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Augmentation et délégation des contrôles officiels



Les premiers constats

Renforcement des contrôles :

• Application stricte du Vade-mecum de contrôle

• Contrôle pouvant être long (3 heures)

• Priorité aux contrôles pour les commerces situés dans 
les départements accueillant les JO

• Sanctions immédiates avec fermetures administratives 
en cas de plusieurs non-conformités majeures !

• Stratégie du « Name and Shame »: Publications sur les 
réseaux sociaux  avec photos



Grille d’inspection : 
Les points de contrôles



Les points de non-conformités préoccupants
• En l’absence du responsable, le personnel n’est pas capable d’expliquer 

correctement les procédures d’autocontrôles pour :
• Les contrôles à réception
• Les contrôles de température des zones de stockage / produits
• Les contrôles de nettoyage – désinfection
• Le plan de lutte contre les nuisibles

• Absence de traçabilité
• Conservation des documents, identification des produits,

• Manque d'information pour les clients concernant :
• Origine des produits (origine des viandes des plats cuisinés en attente de réponse précise)
• Allergènes présents dans les fabrications

• Absence d’analyses microbiologiques réalisées par un laboratoire

Partenaire



réunion avec la DGAL le 05 juin 2024

• Pratique croissante des services de contrôles/Préfecture de rendre 
publiques les non-conformités dans les médias et réseaux sociaux

• la conduite des inspections pour lesquels des écarts de pratique 
ont été remontés.



GBPH, Formations et AUDIT 
• Les GBPH sont téléchargeables sur le site du ministère

• Les Formations 

• Garantir le respect du Guide de Bonnes Pratiques 

d’Hygiène

• Application du Plan de Maîtrise Sanitaire 

• Maîtriser les obligations d’étiquetage et de traçabilité

• Conditionnement sous vide, sous atmosphère et 

congélations: les bons procédés
Contact

➢ https://ensmv.com/
➢ Mme. Lenoble Barbara au 01.53.17.15.09

https://ensmv.com/


GBPH, Formations et AUDIT 

• Les prestations d’audits

✓Examen complet de l’établissement vis-à-vis des exigences 
réglementaires. 

✓Préparer l’exploitant aux éventuelles visites des services de contrôle. 

✓Accompagner l’établissement dans la mise en place d’action 
correctrices après un passage des services de contrôle.

Contact pour devis

➢ ardatmv@boucherie-france.org
➢ Céline EGU, Mehdi DALIL, Grégory MAILLARD au 01.40.53.47.50
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