




Procédés de décongélation

Cette réunion avait pour objectif de présenter le bilan des di�é-
rentes missions de l’ARDATmv de l’année 2012 et d’échanger sur 
les projets à venir. 

Elle a été l’occasion d’exposer le nouveau partenariat de la 
CFBCT (appuyée par le Pôle d’Innovation) avec Bureau Veritas 
Pro permettant aux artisans bouchers de faire réaliser les prin-
cipaux contrôles obligatoires en entreprise par un organisme de 
con�ance à des tarifs préférentiels, notamment la véri�cation de 
l’installation électrique.

L’ARDATmv a également présenté le suivi des appels télépho-
niques reçus de la part des relais départementaux ou des bou-
chers et a mis en avant les di�érentes thématiques abordées :
�� �t���M�B���S�Ï�H�M�F�N�F�O�U�B�U�J�P�O���	�Q�B�R�V�F�U���I�Z�H�J�Ò�O�F�y�
���
�� �t���M�B���U�S�B�Î�B�C�J�M�J�U�Ï����M���Ï�U�J�R�V�F�U�B�H�F�
�� �t�����M�F�T���D�P�O�U�S�Ù�M�F�T���E�F���M�B���%�J�S�F�D�U�J�P�O���%�Ï�Q�B�S�U�F�N�F�O�U�B�M�F���E�F���1�S�P�U�F�D�U�J�P�O��

des Populations,
�� �t���M�B���T�Ï�D�V�S�J�U�Ï���B�V���U�S�B�W�B�J�M���	�%�P�D�V�N�F�O�U���6�O�J�R�V�F�y�
��

Ce COST a permis de faire le point sur les actions remarquables 
de l’année 2012 :
 �t�����M�B�� �S�Ï�W�J�T�J�P�O�� �E�V�� �H�V�J�E�F�� �E�F�� �C�P�O�O�F�T�� �Q�S�B�U�J�R�V�F�T�� �E���I�Z�H�J�Ò�O�F��

(GBPH) Boucher
  ��   présentation de l’état d’avancement de la révision (pour 

plus de détails voir la lettre du pôle dans La Boucherie 
Française de janvier 2013) 

  ��   exposé de l’IFIP sur la validation de durée vie dans le cadre 
de la révision du GBPH

 �t�����M�F�T�� �E�J�õ�Ï�S�F�O�U�F�T�� �B�D�U�J�P�O�T�� �F�O�� �N�B�U�J�Ò�S�F�� �E�F�� �Q�S�Ï�W�F�O�U�J�P�O�� �E�F�T��
�S�J�T�R�V�F�T���Q�S�P�G�F�T�T�J�P�O�O�F�M�T

  ��   le bilan positif de la Convention Nationale d’Objectifs 
(CNO) passée

  ��   les négociations d’une nouvelle CNO auprès de la CNAMTS 

  ��   la promotion des Aides Financières Simpli�ées (aide  
véhicule utilitaire léger / caisses sécurisées / a�ûteuses) 

  ��   l’exposé de la CNAMTS aux Assises de la Formation de la 
CFBCT  

  ��  l’animation d’une Tribune sur le Salon Expoprotection
 �t�����T�B�O�T�� �P�V�C�M�J�F�S�� �M�F�� �D�M�V�C�� �E�F�� �M���J�O�O�P�W�B�U�J�P�O�� �F�U�� �M���P�C�T�F�S�W�B�U�P�J�S�F��

�U�F�D�I�O�P�M�P�H�J�R�V�F (voir pages précédentes de la lettre du pôle)

Cette réunion a permis d’échanger sur les perspectives 2013-
2014 de ces di�érents projets mais également sur les nouveaux 
projets à venir tels que :
 

�� �t�����M�B���D�S�Ï�B�U�J�P�O���F�U���E�J�ò�V�T�J�P�O���E���V�O�F���B�ó�D�I�F��
       sur le port des Equipements 
       de Protection Individuelle, 

�� �t�����M�F���E�Ï�W�F�M�P�Q�Q�F�N�F�O�U���E�V���%�P�D�V�N�F�O�U���6�O�J�R�V�F���Q�P�V�S���M���&�W�B�M�V�B�U�J�P�O��
des Risques Professionnels (DUERP) en Boucherie en version 
informatique,

�� �t�����M�B���D�S�Ï�B�U�J�P�O���E���V�O���P�V�U�J�M���J�O�G�P�S�N�B�U�J�R�V�F���E���B�J�E�F���Ë���M�B���N�J�T�F���F�O���Q�M�B�D�F��
de la traçabilité et de l’étiquetage,

�� �t�����M�B���W�B�M�P�S�J�T�B�U�J�P�O���E�F�T���E�Ï�D�I�F�U�T���E���F�N�C�B�M�M�B�H�F���E�F���W�F�O�U�F���E�B�O�T���M�F�T��
Métiers de Bouche,

�� �t���M�B���D�S�Ï�B�U�J�P�O���E���V�O���B�V�U�P�E�J�B�H�O�P�T�U�J�D���%�Ï�W�F�M�P�Q�Q�F�N�F�O�U���E�V�S�B�C�M�F��

La décongélation

Réunion annuelle

Informations à indiquer 
au consommateur :

Lundi 25 février 2013 à l’ENSMV s’est tenu le Comité d’Orientation Scienti�que et Technique (COST) de l’ARDATmv, en pré-
sence des représentants de la CFBCT, de l’ENSMV, de la CGAD, de la DGCIS, de la DIRECTE d’Ile-de-France, de l’Institut du Porc 
(IFIP), de l’ISM, ainsi que les artisans bouchers membres du COST (J-P. Servantie, F. Sillier, F. Coste-Sarguet, C. Meinier, D. Péré).

La décongélation des produits est une étape délicate à réaliser, car 
une mauvaise décongélation peut entraîner la reprise de l’activité 
microbienne.
Pour éviter cela, il faut respecter les Bonnes Pratiques d’Hygiène et 
éviter de décongeler les produits dans un environnement contami-
né ou encore à une température favorisant le développement des  
microorganismes (+ 4°C).
Il existe 3 manières di�érentes de décongeler ses produits :
�t�����T�P�J�U���Q�B�S���D�V�J�T�T�P�O���	�U�F�N�Q�Ï�S�B�U�V�S�F���T�V�Q�Ï�S�J�F�V�S�F���Ë�������¡�$�
����T�B�O�T���E�Ï�D�P�O�H�Ï�M�B-
tion au préalable ;

�t���T�P�J�U���Q�B�S���G�S�P�J�E���Q�P�T�J�U�J�G���	�F�O�U�S�F�������F�U�����¡�$�
����
�t�����Q�P�T�T�J�C�J�M�J�U�Ï���Ï�H�B�M�F�N�F�O�U���E�F���E�Ï�D�P�O�H�F�M�F�S���B�V���N�J�D�S�P���P�O�E�F�T�������D�F�Q�F�O�E�B�O�U���
ce type de décongélation favorise la formation d’exsudat entraînant 
le développement de germes. 

En tant que professionnel, vous devez clairement indiquer à la vente, 
les produits qui ont été décongelés. Si vous ne l’indiquez pas, on peut 
considérer alors qu’il y a tromperie pour le consommateur. 

Les produits exposés en vitrine directement décongelés doivent com-
porter la dénomination de vente du produit, son prix de vente au kilo 
ainsi qu’une étiquette spéci�que (ou logo), indiquant au consomma-
teur que le produit a été décongelé.

Exemple de logo servant 
d’information au consommateur :

Si le produit a subi une transformation après sa décongélation  
(cuisson par exemple), il n’y a pas d’obligation d’information.
Par ailleurs, un produit perd ses propriétés de conservation lors de 
la décongélation. Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène recom-
mande une utilisation du produit dans les 48h qui suivent sa date de 
décongélation, sauf si autre indication sur l’étiquetage.

RAPPEL :
Au niveau de la réglementation, il n’est plus obligatoire de 
fournir à la DD(CS)PP (Direction Départemental de la Cohésion  
Sociale et de la Protection des Populations), les demandes  
d’autorisations pour les procédés de congélation.
Par contre, vous devez l’indiquer dans votre déclaration  
d’activité.

COST


