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Ce guide est destiné aux mini-
entreprises qui optent pour la
fabrication et/ou la vente de denrées
alimentaires, et qui sont donc tenues
a respecter certaines regles en
matiere d'hygiene et de sécurité

alimentaire.

La base légale:

Le réglement CE n°852/2004 qui
établit les regles générales
d'hygiene applicable a toutes les
denrées alimentaires, par toutes
les entreprises du secteur
alimentaire et a tous les stades
de la chaine alimentaire
humaine.
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Remarque: Beaucoup de ces regles

s'appliguent également a la production
de produits cosmétigues.




Les piliers de base du systéme
d'hygiéne

Infrastructure Personnel Production

le milieu de e |'nygiene la réception
travail personnelle le stockage
les plans de e |a formation la cuisson
travail le

les machines et refroidissement
ustensiles (rapide)

le nettoyage la congélation
l'eau la vente

les déchets
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l.Infrastructure

e Les lieux de travail doivent étre concus de maniere a
®

permettre de réduire au minimum les sources Attention

potentielles de contamination et d'assurer un acces

n

Une désinfection doit toujours
facile a toutes les zones afin de faciliter le nettoyage étre précédée d'un bon

et la désinfection. nettoyage. Les produits
désinfectants n'agissent que
si toute trace de matiére

: : : e organique (graisses et
produits doivent circuler dans un sens prédéfini orotéines) a été éliminée.

e Pour éviter une contamination croisée, une marche
en avant des denrées est a mettre en ceuvre (les

depuis la réception jusqu'a la distribution pour éviter
la rencontre de zones ou produits contaminés).

e Les machines et ustensiles ayant servi a |la \‘\

préparation de matieres premieres ne doivent jamais =

étre utilisés pour le traitement de produits finis sans

avoir étée lavées, et si nécessaire, désinfectés au
préalable.
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2. Personnel

e Les mains

o Se laver et, si nécessaire, se désinfecter les mains régulierement (a chaque
entrée dans l'atelier de production, apres utilisation du téléphone, apres
avoir manipulé de l'argent, etc.)

o Utiliser autant que possible des ustensiles (fourchette, pelle, pince, etc.) a la
place des mains

o Porter les ongles courts, propres et sans vernis a ongles et éviter les bijoux
aux mains (bague, montre, bracelet)

e Les cheveux
o Au cours de la fabrication, il s'impose de porter une coiffe qui
couvre |a totalité de la chevelure
o Les cheveux longs sont a attacher
e Le comportement hygiénique
o Ne pas tousser et éternuer ou se moucher au-dessus des denrées
alimentaires

o Ne pas porter les mains au visage ou dans les cheveux pendant le
travall




3. Prod uction Refroidissement rapide: |la zone critique de

multiplication de germes se situe entre

+10°C et +65°C. Les produits doivent donc
vite passer au-dela de cette zone.

Strockage: absence d'humidité
dans le stock, contrdle régulier
des produits et des dates
limites de consommation,

Livraison et transport de produits finis:
n'utiliser que des véhicules de transport
propres, assurer le transport des produits

dans des récipients fermés, veiller a la
bonne température des produits, etc.

organisation du stock suivant le
principe FEFO (first expired, first
out), évitement de variations de
température trop importantes
dans le stock, etc.
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Vente: ne pas oublier d'indiquer la date I|limite de
consommation et les ingrédients/ allergénes (attention aux
contaminations croisées pour les allergenes), utiliser du
matériel régulierement nettoyé pour la manipulation des

produits, veiller a une protection permanente des produits
(p.ex. en les recouvrant), etc.




Posez-vous les bonnes questions!

Ce guide a pour but de sensibiliser les mini-entrepreneurs
a la problématique de I'hygiene dans la production et |a
vente de denrées alimentaires et de produits cosmétiques.
Cependant, il n'est en aucun cas exhaustif ou suffisant
pour respecter toutes les reégles en matiere de sécurité des
produits et de protection du consommateur.

Chague mini-entrepreneur est responsable de s'informer
et de penser aux risques liés a la production et la vente de
ses produits.

Dans tous les cas, Il est indispensable que chague membre
de la mini-entreprise qui est impligué dans la vente du
produit le connaisse tres bien et puisse répondre aux
questions d'un acheteur potentiel sur les ingrédients, les
allergenes et les processus de production du bien en
question. JEL décline toute responsabilité en cas de
contamination d'un produit d'une mini-entreprise.




QUESTIONS? CONTACTEZ LES COORDINATEURS!

Myriam Baustert ~3;- Pitt Schneider
Manager - Programmes r Coordinateur de programmes
K baustert@jel.lu . y X schneider@ijel.lu
. Ry +35226110122

Pour plus d'informations
https://securite-alimentaire.public.lu/fr.html

Source: Chambre des Métiers (2021). Guide de bonnes pratiques d'hygiene et d'application des principes
HACCP.

Remarque: Il est strictement interdit de reproduire ce guide ou de le partager avec des personnes en dehors
du programme des mini-entreprises. Jonk Entrepreneuren Luxembourg deécline toute responsabilité

concernant des erreurs eventuelles. J
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