
Vous souhaitez vous former ou vous perfectionner sur une thématique spécifique ?  
Renseignez-vous auprès de l’ENSMV sur les stages organisés toute l’année  
dans leurs locaux. 
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COMMENT ASSURER  
LA SÉCURITÉ ALIMENTAIRE 
EN BOUCHERIE ?
Afin de préserver la bonne santé du consommateur, les professionnels des métiers de bouche 
doivent impérativement appliquer de bonnes pratiques d’hygiène. Rappel des obligations légales 
par l’ENSMV.

LE GBPH
La possession d’un GBPH ne dispense pas son utilisateur d’une 
formation à l’hygiène. Celle-ci est obligatoire. Renseignez-vous 
auprès de l’ENSMV.

Je suis peut-être  
vieux jeu mais,  

pour moi, tout doit 
être fait-maison

SUR PLACE  
OU À EMPORTER
À son compte depuis 2006, le boucher de Saint-Aignan accueille sa fidèle clientèle dans des 
locaux flambant neufs à Noyers-sur-Cher depuis le 9 octobre dernier.

Boucherie La Feuille d’Argent 
LOCALISATION :
10, avenue de la Gare, 
41140 Noyers-sur-Cher
DATE D’INSTALLATION :  
2019; mais depuis 2006 à son compte
SIGNE DISTINCTIF :  
La vente sur place ou à emporter
ÉQUIPE : 
10 personnes

www.traiteur-saintaignan.fr 
 Boucherie Charcuterie Traiteur Audas David

Par l’ENSMV

Les aliments peuvent entraîner des risques sanitaires si les conditions 
de culture, d’élevage, de production ou de conservation sont mauvaises. 
Ainsi, la consommation d’un aliment mal lavé ou mal conservé peut 
représenter un danger pour la santé.

QU’EST-CE QUE  
LE « PAQUET HYGIÈNE » ?
Depuis le 1er janvier 2006, l’ensemble de la filière agroalimentaire est 
soumise à un ensemble de règlements européens relatifs à l’hygiène et 
la sécurité alimentaire, appelé « paquet hygiène ». Cette réglementation 
a pour objectif de mettre en place une politique européenne commune, 
unique et transparente en matière de sécurité alimentaire, applicable 
à toutes les denrées et à tous les exploitants de ce secteur, depuis 
la production primaire, animale et végétale jusqu’à la distribution au 
consommateur final, en passant par l’industrie agroalimentaire, les 
métiers de bouche, et le transport.
Elle repose sur trois principes :
-  Les professionnels sont responsables de la qualité microbiologique 

de leurs produits
-  Les professionnels ont une obligation de résultats
-  Les professionnels doivent réaliser des autocontrôles adaptés en 

suivant une démarche HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) 
et GBPH (Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiène) ou en appliquant 
les recommandations du GBPH.

LE GPBH, POUR QUOI FAIRE ?
Élaboré par des professionnels pour des professionnels, le Guide de 
Bonnes Pratiques d’Hygiène-Boucher traite des savoir-faire et des 
méthodes à adopter en matière d’hygiène et applicable au métier de 
boucher. Ce document de référence permet aux bouchers-char-
cutiers-traiteurs de maîtriser les règles de sécurité alimentaire 
obligatoires et spécifiques à la profession.
En appliquant les recommandations du GBPH - Boucher, les profes-
sionnels répondent aux exigences fixées par la réglementation et prises 
en compte lors des contrôles, effectués par les agents de la Direction 
Départementale de la Protection des Populations (DDPP), pour vérifier 
la conformité des aliments aux dispositions de la réglementation.

9 POINTS-CLÉS À MAÎTRISER
Pour éviter ou limiter la prolifération des germes présents et la conta-
mination directe, indirecte et/ou croisée des aliments, 9 points-clés 
doivent être maîtrisés :
1  Une excellente hygiène des manipulateurs (mains, tenue vesti-

mentaire)
2 Un nettoyage et une désinfection minutieux et systématiques
3 Un travail rigoureusement organisé
4 Un environnement de travail irréprochable
5 Un rangement rationnel
6 Des matières premières suivies et contrôlées
7 Une chaîne du froid garantie
8 Des stocks bien gérés
9  Des opérations spécifiques (hachage de préparation assaisonnée, 

cuisson, congélation, décongélation, mise sous-vide... ) maîtrisées.

> Il y a un an, vous avez décidé de vous 
installer à quelques kilomètres de votre 
ancienne boutique dans des locaux 
flambant neufs. Pour quelle raison ?
À 40 ans, je me donne encore une quinzaine 
d’années à travailler et je ne me voyais pas 
continuer dans une toute petite boutique. 
J’étais à l’étroit et n’avais aucune possibi-
lité d’évoluer.

> Vous y aviez pourtant votre 
clientèle. Cela n’était pas risqué ?
À Saint-Aignan, je suis parti de 0 alors que 
j’étais salarié boucher-charcutier depuis 
quelques années. J’avais envie de voler de 
mes propres ailes, de travailler pour moi. J’ai 
repris une petite boucherie et j’ai grandi petit 
à petit, d’abord avec un salarié, pour arriver 
à une activité de boucherie-charcuterie et de 
traiteur d’événements qui compte aujourd’hui 
10 personnes. Autant vous dire que j’aime 
entreprendre et que c’est ce qui m’a motivé 
dans cette nouvelle aventure.

> Comment expliquez-vous ce succès ?
Le travail. Je crois qu’il est essentiel de rester 
sérieux dans ce que l’on propose et de fabri-
quer le plus possible. Les commerciaux qui 

débarquent avec leurs catalogues de plats 
préparés ne sont pas les bienvenus ici ! Je 
suis peut-être vieux jeu mais, pour moi, tout 
doit être fait-maison. Non seulement, on est 
plus compétitif sur les tarifs mais en plus, on 
offre des produits de meilleure qualité.

> Votre nouvelle boutique offre 
un coin restauration. Pourquoi ?
Le restaurant, c’est une valeur ajoutée, ce 
que l’on peut faire de plus dans ce qu’on sait 
déjà faire. Avec l’activité traiteur, on a en ef-
fet l’habitude de transformer des produits. 
L’idée avec ce restaurant, c’est de valoriser 
encore plus les pièces de viande en vitrine. 
Aujourd’hui, nos clients peuvent acheter de la 
viande à emporter ou la déguster sur place.

> Avec le second confinement,  
vous avez dû suspendre cette activité. 
Comment le vivez-vous ?
Pour le moment, je n’ai pas assez de recul 
sur ce second confinement. Mais ce que je 
constate, c’est que nos ventes ont chuté dès 
la première semaine alors qu’elles avaient été 
largement boostées au premier confinement. Il 
faut dire qu’à l’époque, tout le monde était à la 
maison et les clients devaient nourrir de grandes 
tablées midi et soir. Là, les sites touristiques ont 
fermé, les gîtes sont vides, les enfants sont à 
l’école et les gens travaillent. Tout ça se ressent 
sur nos ventes. Peut-être que nous allons nous 
rattraper le week-end... Pour l’instant, je me 
concentre sur la préparation des fêtes de fin 
d’année en espérant que ça va repartir.

> Justement, que présentez-vous 
dans vos magnifiques vitrines ?
Je suis fidèle à la viande de qualité : le bœuf 
limousin Blason Prestige, les volailles locales 
Label Rouge, l’agneau Le Baronet du Limou-
sin, le porc fermier de la Sarthe, le veau de 
lait de Limoges... Je travaille directement avec 
les abattoirs selon un cahier des charges exi-
gent. Je transforme le porc en charcuteries : 
rillons, boudins, rillettes, terrines, andouille 
à la ficelle... Je fais mes fumaisons et j’ai 
même fait installer un séchoir afin de proposer 
saucisson sec, coppa, pancetta...
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