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Les objectifs assignés a ce document sont multiples :

- faire adopter par les professionnels de la filiere la notion de maitrise des dangers pour la
santé du consommateur et la mise en place des mesures nécessaires en vue d’assurer la
sécurité des produits élaborés et commercialisés par la filicre. Les produits concernés sont
limités au strict périmétre défini dans ce guide ;

- proportionner ces mesures aux exigences générales et spécifiques a Iétablissement
considéré (la propriété, lexploitation, la coopérative, lentreprise, ou tout autre
établissement considéré) ;

- favoriser leur application en respectant le pragmatisme et les spécificités du secteur
vitivinicole.

e  Objectifs et opérateurs ciblés
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Ce guide est un document de référence, d’application volontaire, développant des éléments de
maitrise pour controler les dangers identifiés dans la filiére vitivinicole. Les moyens de maitrise
décrits pourront servir de base pour 'autocontréle ainsi que pour les controles officiels. Il est
important de noter que la seule obligation en maticre d’hygiéne est une obligation de résultats et
non de moyens. Les mesures décrites, hormis les exigences réglementaires, ne sont donc pas des
obligations et Pexploitant peut se les approprier pour les adapter au mieux a sa structure et a son
procédé. D’autres moyens peuvent également étre mis en place sachant que la justification de leur
efficacité releve de la responsabilité de 'exploitant. Ce guide s’adresse a toutes les structures de la
profession : vignerons, caves particuliéres, coopératives, négoces, embouteilleurs, prestataires de
service. Il doit permettre a chaque structure d’évaluer les dangers qui lui sont propres, de définir
les moyens de maitrise a mettre en ceuvre et de les justifier. Ce guide précise les éléments de
maitrise incontournables tout en permettant une souplesse nécessaire pour les petites entreprises
ainsi que des adaptations pour le maintien des méthodes traditionnelles..

e Structuration

Ce guide rappelle que les vins et les eaux-de-vie de vin sont des boissons alcoolisées, et qu’a ce
titre, ils suivent la réglementation des denrées alimentaires, et que les chais de vinification sont
des ateliers agro-alimentaires.

11 définit dans un premier temps les bonnes pratiques d’hygiene générales a toutes les entreprises
de la filiere et qui encadrent les procédés de production et d’élaboration. Leur mise en ceuvre
permet de garantir un environnement de travail sain.

I identifie dans un second temps les dangers potentiels pour le consommateur qui peuvent
subsister dans des produits finit. Il énumeére ensuite les moyens connus a ce jour pour leur maitrise
spécifique lors de I’élaboration des produits de la filiere viti-vinicole.
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Partie 1 Introduction

1. Champ d’application

Ce guide a été rédigé a I'attention des opérateurs de la filiére vitivinicole pour les produits et pour
les étapes de production définis dans les paragraphes suivants. Les élaborateurs de produits a base
de vins ayant dans leur procédé des étapes communes avec celles concernées par ce guide
pourront également s’inspirer du document pour la mise en place des bonnes pratiques d’hygicne
dans les étapes concernées. Cependant, ces produits ne font pas partie du champ d’application
du guide.

11 PRODUITS

111 Définitions réglementaires

Ce guide concerne les vins et eaux-de-vie de vin en vrac ou conditionnés tels que définis dans les
réglements (UE) n° 1308/2013 du 17 décembre 2013 portant organisation commune des marchés des produits
agricoles modifié (OCM produits agticoles) et (UE) #°2019/ 787 du 17 avril 2019 concernant la définition,
la désignation, la présentation t I'étiquetage des boissons spirituenses modifié (eaux-de-vie de vin).

a) Vins

«le produit obtenu exclusivement par la fermentation alcoolique, totale ou partielle, de raisins frais, foulés
ou non, ou de mouts de raisins. » Reéglement (UE) n° 1308/2013 du 17 décembre 2013 modifié¢ (OCM produits
agricoles), Annexe V11 partie 11.

Ce guide couvre également les vins de liqueur et les vins mousseux tels que définis par la méme
réglementation. Les raisins employés pour la vinification sont des raisins de cuve.

b) FEaux-de-vie de vin

«Leau-de-vie de vin est une boisson spititueuse qui remplit les exigences suivantes :

i) elle est produite exclusivement par distillation a moins de 86 % vol. du vin, du vin viné ou d'un distillat

de vin distillé a moins de 86 % vol.;
ii) elle a une teneur en substances volatiles égale ou supérieure a 125 grammes par hectolitre d'alcool a 100
%vol.;

iii) elle a une teneur maximale en méthanol de 200 grammes par hectolitre d'alcool a 100 % vol. »

Réglement (UE) n°2019/ 787 du 17 avril 2019 modifié, Annexe 1.4).

1.1.2 Caractéristiques

Les produits vins et eaux-de-vie de vin concernés par ce guide sont des produits a durée de
conservation longue, sans date limite de consommation. Ils se caractérisent pour les vins par leur
pH acide (majoritairement entre 3,0 et 4,0) et leur teneur en alcool (supérieure ou égale a 8,5 %
vol.). Les eaux-de-vie de vin se caractérisent par un pH acide (majoritairement entre 3,5 et 4,5) et
une teneur en alcool supérieure ou égale a 37,5 % vol.

Les caractéristiques des produits obtenus par les procédés de fermentation et de distillation du raisin
permettent d’éliminer le risque de développement de microorganismes pathogeénes pour ’lhomme.
Annexe V.9
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1.1.3 Utilisation attendue

Les vins et les eaux-de-vie de vin font partie des boissons alcoolisées. Celles-ci doivent étre
consommeées avec modération. La présence d’éthanol dans les produits n’est pas traitée comme
un danger a maitriser car inhérente au produit et indiquée par ’étiquetage. Pour plus d’information
sur la consommation responsable et la prévention :

e https://www.vinetsociete.fr/theme/prevention

e https://www.wineinmoderation.eu/fr-fr
La responsabilité du producteur se limite au cadre des usages normaux et attendus des produits.
Par ces termes, on entend :
- les conditions de conservation, de mise en température, d’ouverture de la bouteille ;
- les conditions de consommation du produit.

Certaines pratiques comme une exposition a des températures élevées (bouteille au soleil ou dans
le coffre d’un véhicule en été) ou basses (dans un congélateur), Pouverture par sabrage d'un vin
mousseux, la consommation directement au goulot ne sont pas considérées comme des
utilisations normales et attendues du produit.

1.2 GRANDES ETAPES DE PRODUCTION

Ce guide concerne les grandes étapes de production des vins et des eaux-de-vie de vin (Figure 1)
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Figure 1: schéma simplifié des étapes de production du vin et des eaux-de-vie de vin

1.3 OPERATEURS

Sont concernées toutes les entreprises responsables d’au moins une des grandes étapes de
production mentionnées au 1.2, ou d’une partiec d’une étape. Ce guide s’adresse donc aux
viticulteurs, vinificateurs, distillateurs, négociants, transporteurs, conditionneurs... Il peut étre
utilisé par les producteurs de vins et eaux-de-vie de vin quelle que soit la taille de 'entreprise, mais
également par les organismes de controle et de certification, les administrations et les
organisations professionnelles.

1.4 TEXTES PRIS EN COMPTE

a) Réglementation
La filiere vitivinicole est couverte par deux catégories de réglementations:

- lune, dite horizontale: elle est essentiellement orientée vers la protection des
consommateurs. Toutes les denrées alimentaires doivent y satisfaire ;

- lautre dite verticale : spécifique a la filiere vitivinicole, elle a pour objectif essentiel
d’assurer la conformité aux reégles d’élaboration des produits vitivinicoles.
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Tableau 1 : catégories de réglementation applicable a Ia filiére viti-vinicole

CONSOMMATEUR PRODUIT
Réglementation horizontale Réglementation verticale
orientée vers la protection du spécifique aux produits
consommateur vitivinicoles

« Organisation commune du marché

« Food Law » : Cadre général vitivinicole, intégrée dans POCM
unique »
Denrées non dangereuses, exigence de Réglement (UE) n° 1308/2013 du 17 décensbre 2013
tragabilité, HACCP. modifié, Décret n° 2012-655 dn 4 mai 2012
Réglement (CE) n°178/2002 du 28 janvier 2002 modifié Réglement (UE) 2019/ 787 du 17 avril 2019 modyfié

Prescriptions relatives a la sécurité des

2 ; ; Et ses divers réeglements d’application :
denrées alimentaires

« Produits et traitements : Principe de la Liste

« Reégles d’hygiene pour toutes denrées O
positive »

alimentaires »
Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modifié Réglement (UE) 2019/ 934 du 12 mars 2019 modifié

N . « Présentation et étiquetage » « Allergénes »
« Controles officiels » q g g

Réglement (UE) n° 2017/ 625 du 15 mars 2017 modjfié Réglement (UE) 2019/ 33 du 17 octobre 2018 modifié

2 « Registres vitivinicoles »
« Matériaux en contact»

Reéglement (CE) n° 1935/2004 dn 27 octobre 2004 modifié Réglement (UE) 2018/273 du 11 décembre 2017 modifié

« Contaminants»

Réglement (CE) n° 315/ 93 du 8 février 1993 modifié
Reéglement (UE) 2023/ 915 du 25 avril 2023 modjfié

« Résidus de produits phytosanitaires»

Réglement (CE) n° 1107/2009 du 21 octobre 2009 modifié,

Code rural, Code de la santé publique, Code de
Lenvironnement

« Limites maximales de résidus»
Réglement (CE) n® 396/ 2005 du 23 février 2005 modjfi,

Ce guide de bonnes pratiques d’hygiene aide a répondre aux obligations en termes de sécurité du
consommateur et peut étre utilisé comme base pour 'autocontrole et pour les contrdles officiels.

b) Référentiels

En complément de la réglementation et pour répondre aux exigences de qualité lors du processus
d’élaboration et de conditionnement, plusieurs référentiels en matiere de management de la
qualité et de la sécurité des denrées alimentaires ont été rédigés.

% Pour plus d’information : ACTIA, Guide pratique d’utilisation des référentiels.
https://referentiel.actia-asso.eu/site/referentiels.php?id norme=24

La majorité d’entre eux sont construits autour d’'une méthode internationale définie par le Codex
Alimentarius, appelée HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), dont les principes
sont décrits ultérieurement.
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Citons principalement des référentiels construits a linitiative de la distribution comme T'IFS
(International Food Standard) et le BRC (British Retail Consortium).

Des normes ont également été élaborées par des représentants experts de plusieurs pays, comme
la norme ISO 22000, dont la portée internationale facilite les échanges commerciaux.

2. Identification des dangers

Comme toutes les denrées alimentaires, les vins pourraient contenir des agents susceptibles
d’avoir des effets préjudiciables a la santé du consommateur. Ces agents peuvent étre chimiques,
physiques ou d’origine biologique.

« Un danger est un agent biologique, chimique ou physique, présent dans les denrées alimentaires ou les
aliments pour animaux, ou un état de ces denrées alimentaires ou aliments pour animaux, pouvant avoir
un effet néfaste sur la santé. » Reglement (CE) n°178/2002 du 28 janvier 2002 modifié, article 3

Dans les vins et les eaux-de-vie de vin, les microorganismes pathogenes pour 'homme, n’ont
jamais ¢été identifiés comme un danger pour la santé du consommateur. En effet, le
développement et la survie de ces microorganismes sont inhibés par les pH bas, la présence
d’alcool et de certains composés phénoliques. Les vins et les eaux-de-vie de vin ne peuvent pas
transmettre de maladies contagieuses. Néanmoins, certains produits du métabolisme peuvent
présenter un danger (toxines produites par des microorganismes par exemple).

Certains agents (sulfites, protéines issues de I'ceuf ou du lait...), méme présents a I’état de traces,
peuvent avoir des conséquences graves pour des consommateurs allergiques ou intolérants, alors
que dans les mémes conditions, ils n’affectent pas généralement la santé des consommateurs. 11
convient alors d’informer les consommateurs allergiques de leur présence dans le produit.

Les différents dangers propres a la filiere vitivinicole sont identifiés dans ce guide. LLa méthode
employée et les résultats de I'identification des dangers pertinents pour la filicre sont détaillés
dans la partie « Analyse de dangers et mise en place des mesures de maitrise (Application des
principes de THACCP) ».

Pour chaque danger a surveiller, une fiche de synthéese est présentée en annexe V. Un tableau
récapitulatif des combinaisons de bonnes pratiques et de mesures spécifiques permettant de
maitriser sa présence dans le produit fini est proposé. Les dangers non retenus font 'objet d’une
fiche commune présentée en annexe IV,

3. Mcéthode de mise en ceuvre dans ’entreprise

Pour les aspects d’organisation, de définition des responsabilités, on peut s’appuyer sur différents
outils dont les normes. Les informations données dans ce chapitre sont inspirées de la norme
ISO 22000.

3.1 ORGANISATION GENERALE

311 Responsabilités du chef d’entreprise

a) Engagement du chef d’entreprise
Le chef d’entreprise est responsable de la conformité du produit qu’il délivre a la consommation.

La sécurité des denrées alimentaires mises en marché est de la responsabilité des entreprises et
donc de leur dirigeant. En conséquence, le dirigeant s’engage a fournir des produits sains et sans
risques pour le consommateur, quelle que soit la taille de exploitation ou de I'entreprise.
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Cet engagement se traduit, par la mise en place d’une organisation destinée a assurer la sécurité
sanitaire des produits. Celle-ci sera suivie et revue annuellement au minimum.

« Un exploitant du secteur alimentaire est le micux 2 méme d'élaborer un systeme sar de fourniture de
denrées alimentaires et de faire en sorte que les denrées alimentaires qu'il fournit sont sares. Il y a lieu par
conséquent que la responsabilité juridique primaire de veiller a la sécurité des denrées alimentaires lui
incombe» Réglement (CE) n® 178/ 2002 du 28 janvier 2002 modifié, considérant 30

«Les exploitants du secteur alimentaire [...] veillent, a toutes les étapes de la production, de la
transformation et de la distribution dans les entreprises placées sous leur controle, a ce que les dentées
alimentaires [...] répondent aux prescriptions de la législation alimentaire applicables a leurs activités et
vérifient le respect de ces prescriptionsy Réglement (CE) n°178/2002 du 28 janvier 2002 modifié, Article 17

b) Politique de sécurité sanitaire des aliments

Le chef d’entreprise définit la politique en maticre de sécurité sanitaire des aliments adaptée a son
entreprise.

Elle est communiquée a 'ensemble des salariés et des acteurs de Pentreprise y compris les
fournisseurs, prestataires de services, sous-traitants, les réseaux de distribution.

Elle est mise en ceuvre, maintenue et, si possible, améliorée a tous les niveaux de entreprise.

L’engagement a respecter les principes de ce guide peut faire partie de la politique du chef
d’entreprise, en particulier pour les PME et les structures familiales, (cf. Annexe I1I: Déclaration
de la politique qualité par le chef d’entreprise).

Le respect de la réglementation en matiere de sécurité sanitaire des aliments est un minimum a
rappeler et a mentionner dans les éléments d’une politique de sécurité sanitaire des aliments.
D’autres éléments peuvent étre pris en compte en fonction de l'activité de I'entreprise dans la
filicre vitivinicole. Par exemple si Pactivité d’une exploitation viticole se limite a la livraison de
raisins, sa politique en maticre de sécurité sanitaire des aliments sera différente de celle d’une unité
de conditionnement. Une exploitation viticole pourra définir une stratégie de réduction de
lutilisation des produits phytosanitaires. Une unité de conditionnement choisira, notamment,
d’optimiser son systeme de tragabilité aval afin de garantir I'efficacité du rappel de ses produits en
cas d’alerte.

c) Mise en eceuvre de Ia politique de sécurité sanitaire des aliments
Cette mise en ceuvre nécessite :
- la définition des objectifs pratiques en matiere de sécurité sanitaire des aliments ;

- les méthodes a appliquer ;
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- les moyens (matériels et humains) nécessaires pour atteindre les objectifs fixés.

A titre d’exemple, si I'un des objectifs de la politique de sécurité sanitaire des aliments est la
réduction des sources d’allergenes (produits de collage a base d’ceuf, de lait etc.) lors de
I’élaboration, ces intrants pourront étre substitués progressivement par d’autres, non allergeénes,
ou par des procédés physiques efficaces d’élimination.

Les modifications induites en maticre de tragabilité et d’étiquetage (suppression des mentions)
seront répercutées au fur et a mesure que 'on progressera vers 'objectif défini.

2. I’engagement de la direction consiste notamment:

a) a veiller a ce que les roles et les responsabilités soient clairement communiqués au sein de chaque
activité de I'entreprise du secteur alimentaire;

b) a maintenir I'intégrité du systeme d’hygiene des denrées alimentaires lorsque des changements sont
prévus et mis en ceuvre;

c) a vérifier que les controles sont effectués en temps utile et de maniére efficace et que la documentation
est a jour;

d) a veiller a ce que le personnel bénéficie d’une formation adéquate et fasse 'objet d’une supervision
appropriée;

e) a assurer le respect des exigences réglementaires applicables;

f) a encourager 'amélioration continue du systeme de gestion de la sécurité alimentaire de I'entreprise, le

cas échéant, en tenant compte des évolutions concernant la science, la technologie et les meilleures
pratiques. Réglement (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 modifié , Annexe II Chapitre X1 bis

d) Responsabilité et autorité dans Pentreprise
Le chef d’entreprise a la responsabilité de désigner qui fait quoi.

En fonction de la taille de Pexploitation et des objectifs fixés dans la politique de sécurité sanitaire
des aliments une multitude de situations peuvent se présenter.

Quelle que soit la taille de 'entreprise et son organisation, tout le personnel doit rendre compte
directement au chef d’entreprise ou aux personnes désignées par lui des problemes rencontrés en
maticre de sécurité sanitaire des produits.

Le chef d’entreprise ou les personnes chargées de la sécurité sanitaire des aliments doivent avoir
la responsabilité et 'autorité pour :

- diriger et organiser le travail de I’équipe ;
- garantir une formation appropri¢e des membres de I'équipe ;

- garantir que le systeme de gestion de la sécurité sanitaire des produits est établi, mis en
ceuvre et maintenu.

3.1.2 Missions de ’équipe chargée de la sécurité sanitaire des aliments
La sécurité sanitaire des aliments, c’est ’affaire de tous !

Toutes les fonctions de 'entreprise (achat, production, vente...) doivent étre représentées par la
ou les personnes chargée(s) de la sécurité sanitaire des aliments, avec pour missions :

- la mise en ceuvre du plan d’actions en maticre de sécurité sanitaire des aliments ;
- le relais des informations avec le personnel ;

- la sensibilisation du personnel a 'importance de leur comportement dans la maitrise des
risques alimentaires ;

- Tlidentification des situations d’urgence pouvant porter atteinte a la santé des
consommateurs.
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I’équipe chargée de la sécurité sanitaire des aliments doit étre identifiée (Annexe I1T : Equipe
chargée de la sécurité sanitaire des aliments). C’est cette équipe qui est chargée de mettre en place
I'HACCP

3.2 TRACABILITE DES PRODUITS

Les vins et eaux-de-vie de vin sont des denrées alimentaires. Ils doivent satisfaire a toutes
les réglementations les concernant, en particulier la sécurité sanitaire des aliments et la tracabilité.

«1. La tracabilité des denrées alimentaires, des aliments pour animaux, des animaux producteurs de
denrées alimentaires et de toute autre substance destinée a étre incorporée ou susceptible d'étre incorporée
dans des dentées alimentaires ou des aliments pour animaux est établie a toutes les étapes de la production,
de la transformation et de la distribution.

2. Les exploitants du secteur alimentaire et du secteur de l'alimentation animale doivent étre en mesure
d'identifier toute personne leur ayant fourni une denrée alimentaire [...]. A cet effet, ces exploitants
disposent de systemes et de procédures permettant de mettre 'information en question a la disposition
des autorités compétentes, a la demande de celles-ci.

3. Les exploitants du secteur alimentaire et du secteur de l'alimentation animale disposent de systemes et
de procédures permettant d'identifier les entreprises auxquelles leurs produits ont été fournis. Cette
information est mise 2 la disposition des autorités compétentes a la demande de celles-ci.

4. Les denrées alimentaires et les aliments pour animaux qui sont mis sur le marché dans la Communauté
ou susceptibles de I'étre sont étiquetés ou identifiés de facon adéquate pour faciliter leur tragabilité, a I'aide
des documents ou informations pettinents .... » Réglement (CE) n° 178 /2002 du 28 janvier 2002 modifié, Article
18

« ...Jexigence prévoyant de conserver les documents doit étre souple afin de ne pas entrainer des charges
injustifiées pour les trés petites entreprises... » Réglement (CE) n°® 852/2004 du 29 avril 2004 modifie,
considérant 15

La tragabilité existe depuis longtemps dans la filicre vitivinicole (registres). Elle consiste a
conserver des informations sur le cheminement et I’élaboration des produits.

Le reglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié demande au tesponsable de pouvoir
identifier ses fournisseurs et ses clients. Il s’agit d’une obligation de tragabilité externe qui permet
de relier entre elles les différentes entreprises dans lesquelles circule le produit. Elle s’applique
jusqu’au metteur en marché mais ne nécessite pas I'identification du consommateur final (vente
aux particuliers).

La tragabilité concerne les informations sur les opérations appliquées au produit tout au long de
son élaboration et les supports sur lesquels sont inscrites ces informations.

Développer un systeme de tragabilité ne signifie pas nécessairement que les opérateurs doivent
avoir un systeme dédié. C’est le besoin de fournir 'information qui est important, non le format
sous lequel elle est conservée. Aussi, il est possible d’utiliser des documents et systemes déja
présents dans I'entreprise, y compris les documents commerciaux.

La filiere vitivinicole est déja encadrée en termes de documentation. En effet, les diverses
réglementations auxquelles elle est soumise imposent certains moyens de tragabilité : étiquetage,
registres de cave, de distillation, enregistrement de certaines pratiques et traitements cenologique,
documents spécifiques aux signes de qualité (AOP/AOC, IGP, 1G).

...les documents d'accompagnement et les copies prévues doivent étre conservés au minimum pendant
cing ans a compter de la fin de I'année civile pendant laquelle ils ont été établis.

Les registres ainsi que la documentation relative aux opérations qui y figurent doivent étre conservés au
minimum pendant cing ans apres épuisement des comptes qu'ils contiennent. Lorsque, dans un registre,
il subsiste un ou plusieurs comptes non épuisés correspondant a des volumes de vin peu importants, ces
comptes peuvent faire l'objet d'un report sur un autre registre, la mention de ce report étant apportée sur
le registre initial. Dans ce cas, la période de cing ans visée au premier alinéa commence le jour du report »
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Les éléments concernant la vigne avant la récolte ne sont pas obligatoires. En revanche, il est
obligatoire de tenir un registre de traitements phytosanitaires (Annexe III Calendrier de
traitement/registre phytosanitaire). L’identification du fournisseur n’est pas obligatoite dans le
registre phytosanitaire mais il est recommandé de la conserver ainsi que le nom commercial des
spécialités employées. Ces préconisations s’appliquent également en cas d’achat sur Internet.

Les vins et les eaux-de-vie de vin n’ont pas de date limite d’utilisation. La durée d’archivage des
documents de tragabilité des produits conseillée est de 5 ans a-partir de la date d’élaboration ou
d’inscription dans les registres de tragabilité. Dans tous les cas, la durée de conservation doit étre
adaptée pour que les registres de tracabilité puissent étre disponibles sur demande sans délai
injustifié qui pourrait compromettre une réaction rapide en cas de crise.

#% Document d’orientation concernant I’application des articles 11, 12, 14, 17, 18, 19 et 20 du
réglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié sur la législation alimentaire. Standing
committee on the food chain and animal health (2010).

3.21 Le numéro de lot

Tout produit alimentaire mis sur le marché doivt comporter un numéro de lot, Un numéro de lot
Le choix de la taille du lot et le
choix du numéro de lot, ainsi que la localisation de 'inscription reviennent a exploitant.

«Lorsqu'une denrée alimentaite dangereuse fait partie d'un lot ou d'un chargement de dentées
alimentaires de la méme catégorie ou correspondant a la méme description, il est présumé que la totalité
des dentées alimentaires de ce lot ou chargement sont également dangereuses, sauf si une évaluation
détaillée montre qu'il n'y a pas de preuve que le reste du lot ou du chargement soit dangereux. » Réglement
(CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié, article 14
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L’indication doit étre visible, lisible, indélébile.

Tableau 2 : exemples de systémes de codification du numéro de lot

Année, jour, séquence de la journée

L05,111,]

Année, jour, heure

L 05, 111, 16:30

Année, jour, abréviation production (Metlot)

L5, 111, M

Année, jour

L 6, 086

Année, jour de 'année, n° de domaine

L 6,150, 512GB

Cuvée, millésime, n®ordre d’essai de la mise, n°centilisation

L03,04,2,2

Millésime, jour, année de mise

L 04, 146, 06

Type de vin, millésime, n°cuve, n°client

LA, 04,01, 146

distinguer des autres mentions)

Millésime, n°du type de vin 1. 04, 01
Généré de facon aléatoire avec base de données associée
(imprimé sur la bouteille ou format particulier pour se | 35141667

Les informations a entegistrer pour respecter l'article 18 du réglement (CE) n° 178/2002 du 28

janvier 2002 relatif a la tragabilité sont décrites dans le tableau 3 .

Tableau 3 : Informations de tracabilité. (Standing committee on the food chain and animal
health (2010) Document d’orientation concernant P’application des articles 11, 12, 14, 17, 18, 19 et
20 du réglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié sur la Iégislation alimentaire.)

Identification du fournisseur Entreprises livrées

Nom, adresse du ou des fournisseurs | Nom et adresse du ou des client(s)
. . Nature des produits fournis par ce(s) | Nature des produits livrés

Obligatoire .

dernier(s)

Date de transaction/livraison Date de transaction/livraison

Numéros de lots Numéros de lots

Données sur les volumes ou les | Données sur les volumes ou les

Recommandé quantités quantités
Description des produits Description des produits
Conformité de I’étiquetage Conformité de I'étiquetage

Le systeme de tragabilité est laissé a "appréciation de Pexploitant qui doit étre en mesure de fournir

Pinformation.

«Mettre en place un systeme de tragabilité n’implique pas forcément que les exploitants du secteur

alimentaire doivent disposer d’un systeme dédié. C’est la nécessité de fournir 'information qui importe et
non le format dans lequel elle est conservée. Les registres de tracabilité devraient étre suffisamment

organisés pour pouvoir étre disponibles sur demande sans engendrer de retard dans le cas ou un retrait

ou un rappel seraient nécessaires. Un systeme de tracabilité est bon lorsqu’il délivre rapidement une

information précise. » Standing committee on the food chain and animal health (2010) Document d’orientation
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sur la législation alimentaire.

concernant l'application des articles 11, 12, 14, 17, 18, 19 et 20 du réglement (CE) n° 178/ 2002 du 28 janvier 2002 ‘

3.2.2 Tragabilité interne

Une grande partie des informations est disponible dans entreprise du fait de la réglementation
spécifique a la filiere. Les registres rendus obligatoires par le i
& spécifique a la filiere vitivinicole (documents d’accompagnement, registre des
entrées et sorties...) comportent les éléments d’identification des fournisseurs et des clients. Des
dispositions particulicres d’enregistrement doivent étre prises sur lutilisation des produits et

traitements cenologiques (article 29) qui ne sont pas réglementés (fournisseur, date d’utilisation,
numéro de lot, date limite d’utilisation).

La mise en place d’un systeme de tragabilité nécessite de faire un bilan sur les documents présents
(obligatoires ou non) et de déterminer quels sont les éléments que 'on souhaite ajouter, modifier,
ou supprimer.

« L'expérience a montré que le fonctionnement du marché intérieur peut étre compromis lorsqu'il est
impossible de retracer le cheminement de dentées alimentaires et d'aliments pour animaux. Par
conséquent, il est nécessaire de mettre sur pied, dans les entreprises du secteur alimentaire [...], un systeme
complet de tragabilité des denrées alimentaires [...] permettant de procéder a des retraits ciblés et précis
ou d'informer les consommateurs ou les inspecteurs officiels et, partant, d'éviter I'éventualité d'inutiles
perturbations plus importantes en cas de problemes de sécurité des denrées alimentaires. » Réglement (CE)
n° 17812002 du 28 janvier 2002 modifié, considérant 28

En résumé, les exploitants sont encouragés a élaborer des systemes de tragabilité interne congus
en fonction de la nature de leurs activités (transformation alimentaire, stockage, distribution...).

Quant a savoir jusqu’ou doit aller la tragabilité interne, cela reléve d’une décision qui appartient a
I'exploitant, a prendre en fonction de la nature et de la taille de I'entreprise concernée.

3.2.3 Procédure de retrait

«Si un exploitant du secteur alimentaire considere ou a des raisons de penser qu'une denrée alimentaire
qu'il a importée, produite, transformée, fabriquée ou distribuée ne répond pas aux prescriptions relatives
a la sécurité des denrées alimentaires, il engage immédiatement les procédures de retrait du marché de la
denrée alimentaire en question, lorsque celle-ci ne se trouve plus sous le contréle direct de ce premier
exploitant du secteur alimentaire, et en informe les autorités compétentes.

Lorsque le produit peut avoir atteint le consommateur, I'exploitant informe les consommateurs de facon
effective et précise des raisons du retrait et, au besoin, rappelle les produits déja fournis aux
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consommateurs lorsque les autres mesures sont insuffisantes pour atteindre un niveau élevé de protection

de la santé» Reglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié, article 19

La réglementation exige de disposer d’une procédure de retrait en cas de probleme et de réaliser
des retraits « ciblés et précis » afin qu’en cas d’incident, seul les produits concernés soient retirés
du marché.

Le responsable aura donc intérét a adapter la taille des lots pour éviter un retrait de I'intégralité
de sa production et les pertes qui en découlent. Ceci peut étre mis en ceuvre en choisissant de
facon judicieuse le mode de numérotation des lots et en assurant un suivi des opérations
d’¢élaboration.

Les recommandations a suivre en termes de retrait et de rappel sont détaillées dans le guide de la
DGCCRE, intitulé « Guide d’aide a la gestion des alertes d’origine alimentaire entre les exploitants
de la chaine alimentaire et I'administration lorsqu'un produit ou un lot de produits est identifié »
disponible sur le site :

http://www.economie.gouv.fr/files/directions services/dgcerf/securite/alertes/documents/g
uide gestion alerte020709.pdf

3.2.4 Quel support ?

En mati¢re d’hygicne et de sécurité, un enregistrement peut étre réalisé sur un document papier
(cahier, registre) ou numérique. Dans le cas de la déclaration nutritionnelle et de I’étiquetage des
ingrédients, en dehors de la valeur énergétique, devant impérativement figurer sur le contenant,
les autres informations peuvent étre déportées sur une étiquette électronique accessible via un
QR-Code.

Plusieurs parametres peuvent entrer en compte dans le choix du passage du support papier au
support informatique :

- simplification ou non de la gestion documentaire dans I’exploitation concernée ;

- connaissance de I'exploitant concernant les supports informatiques (formation) ;

- cout des supports utilisés ;

- réduction du temps passé a la gestion documentaire ;

- possibilité de valorisation de I'information a d’autres fins (gestion de stock, comptabilité...).

Dans tous les cas, il est impératif de prévoir un systeme de sauvegarde permettant de disposer
d’une copie des documents informatisés en cas de dysfonctionnement.

Enfin, Porganisation du rangement et I'archivage doivent permettre de retrouver facilement les
informations en cas de controle.

I’annexe II1 propose a titre d’exemple des trames de documents d’enregistrement déja utilisées
dans la filiere pour la tragabilité des produits (réception de la vendange, suivi livraison vrac, suivi
de vinification, tracabilité des transferts de vin, tracabilité des opérations cenologiques, suivi de
mise). Par ailleurs, il est recommandé de s’adresser aux interprofessions et chambres d’agriculture
qui développent des modeles régionaux adaptés spécifiquement aux productions.

La tragabilité permet de limiter plusieurs risques chimiques tels que résidus de produits
phytopharmaceutiques, substances issues de matériaux au contact, résidus de détergents et biocides,
sulfites, dérivés cyanés.
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Partie 2 Bonnes pratiques d’hygiene

Les bonnes pratiques mises en ceuvre au cours de ’élaboration doivent permettre d’avoir un
environnement de travail « propre », en adéquation avec la nature du produit.

Les bonnes pratiques permettent le respect des exigences réglementaires définies par le « paquet
hygiene ».

Ce dernier se compose de plusieurs textes. Le principal, la "Food Law" est constitué par le
Reéglement 1782002 du 28 janvier 2002 modifié qui constitue la base de toute la réglementation du
secteur des denrées alimentaires. Ce texte a été complété ultérieurement par d’autres réglements :
le reglement (CE) n°852/2004 du 29 avril 2004 modifié relatif a I'hygiene des denrées alimentaires, le
réglement(UE) 2017/625 du 15 mars 2017 relatif aux contriles officiels des denrées alimentaires, ainsi gue les
réglement (CE) n°853/2004 du 29 avril 2004 modifié et réglement (CE) n°183/2005 du 12 janvier 2005
quii concernent les aliments pour animanx.

Ces bonnes pratiques doivent étre appliquées avant de vouloir maitriser un danger spécifique par
la mise en place des principes de THACCP. En effet, le simple fait de respecter ces pratiques suffit
a ramener a un niveau acceptable les risques potentiels.

Si Ientreprise respecte les recommandations formulées dans cette partie, les dangers a maitriser
spécifiquement par les principes de THACCP pourront étre tout ou partie de la liste présentée
dans le tableau 19.

L’entreprise a l'obligation de démontrer qu’elle respecte ces exigences. Dans ce but, des
enregistrements doivent étre réalisés. Des exemples de documents d’enregistrement employés sur
le terrain sont fournis dans I'annexe 111 (Tableau 33)

I est important de noter que cette mise en place est associée a une notion de flexibilité et les
exigences prévoient une souplesse suffisante pour pouvoir s’appliquer dans toutes les situations,
y compris les petites entreprises et les entreprises utilisant des procédés traditionnels (Lignes
directrices pour I’évaluation des guides de bonnes pratiques d’hygiene et d’application des
principes HACCP nationaux (ANSES, 2007
https://www.anses.fr/fr/system/files/MIC2006sa0213Ra.pdf).

«Les exigences concernant le systeme HACCP devraient [...] permettre une souplesse suffisante dans
toutes les situations [...] L'obligation de conserver des documents, [...] doit étre appliquée souplement
afin d'éviter un fardeau inutile aux tres petites entreprises.. » Reéglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004
modifié, considérant 15

«Les Etats membres peuvent [...] adopter [...] des mesures nationales [...] pour [...] permettre de
poursuivre utilisation des méthodes traditionnelles a toute étape de la production, de la transformation
ou de la distribution des denrées alimentaires, » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modifié, article
13

1. Environnement des sites de production et d’élaboration

Le site de production doit étre propice au stockage et a la manipulation de raisins et/ou de vins
et/ou d’eaux-de-vie de vin. Il doit notamment étre exempt de toute source de contamination. A
cet effet les bonnes pratiques contribuent a limiter les émissions de composés contaminants dans
I'environnement de I'exploitation.
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Pour certains contaminants de 'environnement d’origine externe a I'entreprise, I'entreprise n’est
pas responsable des sources d’'une éventuelle contamination. Elle ne connait pas la source de
celle-ci et a fortiori, ne dispose d’aucun moyen de maitrise. C’est le cas par exemple lorsque des
installations industrielles mal maitrisées, a proximité de I'établissement ou du vignoble, génerent
dans Penvironnement des radioéléments ou des éléments traces métalliques. Dans ce cas, une
gestion particulicre s’impose : les services de ’Etat doivent rapidement assurer une coordination
et des investigations qui vont au-dela du cadre de I'entreprise concernée. Les exploitants sont
tenus de respecter les préconisations faites dans ce cadre.

Le respect des préconisations des services de PEtat permet de limiter en cas de
situation préoccupante le risque lié aux radionucléides, dioxines, éléments traces
métalliques, HAP ou autres éléments polluants d’origine exogéne a ’exploitation.

2. Bonnes pratiques au vignoble

L’exploitant doit mettre en place des pratiques pour prévenir la libération de composés
indésirables dans 'environnement proche de Iexploitation, dans 'atmosphere et dans les raisins
avant vinification.

Ces pratiques préventives portent essentiellement sur :
- La constitution et la conduite du vignoble
- Les interventions phytosanitaires
- L'irrigation et les épandages
- La gestion des déchets

- L’hygiene au cours de la récolte et du transport.

7.« Les exploitants du secteur alimentaire doivent, dans toute la mesure du possible, veiller a ce que les
produits primaires soient protégés contre toute contamination, eu égard a toute transformation que les
produits primaires subiront ultérieurement. [...] les exploitants du secteur alimentaire doivent respecter
les dispositions législatives nationales et communautaires pertinentes relatives a la maitrise des dangers
dans la production primaire [...], y compris les mesures visant a controler la contamination provenant de
Pair, du sol, de I'eau, [...] des engrais |[...], des produits phytosanitaires et des biocides et du stockage, de
la manipulation et de I’élimination des déchets, et les mesures relatives [...] ala préservation des végétaux,
qui ont des incidences pout la santé humaine [...]» Réglement européen (CE) n°852 / 2004 du 29 avril
2004 modifié, annexe 1. 11

2. « Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits végétaux
doivent prendre des mesures adéquates, afin [...] de tenir compte des résultats de toute analyse pertinente
d’échantillons prélevés sur des plantes ou d’autres échantillons, qui revétent une importance pour la santé
humaine » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe I 2.a)

Le respect des bonnes pratiques au vignoble permet de limiter les risques liés aux résidus de produits
phytopharmaceutiques (autorisation de mise sur le marché, formation des opérateurs, entretien du
matériel), a Pochratoxine A (limitation de la pression parasitaire), au carbamate d’éthyle (gestion des
apports azotés), aux métaux lourds (qualité de ’eau d’irrigation et des épandages, gestion des déchets) et
aux dioxines et HAP (gestion des déchets)

2.1 CONSTITUTION ET CONDUITE DU VIGNOBLE

La constitution et la conduite du vignoble sont treés importantes pour la qualité du raisin et du
vin, il est recommandé notamment de prendre en compte les principes de la lutte intégrée, et le
cas échéant, de recourir a des variétés tolérantes aux maladies.

% Pour en savoir plus
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- Guide CEPviti : Systémes viticoles économes en intrants | Institut Francais de la Vigne et
du Vin (vignevin.com)

.

Ecophytopic : Portail | Ecophytopic http://ecophvytopic.fr/viticulture

1l
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https://www.vignevin.com/reductions-intrants/systemes-viticoles-economes-en-intrants/
https://www.vignevin.com/reductions-intrants/systemes-viticoles-economes-en-intrants/
https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2022/02/2-24-02-2022-GuideTAECC-web.pdf
https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2022/02/2-24-02-2022-GuideTAECC-web.pdf
https://ecophytopic.fr/

Ul

La réglementation communautaire, par la directive 2009/ 128/ CE du Parlement enrgpéen et du Conseil
du 21 octobre 2009 modifiée instaurant un cadre d’action communantaire pour parvenir a une utilisation des
pesticides compatible avec le développement durable, fixe un cadre destiné a limiter les risques liés aux
produits phytopharmaceutiques. Elle définit et précise les notions de lutte intégrée et de bonnes
pratiques agricoles.
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https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2022/02/2-24-02-2022-GuideTAECC-web.pdf

L arrété du 20 novembre 2021 relatif a la protection des abeilles et des antres insectes pollinisatenrs et a la
préservation des services de pollinisation lors de I'ntilisation des produits phytopharmacentigues limite les
conditions d'application de produits insecticide ou acaricides sur les couverts végétaux en fleur.

Par ailleurs, des référentiels techniques existent au niveau national pour différents types de
cultures. Les bonnes pratiques agricoles sont nombreuses et tres largement décrites par les
différents organismes professionnels. Celles présentées ci-apres ont été rédigées par la DGAL-
SDQPV, le SRPV Aquitaine, 'UIPP, TACTA et I'IFV. Certaines de ces spécifications ont été
reprises par la réglementation communautaire.

Les interventions phytosanitaires doivent se faire dans le respect des bonnes pratiques agricoles.

3.Bonnes pratiques agricoles : «les modalités d'emploi des produits phytopharmaceutiques
recommandées, autorisées ou considérées comme ¢étant sans danger par la réglementation nationale, en
conditions réelles, a tous les stades de la production, du stockage, du transport, de la distribution et de la
transformation des denrées alimentaires et des aliments pour animaux; elles impliquent également
l'application, [...] des principes de lutte intégrée contre les ravageurs dans une zone climatique donnée,
ainsi que l'utilisation de la quantité minimale de pesticides et la fixation de LMR et/ou LMR provisoites
au niveau le plus faible possible qui permette d'obtenir 'effet désité ». Réglement (CE) n°396/2005 du 23
Sévrier 2005 modifié, Article 3

La mise en place par la filiére des mesures de maitrise et de surveillance décrites dans le
GBPH est suffisante pour garantir la sécurité du consommateur et la mise en place de
controles analytiques systématiques n’est pas nécessaire Voir annexe V dangers a surveiller

2.31 Formation des opérateurs

Afin de renforcer la formation a [lutilisation des produits phytopharmaceutiques (ou
phytosanitaires), la directive 2009/128/CE du 21 octobre 2009, impose a tout utilisateur ou
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distributeur a des fins professionnelles de posséder un certificat d’aptitude obligatoire. En France
ce certificat, est dénommé "Certiphyto".

Certiphyto est un certificat individuel obtenu soit par équivalence avec un diplome délivré dans
les 5 années précédant la date de la demande et sur liste, soit par une formation adaptée a chaque
activité.

i
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https://entreprendre.service-public.fr/vosdroits/F31192
https://agriculture.gouv.fr/la-separation-de-la-vente-et-du-conseil-lutilisation-des-produits-phytopharmaceutiques
https://agriculture.gouv.fr/la-separation-de-la-vente-et-du-conseil-lutilisation-des-produits-phytopharmaceutiques
https://www.performancepulve.fr/

2.3.3 Conformité du matériel de pulvérisation

Cette réglementation s’inscrit dans le cadre de la loi sur I’'eau et les milieux aquatiques de décembre
2006 et de la directive 2009/128/CE du 21 octobre 2009 modifiée instaurant un cadre d’action
communautaire pour parvenir a une utilisation des produits phytosanitaires compatible avec le
développement durable. Ce dispositif est un élément majeur des politiques nationale et
européenne de réduction des pollutions par les produits phytosanitaires.

% Pour en savoir plus :
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https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2021/05/Guide-pulve-2020-BD-2.pdf
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2023-282/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2023-282/telechargement
https://gard.chambre-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Occitanie/066_Inst-Gard/Documents/4_Productions_et_techniques_doc/EQUIPEMENT/Guide_Pulve_2017.pdf
https://gard.chambre-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Occitanie/066_Inst-Gard/Documents/4_Productions_et_techniques_doc/EQUIPEMENT/Guide_Pulve_2017.pdf
https://gard.chambre-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Occitanie/066_Inst-Gard/Documents/4_Productions_et_techniques_doc/EQUIPEMENT/Guide_Pulve_2017.pdf
https://gard.chambre-agriculture.fr/fileadmin/user_upload/Occitanie/066_Inst-Gard/Documents/4_Productions_et_techniques_doc/EQUIPEMENT/Guide_Pulve_2017.pdf

2.3.5 Stockage des produits

il

2.3.6 Gestion des EPI

2.3.7 Avant de décider de traiter, raisonner le traitement
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https://ssa.msa.fr/wp-content/uploads/2018/12/Panneau-local-de-stockage-de-produits-phytosanitaires.pdf
https://ssa.msa.fr/wp-content/uploads/2018/12/Panneau-local-de-stockage-de-produits-phytosanitaires.pdf
https://phyteis.fr/app/uploads/2020/11/LOCAL-DE-STOCKAGE.pdf

Raisonner le traitement en identifiant la nature du probléme, son importance et définir ainsi un
seuil de déclenchement (connaissance des bio agresseurs, observations, lecture des bulletins de
Santé du Végétal et des bulletins techniques professionnels, modeles).

LAl
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https://ecophytopic.fr/proteger/liste-des-produits-de-biocontrole
https://www.inao.gouv.fr/Les-signes-officiels-de-la-qualite-et-de-l-origine-SIQO/Agriculture-Biologique
http://substances.itab.asso.fr/fiches-substances-de-base
https://www.anses.fr/fr/system/files/Note_relative_protection_riverains_juillet.pdf
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https://www.vignevin-epicure.com/index.php/fre/optidose2/optidose
https://www.vignevin-epicure.com/index.php/fre/optidose2/optidose
https://ephy.anses.fr/
https://agriculture.gouv.fr/quest-ce-que-le-biocontrole
https://agriculture.gouv.fr/quest-ce-que-le-biocontrole
https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2023/06/itineraires_biocontrole_web.pdf
http://www.phytodata.com/
http://www.anses.fr/fr/content/avis-dexpertise-dans-le-cadre-des-produits-r%C3%A8glement%C3%A9s-phytosanitaires-fertilisants-et
http://www.anses.fr/fr/content/avis-dexpertise-dans-le-cadre-des-produits-r%C3%A8glement%C3%A9s-phytosanitaires-fertilisants-et
https://ecophytopic.fr/

iy

Page 41 sur 215



il

Page 42 sur 215



TR

Page 43 sur 215



Une bonne gestion des déchets permet de limiter le risque lié aux dioxines, éléments
trace métalliques et HAP

2.5 TRANSPORT DES RAISINS VERS LE SITE D’ELABORATION

Le matériel doit étre entretenu et correctement nettoyé. Les préconisations sont les mémes que
pour les matériels et équipements (partie 2 chapitre Matériels et équipements)
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http://www.ademe.fr/ 
https://www.adelphe.fr/mieux-nous-connaitre/actualites/loi-agec
https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2020/01/Itin_13_GestionDurable.pdf

3. Locaux d’¢élaboration

Les chais sont des ateliers agro-alimentaires et a ce titre, doivent étre maintenus dans un bon état
d’entretien général (intégrité) et de propreté toute 'année.

3.1 CONCEPTION ET AGENCEMENT

La conception des locaux doit faciliter le travail a réaliser, assurer la sécurité des opérateurs et
permettre une bonne conservation des mati¢res séches, notamment celles qui ont la capacité
d'absorber certaines molécules malodorantes ou toxiques (bentonite, bouchons, plaques de
filtration, cartons...).

Ainsi, une conception raisonnée prenant en compte I'ergonomie et la gestion des flux devra
intégrer et faciliter les opérations d'hygicne.

Pour les locaux déja existants, des aménagements peuvent étre faits dans le sens d'une meilleure
hygiene. Un plan des locaux peut permettre d’identifier les différentes zones et les points a
controler lors des vérifications périodiques. Il peut étre utilisé pour justifier Papplication des
bonnes pratiques.

«Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et leurs dimensions, les
locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent :

a) pouvoir étre convenablement entretenus, nettoyés et/ou désinfectés, prévenir ou réduire au minimum
la contamination aéroportée et offrir un espace de travail suffisant pour I'exécution hygiénique de toutes
les opérations ;

b) permettre de prévenir I'encrassement, le contact avec des matériaux toxiques, le déversement de
particules dans les denrées alimentaires et la formation de condensation et de moisissure indésirable sur
les surfaces ;

¢) permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques d’hygiene, notamment prévenir la contamination et en
particulier lutter contre les organismes nuisibles ;

d) et si cela est nécessaire, offrir des conditions de manutention et d’entreposage adéquates, et notamment
une régulation de la température et une capacité suffisante pour maintenir les denrées alimentaires a des
températures appropriées qui puissent étre vérifiées et si nécessaire enregistréesy Réglement (CE) n°
852/2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe I, chapitre I.

L’agencement des locaux doit permettre de délimiter des espaces dédiés aux différentes activités.

« Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits végétaux doivent prendre
des mesures adéquates, afin, [...] d’entreposer et manipuler les déchets et les substances dangereuses de
fagon a éviter toute contamination.» Réglement (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe I, partie
A.

Séparer les locaux n’ayant pas les mémes fonctions.

Tableau 4 : mesures d'entreposage pour la prévention de contaminations croisées

Interdire le stockage méme - de produits phytosanitaires, de  dans les locaux :

temporaire nettoyage ou pétroliers de vinificati
- de cation,

- de pressurage

- d'élaboration,

- de stockage des maticres
seches (kieselguhr,
bouchons, cartons,...)

- de véhicules 2 moteur
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Isoler les lieux de traitement des déchets : rafles, des zones d'élaboration
marcs, lies, effluents, emballages,...

Séparer les zones de stockage - de matieres seches : kieselguhr, des autres produits :
bouchons, cartons,... ..
- phytosanitaires,
- des produits cenologiques - de nettoyage,...
Eviter le stockage - des matieres seches dans les locaux :
- des produits cenologiques - de vinification,

- de mise en bouteilles

Séparer si possible les locaux de mise en bouteilles des autres locaux

De la méme fagon, appliquer le principe d’'un contenant par type de contenu, et utiliser des
récipients gradués spécifiques pour chaque type d'opération:

- prélevement de mott, de vins...
- dosage de SO, ou d’autres additifs ;
- dosage de produits de nettoyage ;

Par exemple, il est possible de les repérer par une couleur, une forme, un marquage particulier.

3.2 ENVIRONNEMENT ET ENTRETIEN DES LOCAUX

a) Cas général
e Matériaux naturels

Les matériaux naturels (sols en terre battue, parois rocheuses...) sont une pratique traditionnelle
dans les locaux d’élevage et de stockage des vins et eaux-de-vie de vin...

e Température

Pour les vins éviter les écarts importants de température. Les températures élevées sont souvent
néfastes a la qualité des produits et peuvent avoir un impact indirect sur la stabilité des produits.
Exemple : difficulté de maintien du SO,, développement de la flore indigene.

Dans la filiere vitivinicole, la gestion des températures n’a pas de conséquence sur le
développement de pathogenes et la santé des consommateurs. En revanche elle joue un réle sur
la qualité des produits.

e Eclairage
Un bon éclairage facilite "appréciation du bon état de propreté des locaux et des équipements.

Pour les locaux de stockage des bouteilles, préférer des lampes a sodium ou des diodes
électroluminescentes (LED) pour éviter les gotts de lumiére (apparitions de composés soufrés
volatils liés a 'exposition du vin a la lumiere) sur les vins blancs, notamment ceux en bouteilles
en verre blanc.

«Les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent avoir un éclairage naturel et/ou artificiel

suffisant. » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modjfié, annexe 11, chapitre I

e Aération, ventilation

La réglementation impose d’assurer une bonne ventilation/aération des locaux. Clest une
obligation du chef d’entreprise :

Le renouvellement de l'air des locaux doit assurer « un état de pureté de Patmosphere propre a préserver
la santé des travailleurs » Code du Travail, R. 4222-1 4 6
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Pour cela, il est recommandé un débit minimal d’air neuf par occupant de 45 2 60 m’/h dans les
ateliers.

En période de vinification, la ventilation est cruciale pour la sécurité des opérateurs (formation
de CO; fermentaire) : la réglementation impose de prévoir Pextraction (ou le captage) du CO»
dans les locaux de vinification. Code du travail, article R. 4222-3.

La VME (valeur moyenne d’exposition) est la concentration maximale admissible, pour une
substance donnée, dans l'air du lieu de travail, ou le travailleur est amené a travailler. La valeur
communément admise en France est pour le CO; est de 0,5% Vol.

La VLE (valeur limite d’exposition professionnelle) sur 15 min est de 3% (valeur communément
admise en France).

La ventilation doit étre suffisante pour évacuer 'humidité en exces et éviter les condensations afin
de limiter la prolifération de moisissures indésirables.

Le débit a extraire se calcule par la formule :
Q (débit en m’/H) = volume du local (m’) x nombre de renouvellement/h

Le nombre de renouvellement (par heure) indicatif recommandé pour les locaux industriels est
en général de 5 a 10. Il peut monter a 20 ou 30 en fonction de I'activité.

Raisonner les ouvertures en fonction de l'utilisation des locaux et du climat (maitrise des
températures).

Assurer la maintenance et le nettoyage des systemes de ventilation.

« Il doit y avoir une ventilation adéquate et suffisante, qu’elle soit naturelle ou mécanique.[...] Les systémes
de ventilation doivent étre concus de maniére a permettre d’accéder aisément aux filtres et aux autres
pieces devant étre nettoyées ou remplacées. » Réglement (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe
11, chapitre 1

e Systeme d’évacuation des eaux

« Les systemes d’évacuation des eaux résiduaires doivent étre suffisants pour faire face aux exigences. Ils
doivent étre congus et construits de manicre a éviter tout risque de contamination. Lorsqu’elles sont en
partie ou totalement découvertes, les conduites d’évacuation doivent étre concues de maniére a garantir
que les eaux résiduaires ne coulent pas d’une zone contaminée vers une zone propre [...]|. » Réglement (CE)
n° 852/2004 dun 29 avril 2004 modifié, annexce 11, chapitre 1

Pour éviter les stagnations prévoir des pentes supérieures a 1 %.

I est préférable que les caniveaux disposent de rebords de préférence arrondis et inclinés. La
présence de grilles est fortement souhaitable.

Les regards doivent étre facilement nettoyables et accessibles, équipés de siphons empéchant les
remontées d'odeurs.

Conformément a la réglementation en vigueur, les effluents doivent étre traités.

b) Cas particulier des locaux de vinification et de mise en bouteilles

Les locaux de vinification et de mise en bouteille sont des lieux dédiés a I’élaboration de denrées
alimentaires. Dans ce cadre, ils doivent satisfaire aux exigences réglementaires propres a ce type
d’installations.

e Sols murs et plafonds

«a) les revétements de sol doivent étre bien entretenus, faciles a nettoyer et, au besoin, a désinfecter. A
cet effet, 'utilisation de matériaux étanches, non absorbants, lavables et non toxiques est requise |...] ; les
sols doivent permettre une évacuation adéquate en surface;
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b) les surfaces murales doivent étre bien entretenues, faciles a laver et, au besoin, a désinfecter. A cet effet,
Iutilisation de matériaux étanches, non absorbants, lavables et non toxiques est requise, ainsi que d’une
surface lisse jusqu’a une hauteur convenable pour les opérations »

) les plafonds, faux plafonds (ou, en I'absence de plafonds, la surface intérieure du toit) et autres
équipements suspendus doivent étre construits et ouvrés de maniére a empécher I'encrassement et a
réduire la condensation, 'apparition de moisissure indésirable et le déversement de particules » Réglement
(CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe 11, chapitre 11

e QOuvertures

Eviter les courants d’airs, insectes, poussieres, vecteurs de contaminations.

« Les fenétres et autres ouvertures doivent étre concues de maniére a prévenir Pencrassement. Celles qui
peuvent donner acces sur I'environnement extérieur doivent, en cas de besoin, étre équipées d’écrans de
protection contre les insectes facilement amovibles pour le nettoyage. Lorsque Pouverture des fenétres
entrainerait une contamination, les fenétres doivent rester fermées et verrouillées pendant la production;

Les portes doivent étre faciles a nettoyer et, en cas de besoin, a désinfecter. A cet effet, lutilisation de
sutfaces lisses et non absorbantes est requise. .. » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2009 modifié, annexe
I, chapitre I1

e Corps étrangers
Sécuriser si nécessaire les parties en verre et plastique dur pour éviter 'introduction de débris de
ces matériels dans le produit (capotage des ampoules...).
c) Embouteillage mobile

Les exigences citées ci-dessus s’appliquent a ce type de chantier. Pour la mise en ceuvre, se référer
au guide CETIE (Centre technique international de DIembouteillage a facon et du
conditionnement).

% Cahier n°13 du CETIE: Embouteillage mobile a facon des vins tranquilles.
https://www.cetie.org/fr/cahiers-de-la-qualite 128.html

3.3 VESTIAIRES, SANITAIRES

Prévoir des vestiaires suffisants pour le personnel de 'entreprise.

Prévoir des lieux d’aisance avec lavabo a la sortie et les maintenir propres; préférer un séchage
des mains par essuie-main a usage unique.

Assurer une bonne ventilation de ces lieux vers 'extérieur. Ces locaux ne doivent pas donner sur
les locaux d’élaboration.

Rappeler les consignes d’hygicne du personnel par affichage a l'intérieur des locaux.

«Des toilettes en nombre suffisant, équipées d’une chasse d’eau et raccordées a un systeme d’évacuation
efficace doivent étre disponibles. Les toilettes ne doivent pas donner directement sur des locaux utilisés
pour la manipulation des denrées alimentaires.

Un nombre suffisant de lavabos judicieusement situés et destinés au lavage des mains doit étre disponible.
Les lavabos destinés au lavage des mains doivent ¢tre équipés d’eau courante, chaude et froide, ainsi que
de matériel pour le nettoyage et pour le séchage hygiénique des mains. [...]. Les installations sanitaires
doivent disposer d’une ventilation adéquate, naturelle ou mécanique. »

«Des vestiaires adéquats doivent étre prévus en suffisance pour le personnel » Réglement (CE) n° 852/ 2004
dn 29 avril 2004 modifié, annexe 11, chapitre 1
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4. Maticres premieres

4.1 MATIERES PREMIERES VITIVINICOLES

Chaque entreprise est responsable de la qualité des denrées alimentaires qu’elle met sur le marché
ainsi que des matieres premicres qu’elle emploie pour élaborer ses produits.

« Les exploitants du secteur alimentaire ne doivent accepter aucun ingrédient ou maticre premiere [...Jou
tout autre matériau participant a la transformation des produits, dont on sait ou dont on a tout lieu de
supposer qu’ils sont contaminés par des parasites, des micro-organismes pathogenes ou des substances
toxiques, décomposées ou étrangeres, de maniere telle que, méme apres que Pexploitant du secteur
alimentaire a procédé normalement au triage et/ou aux procédures de préparation ou de transformation,
le produit final serait impropre a la consommation humaine » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004
modifié, annexe I

Une bonne gestion des mati¢res premiéres vitivinicoles permet de limiter les risques inhérents aux
pratiques agricoles lorsque I’élaborateur est différent du viticulteur. Elle permet également de limiter le
risque inhérent aux pratiques cenologiques lorsque plusieurs élaborateurs interviennent.

a) Répartition des responsabilités

Certaines exploitations integrent la production primaire (production de raisin) et I’élaboration
(transformation du raisin en vin/eaux-de-vie de vin), d’autres ne réalisent que ’élaboration. Par
conséquent, certaines exploitations maitrisent directement la chaine compléte alors que d’autres
dépendent de leur fournisseur.

Dans le premier cas, la conformité des intrants est assurée par la mise en ceuvre de bonnes
pratiques au vignoble.

Dans le second cas, Pexploitant demeure responsable de la qualité des mati¢res premicres admises.
Les criteres d’admission concernant I’achat de raisin, mout, vins, alcool doivent étre définis dans
un cahier des charges fournisseur. Dans ce cadre, les criteres d’acceptation de la matiere premicre
doivent étre vérifiés a réception.

b) Limites maximales réglementaires

Dans le cadre des échanges commerciaux, les entreprises vitivinicoles sont confrontées a des
limites maximales sur la teneur en certains composés. Ces limites peuvent étre imposées par la
réglementation communautaire comme pour I'ochratoxine A (OTA) dans le produit fini.

I’OTA fait partie des dangers a surveiller dans la filiére vitivinicole.

Fiche de synthese : Annexe V.1

Des limites dans le produit fini destiné a la consommation humaine peuvent également étre
imposées par des clients ou par des réglementations étrangeéres comme pour le carbamate d’éthyle
(danger non retenu voir annexe V.3).

e Les amines biogenes
Les teneurs en amines biogenes ne sont pas réglementées en France, ni au niveau communautaire.

La production des amines biogenes a lieu lors de la fermentation malolactique et pendant I’élevage
des vins. Elles sont essentiellement produites par des bactéries lactiques. La teneur en amines
biogenes peut étre considérée comme un marqueur de la qualité de I’hygiene au chai. Des moyens
de maitrise simples existent et résident dans une bonne hygiene de cave et de pratiques maitrisées
de vinification :

utilisation de bactéries sélectionnées ;
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- suivi de la fermentation malolactique pour éviter toute évolution microbiologique
indésirable ;

- stabilisation microbiologique des vins a I'issue de la fermentation malolactique afin d’éviter
la dégradation d’autres composés que I’acide malique ;

- emploi de techniques adaptées au procédé et empéchant les évolutions microbiologiques
(filtration, flash pasteurisation...).

Ces bonnes pratiques contribuent a limiter le risque lié aux amines biogeénes. Voir annexe IV dangers non
retenus

e e carbamate d’éthyle

La teneur en carbamate d’éthyle n’est réglementée ni en France, ni au niveau communautaire.
Cependant, I'OIV «recommande aux Etats membres de [...] suivre toutes les pratiques
appropriées pour minimiser la formation de carbamate d’éthyle ».

Par ailleurs, le Canada et les Etats-Unis ont défini des teneurs maximales en carbamate d’éthyle
dans les vins, respectivement 30 et 15 pg/L.

Le carbamate d’éthyle peut se former durant la fermentation alcoolique, la fermentation
malolactique et lors du vieillissement. Le carbamate d’éthyle est formé a partir de I'urée relarguée
par les levures qui dégradent I'arginine et par les bactéries qui consomment I’arginine au cours de
la fermentation malolactique. Les principaux moyens de limiter sa formation sont :

- raisonnement des apports azotés au vignoble (Bilan azoté...) ;

+ Pour en savoir plus : Fiche IFV Azote foliaire a la vigne: pourquoi, comment
https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2019/03/AzoteFoliaire 2010.pdf

- limitation de 'enrichissement des mouts en azote au strict nécessaire ;
- inoculation avec des souches de levures et bactéries faiblement productrices ;

- limitation de Pexposition des vins a des températures élevées lors du transport et du
stockage ;

- traitement si besoin a 'uréase (teneur en urée supérieure a 1 mg/L).

Ces bonnes pratiques contribuent a limiter le risque lié au carbamate d’éthyle. Voir annexe I'V dangers non
retenus

4.2 PRODUITS ET TRAITEMENTS (ENOLOGIQUES

La liste des produits et traitements cenologiques autorisés est donnée par la réglementation
communautaire (Reglement délégué (UE) 2019/934 de la Commission du 12 mars 2019 complétant le
réglement (UE) n° 1308/2013  du Parlement enropéen et du Conseil (OCM agricole) en ce qui concerne les
gones viticoles ol le titre alcoométrique pent étre angmenté, les pratiqgues anologiques autorisées et les restrictions
applicables a la production et a la conservation de produits de la vigne, le pourcentage minimal d'alcool pour les
sous-produits et lenr élimination, et la publication des fiches de I'OI)

Les maticres premicres et intrants relevant de l'agriculture biologique sont soumis a une
réglementation spécifique (Réglement (CE) n° 834/2007 du 28 juin 2007 modifié).

Les produits et traitements cenologiques doivent répondre aux critéres de pureté et spécifications
définis par la réglementation (Réglement (UE) n°1333/ 2008 modifié, Réglement (UE) 231/ 2012 modifié
et Arrété du 19 octobre 2006 modifié), ou a défaut dans le Codex cenologique international de I'OIV
(Reglement délégué (UE) 2019/ 934 de la Commiission dn 12 mars 2019, article 3).

La bonne utilisation des produits et traitements cenologiques contribue a limiter le risque lié aux
dioxines, éléments traces métalliques, sulfites et dérivés cyanés. Voir annexes [V et V
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a) Conditions d’utilisation
La tracabilité des produits cenologiques et des ingrédients doit étre assurée.

A réception, il est recommandé de noter le numéro de lot, et de vérifier la date limite d’utilisation
optimale (DLUO), les conditions de conservation et I'intégrité du conditionnement. Se conformer
aux préconisations indiquées sur 'emballage des produits.

Les conditions d’utilisation des produits (réglementation, Codex cenologique, tenue de registre...)
doivent étre connues avant achat. Exigez les fiches techniques et les fiches de sécurité (FDS) du
fournisseur et/ou du distributeur. Ils sont tenus de les mettre a votre disposition (Reglement (CE)
n° 1907/2006 du 18 décembre 2006 modifié dit « REACH », Arrété du 05/01/1993, Circulaire DRT
n°13 du 24 mai 2000).

Les traitements cenologiques doivent faire 'objet de réflexion et se justifier en fonction de I’état
des raisins et du type de vin a obtenir. Leur mise en ceuvre ou non ainsi que la dose a employer
se définissent chaque année et pour chaque qualité de mati¢re premicre.

% Pour en savoir plus :

- Publications normatives de 'OIV (Codex cenologique international, Recueil des méthodes
d’analyse des motts et des vins, Code international des pratiques cenologiques).
https://www.oiv.int/fr/normes-et-documents-techniques

- Grille d¢valuation pour le choix des pratiques cenologiques de TIFV:
http://www.vignevin.com/pratiques-oeno/

b) Registres
Certains traitements, comme le traitement au ferrocyanure de potassium, doivent figurer dans le
registre de cave (Réglement délégné (UE) 2018/ 273 de la Commission du 11 décembre 2017, article 29 e)).

Les conditions de mise en ceuvre du traitement au ferrocyanure de potassium sont citées dans le
décret n°2012/655 du 4 mai 2012 relatif a I'étiguetage et a la tracabilité des produits vitivinicoles et a certaines
pratiques enologiques.

Les dérivés cyanés font partie des dangers a surveiller dans la filiere vitivinicole.

Fiche de synthé¢se : Annexe V

c) Limites a respecter

Les produits tels que le sulfate, le bisulfite et le phosphate d’ammonium, le chlorhydrate de
thiamine, le métabisulfite de potassium, les acides citrique et ascorbique, le sorbate de potassium,
le dicarbonate de diméthyle (DMDC), 'acide métatartrique, le citrate et le sulfate de cuivre, les
charbons a usage cenologique, les gommes de cellulose sont soumis a des doses maximales
d’apport réglementées et/ou a des teneurs maximales résiduelles dans le produit fini.

Les méthodes d’analyse officielles sont données dans la communication de la Commiission enropéenne n°
2010/C43/01.

Les sulfites font partie des dangers a surveiller dans la filiére vitivinicole.

Fiche de synthé¢se : Annexe V

e Traitements au cuivtre
Une teneur maximale en cuivre dans les vins est fixée dans certains cas :
- Traitement au sulfate de cuivre

La forte réactivité entre cuivre et composés soufrés permet d’éliminer certains défauts de goat ou
d’odeur (ex : odeurs de réduit) par addition de sulfate de cuivre. Ce traitement, susceptible de
générer un apport en cuivre, est décrit dans la réglementation européenne. Apres tous les
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traitements, la teneur en cuivre du vin doit étre controlée et ramenée, par un traitement approprié,
a une teneur égale ou inférieure 2 la limite résiduelle dans les vins (1 mg/L).

- Traitement au citrate de cuivre

Cette pratique a pour objectif d’enlever le mauvais gott et 'odeur dus a ’hydrogene sulfuré. La
dose de citrate de cuivre hydraté nécessaire pour répondre a I'objectif visé doit étre déterminée
pat un essai préalable et ne doit pas dépasser 1 g/hL. Apres tous les traitements, la teneur en
cuivre du vin doit étre controlée et ramenée, par un traitement approprié, a une teneur égale ou
inférieute 2 la limite résiduelle dans les vins (1 mg/L).

4+ Pour en savoir plus :

DGCCRF (2024) Liste des ingrédients et déclaration nutritionnelle des vins : Comment
appliquer la nouvelle réglementation
https://www.economie.gouv.fr/files /files /directions services/dgccrf/documentation/publ
ications/depliants/guide-liste-ingredients-nutritionnelle-des-vins.pdfPv=1718797580
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b) Substances allergénes

Les allergénes doivent étre pris en compte lors de I’élaboration des produits vitivinicoles.

Les allergenes font partie des dangers a surveiller dans la filiere vitivinicole.

Fiche de synthése : Annexe V

La présence de résidus allergenes détectables d’une quantité supérieure ou égale a 0,25 mg/L doit
obligatoirement étre signalée sur I’étiquette du vin conditionné, apres le 30 juin 2012, a I'aide de
la mention légale retenue dans la réglementation (Réglement (UE) n°1169/2011 concernant
Linformation du consommatenr sur les denrées alimentaires et notamment ses articles 9, 21, 44 et l'annexe I sur
les substances ou produits provoquant des allergies on intolérances, article 21, Décret n°2015-447 du 17 avril
2015 relatif a l'information des consommatenrs sur les allergenes et les denrées alimentaires non préemballées).

Un autre moyen permettant de protéger le consommateur et ne nécessitant pas d’étiquetage
consiste a ne pas employer ces produits dans I’élaboration des vins.

5. Matériaux

5.1 MATERIAUX

a) Réglementation et préconisations générales

e Reconnaissance

T
Le sigle Q permet de repérer qu’un objet est congu pour étre mis en contact avec les aliments
et les boissons.

« Les objets qui, par leur appatrence, semblent destinés a étre mis au contact des denrées alimentaires |...]
sont astreints a porter d'une maniére visible et indélébile la mention ou le sigle [...] indiquant qu'ils ne
peuvent pas étre mis au contact de denrées alimentaires» Décret n° 2007/ 766 du 10 mai 2007 modifié

e Tracabilité

La tracabilité des matériaux et objets est assurée a tous les stades afin de faciliter les controles, le retrait

des produits défectueux, 1’ information des consommateurs ainsi que la détermination des
responsabilités. Réglement (CE) n° 1935/2004 du 27 octobre 2004 modifié, article 17

L’exploitant doit assurer la tragabilité des matériaux au contact des denrées alimentaires. Le
fournisseur est également soumis a la tragabilité du matériau mais aussi de ses constituants. Cette
obligation concerne les matériels, les matieres seches, aussi bien que les installations fixes telles
que les cuves.

o Inertie

«... tous les matériaux et objets destinés a entrer en contact, directement ou indirectement, avec des
denrées alimentaires doivent ¢tre suffisamment inertes pour ne pas céder a ces denrées des constituants
en une quantité susceptible de présenter un danger pour la santé humaine, d’entrainer une modification
inacceptable de la composition des aliments ou d’altérer leurs caractéres organoleptiques.» Reglement (CE)
n° 1935/2004 du 27 octobre 2004 modifié, Considérant 3

Les matériaux et objets utilisés doivent répondre aux prescriptions du reglement (CE) n°
1935/2004, du reglement (UE) n° 10/2011 pour les matériaux en plastique et du reglement (UE)
2018/2013 . Pour ces derniers, se reporter au f).
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«Les matériaux et objets, y compris les matériaux et objets actifs et intelligents, sont fabriqués
conformément aux bonnes pratiques de fabrication afin que, dans les conditions normales ou prévisibles
de leur emploi, ils ne cedent pas aux denrées alimentaires des constituants en une quantité susceptible :

a) de présenter un danger pour la santé humaine,
b) ou d’entrainer une modification inacceptable de la composition des denrées,

¢) ou d’entrainer une altération des caracteres organoleptiques de celles-ci» Réglement (CE) n° 1935/2004
dn 27 octobre 2004 modifié, article 3;

LLa migration des substances soumises a restrictions présentes dans les matériaux plastiques ou les
caoutchoucs doit faire I'objet d'essais de migrations spécifiques avec des simulants ou directement
dans les denrées alimentaires. A noter que la loi 2012-1442 du 24 décembre 2012 a suspendu
I'utilisation du bisphénol A dans les contenants, conditionnement et ustensiles destinés au contact
alimentaire. Elle concerne notamment les résines époxydiques fabriquées avec du bisphénol A.
Cependant, cette loi ne s’applique pas aux matériels et équipements industriels.

Des évolutions réglementaires sont prévisibles pour les matériaux contenant du bisphénol A et/ou des

phtalates. Cette réglementation ainsi que les recommandations techniques associées sont a suivre.

% Pour en savoir plus :

Fiches de la DGCCRF

e Matériaux au contact des denrées alimentaires
http://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Materiaux-au-contact-des-denrees-alimentaires

e Mise en ceuvre de la loi BPA : http://www.economie.gouv.fr/dgccrf/mise-en-oeuvre-
loi-bisphenol-a-bpa

e Déclaration de conformité

Au stade du matériau ou de 'objet fini, c’est l'industriel fabricant ou utilisateur qui doit vérifier
que les criteres d’inertie sont respectés.

La déclaration de conformité qui est un document réglementaire remis par le fournisseur au client,
joue un role important. Le client la demande en indiquant les préconisations d’utilisation du
produit et le fournisseur doit la donner.

Le décret 2007-766 du 10 mai 2007 qui est le texte cadre frangais sur les matériaux au contact, oblige
(article 6) les fournisseurs a établir une déclaration écrite attestant de leur conformité aux
dispositions de Varticle 3 du Reglement (CE) n° 1935/2004 du 27 octobre 2004 modific.

Pour tous les nouveaux matériels, demander au fournisseur une déclaration de conformité a la
réglementation en vigueur concernant le contact alimentaire. Les matériaux au contact des
denrées alimentaires doivent étre fabriqués en tenant compte des utilisations normales et
prévisibles. Par conséquent, le fabricant est tenu de vérifier 'inertie du produit en tenant compte
du type d’aliments, du temps et de la température du contact afin de rédiger la déclaration.

Les matériaux qui sont destinés au contact des denrées alimentaires doivent étre utilisés par les
utilisateurs dans les conditions de mise en contact (type de produit: vins, eaux-de-vie...,
température et durée de contact, usage unique ou répété...) prévues dans la déclaration de
conformité ou, en son absence, selon les instructions d’usage figurant sur I’étiquetage. D’autres
conditions d’usage demandent un travail complémentaire de conformité par le fournisseur et/ou
lutilisateur. Cela peut consister en la réalisation de tests de migration pour s’assurer de la
compatibilité des pratiques avec I'inertie du matériau.

# I’association nationale des industries alimentaires propose un modele de déclaration de
conformité disponible sur le site :

https://www.ania.net/alimentation-sante/declaration-conformite-materiaux-

equipements-au-contact-denrees-alimentaires
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e (ahier des charges

Certaines caractéristiques des vins et des eaux-de-vie de vin (pH bas, alcool,...) en font des
milieux particuli¢rement agressifs pour certains matériaux. Des limites de migration en condition
acide et alcoolique sont établies pour certains matériaux destinés a tolérer ces conditions.

11 convient donc de s’assurer, en 'absence de réglementation spécifique, de I'aptitude au contact
alimentaire des matériaux vis-a-vis des produits conformément a un cahier des charges contracté
avec le fournisseur de matériel et/ou le prestataire de services. Ce cahier des charges devrait
préciser idéalement :

- les conditions d’application des matériaux dans le cas des revétements,
- les caractéristiques des produits élaborés (pH, teneur en alcool, teneur en SOx...),

- les opérations réalisées sur le produit au contact du matériel, notamment les traitements
chimiques (sulfitage) et thermiques,

- le mode de nettoyage prévu pour le matériel ainsi que les détergents/biocides a utiliser,
- la durée de contact du produit avec I'équipement,
- la température de contact,

- la durée d'utilisation dans le temps du matériau ou de 1'équipement, pendant laquelle ses
caractéristiques sont assurées : l'utilisation d'un matériau durant une durée trop grande peut
entrainer une migration plus importante, et pas seulement lorsqu’il est physiquement
dégradé (notamment les équipements industriels : cuves, tuyaux...).

Au vu de ce cahier des charges :

- le fournisseur sera en mesure de garantir I'inertie du matériel en contact avec le produit
élaboré,

- Pexploitant sera en mesure de justifier aux autorités que ce point est bien maitrisé.

En I'absence de réglementation spécifique sur les membranes de filtration (filtration tangentielle,
nanofiltration, ultrafiltration, électrodialyse) et résines échangeuses d’ions, I'utilisation de ce type
de cahier des charges est recommandé.

Ce type de cahier des charges peut également étre utilisé pour les nouveaux contenants.

Pour les matériaux en plastique, une déclaration de conformité est détaillée spécifiquement par la
réglementation.

Les prescriptions relatives aux différents matériaux sont disponibles sur le site de la DGCCRE :

http://www.economie.gouv.fr/doccrf/Materiaux-au-contact-des-denrees-alimentaires

b) L’acier inoxydable

Les aciers inoxydables sont fréquemment utilisés dans le secteur vinicole, en raison notamment
de leur inertie chimique et de leur aptitude au nettoyage. Ils sont utilisés pour la cuverie dans de
nombreuses caves mais on les trouve a tous les stades d’élaboration : bennes de transport, table
de tri, maies de pressoir, conquéts, échangeurs thermiques, raccords de tuyaux, maie de pressoir,
chaine de mise...

Les aciers inoxydables utilisés pour la fabrication des matériaux et objets aux contacts de produits
alimentaires doivent titrer au moins 13% de chrome, le chrome étant I’élément qui donne les
principales caractéristiques anticorrosion de lacier. Ils peuvent étre additionnés d’un ou de
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plusieurs éléments dont la liste et les conditions d’incorporation sont détaillées dans 1'arété du 13
Janvier 1976 relatif aux matériaux et objets en acier inoxydable au contact des denrées alimentaires.

Selon leur utilisation, il peut étre utilisé des aciers inoxydables de différentes familles : ferritiques,
austéno-ferritiques, austénitiques. Ces derniers sont les plus utilisés, particulicrement pour la
fabrication des cuves, en raison de leur haute tenue 2 la corrosion.

Dans cette famille, on distingue deux nuances principales :

- les aciers au chrome nickel type 304L (Z2 Cr Ni 18.10 principalement) sont plus sensibles
a la corrosion par le SO..

- les aciers au chrome nickel molybdéne type 316L (Z2Cr Ni18.12 Mo 17.12.2, X2Cr Ni Mo
18.14.3,...) sont utilisés pour les vins pouvant contenir de ’anhydride sulfureux en quantité
importante (vins blancs, mutés,...). Ils sont recommandés pour les eaux-de-vie de vin.

Les correspondances entre les différentes normes sont indiquées ci-dessous :

Tableau 5 : correspondance entre les différentes normes d'acier inox

| i | e | M
Ne° Symbolique USA France
14301 X6CrNi 18 10 Z6CN 18 09 304 Z6 CN 18-09
14307 X3CrNi 18 10 Z2CN18 10 304L X2CrNi18-09
14401 X6CrNiMo 17 122 |Z6 CND 17 11 02 316 X5CrNiMo17-12
1 4404 X3CrNiMo 17 12 2 Z2CND 17 12 316L X2CrNiMo17-12

En milieu particulicrement corrosif, des nuances au titane peuvent étre nécessaires.

Les finitions du type « 2B, glacé de laminage a froid » donnent un aspect lisse 1égerement brillant,
qui facilitent le détartrage et le nettoyage des cuves. En cas de besoins spécifiques, des finitions
de plus faibles rugosité peuvent étre utilisées « recuit brillant, 2R ». Pour les équipements, un
polissage mécanique (poli miroir) ou électrolytique permet de limiter 'adhérence des micro-
organismes et du tartre et facilite le nettoyage.

Les dépots de tartre sont souvent plus importants sur les soudures. Les soudures meulées-polies
sont plus faciles a nettoyer. Au niveau des bleus de soudure des ceintures, le polissage au feutre
associé au recuit brillant donne les meilleurs résultats.

Des précautions doivent étre prises pour conserver la résistance a la corrosion et I'aptitude au
nettoyage.

e Les produits de nettoyage doivent étre accompagnés d’une fiche technique précisant
les conditions d’utilisation sur les aciers inoxydables, notamment pour ce qui concerne
les dérivés chlorés. I’eau de javel et 'acide chlorhydrique sont déconseillés.

e [utilisation de brosses et tampons métalliques, des brosses et des poudres abrasives,
de tout outil pouvant rayer les surfaces est déconseillée.

e Les contacts prolongés avec des aciers ordinaires sont déconseillés

c) Le béron et Pacier doux
e Béton

Le béton doit étre protégé du vin, qui constitue un produit agressif en raison de son faible pH.
En T'absence de revétement, un affranchissement a lacide tartrique est nécessaire. Cet
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affranchissement ne permet pas d’obtenir de bonnes conditions d’hygi¢ne (développement de
micro-organismes, infiltrations de vins). Les bétons doivent étre de préférence revétus. Les
revétements concernés sont principalement la résine époxydique et les carreaux de verre. Pour les
résines époxydiques, se reporter au d).

e Acier doux

L’acier nécessite un revétement intérieur et extérieur pour le protéger de la corrosion et éviter les
contaminations métalliques. Le plus souvent, il s’agit d’un émaillage ou dun revétement
époxydique. Les préconisations sont identiques a celles décrites dans le cas des revétements des
cuves en béton revétu. Pour les revétements époxydiques, se reporter au 3d).

d) Les revétements de cuve : résine époxydique, carrelage
e Résine époxydique

Le revétement époxydique des cuves permet une amélioration de ’hygiéne lors de la conservation
des vins. L'utilisation de ce revétement nécessite le respect d’'un certain nombre de précautions.
La résine époxydique utilisée doit étre « apte pour le contact alimentaire » et adaptée a la nature
du produit contenu. Le réglement (UE) #n°2018/213 du 12 février 2018 concernant les tésines et
vernis, entrant en contact avec les denrées alimentaires modifie le réglement (UE) n°10/2011 du 14
Janvier 2011 modifié. Les revétements de résine époxydique relevent donc également de ce
réglement.

La résine doit étre appliquée par un applicateur professionnel recommandé par le formulateur.
Les prestations offertes par le formulateur et/ou l'applicateur doivent étre associées a des
garanties réelles et sérieuses : contrat d'assurance.

Les constituants de la résine (phtalates, BADGE, NOGE et BEGDE'...) doivent notamment
satisfaire aux obligations des textes suivants :
- Réglement (UE) n10/2011du 14 janvier 201 1modifié concernant les matériaux et objets en matiére

Pplastique destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires. Ce texte prévoit la liste des
constituants autorisés et les limites de migration éventuelles.

- Regdlement(CE) n°1895/ 2005 du 18 novensbre 2005 modifié concernant la limitation de I'ntilisation de
certains dérivés époxcydigues dans les matérianx et objets destinés a entrer en contact avec des denrées
alimentaires.

- Régement (UE) 2015/326 de la Commission du 2 mars 2015 modifié modifiant I'annexe XV1I du
réglement (CE) n° 1907/2006 du Parlement enropéen et du Conseil concernant ['enregistrement,
l'évalnation et I'autorisation des substances chimiques, ainsi que les restrictions applicables a ces substances

(REACH), en ce gui concerne les hydrocarbures aromatiques polycycliques et les phtalates.

La Loi n° 2012-1442 du 24 décembre 2012 visant a la suspension de la fabrication, de l'importation,
de l'exportation et de la mise sur le marché de tout conditionnement a vocation alimentaire
contenant du bisphénol A ne s'applique pas aux matériels et équipements industriels utilisés dans
la production, la transformation, le stockage ou le transport de denrées alimentaires tels que :
cuves fixes ou mobiles, réservoirs et citernes, (...) et tuyaux, outils de production industriels ...).
Pour en savoir plus :

http://www.economie.gouv.fr/dgccrf/mise-en-oeuvre-loi-bisphenol-a-bpa

' « BADGE » éther bis(2,3-époxypropylénique) du 2,2-bis(4-hydroxyphényl)propane
« BFDGES3 : éthers bis(2,3-époxypropylénique) du bis(hydroxyphényl)méthane
«NOGE » : éthers de glycidyl Novolaque
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La résine époxydique étant un matériau en plastique, les préconisations détaillées au f)
s’appliquent en ce qui concerne la déclaration de conformité.

Les protocoles d’application des résines, les délais et conditions de séchage (aération) doivent étre
respectés avant utilisation de la cuve et un ringage est indispensable.

Annuellement, vérifier l'intégrité du revétement (cloques,...). Si des réparations sont nécessaitres
prendre les mémes garanties que celles citées ci-dessus.

Une plus grande attention doit étre portée aux résines destinées aux cuves de stockage des
produits présentant plus de 15 % en volume d'alcool en raison de la capacité d’extraction. La
résine doit étre adaptée au TAV. Il en existe plusieurs types selon que le TAV est inférieur a 15%,
inférieurs a 30-40% ou inférieur a 95%. Il est impératif que ce critere soit noté sur la commande.

Certaines catégories de boissons (notamment les boissons alcoolisées titrant plus de 20 % vol, cf.
annexe 111, tablean 2 du réglement UE n°10/2011) sont considérées comme des aliments gras au sens
de ce reglement. Ces aliments ont un plus fort pouvoir d'extraction de certaines substances
organiques avec lesquelles de plus fortes affinités existent, ce qui augmente la migration. C’est
entre autres, le cas des phtalates.

Les cuves ne doivent pas étre utilisées pour le stockage de produits autres que ceux prévus au
départ. Par exemple, l'alcool pour mutage ne doit pas étre stocké dans des cuves prévues pour la
conservation des vins.

De facon générale, des précautions doivent étre prises pour éviter la dégradation du revétement
au cours des opérations de nettoyage. Eviter les nettoyeurs haute pression, les alcalins ou acides
forts, les températures supérieures a 50°C ainsi que les chocs sur les revétements époxydiques.
Ces préconisations devraient figurer sur les fiches techniques des fabricants.

Des évolutions réglementaires sont prévisibles pour les matériaux contenant du bisphénol A et/ou des

phtalates. Cette réglementation ainsi que les recommandations techniques associées sont a suivre.

e Carrelage

Une attention particuliere doit étre portée sur les joints pour lesquels on envisagera un cahier des
charges en complément de la déclaration de conformité.

e Email
Ce revétement concerne notamment les revétements de cuves extérieures.

Préter attention aux températures mentionnées dans le cahier des charges pour le revétement.

e) Le bois
e [es contenants d’élaboration

En qualité¢ de contenant (futs, foudres, barriques...), le bois est utilisé de fagon ancestrale au
contact des produits de la filicre vitivinicole. Le bois est un matériau perméable aux gaz et pour
lequel I’échange de molécules avec les vins et les eaux-de-vie de vin est recherché dans le cadre
traditionnel de la filiere vitivinicole.

Le bois doit étre apte au contact alimentaire en ce qui concerne les migrations non intentionnelles.
La fiche bois de la NI 2012-93 de la DGCCREF prévoit les criteres a respecter pour 'utilisation de
bois au contact des denrées alimentaires, et comporte une liste d’essences admises
http://www.economie.gouv.fr/dgoccrf/Securite/ Produits-alimentaires /Materiaux-au-

contact/Bois

Cependant, cette fiche ne concerne pas la libération intentionnelle des constituants naturels du
bois.
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L’avis de PAFSSA du 22 aout 2006 relatif a ’état des connaissances relatives aux traitements des
matériaux en bois au contact du vin et des boissons alcoolisées — Recommandations et
perspectives pour une évaluation des risques, fournit des éléments d’information pour la
réduction des risques liés a lutilisation du bois au contact des vins.
https://www.anses.fr/fr/system/files/MCDA2003sa0383.pdf

Les travaux de I'IFV achevés en 2011, suite a cet avis démontrent 'absence de risque relatif au
bois en ce qui concerne la migration des dioxines, furanes et HAP dans les vins au contact des
barriques et morceaux de bois de chéne. Ces éléments ont été transmis a PANSES.

- Entretien
Les contenants en bois nécessitent un entretien et une hygiéne rigoureuse.

Pour garantir une bonne hygiéne de cave, il est conseillé d’éliminer tous les fhts piqués, moisis
ou croupis.

Avant remplissage avec le vin, les récipients en bois doivent étre :
O rincés,
o détartrés,
o désinfectés si nécessaite,

O sentis et vérifiés vis-a-vis de leur étanchéité.

Ne pas oublier de nettoyer ou de changer les bondes.

L’entretien des récipients est plus délicat en cas d’utilisation non continue. En tenir compte et
adapter entretien en conséquence.

Dans la mesure du possible, les laisser vides le moins longtemps possible.
- Produits de traitement et de préservation du bois

Les bois susceptibles d’entrer ou destinés a entrer en contact avec des vins ne doivent pas avoir
fait objet de traitements de préservation

«lls ne peuvent pas [...] étre utilisés pour la confection de conteneurs destinés a l'agriculture et
d'emballages pouvant entrer en contact avec des produits bruts, intermédiaires ou finis destinés a
l'alimentation humaine ou animale, ni pour la fabrication de matériels susceptibles de contaminer lesdits
produits. Le traitement au pentachlorophénol de ces conteneurs, emballages ou matériels une fois
confectionnés ou fabriqués est interdit. En outre, les documents commerciaux du bois traité portent la
mention « bois traité au pentachlorophénol ou ses composés ». Code de l'environnement, article R521-31

e Construction et supports

Concernant les locaux, une attention particuliére doit étre accordée a toute introduction de
matériels en bois : charpentes, mais aussi palettes, caisses... :

o proscrire l'entrée de bois traité aux polychlorophénols et polybromophénols a
n'importe quel stade (charpente, palette). Certains de ces produits sont toxiques a
forte dose. De plus, ils peuvent étre transformés en dérivés anisoles malodorants
a tres faible dose (quelques ng/L: un nanogramme est un milliardieme de gramme,
10%g);

o proscrire l'entrée de bois dont l'origine ou les traitements ne sont pas connus ;

o préférer les produits de traitement du bois ayant un certificat FCBA (Institut
Technique Forét Cellulose Bois-Construction et ameublement (CTB P+) ou
palettes traitées HT (Heat Treatment): efficacité testée et absence de
polychlorophénols.
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e Traitements cenologiques : les morceaux de bois de chéne

Les morceaux de bois de chéne relevent des produits et traitements cenologiques et non des
matériaux au contact. Leur usage peut ¢tre interdit par le cahier des charges de certaines
appellations d’origine protégée.

La réglementation communautaire fixe des conditions d’utilisation pour les morceaux de bois de
chéne utilisés en cenologie.

« Les morceaux de bois de chéne sont utilisés pour I’élaboration et I’élevage des vins, y compris pour la
fermentation des raisins frais et des mouts de raisins et pour transmettre au vin certains constituants issus
du bois de chéne. Les morceaux de bois doivent provenir exclusivement des especes du Quercus. 1ls sont
soit laissés a I’état naturel, soit chauffés de maniere qualifiée de légeére, moyenne ou forte, mais ils ne
doivent pas avoir subi de combustion, y compris en sutface, étre charbonneux ni friables au toucher. Ils
ne doivent pas avoir subi de traitements chimique, enzymatique ou physique autres que le chauffage. Ils
ne doivent pas étre additionnés d’un quelconque produit destiné a augmenter leur pouvoir aromatisant
naturel ou leurs composés phénoliques extractibles. » Réglement délégné (UE) 2019/ 934 modifié

b)) Plastique, élastomeéres, fibre de verre

Les plastiques, composites et élastomeres sont de nature diverse. Ils peuvent étre constitutifs de
la cuverie (cuves, garde-vins plastiques...) ou de son revétement (résine époxydique, résine de
réparation...). Ils sont également les principaux constituants de nombreux matériels et objets de
la cave tels que : tuyaux, joints, corps de pompe, matériel de prélevement, seaux... Enfin, ils
peuvent étre des matériaux constitutifs des contenants finaux (bouteilles en verre ou en PET,
fontaine a vin ou "BIB" ...), obturateurs (bouchon, capsule a vis, capsules de surbouchage,
muselet).

Les plastiques, composites et élastomeres doivent étre aptes au contact des denrées conservées.
En effet, la teneur en alcool influence fortement la migration et il sera nécessaire d’adapter les
matériaux en fonction de la nature des produits conservés (motut, vin, alcool de mutage ou I'eau-
de-vie de vin...). IIs doivent également avoir satisfait aux tests de migration (phtalates, substances
soumises a des limites de migration spécifiques dans les réglementations applicables a ces
matériaux, BADGE...).

Les matériaux et objets en matiére plastique sont régis par le réglement (UE) n° 10/2011 :

« Les matériaux et objets en matiere plastique peuvent étre mis sur le marché uniquement s’ils sont a la
fois :

a) conformes aux exigences applicables énoncées 2 l'atticle 3 du réglement (CE) n °1935/2004 dans les
conditions d’utilisation prévues et prévisibles ;

b) conformes aux exigences en maticre d’étiquetage énoncées a larticle 15 du reéglement (CE) n
°1935/2004 ;

c) conformes aux exigences en maticre de tragabilité énoncées a larticle 17 du reglement (CE) n
°1935/2004 ;

d) fabriqués conformément aux bonnes pratiques de fabrication définies dans le réglement (CE) n°
2023/2006 de la Commission et

e) conformes aux exigences en maticre de composition et de déclaration énoncées aux chapitres II, 11T et
IV du présent reglement. » Reglement (UE) n°10/ 2011 du 14 janvier 2011 modjifié, article 4

qui impose et décrit spécifiquement une déclaration écrite de conformité.

La déclaration écrite visée [...] contient les informations suivantes :

- I'identité et Padresse de I'exploitant d’entreprise qui établit la déclaration de conformité ;
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- I'identité et I'adresse de I'exploitant d’entreprise qui fabrique ou importe les matériaux ou les objets en
matiere plastique ou les produits issus de stades intermédiaires de leur fabrication ou les substances
destinées a la fabrication de ces matériaux et objets ;

- l'identité des matériaux, des objets, des produits issus de stades intermédiaires de la fabrication ou des
substances destinées a la fabrication de ces matériaux et objets ;

- la date de la déclaration ;

- la confirmation de la conformité des matériaux et des objets en matiere plastique, des produits issus de
stades intermédiaires de la fabrication ou des substances aux prescriptions applicables du présent
réglement et du reglement (CE) n°1935/2004;

- des informations adéquates relatives aux substances utilisées ou a leurs produits de dégradation pour
lesquels des restrictions et/ou spécifications sont prévues aux annexes I et II du présent réglement, afin
de permettre aux exploitants d’entreprise en aval d’assurer la conformité a ces restrictions;

- des informations adéquates relatives aux substances faisant 'objet d’une restriction dans les denrées
alimentaires, obtenues par des données expérimentales ou un calcul théorique de leur niveau de migration
spécifique et, le cas échéant, les criteres de pureté conformément aux directives 2008/60/CE, 95/45/CE
etau reglement (UE) n® 213/212, pour permettre a 'utilisateur de ces matériaux ou objets de se conformer
aux dispositions applicables de I'Union européenne ou, a défaut, aux dispositions nationales applicables
aux denrées alimentaires;

- des spécifications relatives a I'utilisation du matériau ou de I'objet, telles que:
le(s) type(s) de denrée(s) alimentaire(s) destinée(s) a étre mise(s) en contact avec celui-ci,
la durée et la température du traitement et de 'entreposage au contact de la denrée alimentaire,

le rapport sutrface en contact avec la denrée alimentaire/volume utilisé pour établir la conformité
du matériau ou de objet [...]. Réglement (UE) n° 10/ 2011 du 14 janvier 2011 modifié, Annexe 4

Consulter le fournisseur : conditions d’utilisations (température, teneur en alcool, acidité, produits
de nettoyage-désinfection, concentration...), vieillissement (physique, thermique, oxydatif,
lumiere, biochimique...), porosité et aptitude au nettoyage. ..

Pour les caoutchoucs, I'arrété du 9 novembre 1994 détaille les critéres d’inertie et les additifs autorisés.

Les cuves en polyesters armés de fibre de verre doivent étre fabriquées selon des spécifications
précises (la teneur en styrene libre dans le stratifié doit étre inférieure a 0,1 % en poids). Elles
doivent avoir subi un étuvage afin de compléter la polymérisation et évaporer les résidus de
solvants (certificat a fournir). Les conditions d’utilisation et d’entretien doivent étre précisées dans
la fiche technique mise a disposition par le fabricant. Les matériaux mis en ceuvre pour la
réalisation de ce type de cuve doivent respecter le réglement (CE) n° 10-2011du 14 janvier 2011 modifié
et ne plus contenir de bisphénol A depuis le 1% janvier 2015. Ces cuves peuvent convenir pour
les mots et les vins mais pas pour les distillats et eaux-de-vie de vin.

2) Revétements, peintures, vernis

Le choix des revétements doit étre adapté a la durée de contact et a la nature du produit
vitivinicole.

S’assurer de 'absence de substances a risque ou odorantes dans les locaux de vinification,
d’élevage et de stockage, en particulier au niveau des revétements, peintures, vernis. ..

Attention aux peintures antirouille ; elles peuvent encore contenir du plomb. Ne pas les utiliser
sur des surfaces en contact avec les produits.

Vérifier les plages d'utilisation des peintures : résistance aux produits de nettoyage, a l'acidité, a
l'alcool.

Sur les surfaces en contact avec les raisins, utiliser des peintures pour contact alimentaire.

Sur les surfaces en contact avec le mott et le vin, utiliser des revétements adaptés a un contact
prolongé.
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Véritier avant application que le produit est bien pour usage alimentaire et cenologique. Conserver
la trace des produits utilisés.

Respecter les parameétres d’application, de séchage et de ventilation des locaux.

h) Le plomb

La teneur maximale réglementaire en plomb est fixée a 0,20 mg/L pour les vins issus des
vendanges 2001 a 2015 ; 0,15 mg/L pour les vins issus des vendanges 2016 a 2021 ; 0,1 mg/L
pout les vins issus des vendanges 2022 et suivantes. (Réglement (UE) 2023/ 915 de la Commission du
25 avril 2023 modifié concernant les teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées alimentaires
et abrogeant le réglement (CE) n°1881/2006). 1”OIV recommande 0,10mg/kg depuis la compagne
2019. Les modes de prélevement d’échantillons et méthodes d’analyses pour le controle officiel
sont fixés par le réglement (CE) n° 333/2007 du 28 mars 2007.

L’enrichissement en plomb du vin est principalement lié au matériel vinaire. En cas de
contamination constatée, il faudra identifier la cause et Iéliminer (raccord, pompe, soudure,
accessoires...).

A noter : les diverses réglementations des matériaux au contact limitent aussi la migration du
plomb via les matériaux et équipements.

Cependant, compte tenu des mesures réglementaires prises ces dernicres années, la teneur en
plomb dans les vins est en régression constante.

Le plomb doit étre proscrit sous toutes ses formes : matériel vinaire, canalisations, raccords,
robinetterie.

Le plomb fait partie des dangers a surveiller dans la filiere vitivinicole.

Fiche de synthese : Annexe V. 8

1) Le cuivre

Au cours de sa conservation, le vin peut s’enrichir en cuivre par contact avec les matériels en
cuivre, bronze, laiton. Il n’y a pas de risque sanitaire dans les vins mais on considére qu’au-dela
de 1 mg/L, il existe un risque important de casse cuivreuse. L arrété du 28 juin 1912 relatif a la
coloration, la conservation et I'emballage des denrées alimentaires réglemente et limite l'utilisation du cuivre
pour le contact alimentaire.

e (Cas particulier de la distillation
Le cuivre présent dans le vin ne distille pas dans 'eau-de-vie de vin.

La distillation des eaux-de-vie de vin AOC fait appel a des alambics en cuivre consacrés par les
usages et exigés par les cahiers des charges de ces appellations. En conséquence, 'eau-de-vie peut
légerement s’enrichir en cuivre lors de la distillation.

La distillation est une « méthode traditionnelle de production » telle que reconnue par les textes
européens

«La souplesse est aussi nécessaire pour permettre le maintien des méthodes traditionnelles a tous les
stades de la production, de la transformation ou de la distribution des denrées alimentaires et a 'égard des
exigences structurelles imposées aux établissements. » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modifie,
considérant 16.

7 Autres métaux

Les matériels en bronze ou en laiton doivent étre remplacés car ils peuvent céder du plomb et du
cuivre au vin.

L’O1V préconise des teneurs maximales en zinc de 5 mg/L et en cadmium de 0,01 mg/L pour
les vins.
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5.2 MATIERES SECHES

Les contenants (bouteilles en verre ou en PET, fontaine a vin ou "BIB" ...), sont les derniers
matériaux au contact des produits avant leur consommation. Les vins et eaux-de-vie de vin étant
des produits acides et riches en alcool pouvant étre conservés pendant de longues durées sans
date de péremption, le contenant final doit faire 'objet d’une attention particulicre.

Les obturateurs utilisés (bouchon, capsule a vis, capsules du surbouchage, muselet) doivent étre
aptes au contact avec le vin et les eaux-de-vie de vin. Cela concerne également les bouchons en
liege, les maticres plastiques et les encres d’imprimerie présentes sur ces derniers.

e La bouteille en verre

La bouteille en verre peut étre a 'origine de la présence de bris de verre

La présence de bris de verre fait partie des dangers a surveiller dans la filiere vitivinicole.

Fiche de synthése : Annexe V. 10

e Conditionnements et obturateurs en plastique

Pour les conditionnements en plastique (BIB, bouteille PET'...) et les bouchons synthétiques ou
agglomérés, se référer au 5.1.1.

e Les bouchons en licge

Les bouchons en liege doivent étre aptes au contact alimentaire. Tous les matériaux plastiques
entrant éventuellement dans la composition du bouchon en liege (traitement de surface, colles,
microbilles, . . ) doivent répondre aux exigences du réglement (UE) n°10/2011 du 14 janvier 2011
modifié. Une substance ne peut notamment étre utilisée comme monomere ou additif de matériaux
plastiques que si elle figure dans la liste en Annexe 1 de ce reglement. Ces substances peuvent
étre utilisées, avec, le cas échéant, des limites de migration dans les aliments, a respecter.

Pour les matiéres seches, bouchons et opercule, la /i #° 2012-1442 s’applique :

- Loi n° 2012-1442 du 24 décembre 2012 visant a la suspension de la fabrication, de
l'importation, de I'exportation et de la mise sur le marché de tout conditionnement a
vocation alimentaire contenant du bisphénol A.
http://www.economie.gouv.fr/dgccrf/mise-en-oeuvre-loi-bisphenol-a-bpa

Au méme titre que les matieres premieres, les maticres seches entrant en contact avec le produit
devraient faire I’'objet d’un cahier des charges avec le fournisseur.

L’expulsion du bouchon et ’explosion de la bouteille résultant de la pression a ’intérieur des récipients
font partie des dangers a surveiller dans la filiére vitivinicole.

Fiche de synthese : Annexe V. 7

e Réemploi

La question du réemploi est de plus en plus envisagée par les professionnels qui souhaitent réduire
leur impact environnemental via des initiatives individuelles ou collectives. La gestion des
contenants dans ce cadre fait I'objet de recommandations. Adelphe a élaboré un guide des
emballages d’accompagnement pour le réemploi des emballages ménagers, destiné aux entreprises
souhaitant adapter leur process.

www.adelphe.fr/nos-services-aux-entreprises/reemploi/ gui our-se-lancer-dans-

reemploi

Dans le cadre du réemploi des contenants, ’hygiéne des bouteilles destinées a étre réutilisées
reléve le plus souvent d’opérateurs dédiés. Il existe un guide de bonnes pratiques de lavage des
emballages alimentaires réemployables en verre publié¢ par Citeo.
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5.3 ECHANGEURS DE TEMPERATURE

Les installations réfrigérantes doivent faire ’'objet d’une maintenance préventive.
La nature des fluides utilisés dans les échangeurs de température doit étre connue.

Le monopropylene glycol est le fluide caloporteur le plus utilisé dans la filiere vins. Il ne présente
pas de danger pour la santé humaine. Il en est de méme pour I’eau brute ainsi que pour le chlorure
de calcium (encore parfois utilisé dans les bacs de dégorgement des vins mousseux).

En revanche, le monoéthyléne glycol, le diéthylene glycol, ainsi que I'eau traitée (anti-algue, anti-
mousse, anti-corrosion, ...) constituent un risque a maitriser spécifiquement.

La fuite de fluides caloporteurs fait partie des dangers a surveiller dans la filiére vitivinicole.

Fiche de synthése : Annexe V. 9

6. Matériels et équipements

Pour les matériels d'élaboration, de transfert, transport et de stockage en contact avec les raisins,
les mouts, les vins, des précautions sont nécessaires pout s'assurer que les matériels ne sont pas
susceptibles de contaminer les produits sur un plan :

- chimique ;
- microbiologique ;

- physique.
6.1 CONCEPTION

e Choisir des matériels faciles a nettoyer en privilégiant:

- la simplicité de conception : éviter au maximum les recoins, rebords, angles morts, angles
droits...

- les surfaces lisses ;

- les soudures continues, sans rugosité ni anfractuosité ;
- l'aptitude des machines a étre vidangées ;

- un démontage ais¢ ;

- l'accessibilité des parties en contact avec le produit ou lutilisation d’équipements
nettoyables en place ;

- les matériaux supportant l'application de procédures d'hygiéne : températures élevées, acide,
base, composés chlorés. L’obtention d’une déclaration écrite de conformité aupres du
fournisseur permet de s’assurer de ces criteres.

Prévoir un espace entre les machines et le sol pour pouvoir nettoyer sous le matériel.

«'Tous les articles, installations et équipements avec lesquels les denrées alimentaires entrent en contact
doivent:

a) ctre effectivement nettoyés et, le cas échéant, désinfectés. Le nettoyage et la désinfection doivent avoir
lieu a une fréquence suffisante pour éviter tout risque de contamination;
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b) étre construits, réalisés et entretenus de maniére a réduire au maximum les risques de contamination;

¢) a exception des conteneurs et emballages perdus, étre construits, réalisés et entretenus de maniere a
ce qu’ils soient tenus propres et, au besoin, désinfectés,

d) et étre installés de maniére a permettre un nettoyage convenable des équipements et de la zone
environnante » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe 1

6.2

a)

TRANSPORTS
Matiéres premiéres

Les récipients et bennes qui permettent le transport de la vendange doivent répondre au critere
d’aptitude au contact alimentaire et étre maintenus propres.

b)

«Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits végétaux doivent
prendre des mesures adéquates, afin, le cas échéant, de:

a) nettoyer et, au besoin, aprés nettoyage, désinfecter de maniere appropriée les installations, les
équipements, les conteneurs, les caisses, les véhicules et les navires;

b) garantir, au besoin, des conditions de production, de transport et de stockage hygiéniques et la propreté
des produits végétaux. » Réglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié, annexe I

Produits élaborés

Quel que soit le moyen de transport utilisé (camions, bateaux,...) les matériaux en contact avec
les vins et les eaux-de-vie de vin doivent étre conformes a la réglementation en vigueur ; les
récipients sont réservés au transport exclusif des denrées alimentaires.

« Les réceptacles de véhicules et/ou conteneurs servant au transport des dentées alimentaires doivent étre
propres et en bon état d’entretien de maniere a protéger les denrées alimentaires contre toute
contamination et doivent, en cas de besoin, étre congus et construits de maniére a pouvoir Etre
convenablement nettoyés et/ou désinfectés.

2. Ces réceptacles de véhicules et/ou de conteneurs doivent étre réservés au transport de dentées
alimentaires si celles-ci sont susceptibles d’¢tre contaminées par des chargements d’autre nature.

3. Lotsque des réceptacles de véhicules et/ou conteneurs sont utilisés pour transporter d’auttes produits
en plus des denrées alimentaires ou pour transporter différentes denrées alimentaires en méme temps, les
produits doivent, au besoin, étre séparés efficacement. Les denrées alimentaires en vrac a I’état liquide,
granulaite ou poudreux doivent étre transportées dans des réceptacles et/ou conteneurs/ citernes réservés
au transport de denrées alimentaires. Sur les conteneurs doit figurer une mention clairement visible et
indélébile, dans une ou plusicurs langues de la Communauté, relative a leur utilisation pour le transport
de denrées alimentaires, ou la mention «Uniquement pour denrées alimentairesy.

5. Lotsque des réceptacles de véhicules et/ou conteneurs ont été utilisés pour transporter des produits
autres que des denrées alimentaires ou pour transporter des denrées alimentaires différentes, un nettoyage
efficace doit étre effectué entre deux chargements pour éviter le risque de contamination.

6. Les dentées alimentaires chargées dans des réceptacles de véhicules et/ou conteneurs doivent étre
placées et protégées de maniére a réduire au maximum le risque de contamination.

7. Si cela est nécessaire, les réceptacles de véhicules et/ou conteneurs setvant au transport de denrées
alimentaires doivent étre aptes a maintenir les denrées alimentaires a des températures appropriées et
permettre le controle desdites températures » Reéglement (CE) n° 852/ 2004 din 29 avril 2004 modifié, annexe 1

+ OIV: guide de bonnes pratiques de transport en vrac :

https://www.oiv.int/public/medias /2775 / transport-vin-vrac-2000-fr-1.pdf
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6.3 APPAREILS DE MESURE/CONTROLE

IIs doivent étre constitués de matériaux conformes a la réglementation.

Les thermomeétres a mercure sont interdits, utiliser des thermomeétres a alcool ou des sondes de
température. Eviter de manipuler des ampoules ou des lampes électriques au-dessus des cuves,
préférer une baladeuse étanche.

6.4 MISE EN SERVICE ET ENTRETIEN DU MATERIEL

a) Mise en service
Nettoyer et rincer abondamment tout le matériel neuf ou récemment rénové avant utilisation

Au minimum rincer a I'eau potable tout matériel avant et apres utilisation.

b) Maintenance et entretien du matériel

La maintenance est un ensemble d'opérations planifiées et systématiques permettant de disposer
a tout moment de matériel :

- en bon état de fonctionnement (hygicne et sécurité des utilisateurs) ;

- prétal'emploi.
Elle permet de prévenir des contaminations pouvant présenter un danger potentiel pour le
consommateut.

La maintenance préventive permet aussi :
- de réduire les interventions urgentes ;
- d'optimiser le budget de fonctionnement ;
- d'améliorer la disponibilité du matériel et du personnel.

Respecter les actions de maintenance préconisées dans les notices des fabricants ou adapter selon
I'expérience acquise.

Une bonne maintenance permet de limiter le risque d’introduction de corps étrangers comme le
bris de verre dans les vins et les eaux-de-vie de vin ou encore, les contaminations accidentelles
par des produits lubrifiants, lors des opérations de conditionnement notamment.

Les bonnes pratiques de maintenance permettent de limiter le risque de contamination li¢ aux
substances ou solvants contenus dans certains produits de maintenance non aptes au contact alimentaire.

Les corps étrangers et notamment le bris de verre font partie des dangers a surveiller dans la filiére
vitivinicole.

Fiche de synthese : Annexe V. 10

¢) Produits de maintenance

Dans la filiere vitivinicole, des produits de maintenance et en particulier des lubrifiants sont
employés au niveau des matériels utilisés tant a la production primaire que lors de I’élaboration.
IIs sont utilisés pour réduire les frottements, I'usure, pour protéger de la corrosion...

I n’existe pas de réglementation en France et en Europe a ce sujet. Lors de I'achat d’un produit
de maintenance, il est possible de se référer a la réglementation américaine NSF (National
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Sanitation Foundation). L’utilisateur doit cependant vérifier chaque année si les produits de
maintenance utilisés sont toujours autorisés pour un contact accidentel avec les aliments. En effet,
le certificat délivré NFS-H1 n’est valable que pour une année (enregistrement annuel du
composé). Cela permet d’éviter les produits les plus toxiques mais ne garantit pas a ce jour
I'innocuité. Les zones nécessitant des précautions particulieres (chaine d’embouteillage...).du fait
du fort risque de contact doivent étre identifiées pour surveiller la procédure de lubrification et
éviter les contaminations dues a la manipulation.

% Pour en savoir plus

- Les lubrifiants dans les industries agro-alimentaires : guide de choix et d'utilisation. Suzanne
Brun, Georges Diab, Jacques Botrel. Centre national de coordination des études et
recherches sur la nutrition et l'alimentation. Ed Tec et Doc, 1992

Les produits de maintenance font partie des dangers a surveiller dans la filiére vitivinicole.

Fiche de synthese : Annexe V. 11

d) Le plan de maintenance

Le suivi de la maintenance passe par la conservation de documents (exemples en annexe III) et
pourra étre constitué des éléments suivants :

- Inventaire du matériel et conformité des matériaux ;

- demande et conservation, pour chaque machine, des notices d'utilisation réalisées par le
fabricant ;

- factures ayant trait a la maintenance du matériel effectuée par des prestataires (elle doit
préciser les actions réalisées, les picces et fournitures utilisées) ;

- établissement d’une fiche de maintenance pour chaque matériel pour enregistrer les
interventions externes et internes avec un maximum de précisions ;

- a partir de ces informations et des notices techniques du matériel, réalisation d’un plan de
maintenance annuel ou semestriel qui peut étre détaillé par une liste des controles ou des
actions de maintenance systématiques a réaliser ;

- définition écrite de la manicre de procéder pour des actions de maintenance systématique
(réglage machine, vidange, graissage, changement de consommables...) ;

- gestion des stocks des pieces détachées ;

- le plan de maintenance doit également mentionner le mode d’utilisation des produits de
maintenance, en particulier, les lubrifiants pour les pi¢ces susceptibles d’entrer au contact
avec les vins et eaux-de-vie de vin.

7. Eau

7.1 USAGES DE L’EAU

Figl | Usages nécessitant de I’eau potable

L’eau employée au cours du procédé d’élaboration doit étre potable, qu’elle soit utilisée en tant
qu’intrant (contact direct) dans le procédé d’élaboration ou pour des contacts indirects tels que le
nettoyage, la préparation des produits ou ’hygi¢ne corporelle...I.’eau potable est définie comme
une eau conforme a la réglementation en vigueur concernant les eaux destinées a la
consommation humaine (EDCH).
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Il est nécessaire de maitriser la qualité microbiologique et chimique de Peau utilisée au cours des
opérations de production, transformation, conditionnement et transport. Les bonnes pratiques d’hygiéne
relatives a P’eau permettent de garantir la santé du consommateur du point de vue chimique et
microbiologique.

8

Nettoyage et désinfection

Dans la filiere vins, I'hygiéne a pour but essentiel la préservation des caractéristiques physico-
chimiques, microbiologiques et sensorielles des produits vitivinicoles,

De plus, I'application d'une bonne hygiene tout au long de la chaine permet de limiter :

les traitements sur les vins ;

les contaminations microbiennes pouvant étre a I'origine de composés indésirables.

« 1l est interdit d'utiliser, dans les industries et commerces de l'alimentation, des matériaux ou objets
destinés 2 étre mis au contact de dentées alimentaires dont la propreté n'aura pas été assurée»
Décret n° 73-138 du 12 février 1973 modifié, article 10

« Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits végétaux doivent prendre
des mesures adéquates, afin, le cas échéant, de:
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a) nettoyer et, au besoin, aprés nettoyage, désinfecter de maniere appropriée les installations, les
équipements, les conteneurs, les caisses, les véhicules et les navires;

b) garantir, au besoin, des conditions de production, de transport et de stockage hygiéniques et la propreté
des produits végétaux Réglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié, annexe 1

8.1 DEFINITIONS

L’encrassement peut étre défini comme laccumulation d’éléments solides indésirables
(souillures) sur une interface (espace ou sont possibles les échanges ou interactions entre le
matériau d’une part, la substance liquide ou solide au contact d’autre part). Les forces attractives,
électrochimiques se créent entre les particules d’une part et entre les particules et la surface d’autre
part : elles 'emportent sur les forces de gravité.

La bioadhésion, est un terme utilisé quand I'adhésion implique une surface biologique vivante.
Elle a été mise en évidence sur tout type de matériaux. Cette affinité souillure vivante-matériau
est étroitement liée aux propriétés physico-chimique des surfaces.

L’hygiéne est la somme de 3 propretés :

- la propreté physique : c’est I’élimination de souillures qui adhérent a un support par un
procédé mécanique (jet, brosse, surpression) et éventuellement I’ajout d’un détergent : c’est
le nettoyage ou la détergence ;

- la propreté microbiologique : c’est élimination a l'aide d’un produit désinfectant ou
biocide de microorganismes indésirables (levures, bactéries, moisissures...): c’est la
désinfection ;

- la propreté chimique : c’est I’élimination avec I'eau (rincage), des contaminants chimiques,
notamment les résidus de produits détergents ou désinfectants utilisés : c’est le ringage.

N.B : L'eau de ringage ou de dilution des produits utilisés doit étre potable.

8.2 LESDETERGENTS ET BIOCIDES

Les bonnes pratiques présentées dans ce chapitre permettent de limiter le risque lié aux
Résidus de détergents et biocides. Annexe IV.7 p 169

8.2.1 Choix des produits

Les produits de nettoyage doivent étre conformes a la réglementation et leurs constituants inscrits
dans un liste positive fixée pat la réglementation (Réglement déléané (UE) n° 1062/2014 du 4 avit
2014, Reglement (CE) n°® 648/2004 du 31 mars 2004 modifié, Réglement (UE) n° 528/2012 du 22 mai
2012 modifié, , Réglement (CE) n°® 1272/2008 du Parlement européen et du Conseil du 16 décembre 2008
modifié, Décret 73-138 du 12 janvier 1973 modifié, Arrété du 0809/ 1999 modifié, Arrété du 19 mai 2004
modifié, Arrété du 17 juillet 2012). Concernant les produits biocides (désinfectants), et en attendant
la délivrance des autorisations biocides de mise sur le marché, leur commercialisation est soumise
au respect de certaines exigences :

- présence de substances actives notifiées dans le réglement (CE) n° 1062/ 2014 du 4 aviit 2014
et dans le réglement (UE) n°® 528/2012 du 22 mai 2012 modifié ;

- Déclarations des produits a PINRS et dans l'inventaire biocide du ministere chargé de
I’écologie conformément aux articles 1.522-13 et 1.522-19 du code de I'environnement.
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Le choix d'un produit se fait en fonction du type de souillure a éliminer, du matériel et de ses
matériaux constitutifs.

Une attention particuliére sera apportée aux risques de corrosion ou de mauvais gouts.
Un produit doit étre choisi avec bon « S.E.N.S », acronyme de :
- Souillures (organiques, minérales ou microbiennes) ;
- Eau (nature de Ieau, dureté ....);
- Nettoyage (type de nettoyage : en circuit fermé ou application sur des surfaces ouvertes) ;
- Support (acier inoxydable, ciment, plastiques....).

Deux grandes familles de produits existent : les détergents et les désinfectants.

a) Les détergents

En chimie, un principe de base est appliqué pour éliminer les souillures selon leur classification
sur I’échelle de pH. Pour éliminer les souillures organiques a pH acide, on utilise un produit
alcalin. Au contraire, pour éliminer des souillures minérales a pH alcalin, on utilise un produit
acide.

Les détergents alcalins éliminent les souillures organiques et les détergents acides éliminent les
souillures minérales.

Tableau 7 : critéres de choix d’un produit détergent en fonction du type de souillure

Type de la souillure Produits ou techniques a utiliser

Provenant du moit et du vin

Organique : lies, maticres colorantes,

; . A Oxydants, tensioactifs, alcalins chlotés
micro-organismes, dépots de sucres

Composites : le dépot organo-minéral
(tartre...) peut servir de support a la
souillure organique elle-méme
favorisant le développement de foyers
microbiens

Alcalins forts

Etrangere au moiit et au vin

Graisse de lubrification et d’étanchéité

Alcalins, tensioactifs, alcalins forts si le
support le permet

Minérale (terre, carbonate de calcium)

Alcalins, acides

Oxydes métalliques (de fer, de
cuivre...)

Acides

Résidus d’étiquette, de colle

Alcalins et tensioactifs

Les composants principaux que 1’on peut rencontrer dans un produit de nettoyage, en plus de la matiére
active (molécule de base), sont :

e Tensio-actifs (action chimique)

e Agents séquestrant (piéges a calcium, magnésium)

e Inhibiteurs d’entartrage, de corrosion

e Agents oxydants (¢limination des mati¢res colorantes, dérougissant)

e Désinfectant associé (dans le cas d’une base détergente — un alcalin — associée a la présence
de biocides, par exemple).
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b) Les désinfectants

Les désinfectants (produits chlorés ou oxydants, ammoniums quaternaires,...) diminuent la
concentration en micro-organismes ; levures, bactéries, moisissures, de fagon temporaire.
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Tableau 8 : critéres de choix d'un produit de désinfection

Principe actif Pouvoir Pouvoir Données physico- &mf
A . ] A od Avantages Inconvénients
antimicrobien | bactéricide | fongicide chimiques
Action rapide Sensible aux maticres
Instabilité a la Peu ou non organiques
lumiere, aux UV et moussant Risques de corrosion
Chlore et R o aux éléments Bonne ringabilité Instabilité a la température
e . Tres bon Limité o . e 1
dérivés chlorés minéraux Potentiel oxydant Incompatibilité chimique
Non moussant fort avec risques toxiques
pH optimal : 4-8 Action rapide risque de formation
Peu coliteux d’anisoles
Action rapide
. Actif a basse e
Odeur piquante et ) Fongicide limité
: température - .
. lacrymogene Risque de corrosion
Acide . Non moussant iy L
- Bon Moyen Thermosensible ) Toxicité respiratoire
peracétique e Peu couteux
Equilibre instable . Iy Nombreuses
S Ringabilité . o g
DLU limitée (1 an) . incompatibilités chimiques
Acide
Oxydant puissant
Odeur irritante et Large spectre . .
R Arge b Odeur désagréable
lacrymogene d’activité Sensibilisant
Formaldéhyde Bon Bon Sensible au froid Non corrosif o L
e . .y Cancérogene de catégorie
Stabilité entre pH 3 Bonne ringabilité W .
. . 1 (arrété du 13 juillet 20006)
et9 Cout modéré
Peu corrosif
Volatil Large spectre Odeur caractéristique
. Stabilité dépendante | d’activité Fixation de protéines
Glutaraldéhyde Bon Bon P . . . protein
K de la température et | Action rapide Sensible aux variations de
du pH (3.526.5) Bonne ringabilité pH
Cout modéré
Large spectre
Thermostable d’activité
Non volatil Stabilité a la .
, . Non sporicide
Soluble dans 'eau en | température et au . o
. . Ringabilité
Ammoniums toutes proportions pH
. Bon Bon o . o Moussant
quaternaires Stable en milieu Tensio-activité -
. . Incompatibilité avec les
acide et basique naturelle e
L . dérivés anioniques
Tensioactif naturel Peu toxique
Moussant Non corrosif
Cout modéré
Thermostable Large spectre
Non volatil d’activité
X Soluble dans 'eau en | Peu toxique Réactivité aux aldéhydes
Amphoteres Bon Bon . .
toutes proportions Non corrosif oxydant
Tensioactif naturel Peu sensible aux
Moussant maticres organiques
Thermostable
Non volatil Synergie o
s ynergie Spectre limité
. Soluble dans ’eau en | antimicrobienne , o .
Polyhexami- o . Nécessité d’association
Bon Limité toutes proportions Non moussant o
des . . chimique
Stable en milieu Peu toxique .
. . . Cout
acide et basique Non corrosif
Tres peu tensioactif

Proscrite I'emploi d'hypochlorite de sodium et d’eau de Javel qui, dans certaines conditions,
aggrave les risques de gouts de moisi et, en présence d’acides ou de résidus acides, dégage du
chlore libre toxique et corrosif.

Des alternatives aux produits chlorés existent a ce jour (acide peracétique, peroxyde d’hydrogene,

biguanides...).

8.2.2

Lors de I'emploi de produits :

- lire I'étiquette du conditionnement et la fiche technique du produit ;

Utilisation des produits
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- disposer des fiches de données de sécurité des produits (FDS), respecter les consignes de
sécurité : port de gants, de lunettes, pas de mélange de produits,... ;

- afficher des consignes de sécurité sur les lieux de stockage et d’utilisation dans la cave ;

- respecter le mode d'emploi. Ne jamais effectuer des mélanges entre différents produits sans
la préconisation explicite du fabriquant. Toujours agir avec "T.A.C.T." c'est a dite en
respectant les 4 parametres :

= T empératures,

A pplication (modalités),

=
= C oncentrations,
=

T emps de contact.

Les opérations de nettoyage ou désinfection se feront en plusieurs phases :

1 Prélavage des surfaces

2 Application d’un produit détergent.

3 Ringage du détergent.

4 Application d’un produit désinfectant.

5 Ringage final.

6 Controle du ringage

En fonction du stade d'élaboration du vin il est important d’avoir un niveau d’hygiene adapté

avec une attention particuliere sur la derni¢re étape du conditionnement.

Tableau 9 : type de nettoyage selon le stade d'élaboration

Stade d’élaboration

Niveau d’hygiene

Opérations préfermentaires
(pressurage, foulage...)

> des lavages soignés et des utilisations de produits
détergents/désinfectants (1 phase)

Opérations fermentaires

Elevage

> nettoyage aprés utilisation et désinfection (si nécessaire) avant
réutilisation

Conditionnement

- nettoyage et désinfection systématiques avant et aptres
conditionnement. Pour les caux-de-vie de vin, seul le ringage est
systématique.

Des séquences strictes sont a appliquer pour réussir les opérations d'hygiene

Tableau 10 : exemple de séquence de nettoyage

Otrdre des Nature des opérations Moment d'application Moyens de surveillance
opérations

1. —> pré nettoyage a Ieau Aussitot apres utilisation des | Controles visuels ou

ou brossage  sec matériels ou contenants olfactifs.
Papier pH ou
2. - eoyeae vec i phénolphtaléine
étergent
3. —> ringage

bl
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4. 3 désinfection Au dernier moment avant [ Contréle des rincages avec
) utilisation des matériels ou | papier pH ou bandelettes
> —> ringage des contenants tests
6. —> Vérification de Validation du résultat par
l'efficacité de la ATP Métrie ou prélevements
désinfection de surface

Les controles de ringage sont simples a réaliser et obligatoires apres utilisation d'un produit
iodophore ou a base d'ammonium quaternaire et sont toujours fortement recommandés, dans les
autres cas. Utiliser des indicateurs colorés (phénolphtaléine,...) ou des papiers pH. Le controle des
rincages garantit 'absence de résidus de produits de nettoyage/désinfection, le danger n’est donc
pas a retenir en appliquant cette bonne pratique.

En utilisant des produits a la fois détergents et désinfectants comme les alcalins-chlorés, les étapes
2, 3 et 4 ne font plus qu'une. En planifiant les opérations de nettoyage-désinfection et en suivant
par écrit leur réalisation, la maitrise de I'hygiene est facilitée. Aucun matériel ne doit étre oublié :
joint, jauge, robinet de dégustation.

Dans le cas des eaux-de-vie de vin, ces opérations ne sont pas systématiques : la désinfection n’est
pas toujours nécessaire.

Attention : ne pas utiliser d'eau lors du nettoyage de zones de stockage de produits craignant
I'humidité ou les retirer au préalable.

8.2.3 Le plan d’hygiéne

Le plan d’hygi¢ne est large et relatif a I’hygiéne générale de I’entreprise. Il est le préalable aux
opérations d’hygiene. Il organise la mise en place du nettoyage et de la désinfection. Il peut étre résumé
en 8§ étapes :

- Btudier I'approvisionnement en eau (ou ? débit ? pression ? qualité ?)

- Faire 'inventaire des installations a traiter

- Lister les types de matériaux utilisés (et leur sensibilité a la corrosion)

- Faire le choix des process de nettoyage (détergent) et/ou désinfection (désinfectant)

- Déterminer les équipements disponibles ou nécessaires (fréquence d’utilisation, durée,
faisabilité de I'installation) a 'application du détergent et du désinfectant

- Définir des moyens de contrdle
- Veiller a la sécurité des opérateurs
- Sassurer du bon respect de 'environnement

Certains des préalables et éléments pour maitriser la production de vin sont exposés au travers de
deux supports “Hygiene Raisonnée au chai : Optimiser les procédures pour sécuriser la
2

production et réduire la consommation en eau” de TIFV (2023), (vidéo
https://youtu.be/K tulX3t0W's ; livret “Les itinéraires IFV” N°33

https://www.youtube.com/watch?v=K tulX3t0Ws).

8.2.4 Le plan de nettoyage/désinfection
11 concerne spécifiquement la procédure de nettoyage/désinfection

Dans le cadre de la mise en place d’un plan de nettoyage/désinfection, des procédures adaptées
doivent étre mises en place au niveau des matériels, des locaux (avec une attention plus stricte
pour la salle de conditionnement) et au niveau des véhicules de transfert du vin.

Le niveau d'hygiene des locaux doit étre du méme type que celui souhaité pour les matériels ; il
sera plus strict dans les locaux de mise en bouteilles.
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Les procédures de nettoyage, c'est-a-dire, le mode opératoire ou la procédure adaptée a chaque
matériel ou poste doivent étre consignées dans un document contenant les éléments suivants :

- matériel concerné ;

- opération ;

- fréquence;

- produit ;

- dose;

- préparation du produit ;

- mode d’application du produit ;
- temps de contact ;

- test de ringage ;

- vérification de l'efficacité ;

- Sassurer que les matériels et machines, notamment ceux destinés a l'embouteillage, sont
correctement vidangées avant de procéder a I'envoi du vin ou de I'eau-de-vie.
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Tableau 11 : exemple de plan de nettoyage/désinfection (trame disponible dans I'annexe III)

Doses et Mode Temps de Testou
Matériel Opérations | Fréquence Produit réparation d’application conIt, act procédure de
prep du produit ringage
0 > SUET) —
Nettoyage, Au moins Alcalin chloré 5% ?_raril:ll cau J usctliu i 31511331'1
Matériel | désinfection ung foios ar o Pulvérisation 15220 rn;)u(s)%e eet taest
de récolte ou Josp Acide 0,2 2 0,5% dans ou mousse minutes i
L jour . , . de rincage
dérougissage peracétique 'eau froide négatif
c Détartrage 52 20% selon ril(i)nifeos
uves’ . . . é i . . ,
: détartrage annL}el Alcalin (liquide) cpaisseur c)lu Circuit fermé selon
1NOX, apres tartre dans I'eau .
R . épaisseur du N
polyester utilisation froide Jusqu’a test de
ol : tartre i d Contif
éton, : 2o ; N ngage néga
revétues | C/}\lgézse Alealin chloré | 127 /;rifcis Feau | circuit fermé rln?niffs
, ésinfection
cpoxy vidange de Acide 0,22 0,5% dans . . 10420
. R . Circuit fermé .
cuve peracétique 'eau froide minutes
Détartrage 102100 gL't
détartrage annuel Alcalin (poudre) (sclon épaisseur Circuit fermé l(.) a20 Rincage .
Foudres/ avant du tartre) dans minutes abondant suivi
Bartiques réutilisation I'eau froide immédiatement
Attenciion Désinfectant d’un méchage
hl Au dernier oxydant : ou d’un ringage
chlore . . moment permanganate de | 2g.I-! dans I'eau — , . a l'eau sulfitée
interdit désinfection avant potassium ou froide Circuit fermé 20 minutes (0,5 g de SO»
remplissage utilisation de la par litre)
vapeur
D > ;
Tuyaute- Avant et Alcalin chloré 1as /t(.]rg?;es Feau Circuit fermé ril(i)nifeos A test d
-rie et désinfection apres - - - Jusqua estde
utilisation Acide 0,2 2 0,5% dans Circuit fermeé 102 20 rincage négatif
pompes peracétique I'eau froide minutes
. . 5% dans ’eau Aspersion ou 15220
Alealin chlore froide mousse minutes
Mélange de deux
Sol : une produits :
fois par jour - dilution de Rincace iusqu’a
Sols, murs, nettovase en période Palcalin dans dis Jargigtio}n Sle I
lafonds yag d’activité (1 | Additif oxydanta | Peau (5% Pulvérisation 15220 P
P Y mousse
fois par an | base de peroxyde | - ajout de 5% de ou mousse minutes
pour murs) peroxyde dans le

mélange
préalablement
réalisé

Pour les vins de base distillation et eaux-de-vie, les étapes de désinfection ne sont pas
systématiques

8.3
a)

MAITRISE DES NUISIBLES

Lutter contre les ravageurs et les insectes

Isoler les mati¢res seches (cartons, bouchons,...) des zones d’élaboration pour ne pas attirer les
insectes ou les ravageurs.

Utiliser de préférence les moyens physiques de lutte comme les pieges a insectes, de type lampe

U.V.

Travailler avec des sociétés agréées 3D (désinfection, dératisation, désinsectisation) et utiliser des
produits autorisés.

Entretenir les abords des locaux pour limiter la présence des rongeurs, insectes. ..

La description des mesures mises en ceuvre et le suivi de leur réalisation sont consignés dans le

plan de maitrise des nuisibles (Annexe III).
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« Des méthodes adéquates doivent étre mises au point pour lutter contre les organismes nuisibles. Des
méthodes adéquates doivent également étre mises au point pour empécher les animaux domestiques
d’avoir acces aux endroits ou des aliments sont préparés, traités ou entreposés (ou, lorsque l'autorité
compétente I'autorise dans des cas particuliers, pour éviter que cet acceés n’entraine de contamination) »
Réglement (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe 11

b) Interdire Ia présence d’animaux domestiques dans les locaux d’élaboration ou de
stockage

9. Personnel

Pour assurer Pefficacité des bonnes pratiques d’hygiene, il est impératif que le personnel soit
formé et recoive des instructions appropriées.

« Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits végétaux doivent
prendre des mesures adéquates, afin [...] de veiller a ce que le personnel manipulant les denrées
alimentaires soit en bonne santé et bénéficie d’une formation relative aux risques en maticre de santé »
Réglement (CE) n® 852/2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe

9.1 HYGIENE DU PERSONNEL

Le personnel doit observer une hygiéne personnelle usuelle : mains propres (lavage a la sortie des
lieux d’aisance, aprés manipulation de matériels sales), tenue propre et adaptée.

«Toute personne travaillant dans une zone de manutention de denrées alimentaires doit respecter un
niveau élevé de propreté personnelle et porter des tenues adaptées et propres assurant, si cela est
nécessaire, sa protection.

Aucune personne atteinte d’'une maladie susceptible d’étre transmise par les aliments ou porteuse d’une
telle maladie, ou souffrant, par exemple, de plaies infectées, d’infections ou Iésions cutanées ou de diarrhée
ne doit ¢tre autorisée 2 manipuler les denrées alimentaires et a pénétrer dans une zone de manutention de
denrées alimentaires, a quelque titre que ce soit, lorsqu’il existe un risque de contamination directe ou
indirecte des aliments. Toute personne atteinte d’une telle affection qui est employée dans une entreprise
du secteur alimentaire et est susceptible d’entrer en contact avec les denrées alimentaires informe
immédiatement exploitant du secteur alimentaire de sa maladie ou de ses symptomes, et si possible, de
leurs causes. » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modifié, annexce 11, chapitre 1111

Affecter, quand cela est possible, du personnel spécifique aux opérations d'hygiene, lui laisser un
temps de travail suffisant pour les mener a bien et le former a la pratique de ces opérations, lui
donner le matériel et les protections suffisantes.

9.2 FORMATION ET INSTRUCTIONS

La formation du personnel est obligatoire.

Le personnel doit étre conscient de son réle et de ses responsabilités dans la protection des
aliments contre la contamination et le risque de détérioration de leur qualité sanitaire. Les
personnes manipulant les aliments doivent avoir les connaissances et les compétences nécessaires
pour le faire de maniére hygiénique. Celles utilisant des produits de nettoyage ou d'autres produits
chimiques doivent savoir les manipuler en toute sécurité.

« Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller:

1) a ce que les manutentionnaires de denrées alimentaires soient encadrés et disposent d’instructions et/ou
d’une formation en matiére d’hygi¢ne alimentaire adaptées a leur activité professionnelle;
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2) a ce que les personnes responsables de la mise au point et du maintien de la procédure [...basée sur les
principes HACCP] ou de la mise en ceuvre des guides pertinents dans leur entreprise aient regu la
formation appropriée en ce qui concerne 'application des principes HACCP » Réglement (CE) n° 852/ 2004
dn 29 avril 2004, annexce 11, chapitre XI1.

« Le succes de Iapplication des procédures fondées sur les principes HACCP exige la pleine participation

et le plein engagement du personnel du secteur alimentaire. A cette fin, le personnel devrait bénéficier

d’une formation. » Réglement (CE) n° 852/ 2004 du 29 avril 2004 modifié, considérant 13.

9.21 Le programme de formation

II est recommandé d’inclure la formation a ’hygi¢ne dans une formation plus globale intégrant
également la connaissance du produit, du matériel et des consignes de sécurité. En effet, en
conditions de travail, ces différents aspects sont intimement liés. La formation peut avoir lieu en
interne par un agent qualifié ou via un organisme extérieur. Les différentes actions de formation
réalisées et prévues sont consignées dans le plan de formation (exemple de document en annexe
I1I).

e Exemple:
La formation peut porter sur :
- la connaissance du vin : procédés d'élaboration, microorganismes, intrants... ;
- les principes de THACCP appliqués a la filiere vitivinicole ;
- DIimpact de la réglementation sur I’hygi¢ne au quotidien des opérateurs ;

- la connaissance du matériel utilisé et des locaux (les points sensibles sur la chaine
technologique) ;

- les bonnes pratiques d’hygi¢ne afin d’assurer un bon état de propreté générale des locaux
et une hygiene nécessaires a la qualité organoleptique du produit (nettoyage,
désinfection...) ;

- Les mesures liées a la sécurité des opérateurs (utilisation des matériels et des produits,
mesures d’urgence, sécurité chimique).

Le dipléme ou la copie du programme de formation signée par 'opérateur formé peuvent tenir
lieu d’attestation.

9.2.2 Instructions
Les instructions doivent étre ordonnées, compréhensibles et disponibles (vérifiables).

Les instructions doivent étre comprises par tous les opérateurs (méme étrangers ou ne sachant
pas lire). Dans ce but, des instructions disponibles en plusieurs langues ou des pictogrammes
peuvent etre employés.

Les procédures répétitives doivent étre consignées par écrit et a disposition. Cela permet aux
opérateurs de pouvoir s’y référer. Un rappel oral annuel, avant les vendanges par exemple, peut
permettre d’éviter les dérives liées a ’habitude.

Des instructions orales, chaque jour, peuvent suffire dans les petites exploitations. Les
exploitations les plus importantes auront intérét a écrire leurs consignes de travail.

Exemple :
- le plan de nettoyage/désinfection ;
- le plan de maintenance ;

- les procédures concernant 'emploi des produits et traitements cenologiques ;
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- la procédure en cas de casse de verrerie.
La procédure sera mise a disposition.
e Exemples

Au vignoble, affichage tous les jours dans un emplacement visible par tous pour les différentes
interventions (parcelle, matériel, produit, dose, opérateur) a réaliser jusqu’a expiration du délai de
réentrée.

En cave, consignes écrites sur les fiches de cuve (ardoises, écriteaux) et inscription, par les
opérateurs des opérations effectuées au fur et a mesure de leur réalisation.

9.2.3 Suivi

Des évaluations périodiques de l'efficacité des programmes de formation et d'instruction sont
recommandées, de méme qu'une supervision de routine et des vérifications pour s'assurer que les
procédures sont efficacement mises en ceuvre.
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Partie 3
Analyse de dangers et mise en place des

mesures de maitrise
HACCP

Avant d'entreprendre cette analyse des dangers, la mise en place des bonnes pratiques d’hygiene
est nécessaire et supposée acquise.

Le 1égislateur a repris les principes HACCP pour les transcrire dans les textes réglementaires, par
exemple dans le réglement (CE) n°852/2004 du 29 avril 2004 modifie.

L’application des principes HACCP amene a travailler en 12 étapes qui seront traitées en trois
chapitres :

Tableau 12 : principes de I'HACCP

ETAPE CHAPITRE
Etape 1 : Constituer I'équipe HACCP
Etape 2 : Décrire le produit 1. Description de I’équipe, des produits
Etape 3 : Déterminer son utilisation prévue et des procédés
Etape 4 : Etablir un diagramme des opérations Fisce le cadre de [étude
Etape 5 : Vérifier sur place le diagramme des
opérations
Etape 6a : Enumérer tous les dangers potentiels. 2. Analyse de dangers
Etape 6b : Effectuer une analyse des dangers Deétermine les dangers a surveiller
Etape 6¢ : Définir les mesures de maitrise
Etape 7 : Déterminer les points critiques
nécessitant une maitrise (CCP)
Etape 8 : Fixer un seuil critique pour chaque CCP
Etape 9 : Mettre en place un systéme de 3. Mise en place des mesures de maitrise

surveillance pour chaque CCP Deétermine les mesures pour maitriser et de

Etape 10 : Prendre des mesures correctives surveillance les dangers a surveiller

Etape 11 : Appliquer des procédures de

vérification

Etape 12 : Tenir des registres et constituer un
dossier

II est important de noter que la mise en place de THACCP est associée a une notion de flexibilité
(Reglement (CE) n°852-2004 du 29 avril 2004, considérant 15) et les exigences prévoient une souplesse
suffisante pour pouvoir s’appliquer dans toutes les situations, y compris dans les petites
entreprises.
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Les exigences concernant le systeme HACCP devraient prendre en considération les principes énoncés
dans le Codex Alimentarius. Elles devraient prévoir une souplesse suffisante pour pouvoir s’appliquer
dans toutes les situations, y compris dans les petites entreprises. 11 convient, notamment, de reconnaitre
que, dans certaines entreprises du secteur alimentaire, il n’est pas possible d’identifier les points de contréle
critiques et que, dans certains cas, de bonnes pratiques d’hygiéne peuvent remplacer la surveillance des
points de contréle critiques. De méme, P'exigence prévoyant d’établir des «limites critiques» n’implique
pas qu’il soit nécessaire de fixer une limite numérique dans chaque cas. En outre, 'exigence prévoyant de
conserver les documents doit étre souple afin de ne pas entrainer des charges injustifiées pour les trés
petites entreptises. Reglement (CE) n°852-2004 du 29 avril 2004 modifié, considérant 15

4 Pour en savoir plus sur les orientations générales en termes 'HACCP :
- FAO/OMS (2007)

Orientations FAO/OMS a l'usage des gouvernements concernant I'application du HACCP
dans les petites entreprises moins  développées du  secteur  alimentaire
https://www.fao.org/3/a0799f/a0799£00.pdf

1. Description de I’équipe, des produits et des procédés

1.1 CONSTITUER L’EQUIPE HACCP

II convient en premier lieu de constituer '’équipe HACCP qui va réaliser I'analyse de dangers et
mettre en place les mesures de maitrise (Fiche équipe HACCP, Annexe III). Cette étape rejoint
les préconisations concernant la politique de sécurité sanitaire des aliments et la définition des
responsabilités dans I'entreprise. Cette équipe devrait étre celle chargée de la sécurité des denrées
alimentaires. Voir Introduction du guide.

1.2 DECRIRE LES PRODUITS ET LEUR UTILISATION PREVUE

L’équipe HACCP sera chargée de décrire les différents produits élaborés : pH, teneur en alcool,
composition (intrants vitivinicoles et cenologiques...) et leur utilisation prévue (conditions de
consommation, d’ouverture...). Voir Introduction du guide et fiche Identification de I'entreprise :
liste des produits commercialisés en annexe I11.

Cela permet de montrer que les produits relevent bien du champ du guide et de justifier ensuite
les décisions prises pour certains dangers. Exemple : inutile de prendre en compte les dangers liés
aux récipients sous pression pour les vins tranquilles.

II peut étre intéressant de décrire le produit de fagon compléte : couleur, dénomination, IGP,
étiquetage si I'on souhaite gérer dans le méme systeme les criteres réglementaires n’ayant pas
d’impact sur la santé du consommateur.

1.3 ETABLIR UN DIAGRAMME DES OPERATIONS ET LE VERIFIER SUR PLACE

Le diagramme des opérations doit comporter les intrants et les techniques mises en ceuvre. Le
diagramme pourra éventuellement étre complété avec les points a surveiller et enregistrer

Exemple : Embouteillage
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Tableau 13 : exemple de diagramme des opérations pour I'embouteillage

Intrants, .
. . Sous-produits, . .
matiéres Etape k (Surveillance) (Enregistrements)
seches déchets
Mise en route de
la chaine
Controle visuel A chaque lot
v Housse, casse, propreté | Conformité
Bouteilles Housses,
. . palettes,
neuves sur Dépalettisation b a1l
palette (?utel e
défectueuses
Controle eau de ringage
Controle visuel Démarrage
tfois par jour au Conformité prédéfinie
démarrage (trouble, turbidité,
couleur, odeur)
Eau potable | Ringage | Eau de rincage
Controle qualité eau Démarrage + chaque
L résiduelle <3mlL production
; Démarrage + < Tolérance oui/non
changement de
production
Vin fini I Tirage |
Controle remplissage Toutes les 2 heures
\‘ selon température et maximum
abaque verTier
I Mesure toutes les 2 Hauteur, température
heures
Bouchons Bouchage ]jf)uchons
éfectueux
Controle visuel ou Toutes les 2 heures
automatique Conformité oui/non
L Présence ou absence, Toutes les 2 heures
enfoncement, plis Valeur de la pression
l‘ Controle pression avec
aphrometre toutes les 2
heures 8/10 bouteilles a
la suite
Capsules
Capsule Surbouchage défectueuses
Controle visuel Démarrage + a chaque
L Présence ou absence lot
l plissage au démarrage et | Conformité oui/non
a chaque lot
Encre Imprféssion du
numéro de lot
L Controle visuel Démarrage + a chaque
; Positionnement, lot
lisibilité Conformité oui/non
Etiquettes, . Etiquettes
colﬁe Etiquetage déf(gctueuses

Controle visuel
Etiquette + habillage,
positionnement
Démarrage + a chaque
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lot-maxi 2 heures

Controle analytique

1) Prélévement
bouteilles témoins

1 fois par lot

Démarrage + a chaque
lot maxi 2heures
Conformité oui/non

1 fois par lot
Résultats d’analyses selon
cahier des charges
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Cartons, Cartons et scotch
Encartonnage ,
scotch défectueux
Controle visuel Démarrage + a chaque
L Equerrage, marquage lot
fernreture Conformité établie pat
£ Démarrage + a chaque palette
lot
A chaque palette

| Marquage carton |

| Palettisation |

| Stockage |

| Arrét de la chaine |

2. Analyse des dangers

Cette partie répond aux étapes de 'THACCP :
e Enumérer tous les dangers potentiels

e Effectuer une analyse des dangers
Chaque entreprise doit réaliser une analyse des dangers.
Elle peut :
- Mener sa propre analyse de dangers.

Dans ce cas, I'exploitant aura a justifier avec ses données propres les raisons pour lesquelles
il prend en compte les dangers qu’il a identifiés selon les principes de la méthode HACCP.
Pour se faire, il peut s’aider des informations fournies dans ce guide.

Exemple : mise en ceuvre de nouvelles technologies, modification substantielle dun
procédé en réponse aux exigences d’un client.

Cette disposition devrait permettre a tous les exploitants d’adapter leur organisation en
termes de sécurité sanitaire a ’actualité et aux demandes de leurs clients.

- Se baser sur la liste des dangers a surveiller dans ce guide.

Cette analyse a été réalisée par le groupe national de rédaction du guide pour simplifier la
mise en place des principes de THACCP par les entreprises. Les dangers identifiés ont été
validés par la DGCCREF, apres avis de PANSES. Dans ce cas, Pexploitant sélectionnera les
dangers pertinents pour sa propre exploitation en expliquant son choix. Si, 'exploitant peut
justifier qu’il n’est pas concerné par certains dangers, il pourra les retirer de sa liste.

Exemple : si Pexploitant ne pratique pas de traitement au ferrocyanure de potassium dans
son procédé, il le retirera de la liste.

Cette disposition devrait permettre a tous les exploitants d’adapter la liste des dangers a leur
situation propre (procédé, organisation, situation géographique...)

Ce guide prend en compte les dangers identifiés au moment de sa date de mise a jour. Aussi,
I'exploitant devra étre attentif aux nouveaux dangers émergents, notamment en s’informant sur
les réactualisations du guide.
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L’application de la norme ISO 22000 permet de prendre en compte I’évolution des pratiques et
des techniques car elle encourage a réviser ’analyse des dangers a une périodicité déterminée (en
général trois ans ou en cas de changement notoire dans I'exploitation). En général cette révision
est a l'initiative de I’équipe chargée de la sécurité des aliments, dans le cadre d’un processus
d’amélioration continue.

2.1 METHODE D’EVALUATION DES DANGERS
Cette évaluation des dangers potentiels pour le consommateur a été réalisée par le groupe de
travail et porte sur les vins et eaux-de-vie de vin, préts a la consommation et produits en France.

Elle détermine pour chaque danger identifié, si son élimination ou sa réduction a un niveau
acceptable dans le produit fini est suffisante en appliquant les bonnes pratiques (BP) ou si une
maitrise spécifique est nécessaire pour y parvenir.

Chaque danger lié a la sécurité du consommateur a été évalué selon sa gravité en termes d’effets
néfastes sur la santé et sa probabilité d’apparition dans le produit fini (accidents avérés chez les
consommateurs et dépassements des limites maximales).

Tous les dangers raisonnablement prévisibles liés a la sécurité des vins et eaux-de-vie de vin, en
fonction des types de produits, des types de procédés et des installations de transformation
utilisées dans la filicre vitivinicole ont été identifiés et une analyse détaillée a été fournie a
IANSES. Les résultats de cette analyse ont été validés par la DGCCREF, apres avis de TANSES.

L’identification et ’évaluation des dangers sont fondées sur les éléments suivants :

- Les informations initiales et les données collectées concernant les caractéristiques
des vins et des eaux-de-vie de vin, leur usage prévu et les modes d’élaboration ;

- L’expérience des membres du groupe de travail et d’experts extérieurs ;
- Les données épidémiologiques et les autres données historiques ;

- Les informations provenant d’autres filiéres agroalimentaires.

« 1. Aucune denrée alimentaire n'est mise sut le marché si elle est dangereuse.
2. Une denrée alimentaire est dite dangereuse si elle est considérée comme :

a) préjudiciable a la santé ;

b) impropre a la consommation humaine.

3. Pour déterminer si une denrée alimentaire est dangereuse, il est tenu compte :

a) des conditions d'utilisation normales de la denrée alimentaire par le consommateur a chaque étape de
la production, du traitement et de la distribution ; et

b) de l'information fournie au consommateur, y compris des informations figurant sur 'étiquette, ou
d'autres informations généralement a la disposition du consommateur, concernant la prévention d'effets
préjudiciables a la santé propres a une denrée alimentaire particuliere ou a une catégorie particulicre de
denrées alimentaires. »

4. Pour déterminer si une denrée alimentaire est préjudiciable a la santé, il est tenu compte :

a) de 'effet probable immédiat et/ou a court terme et/ou a long terme de cette denrée alimentaire sur la
santé non seulement d'une personne qui la consomme, mais aussi sur sa descendance ;

b) des effets toxiques cumulatifs probables ;

¢) des sensibilités sanitaires particulieres d'une catégorie spécifique de consommateurs lorsque la dentée
alimentaire lui est destinée.

5. Pour déterminer si une denrée alimentaire est impropre a la consommation humaine, il est tenu compte
de la question de savoir si cette denrée alimentaire est inacceptable pour la consommation humaine
compte tenu de 'utilisation prévue, pour des raisons de contamination, d'origine externe ou autre, ou par
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putréfaction, détérioration ou décomposition. Reéglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié, article
14

a) L’évaluation des dangers

Le groupe a choisi de noter la gravité des effets d'un danger sur la santé sur une échelle de 0 a 3
et la fréquence sur une échelle de 1 a 4

b) La gravité des effets sur Ia santé

Chaque danger concernant la sécurité sanitaire des aliments a été évalué selon sa gravité en termes
d’effets néfastes sur la santé. Les données proviennent des études publiées lors de tests
toxicologiques. Cette gravité a été évaluée selon le tableau ci-dessous :

Tableau 14 : échelle de notation pour évaluer Ia gravité d'un effet sur Ia santé

GRAVITE des effets sur la santé (composé pur)
Note Appréciation Critere
0 Nulle Aucune conséquence sur la santé des consommateurs dans
I'état actuel des connaissances
. Suspectée mais non avérée ou conséquences réversibles
1 Mineure .
bénignes
. Conséquences bénignes irréversibles ou conséquences
2 Majeure ) .
graves réversibles
3 Critique Conséquences graves irréversibles, pouvant aller jusqu'a la
mort
c) La fréquence dans Ia filiére

La fréquence est une estimation de la probabilité d’apparition du danger dans le produit fini.

Pour certains dangers (ex : bris de verre ...), les effets sont visibles immédiatement et il est facile
de se rendre compte que le probleme vient d’une bouteille de vin, si 'on se coupe par exemple.

Dans ce cas, la fréquence est estimée en tenant compte des accidents réellement constatés ct
attribuables a une consommation de vin.

Pour d’autres, (ex: SO, carbamate d’éthyle...), les effets sur la santé peuvent éventuellement
survenir au bout d’une longue période de consommation (plusieurs années ou dizaines d’années)
et a partir d’'une certaine quantité absorbée. Les plus dangereux (comme le plomb) peuvent
s'accumuler dans I'organisme, ce qui fait que la quantité augmente tout au long de la vie.

La plupart de ces agents dangereux sont également présents dans beaucoup d’autres d’aliments.
Ces dangers ne sont donc pas spécifiques au vin.

Des limites maximales ont parfois été fixées par la réglementation pour garantir que la présence
de certains de ces composés se situe a une valeur inférieure a une dose maximale autorisée, établie
pour assurer la protection de la santé du consommateur. Dans ces cas-la, les limites prises en
compte sont celles de 'Union Européenne.

En I'absence de limites réglementaires, des limites recommandées par 'OIV ont été utilisées dans
certains cas.

Pour ces dangers, la fréquence peut donc étre assimilée au nombre de dépassements de la limite
maximale autorisée. Le dépassement de cette dose est alors considéré comme un accident.
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Dans un premier temps, le groupe a évalué la fréquence des accidents survenus apres exposition
a ce danger et attribuables a la consommation de vin. Puis, §’il existe une limite maximale dans les
vins, on détermine également la fréquence de dépassement de la concentration limite
réglementaire. Au final, la plus grande des deux fréquences est retenue pour la détermination du
risque

Cette fréquence a été évaluée selon le tableau ci-dessous :

Tableau 15 : échelle de notation pour évaluer Ia fréquence d'un accident observé

FREQUENCE des accidents observés (accident avéré ou teneur
préoccupante) ou de dépassement de la limite réglementaire a la
consommation

Note Appréciation Critére

N'a jamais été observé au cours des 30 derniéres années ou
1 Improbable aucun dépassement de la limite réglementaire au cours
des 30 derniéres années ou techniquement impossible

Pas de cas répertorié au cours des 10 derniéres années
2 Trés faible ou aucun dépassement de la limite réglementaire au cours
des 10 derniéres années.

Au moins un cas répertorié ou dépassement de la limite

3 Possible . . " s
réglementaire au cours des 3 derniéres années
4 Fréquent Plusieurs cas répertoriés ou plusieurs dépassements
de la limite réglementaire par an
d) Le niveau de risque dans Ia filiére

Le niveau de risque est calculé en multipliant la note attribuée a la gravité par celle attribuée a la

fréquence.
Tableau 16 : calcul du niveau de risque
Niveau de RISQUE
) 3 2 1 0
E
Fréquence 1G] Critique Majeure Mineure Nulle
1 Improbable 3 2 1 0
2 Treés faible 6 4 2 0
3 Possible 9 6 3 0
4 Fréquent 12 8 4 0

Pour les dangers dont le niveau de risque est inférieur a 4, le groupe a considéré que dans
la majorité des exploitations, les bonnes pratiques suffisent a garantir la sécurité du
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consommateut.

Pour les dangers dont le niveau de risque est égal ou supérieur a 4 le groupe a considéré
qu'ils doivent faire I’objet d’une surveillance et de mesures spécifiques de maitrise.

2.2 LISTE DES DANGERS IDENTIFIES ET RESULTATS D’EVALUATION

Pour chaque danger potentiel, un recueil de données a été établi. Ces éléments ont été soumis a
IANSES et ont permis de déterminer quels étaient les dangers pertinents pour la filiere et de
préciser le champ d’application du guide. Chaque danger potentiel a été évalué par le groupe de
travail et s’est vu attribuer une note gravité et une note fréquence.

Chaque danger retenu, fait 'objet d’une fiche présentée en annexe V.

Chaque fiche est le résultat d’une collecte de données suivie de discussion, échanges et arbitrage
par les experts du groupe de travail (Annexe I).

L’agencement du guide entier et la classification des mesures dans les différents chapitres ont été
réalisés sur la base de cette analyse des dangers.

Le tableau d’analyse des dangers ci-aprées répertorie les résultats de ’évaluation de chaque danger
potentiel dans les vins et dans les eaux-de-vie de vin. Y figurent la gravité et la fréquence évaluées
par les experts ainsi que le niveau de risque calculé. Un commentaire donne les principaux
¢éléments concernant la fréquence d’exposition du consommateur. La trame de ce tableau est
fournie en annexe III pour permettre a chaque exploitant de réaliser sa propre analyse des dangers.

Les données analysées pour parvenir a ce résultat ont été recueillies dans la bibliographie, auprés
d’acteurs spécifiques et de groupes locaux. Les guides antérieurs, les guides des autres filieres ainsi
que les avis de PANSES ont également été consultés.

Les données les plus pertinentes sont rappelées dans les fiches de synthése pour la maitrise des
dangers a surveiller présentées en annexe V.

L’annexe IV présente de fagon plus succincte les dangers non retenus.

Dans le cas de dangers a surveiller seulement pour une partie des consommateurs (ex allergeénes),
I'ensemble des données figure dans 'annexe V.
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Tableau 17 : tableau d'analyse des dangers

]
2 | g S
Danger Produits = = g Commentaire
S - —
o ‘0 (14
w
Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.

. Vins 4 12 | Plusieurs dépassements par an de
Ochratoxme A dans les 3 la limite réglementaire dans
régions concernées certaines zones.

Eaux-de-vie de Ne distillent pas.
- 1 3 . . .
vin Techniqguement impossible.
Plusieurs cas accident avéré chez
les consommateurs par an chez les
SOz en tant qu’allergene Vins 4 12 consommateurs sensibles. La
(>10 mg/L) pour la majorité des vins contient plus
catégorie de personnes 3 de 10 mg/L.
concernée . w
E de-vie d Aucun accident avéré chez les
aux-de-vie de 1 3 consommateurs répertorié.
vin i
Teneurs négligeables.
Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié (hors
Vins 4 8 consommateurs sensibles).
, L Limites réglementair: S 2
SO:2 en tant qu’additif. tes Iﬁgigur: fo?s ezrd:ﬁassees
Dépassement des doses 2 P P :
autorisees Aucun accident avéré chez les
Eaux-de-vie de 2 consommateurs répertorié.
) 1 s
vin Teneurs négligeables.
Techniquement impossible.
Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.
Vins 3 9 Au moins un cas Qe présence qe
ferrocyanure ferrique ou dérivés
Présence de dérivés cyanés cyanés au cours’des 3 dernieres
suite au traitement au 3 annees.
ferrocyanure de potassium Aucun accident avéré chez les
. consommateurs répertorié.
Eaux-de-vie de ] L.
- 1 3 Pas de cas de présence de dérivés
cyanés au cours des 30 dernieres
années.
Fluides caloporteurs a base Vins 4 12 Aucun accident avéré chez les
de monoéthyléne glycol ou 3 consommateurs répertorié.
diéethyléne glycol (fuite du Eaux-de-vie de Plusieurs cas de dépassement de la
circuit de refroidissement) e 4 12 recommandation de I'OIV par an.
Fluides caloporteurs a base Vins 4 0 Pas de danger pour le
de monopropyléne glycol ou 0 consommateur.
chlorure de calcium oueau | £o .\ de-vie de Plusieurs cas de fuite du circuit par
brute : 4 0 an.

vin
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8
2 | g S
Danger Produits ® =] o Commentaire
— o .2
o ‘0 (14
(18
Vins 4 4 Aucun accident avéré chez les
Eau traitée ou glycol consommateurs répertorié.
biosourcé utilisés comme . 1 Plusieurs cas de fuite du circuit par
liquide caloporteur Eaux-de-vie de 4 4 an et de présence en quantité non
vin négligeable.
Danger avéré pour une part de la
Vins 1 3 population. Pas de présence en
Amines biogénes quantité préoccupante au cours des
(production lors de 3 30 derniéres années.
I'élaboration) .
Eaux-de-vie de Ne distillent pas.
: 1 3 . : .
vin Techniquement impossible.
Vins 1 3 Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.
. Pas de limite réglementaire.
Carbamate d'éthyle 3 g’
Eaux-de-vie de 1 3 Aucune teneur préoccupante
vin recensée au cours des 30 derniéres
années.
Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié hormis
Vins 1 3 fraude.
Teneurs inférieures aux
recommandations OIV.
Méthanol 3 Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié hormis
Eaux-de-vie de 1 3 fraude.
vin Pas de dépassement de la limite
réglementaire les 30 derniéres
années.
i Aucun accident avéré chez les
Ethanal Vins 1 3 ; .
consommateurs répertorié les 30
_Cons,ommateurs non £ . 3 derniéres années.
intolérants aux-de-vie de 1 3 L .
vin Pas de limite réglementaire.
Ethanal Vins 4 12 | piusieurs cas répertoriés de réaction
c | 3 par an.
onsommateurs intolérants 3 Lo .
Eaux-de-vie de 4 12 Pas de limite réglementaire.
vin
Vi 1 1 Aucun accident avéré chez les
Ins consommateurs répertorié.
Alcools supérieurs 1 Pas de limite réglementaire.
Eaux-de-vie de 1 1 Aucune teneur préoccupante

vin

recensée les 30 derniéres années.
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8
2 | g S
Danger Produits ® > o Commentaire
o ]
S - —
o ‘0 (14
(18
Vins 1 3 Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.
Absence confirmée par données
Pathoge 3 historiques et scientifiques (pH bas,
athogenes . teneur en alcool).
Eaux-de-vie de 1 3 )
vin Aucune teneur préoccupante
recensée les 30 derniéres années.
Vins 1 2 Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.
Pas de limite réglementaire.
Pas de teneur préoccupante
Acroléine 2 recenseée au cours des 30 derniéres
Eaux-de-vie de 1 2 annees.
vin Défaut organoleptique rédhibitoire
ayant fait 'objet de I'adaptation des
pratiques dans la filiere et disparu
aujourd’hui.
Allergénes: protéiques Vins 1 0 Pas de danger pour le
(caséine, ovalbumine, consommateur.
lysozyme, matiéres Aucune présence préoccupante au
proteiques d'origine . 0 cours des 30 derniéres années pour
Consommateurs non vin
allergiques
Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié au cours
des 30 derniéres années.

. . Vins 4 Plusieurs cas par an de
Allergénes: (caséine, 12 dépassement dpe la limite
ovalbumine, lysozyme, P réalementaire
matiéres protéiques 3 9 '
d’origine végétales issues
du blé . -

) ) Aucun accident avéré chez les
Consommateurs allergiques . consommateurs répertorié au cours

Eaux-de-vie de 1 3 des 30 derniéres années.
vin . . .
Techniquement impossible.
Ne distillent pas.
Plusieurs cas répertoriés d'explosion
Vi 4 8 de bouteille ou a d’expulsion
Ins intempestive du bouchon par an.
E;nfe:zsl':iz:ux récipients Aucun accident avéré chez les
us p ) 2 consommateurs répertorié au cours
Expulsion intempestive du | Eaux-de-vie de 1 2 des 30 derniéres années.

bouchon

vin

Techniquement impossible.
Pas de récipients sous pression.
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[}
Danger Produits E 2 il Commentaire
o 2 12
[
Vi 3 6 Aucun accident avéré chez les
ins consommateurs répertorié au cours
Présence de corps 2 des 10 derniéres années.
étrangers, bris de verre Eaux-de-vie de Au moins un cas de rappel pour
vin 3 6 présence de bris de verre les 3
derniéres années.
Présence en teneurs inférieures aux
LMR réglementaires raisin de cuve
avec facteur de transfert de 1.
Aucun accident avéré chez les
Vins 5 6 consommateurs ni de dépassement
les LMR par mésusage au cours des
10 derniéres années.
Résidus de produits de
protection dg la vigne 3 Un cas de dépassement de LMR li¢ a
une évolution réglementaire
ultérieure au traitement.
Aucun accident avéré chez les
Eaux-de-vie de ) 3 consommateurs répertorié
vin Techniquement impossible
Ne distillent pas (ou < LOD)

L ) Vi 4 0 Aucun accident avéré chez les
Residus de produits de Ins consommateurs répertorié.
mg:msg;g:z etteieau Plusieurs cas répertoriés de contact
contact alimegtaire 0 fortuit par an. Teneur négligeable en
accidentel (mors Eaux-de-vie de 4 0 cas d’accident. Produit adapté au

vin contact accidentel.
boucheuse...)

. . Vi 4 8 Aucun accident avéré chez les
Residus de produits de Ins consommateurs répertorié les 10
maintenance et de derniéres années.
Iubrlﬁcathn non gptes au 2 Plusieurs cas répertoriés de
contact alimentaire E Ry e X NI
accidentel (huiles de vérin aux-de-vie de 4 8 presence en quantité preoccupante

. ; . ' vin - dé imi
graisses industrielles ...) paran '3(;2232?]’2?12:;;5;““6 de
Vi 1 3 Aucun accident avéré chez les
ins consommateurs répertorié.
Eaux-de-vie de Pas de limite réglementaire.
Résidus de détergents et vin 3 1 3 Aucun cas de présence en quantité

biocides

préoccupante au cours des 30
derniéres années : produits
réglementés et forte dilution en cas
de probléme de ringage.
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Danger

Produits

Gravité

Fréquence

Risque

Commentaire

Dioxines

Vins

N

w

Eaux-de-vie de
vin

Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.

Source majoritairement d’origine
atmosphérique extérieure a
I'exploitation.

Pas de présence en quantité
préoccupante au cours des 30
derniéres années. Teneur
négligeable car peu soluble dans les
solutions aqueuses.

Radioéléments

Vins

Eaux-de-vie de
vin

Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.

Source d’origine atmosphérique
extérieure a I'exploitation.
Par de présence en quantité

préoccupante au cours des 30
derniéres années.

Plomb

Vins

Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié. Au moins
un dépassement de la limite
réglementaire les 3 derniéres
années.

Eaux-de-vie de
vin

Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.

Pas de limite réglementaire.

Eléments traces métalliques

Vins

autres que le plomb

Eaux-de-vie de
vin

Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.

Pas de limite réglementaire.

Aucune teneur préoccupante au
cours des 30 derniéres années.

polycycliques

Vins

Hydrocarbures aromatiques

Eaux-de-vie de
vin

Aucun accident avéré chez les
consommateurs répertorié.

Pas de limite réglementaire.

Aucune teneur préoccupante au
cours des 30 derniéres années,
teneurs négligeables.

e Analyse des dangers propre a chaque exploitation

Apres avoir pris connaissance de I’analyse de dangers pour la filiere vitivinicole en France, chaque

entreprise sélectionnera les dangers qui la concernent.

Ne conserver que les parties concernant les produits élaborés sur 'exploitation.

Eliminer les dangers qui ne peuvent pas étre présents sur I'exploitation : ex : ferrocyanure de
potassium ou allergenes d’origine protéique si ces produits ne sont pas employés.

Adapter la fréquence a la réalité de I'exploitation ou a la spécificité du produit (région, mode

d’¢élaboration...).

Exemple :

- l'ochratoxine A (OTA) ne concerne que certaines régions ;
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- récipients sous pression uniquement pour vins MOUSSEUX.

Les adaptations doivent étre justifiées et doivent prendre en compte :

- les informations initiales et les données collectées concernant les caractéristiques
des produits ¢laborés sur Pexploitation, leur usage prévu et les modes
d’élaboration ;

- lexpérience des membres de I'équipe chargée de la sécurité sanitaire des aliments ;
- les données épidémiologiques ct les autres données historiques ;

- les informations provenant d’autres filiéres agroalimentaires.

3. Mise en place des mesures de maitrise

Pour la définition des mesures de maitrise, le groupe de travail s’est référé a la norme
ISO TS 22004. Ces mesures peuvent étre réparties en trois groupes:

- les Bonnes Pratiques (BP): ensemble des conditions et activités de base nécessaires pour
maintenir tout au long de la chaine alimentaire un environnement hygiénique approprié a
la production. Les BP ne sont pas sélectionnés pour maitriser des dangers identifiés
spécifiques mais pour maintenir un environnement hygiénique de production, de traitement
et/ou de manipulation (exemple: bonnes pratiques au vignoble, bonnes pratiques
d’hygi¢ne en cave, bonnes pratiques d’élaboration) ;

- les Bonnes Pratiques Opérationnelles (BPo) régissent les mesures ou les combinaisons de
mesures de maitrise spécifiques nécessaires pour éliminer un danger ou le maintenir a un
niveau acceptable et qui ne sont pas gérées par le plan HACCP (voir exemples au 4.) ;

- Les mesures de maitrise spécifiques appliquées aux points critiques (CCP) identifiés par le
plan HACCP pour ramener les dangers identifiés a un niveau acceptable. Un CCP est donc
une étape a laquelle une mesure de maitrise peut étre appliquée et qui est essentielle pour
prévenir ou éliminer un danger lié a la sécurité sanitaire du produit et suffit a le ramener a
un niveau acceptable.

Les bonnes pratiques ont pour objectif de créer un environnement hygiénique convenable pour
la production. Elles ne s’appliquent pas a un danger spécifiquement mais leur application permet
de maitriser la plupart des dangers présents dans la filiere.

Une BPo comme un CCP nécessitent de construire un systeme de surveillance pour en prouver
efficacité. En cas de dérive, il est nécessaire de mettre en place des actions correctives. Le plan
HACCP et les BPo s’adressent spécifiquement a des dangers dont ’évaluation a démontré qu’ils
nécessitaient d’étre maitrisés. Sl est possible d’avoir une surveillance en continu du
fonctionnement de la mesure de maitrise et une comparaison avec une limite critique, alors ’étape
correspondante est un CCP et la mesure de maitrise fait partie du plan HACCP. Si le contrdle en
continu n’est pas assuré, c’est une BPo.

La limite critique n’est pas nécessairement numérique. Elle peut se définir par exemple en termes
de présence/absence.

NB: La norme ISO 22000 ne définit pas la notion de suivi en continu. Celle-ci doit étre
interprétée.

Exemple : I'analyse de la teneur en SO de chaque bouteille est matériellement impossible.
Cependant, 'analyse de la teneur en SO, du vin avant la mise en bouteille et le controle de
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I’homogénéité de la cuve peuvent étre interprétés comme un moyen de controle en continu de ce
danger. En fonction de linterprétation, ces mesures de maitrise sont soit des BPo, soit des
¢léments du plan HACCP, auquel cas, 'étape devient un CCP. Dans les deux cas, une surveillance
et des enregistrements sont nécessaires.

La définition des mesures de maitrise peut se raisonner a I'aide de I'arbre de décision représenté
Figure 2.

e A-partir de cette étape la définition des mesures de maitrise peut se raisonner a I’aide
de I'arbre de décision suivant

Figure 2 : exemple d'arbre de décision pour la définition des mesures de maitrise

Q1 La maitrise du danger est-elle nécessaire pour respecter le niveau acceptable défini dans le

produit fini ?

NON BPH
¥

Q2 Des mesures permettant d’éliminer le danger ou de le ramener a un niveau acceptable ont-elles

été sélectionnées ?
¥ ¥
¥

Q3 La mesure ou les combinaisons de mesures sélectionnées sont-elles spécifiquement dédiées a
la maitrise de ce danger ?

Ooul NON BPo
Q4 Un suivi en continu est-il possible pout surveiller le bon fonctionnement de cette/ces mesures ?
CCP OUI NON BPo

Cet arbre doit étre consulté a titre indicatif. En cas de blocage, il ne remplace pas une explication
de bon sens. Par ailleurs, il existe d’autres arbres ou méthodes de décision.

3.1 DEFINIR LES MESURES DE MAITRISE

La réponse a la question 1 de I'arbre de décision permet de distinguer les dangers a surveiller pour
lesquels il est nécessaire de mettre en place des mesures spécifiques de surveillance et les dangers
non retenus pour lesquels les bonnes pratiques suffisent.

3.11 Réponses a la question 1 de ’arbre de décision
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e Réponse non :

Figure 3 : question 1, réponse non

Q1 La maitrise du danger est-elle nécessaire pour respecter le niveau acceptable défini dans le
produit fini ?

Ooul NON BPH
Q2 Des mesures permettant d’éliminer le danger ou de le ramener a un niveau acceptable ont-elles

été sélectionnées ?

>1’application des bonnes pratiques est suffisante pour atteindre ces objectifs. La maitrise du
danger, c’est-a-dire son maintien a un niveau acceptable défini dans le produit fini, n’est pas
nécessaire pour que le danger soit limité a un niveau acceptable.

Des informations complémentaires relatives a ces dangers non retenus sont disponibles annexe
IV.

Pour ces dangers, on s’arréte a la question Q1.
gCers,

11 s’agit des dangers pour lesquels I'analyse de dangers donne un risque filicre inférieur a 4. IIs
sont énumérés et classés dans le tableau qui suit.
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Tableau 18 : résumé des dangers non retenus

DANGERS NON RETENUS
Chimiques Biologiques Allergénes
- Dangers a gestion particuliere : | - Amines biogénes - SO, <10 mg/L
dioxines, radioéléments, ¢éléments | - Pathogene
trace métalliques d’origine exogéne a
Pexploitation
- Résidus de détergents et biocides
- Fluides caloporteurs a base de
. monopropylene glycol ou chlorure de
Vins calcium
- Ethanal
- Acroléine
- Carbamate d’éthyle
- Alcools supérieurs
- Méthanol
- Ethanal pour les consommateurs non
intolérants
- Dangers a gestion particuliere : | - Amines biogenes - 802 <10 mg/L
dioxines, radioéléments, ¢éléments | - Pathogenes - Produits et traitements
trace métalliques d’origine exogéne a | - Ochratoxine A cenologiques a base de
Iexploitation lait pour les
- Résidus de produits phytosanitaires consommateurs ~ non
- Résidus de détergents et biocides allergiques
- Cuivre - Produits et traitements
- Fluides caloporteurs a base de cenologiques a  base
E'aux-d.e- monopropyléne glycol ou chlorure de d’ceuf pout les
vie de vin calcium consommateurs
- SO (additif) allergiques
- Dérivés cyanés
- Ethanal
- Carbamate d’éthyle
- Méthanol
- Alcools supérieurs
- Ethanal pour les consommateurs non
intolérants

NB : L’exploitant peut choisir volontairement (ex : communication, cahier des charges client...)
de fixer une contrainte supplémentaire sur 'un de ces dangers (ex : limite volontaire plus basse
que la limite réglementaire) et de traiter ce danger dans la liste des dangers a surveiller.

e Réponse oui :

Figure 4 : question 1, réponse oui

Q1 La maitrise du danger est-elle nécessaire pour respecter le niveau acceptable défini dans le

produit fini ?

NON BPH
¥

Q2 Des mesures permettant d’éliminer le danger ou de le ramener a un niveau acceptable ont-elles
été sélectionnées ?

> application de mesures de maitrise complémentaires aux bonnes pratiques est nécessaire pour
maitriser ces dangers. Pour chaque danger, il est conseillé de prendre connaissance de la fiche de
synthese correspondante présentée dans 'annexe V.
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11 s’agit des dangers pour lesquels 'analyse de dangers donne un risque filiére supérieur ou égal a
4. Ils sont énumérés et classés dans le tableau qui suit.

Tableau 19 : résumé des dangers a surveiller

. DANGERS A SURVEILLER
Produits
finis . . . . \
Chimiques Biologiques Physiques Allergenes
- SOz - Ochratoxine A - Bris de verre | - Produits et
- Dérivés cyanés - Récipients traitements
- Fluides caloporteurs a base de sous pression cenologiques a
monoéthylene glycol, de base de lait ou
diéthylene glycol et eau traitée d’ceuf pour les
Vins - Produits de maintenance consommateurs
- Plomb allergiques
- Ethanal pour les - 5O2>10 mg/L
consommateurs intolérants pour les
- Résidus de produits consommateurs
phytosanitaires allergiques

Eaux-de-vie

- Fluides caloporteurs a base de
monoéthylene glycol, de
diéthylene glycol et eau traitée

- Bris de verre

de vin - Produits de maintenance
- Ethanal pour les
consommateurs intolérants
3.1.2 Pour les dangers a surveiller, définir le niveau acceptable dans Pentreprise

Iévaluation présentée dans le guide permet de réaliser rapidement un premier tri pour se
concentrer sur les dangers pertinents dans la filiere.

Avant d’aller plus loin, il est nécessaire de définir de fagon précise dans I'entreprise le niveau
acceptable pour chaque danger.

Le niveau acceptable d’un danger représente la valeur en fonction de laquelle un produit sera

accepté ou rejeté. Il est fixé en référence aux exigences légales, clients ou internes.

Le respect du niveau réglementaire est obligatoire. Le niveau acceptable sera a minima le niveau
défini par la réglementation ou un niveau fixé par 'exploitant pour répondre a la réglementation.
11 peut également étre défini volontairement de fagon plus contraignante pour respecter un cahier
des charges ou dans le cadre de la politique de sécurité sanitaire des aliments spécifique a

I'entreprise.

Le niveau acceptable choisi peut donc étre plus restrictif que le niveau réglementaire (exigence
du client, objectif volontaire).

A ce stade et pour les questions Q2 a Q4, seuls les dangers a surveiller sont concernés.

3.1.3

Réponse a la question 2 de ’arbre de décision

e Réponse non:
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Figure 5 : question 2, réponse non

Q2 Des mesures permettant d’éliminer le danger ou de le ramener a un niveau acceptable ont-elles
été sélectionnées ?

v v
N 2

Q3 La mesure ou les combinaisons de mesures sélectionnées sont-elles spécifiquement dédiées a
la maitrise de ce danger ?

—> Si les mesures n’existent pas, il faut les mettre en place.

Les tableaux « boite a outils » détaillés Partie 3 dans les chapitres 4.1 a 4.9 donnent des exemples
de mesures de maitrise pour les différentes étapes concernées et les classements possibles de ces
mesures.

L’exploitant doit sélectionner dans les boites a outils les mesures adaptées a son entreprise et les
compléter au besoin par ses propres mesures (une trame est fournie en annexe I1I).

e Réponse oui :

Figure 6 : question 2, réponse oui

Q2 Des mesures permettant d’éliminer le danger ou de le ramener a un niveau acceptable ont-elles

été sélectionnées ?
¥ N
o1 R Wy
¥

Q3 La mesure ou les combinaisons de mesures sélectionnées sont-elles spécifiquement dédiées a
la maitrise de ce danger ?

—>Des mesures de maitrise existent déja dans Pexploitation pour limiter le risque 4 un niveau
acceptable. Passer a la question 3.

3.2 DETERMINER LES POINTS CRITIQUES NECESSITANT UNE MAITRISE

3.21 Réponse a la question 3 de ’arbre de décision

e Réponse non :

Figure 7 : question 3, réponse non

Q3 La mesure ou les combinaisons de mesures sélectionnées sont-elles spécifiquement dédiées a
la maitrise de ce danger ?

OUl NON BPo
Q4 Un suivi en continu est-il possible pour sutveiller le bon fonctionnement de cette/ ces

mesutres ?
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—>Les mesures ou combinaisons de mesures qui ne sont pas mises en place uniquement
(spécifiquement) pour maitriser le risque sont classées en BPo. Ainsi, toutes les BPH qui ont un
role dans la limitation du risque peuvent devenir des BPo si 'on met en place a ce niveau une
surveillance particuliere.

e Réponse oui :

Figure 8 : question 3, réponse oui

Q3 La mesure ou les combinaisons de mesures sélectionnées sont-elles spécifiquement dédiées a
la maitrise de ce danger ?

OouIl NON BPo
Q4 Un suivi en continu est-il possible pour sutveiller le bon fonctionnement de cette/ ces

mesures ?

=>Passer a la question 4.

3.2.2 Réponse a la question 4 de ’arbre de décision

e Réponse non :

Figure 9 : question 4, réponse non

Q4 Un suivi en continu est-il possible pour surveiller le bon fonctionnement de cette/ces mesures ?

CCP Ooul NON BPo

> 8’il n’est pas possible d’avoir une surveillance en continu, la mesure de maitrise est un BPo.

e Réponse oui :

Figure 10 : question 4, réponse oui

Q4 Un suivi en continu est-il possible pout surveiller le bon fonctionnement de cette/ces mesures ?

CCP OUI NON BPo

> $8’il est possible d’avoir une surveillance en continu, la mesure de maitrise est un CCP.

Plusieurs classements sont possibles pour une méme mesure en fonction de Uentreprise. C’est a
I'exploitant que revient le choix du type de mesure et du degré de surveillance a appliquer a
chacune pour garantir la sécurité. C’est donc Iexploitant par I'organisation de son entreprise qui
détermine indirectement son mode de gestion par BPH, BPo, CCP (voir questions 3 et 4).

Note 1 : Un danger peut étre maitrisé par une combinaison de mesures qui peuvent étre des BP et/ on des BPo
et/ on des CCP.

Note 2 : les dangers classés comme « a surveiller » par I'analyse de dangers sont gérés par un on des BPo on CCP
en plus des BPH car ils doivent faire 'objet d’une surveillance.

Note 3 : Dans la filiere vins, il est possible de ne pas avoir de CCP.
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3.3 FIXER UN SEUIL CRITIQUE POUR CHAQUE CCP
Si Panalyse impose un CCP, il faut préciser le seuil critique au-dela duquel la surveillance en

continu révele une non-conformité. Au-dela de ce seuil, il est possible que le niveau acceptable
dans le produit soit dépassé et il faudra mettre en place des mesures correctives.

De méme pour chaque BPo il est indispensable de fixer les limites pour lesquelles on considere
que le produit n’est pas conforme.

3.4 METTRE EN PLACE UN SYSTEME DE SURVEILLANCE POUR CHAQUE CCP
Le Codex Alimentarius demande que soit mis en place un systeme de surveillance pour chaque
CCP, mais la norme ISO 22000 demande également la surveillance des BPo.

Pour chaque mesure de maitrise, le chapitre 4 donne des exemples de mesures de surveillance.

3.5 PRENDRE DES MESURES CORRECTIVES

En cas de dépassement de la limite critique ou de non-conformité, des mesures correctives
doivent étre mises en ceuvre afin d’écarter le produit ou de le rendre conforme de fagon a prévenir
une nouvelle perte de maitrise.

Des actions correctrices permettant d’agir sur les causes de la non-conformité peuvent selon les
cas etre envisagées

3.6 APPLIQUER DES PROCEDURES DE VERIFICATION

L’exploitant doit vérifier de fagon périodique que le systeme mis en place fonctionne, c'est-a-dire,
que les mesures de maitrise décrites sont bien appliquées. Il doit également le faire lorsque le
systeme est modifié et si besoin, adapter les mesures.

3.7 TENIR DES REGISTRES ET CONSTITUER UN DOSSIER

e D’exploitant doit pouvoir prouver qu’il a bien mis en place un systeme. Pour cela, il
doit tenir des registres. Des exemples sont donnés pour chaque danger. Des fiches
directement utilisables sont fournies en annexe I11I.

e D’exploitant doit prouver qu’il a mis en place les principes de THACCP.
- Présenter une attestation indiquant qu’il utilise ce guide.
- Présenter son analyse de dangers
- Présenter ses mesures de maitrise
- Présenter ses registres

- Des trames d’enregistrement sont proposées en annexe 111
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4. Exemples de mesures de maitrise pour chaque danger a surveiller

4.1 PRESENCE D’OTA

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.1
Tableau 20 : boite a outils OTA

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Relevés parcellaires
Relevés des pratiques
Bonnes pratiques au vignoble X culturales

Relevés d'observations
Relevés météo

Environnement : mauvais état
sanitaire du vignoble

Personnel : manque de

connaissance sur la maitrise de ~ Formation des opérateurs X Plan de formation
POTA au vignoble
Bilodle o'perz';.toue : , Procédure de nettoyage/désinfection Plan de
contaminations par défaut d L X L. .
Thyeicne des matériels es matériels de transport nettoyage/désinfection
ygt
Etude de maturité
Date et mode de récolte
Mode opératoire : récolte de Enregistrement des
raisins contaminés ou en Avancer la date des vendanges X apports
mauvais état sanitaire Cahier de cave
Registres de cave
Rapports d'analyses

106



Matiéres premiéres : achat de
raisins/motit contaminés, ou en
mauvais état sanitaire

Mode opératoire : production
d’OTA

Mode opératoire : production
d’OTA lors du passerillage

Mode opératoire : extraction
lors du débourbage et de la
macération

Cahier des charges fournisseurs

Tri et élimination des grains
endommagés ou contaminés

Hygiene des récipients destinés au
séchage

Disposition des raisins en une seule
couche, en évitant la superposition

des grappes

Favoriser le séchage progressif et
uniforme de toutes les parties de la

grappe
Lutte contre les drosophiles

Pour le séchage en plein air, effectuer
le séchage dans des conditions bien
ventilées et couvrir les raisins
pendant la nuit pour éviter la
condensation de ’humidité.

Eviter emploi d’enzymes
pectolytiques. La clarification rapide

par filtration du mout, centrifugation
et flottation est préférable.
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Controle analytique
Controle des bonnes
pratiques d’hygiéne
chez le fournisseur

Refuser le lot non-
conforme au cahier
des charges

Avertir le
fournisseur
Changer de
fournisseur
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Cabhier des charges
fournisseur
Enregistrement des
apports

Registres de cave
Rapports d'analyses

Plan de
nettoyage/désinfection

Cahier de cave
Registres de cave

Rapports d'analyses




Mode opératoire : extraction
lots des traitements de
chauffage

Mode opératoire : production
d’OTA dans le moit lors de la
macération

Mode opératoire : production
d’OTA dans le mout lors de la
macération

Mode opératoite : extraction
lors du pressurage

Matiere premiere : présence en
exces

Matiere premiere : présence en
exces dans la cuve de tirage

Limiter le chauffage en cas de risque

Eviter la macération pelliculaire si la
vendange est a risque élevé ’'OTA
ou pratiquer une macération courte

Evaluer la possibilité de réaliser une
vinification en rosé au lieu de rouge

Pressées rapides avec de faibles
pressions et petits volumes. Eviter
les pressoirs continus

Si compatible avec I'objectif produit :

Elevage sur lies
Traitement au charbon actif

Assemblage

Controle de la teneur avant
conditionnement
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Analyse de la teneur
x x enOTA dansla
cuve de tirage

Ecarter le lot
contaminé

Revoir la méthode
d’élaboration
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Cahier de cave
Registres de cave

Rapports d'analyses

Cahier de cave
Registres de cave
Rapports d'analyses
Cahier d’assemblage

Rapports d’analyse




4.2

RESIDUS DE PRODUITS PHYTOSANITAIRES

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.2

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

4.3

Mode opératoire : mésusage
des produits, non respect des
préconisations

Personnel : manque de
connaissance

Matieres premieres : achat de
raisins/mout/vin dépassant les
LMR raisin avec facteur de
transfert de 1

SULFITAGE EXCESSIF

Tableau 21 : boite a outils Produits phytosanitaires

Bonnes pratiques au vignoble

Formation des opérateurs,
Certiphyto

Engagement du fournisseur a
respecter les bonnes pratiques
décrites dans le présent guide

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.4

Cahier de culture,
registres
phytosanitaires

Controble des bonnes
pratiques d’hygicne
chez le fournisseur
ou copie des
documents (cahier
de culture, registre
phytosanitaire)
Controéle ponctuel
et/ou aléatoire sur
produit fini réalisé
individuellement ou
collectivement
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Refuser le lot non-
conforme au cahier
des charges ou
réaliser une analyse
Avertir le
fournisseur
Changer de
fournisseur
Procédure de rappel
en cas de
dépassement avéré
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Relevés parcellaires
Relevés des
pratiques culturales
Relevés
d'observations
Relevés météo

Plan de formation

Cabhier des charges
fournisseur

Lettre d’engagement
du fournisseur a
respecter les bonnes
pratiques rappelées
dans le GBPH
Copie des
documents
d’enregistrement du
producteur
Résultats d’analyses
ou participation a un
plan de surveillance
collectif




Mauvais état sanitaire du
vignoble

Personnel : manque de maitrise

Mode Opératoire : sulfitage
excessif sur raisins

Mode opératoire : récolte de
raisins en mauvais état sanitaire

Matiéres premicres : réception
de mout/vin trop sulfité

Matiéres premicres : réception
de raisins/moiit en mauvais état
sanitaire

Personnel : manque de maitrise

Mode opératoire : erreur de
sulfitage

Tableau 22 : boite a outils SO-

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Bonnes pratiques
agricoles contribuant a assurer 'état ~ x
sanitaire du vignoble

Former les opérateurs a la gestion du

SO» *
Etablir une procédure de sulfitage X
Tri a la parcelle X
Eitablir un cahier des charges <
fournisseurs
Tri de la vendange X
Eitablir un cahier des charges <
fournisseur
Former les opérateurs a la gestion du

X
SO,
Etablir une procédure de sulfitage X

Analyse de la teneur
en SOz du mott
Tragabilité de la dose
ajoutée

Analyse de la teneur
en SO,

Tracabilité de la
teneur en SO»

Analyse de la
concentration en SOz
Tragabilité de la dose
ajoutée
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Assembler

Ecarter le lot trop
sulfité

Redéfinir la procédure
de sulfitage

Assembler

Refuser le lot trop
sulfité

Avertir le fournisseur
Redéfinir le cahier des
charges fournisseur
Changer de
fournisseur

Assembler

Ecarter le lot trop
sulfité

Redéfinir la procédure
de sulfitage
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Relevés parcellaires
Relevés des pratiques
culturales

Relevés d'observations
Relevés météo

FEtude de maturité

Date et mode de récolte

Plan de formation

Procédure de sulfitage
Cahier de cave
Registres de cave
Rapports d'analyses

Rapports d’analyse
Cabhier de cave
Registres de cave

Cabhier de cave

Cahier des charges
fournisseur

Plan de formation

Procédure de sulfitage
Cahier de cave
Registres de cave
Rapports d'analyses




Personnel : manque de maitrise

Mode opératoire : production
de SO liée aux conditions de
fermentation

Mode opératoire : exces lors du
mutage par adjonction de SO»

Personnel : manque de maitrise

Mode opératoire : non-respect
des bonnes pratiques
d’élaboration

Mode opératoire : erreur de
sulfitage

Personnel : manque de maitrise

Mode opératoire : sulfitage
excessif lors de ’ajustement de
la teneur dans la cuve de tirage

Mode opératoire :
concentration excessive dans
certaines bouteilles/BIB par
défaut d’homogénéisation de la
cuve de tirage

Former les opérateurs a la gestion du
SO,

Sélection des conditions de
fermentation, ensemencement avec
des levures sélectionnées

Etablir une procédure de mutage

Former les opérateurs a la gestion du
SO,

Etablir des procédutes de soutirages
et aération controlés, ouillage,
inertage

Etablir une procédure de sulfitage

Former les opérateurs a la gestion du
SOz

Etablir une procédure de sulfitage

Controle analytique de la
concentration et de ’homogénéité
dans la cuve de tirage selon un plan
de prélevement

Controle analytique de la
concentration en SOz du vin
conditionné selon un plan de
prélevement sur chaque lot

M

Tragabilité de la dose
ajoutée

Analyse de la
concentration en SOz
Tragabilité de la dose
ajoutée

Analyse de la
concentration en SO»
Tracabilité de la dose
ajoutée

Plan de prélevement a
adapter a la taille de la
cuve

Analyse de la
concentration en SOz
Plan de prélevement a
adapter a la taille du
lot

Analyse de la
concentration en SO»
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Assembler

Ecarter le lot trop
sulfité

Redéfinir la procédure
de mutage

Assembler

Ecarter le lot trop
sulfité

Redéfinir la procédure
de sulfitage

Redéfinir la procédure
de sulfitage

Homogénéiser a
nouveau
Assembler
Ecarter le lot trop
sulfité

Ecarter le lot trop
sulfité
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Plan de formation

Cabhier de cave

Procédure de sulfitage
Cahier de cave
Registres de cave
Rapports d'analyses

Plan de formation des
opérateurs

Cahier de cave

Procédure de sulfitage
Cahier de cave
Registres de cave

Plan de formation des
opérateurs

Procédure de sulfitage
Cahier de cave
Registres de cave

Plan de prélevement
Rapport d’analyse

Plan de prélevement
Rapport d’analyse




4.4 FLUIDES CALOPORTEURS

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.9

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Personnel : fuite liée a une
mauvaise maintenance

Matériel : fuite liée a la
détérioration du circuit

Personnel : fuite liée a une
mauvaise maintenance

Matériel : fuite liée a la
détérioration du serpentin

Tableau 23 : boite a outils Fluides caloporteurs

Formation des opérateurs de la
maintenance et de ’entretien

Etablir un plan de maintenance du
circuit

Formation des opérateurs de la
maintenance et de ’entretien

Plan de maintenance du serpentin

Réglementaire :
vérifier le circuit une
fois par an.

Controle visuel
Analyse en cas de fuite
suspectée

Titre alcoométrique
du distillat
Surveillance des fuites
d’eau dans le serpentin
Analyse en cas de fuite
suspectée
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Eliminer le produit
contaminé

Réparer la fuite
Remplacer le matériel
défectueux

Eliminer le produit
contaminé

Réparer la fuite
Remplacer le matériel
défectueux
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Plan de formation
Certification des
intervenants extérieuts

Plan de maintenance
Rapports d’analyse

Plan de formation
Certification des
intervenants extérieurs




4.5 DERIVES CYANES

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.3

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Tableau 24 : boite a outils Dérivés cyanés
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Intrants : présence de dérivés
cyanés lors de ’achat de vin

Personnel : manque de maitrise

Mode opératoire : manque de
maitrise de la dose et du temps
de contact

Obligation réglementaire du
fournisseur

Former le personnel

Faire appel a un opérateur qualifié
(cenologue obligatoire en France
pour encadrer la procédure)

Appliquer la procédure réglementaire
Analyse de chaque cuve pour
déterminer la dose a employer et
vérification de I’absence de
ferrocyanure et de dérivés apres
traitement ou de la présence de fer
Identifier les contenants du vin traité,
et les quantités employées par
contenant et les reporter sur le
registre

Identifier
Pintervenant :
nom, adresse, de
Pcenologue

Tracer les quantités
recues et employées
Date du traitement
et de la filtration
consécutive a celui-
ci date de délivrance
du bulletin
permettant la libre
circulation
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Revoir la formation
Changer de prestataire

Ecarter le lot non
conforme

Registres de cave

Plan de formation
Registre réglementaire

Description de la
procédure réglementaire
avec déclaration
préalable a la DGCCRF
Registres réglementaires
Rapports d’analyse
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4.6 PLOMB

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.8
Tableau 25 : boite a outils Plomb

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Bonnes pratiques agricoles : produits

Intrants agricoles : emploi de . . -
et intrants viticoles autorisés, ne pas

roduits ou intrants agticoles . L. X
prodd SHco braler ou stocker de matériaux
entrainant une contamination
polluants
Respect des préconisations des
Milieu pouvoits publics en cas de pollution  x

liée a une origine extérieure

Analyse de la teneur
en plomb des Ecatter les boutbes Cahier de cave
Mode Opératoire Débourbage X X bourbes a risque en  en cas de teneur trop  Rapports d’analyse
cas de filtration- importante des bourbes
réincorporation
Etabh'r un cahier de§ §hargesA ot e T
ournisseurs de matériel/revétements .
L. . . . . X fournisseur
Matériel laissant migrer du et demander un certificat d’aptitude Certificat
plomb ou réparés avec un au contact alimentaire
matériau de ce type Certificat de
Potabilité de I’eau de nettoyage X potabilité si non relié
au réseau
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Intrants : raisin, mouts
contaminés

Mode Opératoire

Matériel laissant migrer du
plomb ou réparés avec un
matériau de ce type

Intrants : achat de mout, vin,
bourbes contaminé

Matériel laissant migrer du
plomb ou réparés avec un
matériau de ce type

Identifier le matériel a risque
Sutveiller le décollement éventuel de
peinture au plomb

Etablir un cahier des charges
fournisseurs de raisins/ mott

Traiter a part les bourbes a risque

Etablir un cahier des charges
fournisseurs de matériel/revétements
et demander un certificat d’aptitude
au contact alimentaitre

Etablir un cahier des charges
fournisseurs de mout / vin

Etablir un cahier des charges
fournisseurs de matériel/revétements
et demander un certificat d’aptitude
au contact alimentaire

X

Controle analytique
de la teneur eu
plomb

Controle analytique
de la teneur en
plomb du vin
Controles
analytiques
périodiques de la
teneur en plomb
dans les produits
finis et apres contact
avec le matériel
suspecté

Controle analytique
de la teneur en
plomb dans les
intrants

Controles
analytiques
périodiques de la
teneur en plomb
dans les produits
finis et apres contact
avec le matériel
suspecté
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Refuser le lot
Avertir le
fournisseur
Changer de
fournisseur
Ecarter le lot si la
teneur est trop
importante

Si identification d’un
matériel défectueux,
demander le
remplacement

Refuser le lot si la
teneur est trop
importante
Avertir le
fournisseur
Changer de
fournisseur

Si identification d’un
matériel défectueux,
demander le
remplacement

Partie3-4-115

Liste des matériels
Plan de maintenance

Cabhier des charges
fournisseur
Rapports d’analyse

Cahier de cave
Rapports d’analyse

Cabhier des charges
fournisseur
Certificat

Cahier des charges
fournisseur
Rapports d’analyse

Cahier des charges
fournisseur
Certificat




Intrants : produits et
traitements cenologiques
contaminés

Matériel inapte au contact

Potabilité de I’eau de nettoyage

Utiliser des produits conformes au
codex oenologique

Etablir un cahier des charges
fournisseurs de matériel/revétements
et demander un certificat d’aptitude
au contact alimentaire (cristal doublé
au vetre ou traité au kaolin)

Potabilité de I’eau de nettoyage

Controles
analytiques
périodiques de la
teneur en plomb
dans les produits
finis et apres contact
avec le matériel
suspecté

<}
<}
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Si identification d’un
matériel défectueux,
demander le
remplacement
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Certificat de
potabilité si non relié
au réseau

Cabhier de cave

Cahier des charges
fournisseur
Certificat

Certificat de
potabilité si non relié
au réseau




4.7

PRODUITS DE MAINTENANCE

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.11

Tableau 26 : boite a outils Produits de maintenance

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Matériel : fuite de lubrifiant
apte ou non au contact
alimentaire

Matériel : fuite de lubrifiant
apte ou non au contact
alimentaire

Matériel : fuite de lubrifiant
apte ou non au contact
alimentaitre

Environnement : utilisation
d’un produit non apte au
contact alimentaire sur une
piece ponctuellement au
contact par mauvais
emplacement du produit ou du
poste de travail

Mode opératoire : utilisation
d’un produit non apte au
contact alimentaire sur une
piece ponctuellement au
contact

Main d’ceuvre : utilisation d’un
produit non apte au contact
alimentaire sur une picce
ponctuellement au patr manque
de connaissance

Etablir un plan de maintenance

Etablir un plan de maintenance

Etablir un plan de maintenance

Identification des zones de travail

nécessitant des produits de
maintenance aptes au contact

alimentaire fortuit et organisation des

postes de travail

Identifier les matériels nécessitant un
produit apte au contact alimentaire

(ex : mors de boucheuse)

Etablir un plan de formation

Controle visuel
Analyse si fuite
suspectée

M

Controle visuel
X Analyse si fuite
suspectée

Controle visuel
X Analyse si fuite
suspectée

Controle visuel
Analyse si
contamination
suspectée

Controle visuel
Analyse si
contamination
suspectée

Controle visuel
Analyse si
contamination
suspectée
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Ecarter les lots non-
conformes
Réparer la fuite

Ecatter les lots non-
conformes
Réparer la fuite

Ecarter les lots non-
conformes
Réparer la fuite

Ecarter les lots non-
conformes
Revoir 'organisation
des locaux

Fcarter les lots non-
conformes

Revoir le plan de
maintenance

Ecatter les lots non-
conformes

Réaliser un
complément de
formation
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Plan de maintenance
Rapport d’analyse

Plan de maintenance
Rapport d’analyse

Plan de maintenance
Rapport d’analyse

Plan des locaux
Rapports d’analyse

Plan de maintenance
Rapport d’analyse

Plan de formation
Rapport d’analyse




4.8

PRESENCE DE CORPS ETRANGERS, DE BRIS DE VERRE

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.10

Tableau 27 : boite 4 outils Bris de verre/corps étrangers,

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Mode opératoire : récolte
avec les raisins

Matiere premiere : présence
dans les raisins a réception
Matiere premiere : présence
dans les raisins/mout /vin a
P’achat

Milieu : débris de dégradation
des locaux

Milieu : débris de dégradation
des locaux

Matiere premiere : déja
présent dans le produit en
cours d’élaboration

Milieu : débris de dégradation
des locaux ou du matériel

Matériel : débris de
dégradation du matériel

Tri a la parcelle
Tri a la réception

Etablir un cahier des charges
fournisseur

Etablir un plan de maintenance des
locaux. Capotage des néons, ampoules
sécurisées

Etablir un plan de maintenance des
locaux et du matériel. Capotage des
néons, ampoules sécurisées

Pressurage (blanc)

Débourbage (blanc)

Etablir un plan de maintenance des
locaux. Capotage des néons, ampoules
sécurisées

Etablir un plan de maintenance du
matériel

Soutirage

M
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Cabhier de cave

Cabhier des charges
fournisseur

Plan de maintenance

Plan de maintenance

Cabhier de cave

Cahier de cave

Plan de maintenance

Plan de maintenance

Cahier de cave




Matiére premiere : déja
présent dans le produit en
cours d’élaboration

Milieu : débris de dégradation
des locaux

Matériel : débris de
dégradation du matériel
Matiére premiere : déja
présent dans le produit en
cours d’élaboration

Milieu : débtis de dégradation
des locaux

Matériel : débris de
dégradation du matériel
Matériel : introduction par
défaut de nettoyage

Personnel : manque de
maitrise

Intrants : présence de bris de
verre dans les bouteilles vides

Pressurage (rouge)

Etablir un plan de maintenance des
locaux. Capotage des néons, ampoules
sécurisées

Etablir un plan de maintenance du
matériel

Soutirage

Filtration

Etablir un plan de maintenance des
locaux. Capotage des néons, ampoules
sécurisées

Etablir un plan de maintenance du
matériel

Etablir un plan de nettoyage

Formation des opérateurs controles a
réception, manipulation des produits,
conduite des machines, procédure de
casse

Etablir un cahier des charges
fournisseur vertier

Ringage des bouteilles avant tirage

X
X
X
X
X
X
X
X
X
. Refuser le lot
Controle visuel de . .
o Redéfinir le cahier
Iintégrité des housses
des charges
de palettes ou de la .
X , . Avertir le
présence de bouteilles .
cassées a réception fournisseur
P Changer de
fournisseur
X
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Cabhier de cave

Plan de maintenance

Plan de maintenance

Cahier de cave

Cahier de cave

Plan de maintenance

Plan de maintenance

Plan de nettoyage

Plan de formation

Journal des refus

Plan de nettoyage




Mode opératoire : absence
d’élimination en cas de casse

Matiére premiere : déja
présent dans le produit en
cours d’élaboration

Milieu : débris de dégradation
des locaux

Matériel : débris de
dégradation du matériel

Matériel : introduction de
débris par défaut de nettoyage

Etablir une procédure en cas de casse
de verrerie

Mirage visuel

Mirage caméra

Etablir un plan de maintenance des
locaux : capotage des néons, ampoules
sécurisées

Etablir un plan de maintenance du
matériel

Etablir un plan de nettoyage

Controle visuel

Controles opérateurs
Formation adéquate
du personnel

Controle automatique
des parametres de
mirage avec limite
critique
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Elimination des
bouteilles situées
immédiatement en
amont et en aval de
la casse

Recherche de la
cause et action
corrective

Isoler et identifier le
lot non conforme
Tenter de
déterminer les
causes

Isoler et identifier le
lot non conforme
Tenter de
déterminer les
causes

Intervention sur
l'équipement de
controle
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Procédure casse
verrerie

Journal des casses
sur la ligne de mise

Enregistrer le lot
non conforme, la
cause éventuelle et
P’action engagée

Enregistrer le lot
non conforme, la
cause éventuelle et
P’action engagée

Plan de maintenance

Plan de maintenance

Plan de nettoyage
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4.9 RECIPIENTS SOUS PRESSION

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.7

Tableau 28 : boite a outils Récipients sous pression

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Mettre en place un cahier des charges
avec les verriers

Controle des bouteilles a réception par
I’élaborateur (élimination systématique
des palettes qui ont été choquées lors

. X
du transport ou de I'acheminement

vers la ligne de production)

Manipuler les flacons avec soin et

éviter les chocs lors de la réception des <

palettes de bouteilles et lors de la
dépalettisation

Fragilisation des bouteilles Concevoir un emballage des produits
finis qui protege les flacons des chocs  x
directs (intercalaires, cartons résistants)
Mettre en place un cahier des charges
avec les bouchonniers
Controle a réception (guide bouchage
CIVC)
Privilégier utilisation des bouteilles
neuves est un moyen de prévenir le X
risque d’explosion
Gestion de la durée et des conditions
de stockage. X

Page 121 sur 215



Mauvais réglage des machines

Mauvaise mise en ceuvre du
bouchon

Fragilisation des flacons

Réglage des convoyeurs (éviter les
chocs entre les bouteilles lors d’atréts
non prévus de la ligne
d’embouteillage. ..)

Réglage des machines d’embouteillage
et de dégorgement

D’une manicre générale, éviter tout
choc sur ligne

Respecter les conditions de mise en
ceuvre adéquate du bouchon
notamment la profondeur de
bouchage, la qualité du traitement de
surface, la cadence des machines

Elimination systématique de tous les
flacons qui sont tombés a terre en
cours de production méme s’ils ne sont
pas cassés

M

Controle sur chaine de
la profondeur du
bouchage (manuel ou
par vision artificielle).
Réaliser des tests de
débouchage pour
s’assurer que le
débouchage n’est pas
trop difficile ou au
contraire trop rapide
(départ des libération
de lattache).

Revoir les
conditions de mise
en ceuvre du
bouchon
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Enregistrer le lot
non conforme, la
cause éventuelle et
P’action engagée




Mauvaise manipulation par le
consommateur

Mentionner sur I’étiquette ou la contre
étiquette que la bouteille est un
récipient sous pression. Utiliser un
pictogramme ou une phrase
d’avertissement

« Ouvrir avec précaution » — « Open
with care »

« Flacon sous pression » —

« Pressurised glass container »

« Eduquer » le consommateur, via un
site Internet par exemple. Expliquer
comment ouvrir une bouteille de vin
effervescent, comment consetrver et
manipuler les bouteilles

Informer directement grice a des
documents papiers ou électroniques
sur les conditions de bonne utilisation
du produit
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4.10 ALLERGENES

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.5

Tableau 29 : boite a outils Allergénes

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Cabhier des charges fournisseur
mentionnant 'absence d’allergenes X
Tracabilité du fournisseur

Intrants : vin contenant des
allergeénes

Intrants : Emploi d’un produit
cenologique contenant des Tragabilité des intrants X
allergenes

Mode opératoire : Assemblage
avec un vin contenant des Tracabilité des pratiques X
traces d’allergenes

Mode opératoire : non respect
des bonnes pratiques de collage
(détermination de la dose,
dispersion de la colle, soutirage,
filtration)

Tragabilité des pratiques
Formation

Défaut d’information du
consommateur en cas de
présence dépassant la limite
maximale réglementaire

Analyse des vins traités et étiquetage
des produits dépassant la limite X
maximale réglementaire

Vérification visuelle ~ Modification des

. i Registre de mise
des bouteilles étiquettes &
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411 ETHANAL

Consulter la fiche de synthese présentée en annexe V.6
Tableau 30 : boite 4 outils Ethanal

* BPH : Bonne pratique d’hygiéne ; BPo : Bonne pratique opérationnelle, CCP : Point critique de maitrise

Défaut d’information des
consommateurs intolérants en
cas de présence d’éthanal

Etiquetage du titre alcoométrique du Vérification visuelle ~ Modification des
produit des bouteilles étiquettes

Registre de mise
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Annexe I
Composition du comité de rédaction

1. Version actuelle

Coordination : CAMPONOVO Autélie — IFV

Comité de rédaction : Comité de pilotage :

BERTHOUMIEUX Frangois - CIVC
BROSSEAU Domitille - BIVB
CAILLET Marie-Madeleine - UOEF
CAZOTTES Anne-Claire - UMVIN
CHARLIER Laurent - CIVB
CHARRIER Frédéric - IFV
CHAUFOURNIER Audrey - Maison Gabriel Meffre
COLLAS Sylvie - CIVC
COURSEAU Vincent - CIVC
CZERWENKA Amélie - BIVB
DELCAMBRE Adéline - BNIC

DE LOGIVIERE Gauthier - CIVC
DESSEIGNE Jean-Michel - IFV
ESTREGUIL Sylvie - BNIC
GIRARD Camille - Vignerons coopérateurs
GRINBAUM Magali - IFV

HERBIN Carine - IFV

PANON Marie-Laure - CIVC
PLEDRAN Carole - BNIC
POUPAULT Pascal - IFV
TRARIEUX Corinne - BNIC

VIAUD Marie-Noélle - CIVC

VILLEDEY Benoit - CIVC
WEINGARTNER Sandrine - Hennessy

CHANTELOT Eric - Inter-Rhone
CHATELET Bertrand - Inter- Beaujolais
DEBUISSON Sébastien - CIVC
DELZESCAUX Didier - CNIV
DUFOUR Marie-Catherine - CIVB
EYMARD Brice - CIVP

GENEST Pierre - UMVIN

GERVALIS Jean-Philippe - BIVB
GIRARD Camille — Vignerons coopérateurs
GOULET Etienne - Inter-Loire

LANG Vincent - BNIC

LEMPEREUR Valérie - IFV
MONSEGU Audrey - VIF

RIOU Christophe - IFV

SERRANO Eric - IVSO

TEISSEDRE Pierre-Louis - UOEF
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2. Version initiale validée le 1 avril 2017

Coordination : CAMPONOVO Aurélie - IFV

Comité de rédaction :
BERTRAND Alain - UOEF
BRAULT Laurent - VIF
CAILLET Marie-Madeleine - UOEF
CHARLIER Laurent - CIVB
DIJON Francoise - Inter-Rhone
DUBOIS Vincent - Groupe Castel
FERRARI Gérald - BNIC

MORARD'  Jean-Yves - Johnson
Diversey

ORS Patrick - MHCS
TUSSEAU Dominique - CIVC
VALADE Michel - CIVC

Comité de suivi :
AFFRE Louis-Régis - AGEV
BAUDRY Catherine - AGEV
BERGER Jean-Luc — Inter Beaujolais
BONTEMPS Eric - ICV
BOUCARD Sophie - France Agrimer
CADY Alexandre - VIF
CHEVRE Christophe - VIF
DOUMENC Philippe - INAO

GROSMAN Jacques - DGAL
PINAT Michel-Laurent - AGEV
PROTON Bernard - DGCCRF
ROSAZ Eric - VIF

TESSON Eric - CNAOC

Remerciements pour leur participation a toutes les personnes ayant contribué a la
réalisation du guide :

BAUDOUX Clara, BOCQUET Félix, BOULESTEIX Jean-Michel., DESCHAMP Bernard,
DESCOTES Arnaud, DESSEIGNE Jean-Michel, DUPEYROUX Christophe, FRERSON-
GOMEZ Séverine, GUERIN Laurence, GRANES Daniel, GRINBAUM Magali, IZARD
Catherine, JACOPIN Cédric, LANDAT Christophe, LANGLERON Emilie, LIBIS Serge,
LONVAUD Aline, MONCOMBLE Dominique, PARISOT Michel, POUPAULT Pascal,
PECQUET Catherine, PRETET Caroline, PRUHLO Nathalie, REALES Nicolas, SARRAZIN
Carine, THIEBAULT Cédric, VALLET Mélina, WEINGARTNER Sandrine.
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Définitions et sigles

11 peut exister plusieurs définitions pour les termes employés dans ce guide.

Les définitions retenues dans ce guide sont par ordre de priorité celles de la réglementation, puis
celles des normes de I'Association francaise de normalisation (AFNOR).

1. Définitions

Tableau 31 : définitions

Analyse des dangers

Démarche consistant a rassembler et a évaluer les données concernant les dangers et
les conditions qui entrainent leur présence afin de décider lesquels d'entre eux sont
significatifs au regard de la sécurité des aliments et par conséquent devraient étre pris
en compte dans le plan HACCP

Assemblage

Mélange de plusieurs vins d'origines identiques ou différentes et de cépages identiques
ou différents afin d'obtenir un vin unique

Biocides (ou désinfectant)

Substances actives et préparations contenant une ou plusieurs substances actives qui
sont présentées sous la forme dans laquelle elles sont livrées a utilisateur, qui sont
destinées a détruire, repousser ou rendre inoffensifs les organismes nuisibles, a en
prévenir I'action ou a les combattre de toute autre maniere, par une action chimique ou
biologique.

Bonnes pratiques

Ensemble de conditions et activités de base nécessaires pour maintenir tout au long de
la chaine alimentaire un environnement hygiénique approprié¢ a la production, a la
manutention et a la mise a disposition de produits finis strs et de denrées alimentaires
stres pout la consommation humaine (exemple : bonnes pratiques au vignoble, bonnes
pratiques d’hygi¢ne en cave, bonnes pratiques d’élaboration).

Bonnes pratiques agricoles

Modalités d'emploi des produits phytopharmaceutiques recommandées, autorisées ou
considérées comme étant sans danger par la réglementation nationale, en conditions
réelles, a tous les stades de la production, du stockage, du transport, de la distribution
et de la transformation des denrées alimentaires et des aliments pour animaux; elles
impliquent également l'application des principes de lutte intégrée contre les ravageurs
dans une zone climatique donnée, ainsi que l'utilisation de la quantité minimale de
produits phytosanitaires et la fixation de LMR et/ou LMR provisoites au niveau le plus
faible possible qui permette d'obtenir l'effet désiré

Bonne pratique

Bonne pratique identifiée par I'analyse des dangers comme essentielle pour maitriser la
probabilité¢ d'introduction de dangers liés a la sécurité des dentées alimentaires et la

opérationnelle contamination ou prolifération des dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires
dans les produits ou dans l'environnement de transformation.
Bourbes Sous-produits issus du pressurage du raisin non fermenté, elles contiennent des
U . . . s
particules solides issues des peaux, des pépins, des rafles
Chai Local destiné a élaboration et/ou a la conservation des vins et des eaux-de-vie
Clarification Rendre le vin clair, en général par 'emploi de produits ou traitements cenologiques.
Collace Adjonction dans le vin d’un produit cenologique appelé colle, permettant la floculation
& des particules et une partie des colloides du mout
Conditionnement Voir embouteillage
Conditionneur Opérateur réalisant le conditionnement
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Un danger est un agent biologique, chimique ou physique, présent dans les denrées

Danger alimentaires ou les aliments pour animaux, ou un état de ces denrées alimentaires ou
aliments pour animaux, pouvant avoir un effet néfaste sur la santé.
Séparation apres pressurage et avant fermentation alcoolique du jus clair et des bourbes
Débourbage constituées de débris solides de pulpe, de rafles, de pépins et de particules terreuses
mais aussi de levures, de bactéries et colloides.
Décuvage Action de retirer le vin de la cuve
Etape du processus de vinification des vins mousseux qui consiste a provoquer
Dégorgement l'expulsion du dépét de levure concentré dans le col de la bouteille sous l'effet de la

pression interne

Dentées alimentaires ou

Toute substance ou produit, transformé, partiellement transformé ou non transformé,
destiné a étre ingéré ou raisonnablement susceptible d'étre ingéré par I'étre humain. Ce
terme recouvte les boissons, les gommes a macher et toute substance, y comptis 'eau,
intégrée intentionnellement dans les denrées alimentaires au cours de leur fabrication,
de leur préparation ou de leur traitement. Il inclut I'eau au point de conformité défini a

aliments . . P . .
l'article 6 de la directive 98/83/CE, sans ptéjudice des exigences des directives
80/778/CEE et 98/83/CE ». Ce terme ne couvte pas les aliments pour animaux, les
animaux vivants non destinés a la consommation humaine, les plantes avant leur récolte,
les médicaments, les cosmétiques, le tabac, les stupéfiants, les résidus et contaminants.

Déteroent Produit permettant d’éliminer d’un milieu solide les salissures qui y adhérent par leur

éterge . . .
& mise en suspension ou en solution
Distillateur Opérateur réalisant la distillation
Lo Procédé de séparation de mélange de substances liquides ayant pour but I'extraction de
Distillation o , ; . H .
I’éthanol et des composés aromatiques du vin dans le cas des eaux-de-vie
Elaboration Transformation des matieres premieres vitivinicoles pour fabriquer un vin

Eau-de-vie de vin

I’eau-de-vie de vin est la boisson spiritucuse :

- obtenue exclusivement par distillation a moins de 86% vol du vin ou du vin viné, ou
pat redistillation 2 moins de 86% vol d'un distillat de vin

- dont la teneur en substances volatiles est égale ou supérieure a 125 grammes par
hectolitre d'alcool a2 100% vol,

- dont la teneur maximale en méthanol est de 200 grammes par hectolitre d'alcool a
100% vol

Le titre alcoométrique volumique minimal de I'eau-de-vie de vin est de 37,5% vol.

Eau potable

L’eau satisfaisant aux exigences minimales fixées pat la directive 98/83/CE du Conseil
du 3 novembre 1998 relative a la qualité des eaux destinées a la consommation humaine

Embouteillage ou mise en
bouteille

Mise 4 des fins commerciales du produit concerné en récipients d’un contenu de 60 litres ou
moins

Elevage

Ensemble des opérations généralement effectuées sur un vin du décuvage a la mise en
bouteille.

Fermentaire

Relatif a la fermentation

Fermentation alcoolique

Etape obligatoire de transformation du mout en vin par consommation de sucre et
production d’éthanol et de CO; par I'intermédiaire de levures

Fermentation malolactique

Etape facultative de transformation du vin par transformation de I'acide malique en acide
lactique par I'intermédiaire de bactéries

Filtration

Technique séparative par passage d’un liquide au travers d’une masse poreuse, pour
débarrasser celui-ci des impuretés

Flash pasteurisation

Traitement thermique des mouts et des vins par élévation trés rapide de la température
durant un temps tres court ayant pour but de maitriser la flore microbienne

Foulage

Eclatement mécanique des baies de facon 4 libérer le jus et faciliter le contact entre la
pulpe et le jus
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Hazard Analysis Critical

Systéme qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs au regard de la sécurité

Control Point (HACCP) des aliments
Remplacement de l'air subsistant au-dessus du niveau du liquide de la cuve par une
Inertage atmosphere inerte (COg, azote, argon ou mélange de ces gaz) ou injection de gaz dans

la bouteille lors de 1a mise.

Intrants (cenologiques,
vitivinicoles)

Ingrédients entrant dans la composition du vin ou mis au contact avec ce dernier. Il
peut s’agir de matiéres premiéres vitivinicoles (raisin, mout, vin) ou de produits et
traitements cenologiques

Limite maximale

applicable aux résidus

Une concentration maximale du résidu d'un pesticide autorisée dans ou sur des denrées
alimentaires fixée sur la base des bonnes pratiques agricoles et de l'exposition la plus
faible possible permettant de protéger tous les consommateurs vulnérables;

Lot

Ensemble d'unités de vente d'une denrée alimentaire qui a été produite, fabriquée ou
conditionnée dans des circonstances pratiquement identiques.

Lutte intégrée

Prise en considération attentive de toutes les méthodes de protection des plantes
disponibles et, par conséquent, 'intégration des mesures appropriées qui découragent
le développement des populations d’organismes nuisibles et maintiennent le recours
aux produits phytopharmaceutiques et a d’autres types d’interventions a des niveaux
justifiés des points de vue économique et environnemental, et réduisent ou limitent au
maximum les risques pour la santé humaine et 'environnement. La lutte intégrée contre
les ennemis des cultures privilégie la croissance de cultures saines en veillant a perturber
le moins possible les agro-écosystémes et encourage les mécanismes naturels de lutte
contre les ennemis des cultures

Conservation des pellicules au contact du mout destinée a favoriser I'extraction des

Macération ,
composés
Maintenance Ensemble des opérations permettant de maintenir un matériel dans un état donné
Marc Résidu des raisins que 'on a pressés pour en extraire le jus ou le vin
Mot Jus de raisin non fermenté a partir duquel se fait la vinification

Non-conformité

Qui ne correspond pas a ce qui est défini comme acceptable

Pellicule

Peau du raisin

Point critique pour la
maitrise

Etape a laquelle une mesure de maitrise peut étre appliquée et est essentielle pour
prévenir ou éliminer un danger lié¢ a la sécurité des denrées alimentaires ou le ramener
a un niveau acceptable.

Préfermentaire (opérations
et traitements)

Antérieur a la fermentation alcoolique

Pressurage

Action de séparer par pressage le mout ou le vin contenu dans les marcs

Principes de 'THACCP

a) identifier tout danger qu’il y a lieu de prévenir, d'éliminer ou de ramener a un niveau
acceptable;

b) identifier les points critiques aux niveaux desquels [une maitrise] est indispensable
pour prévenir ou éliminer un danger ou pour le ramener a un niveau acceptable ;

¢) établir, au point critique de [maitrise], les limites critiques qui différencient
l'acceptabilité et 'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination ou la réduction des
dangers identifiés ;

d) établir et appliquer des procédures de surveillance efficace des points critiques de
[maitrise] ;

e) établir les actions cortectives 4 mettre en ceuvre lorsque la surveillance révele qu'un
point critique de [maitrise] n'est pas maitrisé ;

f) établir des procédures exécutées périodiquement pour vérifier I'efficacité des

mesures visées aux points a) a e) et

@) établir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille de
l'entreprise pour prouver l'application effective des mesures visées aux points a) 2 f).
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Producteurs

les personnes physiques ou morales ou groupements de ces personnes, qui disposent ou ont
disposé de raisins frais, de mout de raisins ou de vin nouveau encore en fermentation et qui
les transforment ou les font transformer en vin (Réglement (CE) n® 436,/2009)

Production primaire =
production

« la production, I'élevage ou la culture de produits primaitres, y comptis la récolte, la
traite et la production d'animaux d'élevage avant l'abattage. Elle couvre également la
chasse, la péche et la cueillette de produits sauvages » (Reglement (CE) n°852/2004)

Dans le guide, la production primaire concerne la culture de la vigne destinée a la
production de raisins de cuve.

Résidus de produits

Une ou plusieurs substances présentes dans ou sur des végétaux ou produits végétaux, des
produits comestibles d’origine animale, 'eau potable ou ailleurs dans 'environnement, et

phytosanitaires constituant le reliquat de ’emploi d’un produit phytopharmaceutique, y compris leurs
métabolites et produits issus de la dégradation ou de la réaction

Ri Le risque est une fonction de la probabilité et de la gravité d'un effet néfaste sur la

sque ) . )
4 santé, du fait de la présence d’un danger
. Transvasement ou décantation d'un récipient 2 un autre par gravité ou par pompage

Soutirage/transfert . !
du jus clait.

Stabilisation Opération consistant a rendre le vin stable vis-a-vis des microorganismes par emploi

(microbiologique) de produits et traitements cenologiques

Tirage Opération de la mise en bouteille consistant a remplir les bouteilles

Transport Action de déplacer d’un lieu a un autre des produits vitivinicoles (raisin, vin...)

Transporteur Opérateur réalisant le transport

Vin Produit obtenu exclusivement par la fermentation alcoolique, totale ou partielle, de
raisins frais, foulés ou non, ou de motts de raisins

Vinificateur Opérateur réalisant la vinification

. . Transformation du raisin ou du mott en vin ; ensemble des techniques mises en

Vinification .
ceuvre pour cette transformation

Viticulture Culture de la vigne

Viticulteur Opérateur réalisant la viticulture
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Tableau 32 : Sigles

AFSSA Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments (devenue ANSES)

ANSES Agegce nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation, de l'environnement et du
travail (nouvel acronyme de ’AFSSA)

AGEV Association Générale des Entreprises Vinicoles

AOC Appellation d’origine controlée

AOP Appellation d’origine protégée

BIB Bag in box

BNIC Bureau national interprofessionnel du Cognac

BP Bonne pratique

BPA Bonnes pratiques agricoles

BPH Bonne pratique d’hygiéne

BPo Bonne pratique opérationnelle

BIVB Bureau interprofessionnel des vins de Bourgogne

CCp Point critique de maitrise

CIVC Comité interprofessionnel du vin de Champagne (Comité Champagne)

CIVB Conseil interprofessionnel du vin de Bordeaux

CIVP Conseil interprofessionnel des vin de Provence

CNAOC (%ogfédéraﬁon Anaftionale des producteurs de vins et eaux de vie de vin a appellations
d'origine controlées

CNC Comité national de la consommation

CNIV Comité ngtional des interprofessions des vins a appellation d’origine et a indication
géographique

DDASS Direction départementale des affaires sanitaires et sociales

DEG Diéthylene glycol

DGAL Direction générale de 'alimentation

DGCCRE Direction générale de la concurrence de la consommation et de la répression des
fraudes

DGS Direction générale de la santé

EDCH. Eau destinée a la consommation humaine

EPI Equipement de protection individuelle

FDS Fiche de Données de Sécurité

HACCP Hazard analysis and critical control point

HAP Hydrocarbure aromatique polycyclique

IARC I'Agence Internationale de Recherche sur le Cancer

ICV Institut coopératif du vin

IFV Institut francais de la vigne et du vin

1GP Indication géographique protégée

1G Indication géographique
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INAO Institut national de P'origine et de la qualité
IVSO Interprofession des vins du Sud-Ouest
LMR Limite maximale applicable aux résidus
LOD Limit of detection — Limite de détection
MEG Monoéthyléne glycol

MPG Monopropylene glycol

OCM Organisation commune de marché

o1V Organisation internationale de la vigne et du vin
PCB-DL Polycholibiphenyl-dioxin like

PET Polyéthyléne téréphtalate

UOEF Union des cenologues de France

UMVIN Union des maisons et marques de vin

VM Vin mousseux

VIF Vignerons indépendants de France

VMQ Vin mousseux de qualité

ZNT Zone non traitée
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Annexe 111
Les documents

Les documents fournis dans cette annexe sont proposés a titre d’exemple. Ils sont inspirés de
documents existants et employés sur le terrain. Chaque responsable d’exploitation doit mettre en
place la documentation adaptée a son systeme HACCP et a son exploitation. Dans ce cadre, il peut
s’'inspirer des documents présentés en ne conservant que les documents appropriés et en modifiant
le contenu pour I'adapter aux besoins de son systeme (en-tétes, contenu...). Le format et les
enregistrements sont au choix de lentreprise selon le principe de flexibilité. En fonction des
exploitations, le responsable peut également estimer que des documents supplémentaires sont
nécessaires dans son systeme.

Par ailleurs, pour faciliter la mise en place de la documentation, il est recommandé de s’adresser en
premier lieu aux organismes régionaux (interprofession, chambre d’agriculture...) qui proposent des
modeéles et/ou des outils adaptés régionalement aux produits.

Les exploitants peuvent également utiliser des systemes informatiques privés ou commerciaux,
individuels ou collectifs a condition que les informations puissent étre mises a disposition des
autorités de controle.

Exemple de logiciel collectif créé au niveau d’une interprofession :

Filiere Cognac — Pineau des Charentes : interface de saisie en ligne TrassaCo® :
http:/ /www.cognac.fr/trassaco/

Le tableau ci-dessous récapitule les documents pouvant constituer le systeme documentaire. Des
exemples de trames sont fournis a la suite.

Tableau 33 : liste des documents d'enregistrement classés par théme

Théme Document

Mise en place du | Identification de entreprise
systeme et application
des principes HACCP

Attestation de mise en ceuvre du GBPH/Déclaration de la politique qualité

Equipe HACCP et produits concernés/ Composition et usage attendu des
produits finis

Procédé d’élaboration

Liste des documents d’enregistrement

Liste des dangers a surveiller et justification si différente du guide

Sélection et classement des mesures de maitrise par danger

Fiche de non-conformité

Page 134 sur 215



Annexelll-135

Théme

Document

Bonnes Milieu
pratiques

Parcellaire

Plan des locaux/organisation des locaux

Plan de maitrise des nuisibles/Lutte contre les insectes et les ravageurs

Matiere

Calendrier de traitement/Registre phytosanitaire/

Cahiers des charges fournisseurs de maticres premicres

Factures/bon de livraison des matieres premieres vitivinicoles et produits et
traitements cenologiques ou inscription dans les registres d’entrée et sortie
(réglementaire).

Fiche de réception vendange

Fiches de données de sécurité des produits et traitements cenologiques

Suivi de vinification

Fiche tracabilité des transferts de vin

Fiche tracabilité des opérations cenologiques

Fiche de tirage/suivi de mise

Cahiers des charges fournisseurs de conditionnement et emballages

Facture/Bon de livraison des produits mis en marché ou inscription dans les
registres d’entrée et sortie.

Fiche suivi livraison vrac

Matériel

Inventaire matériel avec certificat d’aptitude au contact alimentaire pour chaque
matériel

Cahiers de charges/contrats détaillés applicateurs et fournisseurs de
revétements de cuves et autres matériels au contact du vin

Fiches de données de sécurité des produits de maintenance (aptes au contact
alimentaire fortuit)

Notices d'utilisation des matériels et recommandation des constructeurs pour
chaque matériel

Plan de maintenance par catégorie de matériel

Fiche de maintenance pour chaque matériel, factures de maintenance

Plan de nettoyage/désinfection des matériels et locaux

Fiches de données de sécurité des détergents et biocides

Mode
opératoire

Procédures internes (utilisation des intrants, des matériels, gestion des
dangers...)

Main
d’ceuvre

Liste du personnel

Plan de formation/formation du personnel saisonnier

Attestations de formation et contenu de la formation pour chaque salarié

Modalités de communication des instructions
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Date de mise en fonction:
FICHE D’IDENTIFICATION
Numéro de révision: DE L’ENTREPRISE

Dénomination compléte de 'entreprise-

Nom(s) — Prénom(s) du (des) responsable(s)

Adresse

Autres renseignements administratifs

Secteur d’activité de Pentreprise et production principale

Liste des produits commercialisés

Inclure les fiches produits si elles existent

Effectif du personnel

personnel permanent, personnel temporaire.

Diffusion

A qui s’adresse ces documents

D’aprés documents Inter-Rhone
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2. Politique qualité — sécurité de Pentreprise

Date de mise en fonction:
POLITIQUE
Numéro de révision: QUALITE - SECURITE
DE I’ENTREPRISE

Déclaration de la politique qualité par le chef d'entreprise :
Je soussigné Xocxx (Représentant de lentreprise), représentant 'entreprise xxxx,

Mengage a mettre en anvre les bonnes pratiques d’lhygiene et les principes HACCP en conformité avec le guide de
bonnes pratigues d’hygiéne de la filiere vins.

Signature

Compléments éventuels allant an-dela de la réglementation :
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3. Equipe chargée de la sécurité sanitaire des aliments et de la mise
en place de PTHACCP

Date :
Equipe :

Nom Fonction

Animateur

Membres

Parameétres de P’étude

Lieux d’exploitation :

Vins concernés :

D’apres documents CIVB et CA33
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4. Diagramme d’élaboration

Campagne :
Type de vin :
Déchets
Intrants > Etape 2> (ou sous-produits)
2> 2>
!
> >
!
> >
Bien préciser les sous-
traitances, tout ce qui est l
externalisé
> >
!
> >
!
> >
!
> >
!
> >
!
> >

D’apres documents CIVB et CA33
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5. Liste des documents d’enregistrement
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Date de mise en fonction:

Numéro de révision

Liste des documents

d'enregistrement

Validation

Nature du document Type d'enregistrement Responsable

Lieu de stockage

D’aprés documents Inter-Rhone
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6. Tableau d’analyse des dangers : liste des dangers a surveiller

Date de mise a jour :

[ =
2
5
. )
Pr?:l:'tts a(: 2 S g Justification si fréquence
Danger P rocé dpé 8 ¢ g estimée différente de
pdécrit) o Q I fréquence guide
S
=3
o
(T
SOz en tant

qu’allergéne pour la
catégorie de
personnes concernées
(>10mg/L)

SO2 (Additif)
dépassement des
doses autorisées

Présence de dérivés
cyanés suite au
traitement au
ferrocyanure de
potassium

Fluides caloporteurs a
base d'éthylene glycol
ou diéthyléne glycol
(fuite du circuit de
refroidissement)

Fluides caloporteurs a
base de
monopropyléne glycol
ou de chlorure de
calcium

Traitée comme liquide
caloporteur

Amines biogénes
(production lors de
I'élaboration)

Ochratoxine A dans les
régions concernées
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Danger

Produits (1
produit par
procédé
décrit)

Gravité

Fréquence

exploitation

Risque

Annexelll-142

Justification si fréquence
estimée différente de
fréquence guide

Carbamate d'éthyle

Méthanol

Ethanal

Alcools supérieurs

Pathogénes

Allergénes: protéiques
(caséine, ovalbumine,
lysozyme, gluten)
Consommateurs non
allergiques

Allergenes protéiques:
(caséine, ovalbumine,
lysozyme, gluten)
Consommateurs
allergiques

Récipients sous
pression

Expulsion intempestive
du bouchon

Corps étrangers, verre

Résidus de produits de
protection de la vigne
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Danger

Produits (1
produit par
procédé
décrit)

Gravité

Fréquence

exploitation

Risque

Annexelll-143

Justification si fréquence
estimée différente de
fréquence guide

Résidus de produits de
maintenance et de
lubrification aptes au
contact alimentaire
accidentel (mors
boucheuse...)

Résidus de produits de
maintenance et de
lubrification non aptes
au contact alimentaire
accidentel (Huiles de
vérin, graisses
industrielles ...)

Résidus de détergents
et biocides

Dioxines

Radioéléments

Plomb

Autres éléments traces
métalliques

Hydrocarbures
aromatiques
polycycliques
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7. Fiche mesures de maitrise

Danger a surveiller : ...

Une fiche par danger a surveiller
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8. Fiche de non-conformité
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Campagne :
Date Description de | Origine Matériel  ou | Traitement de | Méthode de | Responsable | Date de
Pincident (causes) opérations Pincident vérification vérification
concernés (correction) Visa du
responsable
Observations
(action
cotrrective)
3 novembre | SO; en excés dans cuve | Double sulfitage Sulfitage Assemblage cuves 104 | Analyse aexe/ e/ s
2011 104 et 105

Prévoir formation

sulfitage.

D’apres documents CIVB et CA33
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9. Infrastructure — plan des locaux

Date de mise en fonction: Validation

Infrastructure

Numéro de révision: Plan des locaux
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10. Organisation des locaux - flux

Annexelll-147

Date de mise en fonction:

Organisation des locaux

Numéro de révision: Flux

Validation

Pour chaque catégorie, indiguer la localisation sur le plan a I'aide d’un numéro.

LOCAL PERSONNEL-VESTIAIRES-SANITAIRES

PRODUITS OENOLOGIQUES

PRODUITS DE NETTOYAGE/DESINFECTION

LOCAUX DE VINIFICATION

LOCAUX CONSERVATION/ELEVAGE

STOCKAGE MATIERES SECHES

LOCAUX D'EMBOUTEILLAGE

STOCKAGE TIRE-BOUCHE

STOCKAGE PRODUITS FINIS

DECHETS

D’aprés documents Inter-Rhone
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11. Plan de maitrise des nuisibles
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Date de mise en fonction:

Numéro de révision:

Plan de maitrise des nuisibles - Lutte contre
les insectes et les ravageurs

Validation

Pour chaque catégorie, décrire ['organisation

LUTTE CONTRE LES INSECTES

LUTTE CONTRE LES RONGEURS

PRODUITS UTILISES

EMPLACEMENT DES PIEGES

SOUS-TRAITANCE

D’aprés documents Inter-Rhone
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12. Calendrier de traitement/registre phytosanitaire
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Campagne :
Date Parcelle(s) Intervention | Opérateur Matériel Produit Dose/ha N°lot Observations
5 mai 2011 Petit bois Anti-mildion Jean Pnenmatique Produit XY 3 kg 45R89GH Bean tenps

D’apres documents CIVB et CA33
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13. Fiche réception vendange
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Campagne :
Date Lot formé Cuve Parcelle(s) Cépage(s) | Qualité SO Observations
(g/hL)
5 octobre | Lot A 101 Petit bois Merlot Sain 5 Vendange chande
2011

D’apres documents CIVB et CA33
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14. Fiche suivi de vinification

Campagne :

Info « tragabilité » : Nom du lot : Numéro de la cuve : Volume ou poids encuvé :

Cuve de débourbage n°:
Suivi de fermentation

Opérations réalisées

Date Densité Température | Observations Date Opération | Produit et | N°lot Analyse Visa
dose Oui | Non

1 oct 1048 18°C Apres remontage 3 oct Levurage Levure XY | LO203B | x
15 G/hL

Soutirage le ...................danslacuve n® ...
D’apres documents CIVB et CA33
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15. Fiche tragabilité des transferts de vin
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Campagne :
Date Lot de | Cuve Volume | Plein avec Cuve Volume | N° lot | Opérateur | Visa Observations
départ | de de d’arrivée | d’arrivée | formé
départ | départ
5 octobre | Lot A 101 80 hL Cuve 102 (20% | 301 100 hL Lot A1 Pierre
2011 lot D)
Info « Tracabilité »
D’aprés documents CIVB et CA33Fiche tragabilité des opérations cenologiques
Campagne :
Date Cuve Volume | Lot Opération | Nom | Dose | Numéro | Opérateur | Visa Observations
de la du (g/hL) | de lot
cuve produit produit
10 Toutes 120 Toutes  les | Sulfitage Solution | 2 S045866 | Pierre
cuves 10%
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Info « tracabilité » Info « sécurité sanitaire des aliments »

D’apres documents CIVB et CA33
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16. Fiche suivi de mise

Annexelll-154

Campagne

Informations générales:  Lotde départ:............... Cuve ...,

Date : Lieudemise: ...........o.... Embouteilleur : ...
AOC:: Millésime : Volume : ...
Libellé du vin (marque, chateau) : ..........coooiieiinn... N°delot apposé : ..........ooennn

Caractéristiques du vin avant mise :
Bulletin d’analyse avant mise O

Matiéres séches :

Analyse SO, correcte O

Conformité  avec
cahier des charges

Numéro de lot

Oui Non

Bouteilles

Bouchons

Remarques :

Existence d’un cahier des charges avec 'embouteilleur :

Vérification chaine de mise :

Oui Non

Filtration finale

Ring¢age des bouteilles

Eau du réseau

Analyse de potabilité

Filtration stérile de I’eau

Observations :

Propreté du matériel

Pendant la mise :

Cadence de la chaine

Durée d’égouttage

Durée de la station debout

Température du vin

Niveau de remplissage

Remarques :

Controdle apres mise :
Analyse classique : Oui
Dégustation

O Non O

D’apres documents CIVB et CA33

Oui O

Type de filtration :

Non O

Bouteilles/téte/heure
Secondes
Minutes

°C

mm

Date :
Analyse microbiologique : Oui O

Contréle toutes les heures de ces
parameétres
Oui O Non O

Non O
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17.

Fiche suivi livraison vrac

Annexelll-155

Campagne :

Date :

AOC:

Caractéristiques du vin Oui

Non

Prélévements d’échantillon

Vin collé

Nombre d’échantillons prélevés
AVANT pompage

Vin filtré

Nombre d’échantillons
APRES pompage

prélevés

Ajout de gomme arabique

Nombre d’échantillons conservés

Info « sécurité sanitaire des aliments »

Ajout d’acide Nombre d’échantillons remis au
métatartrique chauffeur
Autre ajout: ...l

Controles de la citerne

OK

NON

Problémes rencontrés :

Controle visuel

Controle olfactif

Eau de rincage au niveau du
robinet

Actions correctives :

Certificat de nettoyage

Bilan propreté de la citerne

Nom du chauffeur 1 ..o e,

Nom du responsable : ..o

1 fiche par livraison vrac

D’apres documents CIVB et CA33
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18. Inventaire matériels — conformité des matériaux

Date de mise en fonction:

Numéro de révision:

Inventaire matériels

conformité des matériaux

Validation

Matériels Matériaux Conforme Précautions d'emploi
a repeindre avant chaque campagne
X , . . avec peintire
Bennes a vendange Métal peint ot P

alimentaire

D’aprés documents Inter-Rhone
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19. Plan de Maintenance

Annexelll-157

Date :

Matériel

Opérations
d’entretien

Date

Visa

Cannes chauffantes

Chariot élévateur

Circuit de régulation
thermique

Conquet de réception

Cuves inox

Cuves...

Erafloir/fouloir

Pompes

Pressoir

Tuyaux/raccords

Membranes, résines
pour filtration

D’apres documents CIVB et CA33
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Date de mise en fonction:

Numéro de révision:

Plan de maintenance

Validation

Type de maintenance Fréquence Résumé des opérations
Matériels Interne | Externe
oui 1 fois/an révision générale
Machine a
vendanger oui 1 fois/jour graissage. ...
fin aout remontage, mise en route
Réception oul
fin vendanges démontage, mise en hivernage
fin aott remontage, mise en route
Conduite oui
vendanges fin vendanges démontage complet des vannes
graissage, mise en hivernage
oui 1 fois/an révision générale
Pressoir
oul chaque presse graissage
Pompes oul 1 fois/an changer joints et courroies

D’aprés documents Inter-Rhone
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20. Fiche maintenance matériel

Annexelll-159

Désignation de 'appareil
Date de mise en service
N° série

Type

Marque

Fournisseur

Fabricant

Intetrvention/piéces Opérateur/prestataire
changées

Date

Conserver les factures
1 fiche par matériel

D’apres documents CIVB et CA33
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21. Plan de nettoyage/désinfection

Date :
Matériel Opérations Fréquence Produit Doses et | Mode Temps de | Test ou
préparation d’application contact procédure de
du produit ringage
Cuve inox Désinfection Apres chaque | Peroxyacide 0,2-0,5%  dans | Circuit fermé 10 a 20 min Test spécifique
vidange de cuve Leau froide

D’apres documents CIVB et CA33
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22. Liste du personnel

Annexelll-161

Date de mise en fonction:

Numéro de révision:

Liste du personnel

Validation

NOM - PRENOM

FONCTIONS - TACHES

QUALIFICATION

SIGNATURE

PARAPHE

* La signature et le paraphe servent a l'identification pour les documents ou la signature est requise.

D’aprés documents Inter-Rhone
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23. Plan de formation

Date :
Qui Theéme Date Formateur (interne ou | Visa
externe)
Egquipe chai Les contriles de ringage 8 juillet 2011 Maitre de chai

D’apres documents CIVB et CA33
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PROCEDURE DE FORMATION DU PERSONNEL SAISONNIER OU TEMPORAIRE

Date de mise en fonction:

Formation

Numéro de révision: du personnel saisonnier

Validation

Responsable chargé de la formation:

Période prévue pour cette formation

Lieu de la formation:

Durée prévue:

Modalités pratiques — Programme:

Document(s) fourni(s):

Modalités d'enregistrement de cette formation:

D’aprés documents Inter-Rhone
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Annexe IV
Dangers non retenus

1. Dangers a gestion particuliére

Ces dangers sont principalement d’origine exogene a I'exploitation et ne peuvent étre maitrisés
individuellement par les exploitants. Dans cette catégorie ont été recensés les dioxines, furanes et
hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP), les radioéléments, les éléments trace métalliques
d’origine exogene a I'exploitation.

1.1  DIOXINES, FURANES, POLYCHLOROBIPHENYLS-DIOXIN LIKE (PCB-DL)

La famille des dioxines/furanes et les PCB-DL sont des groupes de molécules qui sont partie des
polluants organiques persistants définis a partir de quatre propriétés. Elles sont toxiques, persistantes
dans Penvironnement, s’accumulent dans les tissus vivants et peuvent étre transportées sur de
longues distances. Certaines sont classées comme cancérigenes ou probablement cancérigénes.

Les dioxines sont présentes en quantités faibles dans les vins et eaux-de-vie de vin car elles présentent
une affinité pour les produits gras.

Concernant les contaminations d’origine extérieures a I'exploitation (pollution), les vins, de par leur
composition, ne sont pas des produits sensibles a ce type de contamination. Concernant les
contaminations d’origine endogene a I'exploitation, la maitrise spécifique de la teneur en dioxines,
furanes et PCB-DL n’est pas nécessaire du point de vue de la sécurité du consommateur. Les bonnes
pratiques au vignoble et a la cave, telles que ’élimination adaptée des déchets sur 'exploitation (pas
de bralage de déchets ménagers) et emploi de produits et traitements cenologiques autorisés,
suffisent a garantir la sécurité du consommateur.

L’avis 2006 de PANSES relatif a ’état des connaissances relatives aux traitements des matériaux en
bois au contact du vin et des boissons alcoolisées — Perspectives pour une évaluation des risques »
fournit des éléments d’information pour la réduction des risques liés a I'utilisation du bois au contact
des vins. Les travaux de 'IFFV achevés en 2011 suite a cet avis démontrent ’'absence de risque relatif
au bois en ce qui concerne la migration des dioxines et furanes dans les vins au contact des barriques
et morceaux de bois de chéne. Ces éléments ont été transmis a ’ANSES.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,
e la fréquence est estimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.

1.2 HYDROCARBURES AROMATIQUES POLYCYCLIQUES (HAP)

Les hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) constituent une vaste classe de composés
organiques qui se forment principalement par combustion incompléte de matiéres organiques et au
cours de divers processus industriels.

Certains sont classés comme cancérigenes ou probablement cancérigenes.




AnnexeV-165

L’avis 2006 de PANSES relatif a état des connaissances relatives aux traitements des matériaux en
bois au contact du vin et des boissons alcoolisées — Perspectives pour une évaluation des risques »
fournit des éléments d’information pour la réduction des risques liés a I'utilisation du bois au contact
des vins. Des travaux réalisés par 'IFV (financement FranceAgrimer 2007-2009) en partenariat avec
la tédération francaise de la tonnellerie et le syndicat des producteurs de copeaux et dont les résultats
ont été transmis a PANSES ont montré un risque négligeable. Les bonnes pratiques suffisent a
garantir la sécurité du consommateur :

- certificat d’aptitude au contact alimentaire au fournisseur de barriques et respect du guide de
bonnes pratiques de la tonnellerie:  https://www.tonneliersdefrance.fr/infos-flash/la-
commission-technique-vous-informe/

- emploi de morceaux de bois respectant les criteres fixés par le Codex cenologique de PO1V,
- eau potable pour le nettoyage des matériels au contact des vins et eaux-de-vie de vin,

- plan de maintenance du matériel pour limiter le risque de contamination accidentelle par une
fuite de produit de maintenance,

- aptitude au contact alimentaire fortuit des lubrifiants des picces susceptibles d’entrer au
contact des vins ou des eaux-de-vie de vin.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,

e Ja fréquence est estimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.

1.3 RADIOELEMENTS

La radioactivité caractérise la transformation spontanée d’un atome au noyau « instable »
(radionucléide), du fait d’un exces d’énergie, en un atome au noyau plus stable. Cette transformation
ou « désintégration radioactive » s’accompagne de la libération d’une partie de 'exces d’énergie sous
forme de rayonnement ou de particules élémentaires.

Le devenir dans le corps humain d’un radionucléide est similaire a celui d’un élément non radioactif,
ce qui signifie que ce dernier peut étre incorporé comme élément constitutif de Porganisme. 1l
continue a émettre un rayonnement et provoque les mémes effets quune exposition a des
rayonnements externes. En effet, suite a une forte exposition, les rayonnements ionisants traversant
un corps vivant provoquent la destruction des cellules et induisent la nécrose des tissus au niveau
des organes exposés. Les rayonnements ionisants induisent également des transformations des
cellules qui, plusieurs années apres 'exposition, peuvent engendrer des effets sanitaires aléatoires
(leucémies, cancers...).

Au-dela du bruit de fond de la radioactivité naturelle plus ou moins important en fonction des
régions, les contaminations radiologiques peuvent étre générées par des rejets ponctuels d’industries
ou par des accidents d’envergure importante.

Les niveaux de contamination ne sont pas préoccupants dans les vins. La gestion de ces aspects ne
releve pas de la responsabilité de la filiere. Les controles et la gestion préventive voire post
accidentelle en cas de crise nucléaire sont du ressort des pouvoirs publics. Le viticulteur doit en de
telles circonstances respecter les préconisations des pouvoirs publics.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,

e la fréquence est estimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin,
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Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.

1.4 ELEMENTS TRACE METALLIQUES (ETM) AUTRES QUE LE PLOMB

Dans la filicre vitivinicole, les ETM peuvent avoir plusieurs origines : Penvironnement de
I'exploitation, les apports au vignoble (engrais, boues, produits phytopharmaceutiques avec
I'utilisation historique des arséniates de plomb et de certains insecticides), le contact avec les
matériaux, certains produits cenologiques (bentonites, terres de filtration, sulfate et citrate de cuivre.

Les bonnes pratiques sont de nature a garantir la sécurité du consommateur.

Bien que le procédé d’élaboration permette I’élimination d’une grande partie des métaux lourds avec
les sous-produits, les bonnes pratiques agricoles constituent une base, notamment en ce qui concerne
la fertilisation des sols, ’épandage des boues et les traitements phytopharmaceutiques.

II est particulierement important de maitriser I'inertie des matériaux au contact du vin. Des critéres
d’inertie et de pureté sont définis respectivement pour les matériaux et les produits cenologiques afin
de limiter les contaminations liées au contact avec le produit.

Les fournisseurs doivent les respecter et doivent fournir les attestations nécessaires sur demande des
exploitants.

L’intégrité des matériaux de revétements destinés au contact alimentaire doit étre assurée,
notamment par un plan de maintenance.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,

e Ja fréquence est estimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.

2. Carbamate d’éthyle

Le carbamate d’éthyle se forme dans les vins par réaction de précurseurs azotés (urée...) notamment
avec Péthanol. Il peut se former dans les vins lors de la fermentation alcoolique, lors de la
fermentation malolactique et lors du vieillissement sous Peffet du temps et de la température.

En 2007, le carbamate d’éthyle a été classé par 'TARC dans le groupe 2A (cancérogene probable
chez ’homme).

La problématique du carbamate d’éthyle concerne essentiellement les fruits a noyaux. Les évolutions
scientifiques concernant ce sujet sont a suivre.

La teneur en carbamate d’éthyle dans les vins ne parait pas préoccupante dans les conditions de
respect des bonnes pratiques :

- raisonnement des apports azotés au vignoble et dans les motts,

- pour les vins destinés a un vieillissement prolongé ou en cas de teneur importante, traitement
a 'uréase afin de diminuer les teneurs en urée,

- limitation de exposition a des températures élevées pendant le stockage et le transport,
- éviter la macération finale a chaud dans le cadre de la vinification en rouge.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :

e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,
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e La fréquence est estimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.

3. Amines biogénes

LLa terminologie « amines biogenes » désigne toutes les amines provenant du métabolisme des cellules
vivantes, animales, végétales ou microbiennes.

Les amines biogenes des vins sont toutes d’origine microbienne. Les principales sont I’histamine, la
putrescine, la cadavérine et la tyramine. Elles se forment dans les vins, majoritairement pendant la
fermentation malolactique et en présence d’acides aminés précurseurs.

Par ailleurs, comme pour d’autres produits alimentaires, de mauvaises conditions hygiéniques
favorisant les contaminations microbiennes sont une source d’enrichissement de ces composés dans
le produit.

Les amines biogenes sont souvent incriminées pour étre a 'origine de réactions d’intolérance chez
certaines personnes. Les effets constatés sont de type « allergique » et ne concernent qu’une part
limitée de la population.

La teneur en amines biogenes dans les vins ne parait pas préoccupante dans les conditions de respect
des bonnes pratiques. Des moyens de maitrise simples existent et résident dans une bonne hygiene
de cave et de vinification : maitrise des apports azotés, maitrise de la fermentation malolactique,
stabilisation microbiologique des vins a I'issue de la fermentation malolactique, filtration...

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,

e La fréquence est estimée a 1 pour les vins et pour les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et pour les eaux-de-vie de vin.

4. Acroléine

L’acroléine ou 3-hydroxypropionaldéhyde s’obtient par déshydratation du glycérol ou a 'occasion
de combustion d’aliments riches en lipides ou de traitements thermiques de produits alimentaires ou
non. L’acroléine est aussi un réactif industriel et un produit utilisé en tant que biocide obtenu
notamment a partir du glycérol. C’est un polluant qui est pris en compte dans les évaluations des
risques sanitaires. C’est aussi un métabolite urotoxique et un puissant irritant respiratoire et cutané.

Les vins contiennent naturellement entre 5 et 12 g/L de glycérol produit lors de la fermentation
alcoolique par les levures. Sa dégradation par des bactéries du genre Lactobacillus spp appelée maladie
de 'amertume ou de 'amer peut conduire a la formation d’acroléine. Ces vins sont impropres a la
consommation.

Une autre altération du vin décrite dans les premiceres éditions des traités d’cenologie fait suite a la
dégradation de 'acide tartrique par ces mémes bactéries appelée « maladie de la tourne » qui est une
grave altération du vin et le rend impropre a la consommation.

Ces deux « maladies » du vin d’origine bactérienne se sont considérablement raréfiées des que les
techniques de conservation des vins ont été appliquées comme le sulfitage des vins apres
fermentation malolactique, leur clarification par collage et filtration et I'ensemencement dirigé avec
des bactéries sélectionnées.
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Ces maladies conduisent a la destruction des vins puisque la présence d’acroléine altere
considérablement leurs qualités organoleptiques. Ils sont rejetés du fait de leur odeur piquante ainsi
qu’a cause d’'une perception amere extrémement désagréable en bouche due a la combinaison de
l’acroléine aux tanins du vin.

Dans les eaux-de-vie de vin, la présence d’acroléine est également due a une activité bactérienne au
niveau des vins. Ces eaux-de-vie de vin présentent une qualité organoleptique rédhibitoire.

Les bactéries lactiques responsables de la production d’acroléine des vins et des spiritueux ne se
développent que dans des conditions favorables de pH (au-dessus de 3,4 et en absence de dioxyde
de soufre) et lorsque les bonnes pratiques ne sont pas respectées (vins ou fruits laissés sans
surveillance et non protégés par du dioxyde de soufre ou matériel vinaire non nettoyé, une
fermentation malolactique non maitrisée...). Les vins sans sulfites ajoutés peuvent étre plus sensibles
a cette problématique et doivent bénéficier d’une surveillance accrue tout au long de leur élaboration
et plus précisément durant leur conservation ou élevage.

L’acroléine fait partie des produits préjudiciables a la qualité des vins et spiritueux qui ont été
éradiqués par I'application de bonnes pratiques d’hygiene a partir du début des années 1980. En
dehors de I'aspect sanitaire, son impact organoleptique rendait les vins et spiritueux invendables.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 2,
e La fréquence est estimée a 1 pour les vins et pour les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et pour les eaux-de-vie de vin.

5. Meéthanol

Le méthanol existe toujours de fagon naturelle dans les vins en faible quantités. Il provient
uniquement de l’hydrolyse enzymatique des pectines pendant la vinification. Une autre source
d’enrichissement en méthanol est le traitement au dicarbonate de diméthyle (DMDC).

Les effets toxiques de ce composé portent principalement sur le systéme nerveux et peuvent
entrainer la cécité 2 haute dose, voire une issue fatale.

Les cas recensés d’intoxications par le méthanol résultent exclusivement de la consommation de
boissons frelatées et de produits contenant du méthanol ajouté de fagon frauduleuse.

La résolution 19/2004 de 'OIV recommande de ne pas dépasser 400 mg/L pour les vins rouges et
250 mg/L pout les vins blancs.

Le reglement (UE) 2019/787 dun 17 avril 2019 modifié définit la teneur maximale en méthanol a 200
g/hL d’alcool a 100% vol. pour les eaux de vie de vin. Dans le cadre de ’évaluation des dangers pour
la filiére :

e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,
e La fréquence est estimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.

6. Alcools supérieurs

Les alcools possédant plus de deux atomes de carbone sont appelés « alcools supérieurs ». Ce sont
donc tous les alcools présents dans les vins et eaux-de-vie exceptés le méthanol et ’éthanol.
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Les alcools supérieurs sont des produits naturels du métabolisme des levures formés lors de la
fermentation alcoolique.

Les alcools supérieurs et leurs esters possedent des odeurs intenses qui jouent un role important
dans arome des vins et des eaux-de-vie de vin.

A forte dose de produit pur, ces molécules ont des effets irritants pour les muqueuses (par contact)
et les voles respiratoires (par inhalation). Certaines peuvent causer des nausées, diarrhées et agir
comme dépresseurs du systeme nerveux central.

Des mesures spécifiques de maitrise de la teneur en alcools supérieurs ne sont pas nécessaires du
point de vue de la sécurité du consommateur.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 1,

e la fréquence est estimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.

7. Détergents et biocides

On désigne ainsi toutes les molécules utilisées dans le cadre des procédures de nettoyage et de
désinfection réalisées en cenologie.

Les détergents et biocides sont variés et les effets sur la santé résultant de leur ingestion accidentelle
Pest également. Ces produits sont soumis a une réglementation particuliere qui les autorise pour cet
usage. Néanmoins, ils ne sont pas destinés a étre ingérés.

La mise en place des bonnes pratiques d’hygiene suffit a limiter le risque a un niveau acceptable.

Utilisés a bon escient dans le cadre de procédures correctement définies et suivies d’un rincage
soigneux, ces produits soumis a homologation ne présentent pas de risque nécessitant la mise en
place de mesures spécifiques.

Dans le cadre de évaluation des dangers pour la filiere :

e La gravité des effets néfastes est estimée a 3, elle est maximisée au regard des produits
les plus dangereux

e Lafréquence estestimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin, aucun accident n’ayant
été répertorié au cours des 30 dernieres années.

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.

8. Pathogénes

Les microorganismes pathogenes sont les microorganismes (bactéries, virus, parasites, prions)
capables de provoquer une maladie.

Les effets sur la santé liés a la contamination d’un individu par un pathogene via les denrées
alimentaires peuvent étre bénins ou trés graves, pouvant aller jusqu’au déces.

Le vin par sa composition (pH, teneur en alcool) et son procédé de transformation (fermentation)
ne permet pas le développement de microorganismes pathogenes. Les données historiques anciennes
et récentes, ainsi que les études publiées aménent toutes a cette conclusion.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :

e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,
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e La fréquence est estimée a 1 pour les vins et les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 3 pour les vins et les eaux-de-vie de vin.




AnnexeV-171

Annexe V

Dangers a surveiller

1. Ochratoxine A

1.1  CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE
L’ochratoxine A (OTA) est un contaminant alimentaire appartenant a la famille des mycotoxines,
identifié dans les vins depuis 1995.

Sur la vigne, TOTA est produite majoritairement par Aspergillus carbonarius. Penicillinm sp et Aspergillus
niger sont également producteurs mais dans une moindre mesure.

La proportion entre ces champignons producteurs d’OTA varie fortement en fonction des régions.

Plusieurs études ont démontré que ’OTA peut contaminer les vins, principalement ceux élaborés a
partir de raisins du pourtour du bassin méditerranéen.

Drautres mycotoxines telles que les fumonisines et aflatoxine Bl pourraient se retrouver dans les
vins mais ne sont pas retenues comme un danger a surveiller par les producteurs dans 1’état actuel
des connaissances

1.2 REGLEMENTATION ET RESOLUTIONS DE L’OIV

Le téglement (CE) n°® 2073/2005 du 15 novembre 2005 modifié fixe les critéres microbiologiques
applicables aux denrées alimentaires.

« Les denrées alimentaires ne doivent pas contenir de micro-organismes ni leurs toxines ou métabolites dans
des quantités qui présentent un risque inacceptable pour la santé humaine » Réglement (CE) n° 2073/2005 du
15 novembre 2005 modifié, considérant 2

Le téglement (UE) n°2023/ 915 du 25 avril 2023 modifi¢ fixe une teneur maximale en OTA pour les vins.

« Vins (y compris les vins mousseux, a l'exclusion des vins de liqueur et des vins ayant un titre alcoométrique
volumique minimal de 15 %) [...] 2,0 ng/kg de poids a I’état frais [...]. La teneur maximale s'applique aux
produits fabriqués 2 compter de la récolte 2005. » Reéglement (UE) n°2023 /915 di 25 avril 2023 modifié, annexe 1,
point 1.2.

Le téglement (CE) n° 401/ 2006 du 23 février 2006 modifié fixe les modes de prélevement d'échantillons
et les méthodes d'analyse pour le controle officiel des teneurs en mycotoxines des denrées
alimentaires.

Concernant les mesures de maitrise, le Codex Alimentarius comporte un Code d’usage pour la
prévention et la réduction de "ochratoxine A dans le vin (FAO/OMS, 2007). Ce code d'usage est
repris du « Code de bonnes pratiques vitivinicoles en vue de limiter au maximum la présence
d’ochratoxine A dans les produits issus de la vigne » rédigé par POIV en 2005 (Résolution VITI-
OENO 1/2005).

1.3 EVALUATION DU RISQUE

I’OTA a principalement des effets néphrotoxiques. Elle aurait également des effets
immunotoxiques et  neurotoxiques.  Par  ailleurs, TOTA  est  classée  par
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le CIRC dans la catégorie 2B  (agent est peut-étre cancérogene  pour
I'Homme)

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,
e La fréquence est variable en fonction des zones géographiques.

e Dans les zones qui ne sont pas concernées par 'OTA, la fréquence de dépassement de
la limite réglementaire est estimée a 1,

e Dans les zones concernées (vignobles méditerranéens), la fréquence est estimée a 4,
Le niveau de risque est estimé a 12.

Par conséquent, le danger relatif a la présence d’OTA est a surveiller dans la filiere vitivinicole et
nécessite des mesures de maitrise spécifiques.

14 ORIGINES DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

1.4.1 Sources, facteurs favorisants

a) Au vignoble

Présent dans les ceps de vigne et sur le sol, le champignon colonise les baies de raisin dés la fermeture
des grappes. Le développement mycélien augmente avec la maturation des baies et devient maximal
quelques jours avant les vendanges.

Le champignon s’installe sur des baies endommagées a la suite de blessures (morsure des vers de la
grappe, éclatement) ou d’une altération de la pellicule (flétrissement, surmaturité). Il se développe
préférentiellement au cceur des grappes. Tout ce qui peut provoquer une blessure des baies ou une
altération de la pellicule et donc compromettre I'intégrité des pellicules est propice au développement
d’A. carbonarins . En particulier celui-ci est facilité par :

- Le desséchement des baies (soleil, sécheresse) ;
- L’éclatement des baies par apport d’eau (pluie, gréle) apres une période seche ;

- Les blessures de la baie pouvant étre causées par différents ravageurs des vignes (tordeuses,
piqures de guépes, oiseaux, oidium, pourtitures grise et acide) ;

- Une maturité avancée.

Les conditions a I'intérieur de la baie (pH bas, taux de sucre élevé) ainsi que les températures élevées
entre 25 et 35 °C sont idéales pour le développement du champignon.

Les températures optimales pour la production ’OTA sont comprises entre 15 et 20 °C.

Compte tenu de ces facteurs de développement du champignon (conditions climatiques et pression
parasitaire), la contamination est donc variable en fonction des millésimes et des régions. Les
blessures dues aux vers de la grappe restent le principal facteur de risque.

b) Dans les vins

La production d’OTA par Aspergillus carbonarius est optimale pour des températures comprises entre
15 et 20°C. Ces conditions sont différentes de celles permettant la croissance du champignon (entre
25 et 35°C). En outre, les spores d’A. carbonarius sont capables de germer en quelques heures (moins
de 10 heures) et le mycélium est susceptible de produire de POTA dans les mouts. Cette production
est stimulée par les faibles teneurs en éthanol (moins de 2%).
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Les premiceres étapes de la vinification (vendange entre 25 et 35°C puis macération entre 15 et 25°C)
jouent donc un role important dans la contamination du vin en OTA.

1.4.2 Moyens de maitrise

Les recommandations reprises ci-apres sont issues du « Code de Bonnes Pratiques vitivinicoles en
vue de limiter au maximum la présence d’ochratoxine A dans les produits issus de la vigne » rédigé
par POIV en 2005, du document du Codex Alimentarius (2007) et de diverses publications parues
dans des journaux techniques de la filiere.

a) Moyens préalables

Dans les régions a risque, les vignes devraient étre implantées dans des zones bien aérées avec un
systeme de palissage adéquat pour faciliter les opérations culturales, la protection phytosanitaire et
favoriser une maturation uniforme des grappes. Il est également conseillé de choisir des porte-greffes
peu vigoureux et peu sensibles au développement de moisissures et de pourritures du raisin.

La couverture herbeuse ou organique du sol est a favoriser. Les travaux du sol seront évités des la
phase de maturation des raisins en vue de limiter la projection des particules de terre (et donc des
champignons associés) sur les raisins.

e Lviter les entassements de végétation

Il est essentiel d’aérer au mieux la zone fructifére et d’éviter les entassements de végétation
(effeuillage face est, maitrise de la vigueur en évitant Papport inapproprié¢ de fumure azotée, palissage
soigné) pour limiter le développement des fumagines, dans lesquelles les A.carbonarins sont
fréquemment présents. Dans cette méme logique, tous les insectes producteurs de miellat, tels que
les cochenilles ou la cicadelle pruineuse (Metalfa pruinosa), doivent également étre parfaitement
controlés.

e Eviter les lésions de la baie

Dans les zones a risque, il est nécessaire d’éviter les 1ésions sur les baies et les altérations de la pellicule
causées par les maladies, insectes, phytotoxicités et bralures du soleil.

e Maitriser parfaitement les vers de la grappe et utiliser des insecticides a action ovicide

La maitrise parfaite des vers de la grappe est indispensable dans les zones a risque. Des réductions
jusqu’a 80% sont tres fréquemment observées, si les bonnes pratiques en mati¢re de pulvérisation
sont impérativement respectées. Dans tous les cas, la lutte contre ces ravageurs doit étre réalisée en
suivant leur biologie et les risques d’épidémie. En cas de risque d’attaque élevé, les traitements seront
effectués préventivement en tenant compte des avertissements des services régionaux de la
protection des végétaux.

e Sélection adaptée des fongicides

Une protection anti-mildiou entre la floraison et la fermeture de la grappe semble limiter les
contaminations, tout comme une couverture en début véraison contre le mildiou tardif (action sur
la pourriture acide). Une bonne maitrise de P'oidium est par ailleurs indispensable.

e Vendange précoce des parcelles a risque et tri de la vendange

Vendange précoce des parcelles a risque et tri manuel de la vendange (élimination des grains
contaminés) permettent de réduire le risque de contamination des mouts par PTOTA. L’intégrité de
la vendange doit également étre assurée tout au long de son ramassage et de son transport.

b) Mesures curatives lors de Ia vinification

e Précautions a respecter en cas de vendange potentiellement contaminée
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Dans les conditions ou il existe un risque de contamination par 'OTA, il est recommandé de
déterminer la teneur en OTA dans les mouts destinés a la vinification. La concentration en OTA
sera également suivie tout au long de la vinification et de I’élevage. Tout lot suspect devra également
étre clairement identifié.

e Evolution de la contamination en OTA durant la vinification et 'élevage

En vinification en rouge, 'OTA apparait des les premiers jours de cuvaison et sa teneur devient
maximale en fin de fermentation alcoolique, avant le pressurage. Ensuite, la concentration en OTA
diminue tout au long de I’élevage et méme apres la mise en bouteille.

Cette diminution naturelle de 'OTA s’explique par la conjugaison de deux phénomenes :

Ientrainement de POTA avec les dépots de matiéres colorantes et les lies : TOTA se retrouve
dans les dépots formés au cours du stockage des vins (tartre, levures mortes, polyphénols) ;

I'adsorption de POTA sur les parois des levures: l'utilisation de levures inactivées ou non
réhydratées dans des vins contaminés en OTA permet d’en diminuer les teneurs. I.’¢élevage sur
lies peut également apporter de bons résultats de décontamination si celui-ci est court et
accompagné d’un batonnage fréquent.

Par ailleurs divers traitement curatifs ont montré leur efficacité:

le traitement avec des charbons cenologiques sur mout ou sur vin en cours de fermentation
alcoolique est autorisé depuis 2000 ;

le traitement avec de la chitine glucane est autorisé depuis 2011 (Résolution OENO 338B-
2009)

le traitement des vins par I'utilisation de fibres végétales sélectives est autorisé par ’OIV depuis
2019 dans Pobjectif de réduire la teneur en OTA dans les vins. Le traitement des mouts est
autorisé depuis 2022 (OIV-OENO-TECHNO 582-2017, OIV- OENO-TECHNO 20-684B).
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2. Résidus de produits phytosanitaires

2.1 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE

Les produits phytosanitaires constituent une large gamme de molécules naturelles ou artificielles
utilisées pour limiter I'impact des bioagresseurs. Les pratiques concernant l'usage des produits
phytosanitaires dans la filicre sont tres réglementées et décrites dans le chapitre bonnes pratiques au
vignoble. Les réglementations communautaires et nationale, encadrent I'utilisation des produits
phytosanitaires : produits autorisés sur vigne, doses préconisées par le fournisseur, délai avant récolte,
controle du pulvérisateur, formation des opérateurs (Certiphyto), tragabilité des traitements et des
produits employés.

Les limites maximales de résidus de produits phytopharmaceutiques sont régies par le réglement
(CE) n° 396/2005 du 23 février 2005 modifié. 1l fixe des valeurs de LMR au niveau communautaire.
L’évaluation des LMR communautaires est faite selon une procédure commune a 'ensemble des
Etats Membres et impliquant I’Autorité européenne de sécurité alimentaire.

Les LMR concernant les raisins de cuve sont téléchargeables sur le site européen
https://ec.europa.cu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/start/screen/active-
substances

Les LMR ne sont publiées actuellement que pour les produits bruts (raisins) et jamais pour les
produits transformés (vin ou eaux-de-vie de vin). Les LMR qui s’appliquent aux raisins peuvent selon
le produit phytosanitaire se trouver dans la réglementation dans la catégorie des baies et petits fruits,
des raisins ou des raisins de cuve. Ces LMR s’appliquent aux produits de transformation avec prise
en compte de la dilution ou de la concentration du résidu pendant le procédé. Toutefois, 'annexe
VI du reglement (CE) n°396/2005, qui doit établir la liste des facteurs de transfert spécifique (de
concentration ou de dilution) pour certains produits transformés dont le vin est encore en
préparation a ce jour. En attendant la publication des facteurs de transfert spécifiques du raisin aux
vins et eaux-de-vie de vin a 'annexe VI, et conformément a 'annexe I, note « ¢ » du reglement

d’exécution (UE) 2022/741, un facteur par défaut de 1 peut étre appliqué.

2.2 REGLEMENTATION ET RESOLUTIONS DE L’OIV

La réglementation communautaitre (directive 2009/ 128/ CE du 21 octobre 2009 modifiée instanrant un cadre
d’action communautaire pour parvenir a une utilisation des produits phytosanitaires compatible avec le développement
durable) fixe un cadre destiné a limiter les risques liés aux produits phytopharmaceutiques.

Le réglement (CE) n° 1107/2009 modifié du 21 octobre 2009 et le Code rural, article 1.253 relatif a la mise sur
le marché des produits antiparasitaires a usage agricole définit les produits autorisés pour la viticulture.

L’arrété dn 13 mars 2006, publié an JO du 5 avril 2006, modifié par larrété du 7/04/2010 et Parréte du
12/06/ 15, stipule quels mélanges peuvent étre pratiqués et lesquels sont interdits

L arrété du 12 septembre 2006 relatif a la mise sur le marche et a l'utilisation de produits phytopharmacentiques
visés a larticle 1.253-1 du Code rural, encadre les conditions de mise en ceuvre des traitements, depuis
la préparation des bouillies jusqu’a la gestion des effluents phytosanitaires. Il reglemente également
certaines dispositions relatives a l'utilisation des produits, a la limitation des pollutions ponctuelles
et aux zones non traitées (ZNT).

Afin de renforcer la formation a 'utilisation des produits phytopharmaceutiques (ou phytosanitaires),
la directive 2009/128/CE du 21 octobre 2009 modifiée (complétée par les décrets n°2011-1325 du 18
octobre 2011 et n°2014-1570 du 22 décembre 2014 ), impose 2 tout utilisateur ou distributeur a des fins
professionnelles de posséder un certificat d’aptitude obligatoire dénommé "Certiphyto" :



https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/start/screen/active-substances
https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/start/screen/active-substances
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- depuis octobre 2013 dans les secteurs de la distribution de produits phytosanitaires, de la
prestation de services et du conseil,

- depuis octobre 2014 pour les autres professionnels utilisant des produits phytosanitaires :
agriculteurs et salariés agricoles ;

- depuis 2015, le certificat Certiphyto doit étre obligatoirement présenté pour I'achat de produits
phytosanitaires a 'usage professionnel. Le décrer n°2016-1125 du 11 aodit 2016 modifie les
conditions de délivrance et de renouvellement des certificats individuels pour 'application des
produits phytopharmaceutiques.

Le dispositif de controle périodique obligatoire des pulvérisateurs est effectif depuis le ler janvier
2009. Cette réglementation s’inscrit dans le cadre de la /o7 sur ['ean et les milieusc aquatiques de décembre
2006 et de la directive 2009/128/CE du 21 octobre 2009 modifiée instaurant un cadre d’action
communautaire pour parvenir a une utilisation des produits phytosanitaires compatibles avec le
développement durable. Ce dispositif est un élément majeur des politiques nationale et européenne
de réduction des pollutions par les produits phytosanitaires

L article 67 du réglement (CE) n° 1107/ 2009 du 21 octobre 2009 modifié impose la tragabilité de utilisation
des produits phytopharmaceutiques. Le réglement (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 modifié, annexe 1
mentionne également cette tragabilité.

2.3 EVALUATION DU RISQUE

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere :
e La gravité des effets néfastes est estimée a 3,
e la fréquence est estimée a 2 pour les vins et a 1 pour les eaux-de-vie de vin,

Le niveau de risque est estimé a 6 pour les vins et a 3 pour les eaux-de-vie de vin. Par conséquent, le
danger relatif a la présence de résidus de produits phytosanitaires dans les vins est a surveiller dans
la filiere vitivinicole et nécessite des mesures de maitrise spécifiques.

La gravité de 3 estimée ci-dessus s’applique a la consommation du produit phytosanitaire pur et non
a la consommation de vin présentant des résidus. La présence de traces a des teneurs inférieures
LMR ne constitue pas un risque pour le consommateur.

La fréquence de 2 estimée ci-dessus est la fréquence d’apparition de produits phytosanitaires en
teneur préoccupantes, au-dela des LMR dans les vins, ou d’accidents avérés chez les consommateurs.
La présence de résidus en de telles concentrations serait a lorigine d’un risque pour le
consommateur. Les données de la filiecre montrent que les LMR raisin avec facteur de transfert de 1
n’ont pas été dépassées dans les vins les 10 dernieres années suite a un mésusage. Les dépassement
constatés par les autorités résultent d’'une modification réglementaire postérieure au traitement.

Selon I'avis de PANSES, le niveau de risque « résidus de produits phytosanitaires » demeure faible
compte-tenu de tous les efforts déja engagés par la filicre sur la gestion des produits phytosanitaires
(surveillance des résidus, mise au point de méthodes d’analyses spécifiques au vin...)

2.4 ORIGINES DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

2441 Sources, facteurs favorisants

a) Au vignoble

Le dépassement des LMR au vignoble peut provenir du non-respect des préconisations telles que
Pautorisation de mise sur le marché, les doses/ha, ou les délais avant récolte ou d’une évolution
réglementaire intervenue de facon consécutive au traitement.
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b) Dans les vins

Le dépassement des LMR peut survenir en cas d’achat d’'une mati¢re premicre vitivinicole non-
conforme.

2.4.2 Moyens de maitrise

a) Au vignoble

Respect des bonnes pratiques au vignoble et engagement du producteur a respecter le GBPH sur ce
point

b) A Ia cave

Dans le cas des vinificateurs récoltants, on peut considérer que I'application des bonnes pratiques
décrites dans le GBPH suffit a garantir la sécurité des produits. En effet, les obligations
réglementaires, les registres et la tracabilité permettent au producteur qui a connaissance de la totalité
de son procédé, de justifier ses pratiques.

Dans le cas des coopératives, les bonnes pratiques suffisent si le réglement intérieur exige la
conformité aux bonnes pratiques décrites dans le GBPH et que le producteur s’engage a respecter
ce réglement.

Dans le cas des transactions commerciales (achat/vente de raisin ou de vin), des mesures de
surveillance doivent étre mises en ceuvre par Pacheteur pour vérifier que les bonnes pratiques ont
bien été respectées en amont. Il peut s’agir par exemple de demander en fonction des cas une copie
des documents d’enregistrement de I'exploitant, ou d’un audit interne, d’un engagement a respecter
les bonnes pratiques agricoles décrites dans le GBPH. Cette surveillance est a assimiler a une bonne
pratique opérationnelle. Il ne s’agit pas d’un point critique de maitrise.

La mise en place d’analyses systématiques et/ou libératoires sur chaque cuve n’est pas pertinente.
Toutefois, des analyses ponctuelles des produits commercialisés sont recommandées pour vérifier
efficacité des mesures de maitrise. Cette surveillance peut étre réalisée de fagon individuelle, ou
collective par un systeme de prélevement aléatoire.
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3. Présence de dérivés cyanés suite a un traitement au ferrocyanure
de potassium

31 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE

Le ferrocyanure de potassium est un auxiliaire de stabilisation autorisé depuis le début du siecle
dernier. Simultanément, une réglementation a été mise en place pour fixer les modalités de réalisation
et de controle de ce traitement susceptible de générer des dérivés cyanés (acide cyanhydrique), s’il
n’est pas maitrisé.

I’ancienneté de I'existence de ce traitement et la précocité de mise en place d’une mesure de maitrise
obligatoire associée (1955), font que le procédé est bien maitrisé par les acteurs de la filiere.

La formation de traces d’acide cyanhydrique lors du traitement en raison de I'acidité du vin ne semble
pas pouvoir étre exclue. Le risque est accru en cas de traitement mal maitrisé.

L’acide cyanhydrique se présente sous forme d’un liquide (point d’¢ébullition : 25,7 °C) ou d’un
gaz incolore d’odeur caractéristique d’amande amere.

3.2 REGLEMENTATION

3.21 Autorisation du traitement

Le traitement est autorisé sur vins blancs, rosés par le réglement délégué (UE) 2019/ 934 du 12 mars 2019
modifié. En France, il est déconseillé sur rouge.

3.2.2 Qualification de ’opérateur et surveillance

Au niveau européen, ce traitement doit étre réalisé par un opérateur qualifié.

L utilisation de ferrocyanure de potassium, [...| n’est autorisée que si ce traitement est effectué sous le controle
d’un cenologue ou d’un technicien, agréé par les autorités de I'Etat membre sur le territoire duquel ce
traitement est effectué [...].

Apres le traitement au ferrocyanure de potassium |[...], le vin doit contenir des traces de fer. Réglement délégné
(UE) 2019/ 934 du 12 mars 2019, appendice 4.

La réglementation francaise, pat le décret n° 2012-655, stipule en complément que pout les vins blancs,
les vins rosés ainsi que les vins rouges, le traitement doit étre effectué sous le contrdle et la
responsabilité d'un technicien titulaire du titre d'cenologue délivré dans les conditions prescrites par
la Joi du 19 mars 1955. Ce technicien procede a autant d’analyses qu’il y a de cuves ou futs a traiter. 11
détermine au préalable les doses a employer et vérifie ensuite que les vins ne contiennent plus de
ferrocyanure ou de dérivés de ferrocyanure apres traitement. Le détenteur du vin ne pourra disposer
d’un vin traité au ferrocyanure de potassium que s’il est en possession d’un bulletin délivré
spécialement a cet effet par 'cenologue.

Aprés le traitement au ferrocyanure de potassium, le vin doit contenir encore du fer. Une
concentration en fer résiduel d’environ 3 mg/L est communément admise.

3.2.3 Déclaration préalable

Huit jours au moins avant de commencer le traitement des vins par le ferrocyanure de potassium, le détenteur
du vin doit faire une déclaration d'intention de traitement par lettre recommandée avec accusé de réception a
la direction départementale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes du
département ou le traitement doit étre fait. Cette déclaration est valable jusqu'a la fin de l'année en cours, et
précise le lieu des traitements. Décret n°2012-655 du 4 mai 2012 modjfié
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3.2.4 Enregistrements

Tout opérateur traitant des vins par le ferrocyanure de potassium doit tenir a la disposition des
services de controle :

e un registre indiquant les quantités de ferrocyanure de potassium regues et employées

e un registre sur lequel 'cenologue énumere pour chaque traitement les renseignements
utiles : ses nom et adresse, les mentions permettant l'identification des cuves ou futs
contenant le vin traité, les quantités de ferrocyanure employées par cuves ou futs, la date
du traitement et de la filtration consécutive a celui-ci, la date des bulletins délivrés par lui
afin de permettre la libre disposition du vin. (Déeret n° 2012-655 du 4 mai 2012 relatif a

['étiquetage et a la tracabilité des produits vitivinicoles et a certaines pratiques anologiques)

3.3 ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE

Le danger ne provient pas directement du ferrocyanure de potassium mais du cyanure, trés toxique,
qui peut potentiellement se former a partir de ce dernier si le traitement est mal maitrisé.

3.3.1 Ferrocyanure de potassium

En raison de la forte liaison chimique entre le fer et le groupement cyanure, ce sel a une faible toxicité.
La dose journaliére admissible pour 'homme est estimée a 0,020 mg/kg de poids corporel. Des
études ont démontré qu’une exposition au cyanure peut entrainer des complications de grossesse et
un affaiblissement dans l'apprentissage et la mémoire chez les enfants de femmes ayant problemes
thyroidiens. Aucune intoxication n’est rapportée en lien avec la consommation de vins et spiritueux.

La présence de ferrocyanure ferrique aprés traitement (couleur bleue) a été constatée au moins une
fois au cours des 3 dernieres années. En conséquence, la fréquence de non-conformité réglementaire
est estimée a 3.

Dans le cas du non-respect des conditions de mise en ceuvre réglementaires (accidentel ou
volontaire), 'exposition au danger est réelle.

3.3.2 Acide cyanhydrique

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere, la gravité des effets néfastes de I'acide
cyanhydrique est estimée a 3.

La fréquence des accidents avérés est de 1. Mais comme la présence d’acide cyanhydrique est liée a
la non-conformité potentielle du traitement au ferrocyanure de potassium, cette derniére a été
estimée a 3,

Le niveau de risque est de 9.

Par conséquent, le danger relatif a la présence de dérivés cyanés suite au traitement au ferrocyanure

de potassium est a surveiller dans la filiere vitivinicole et nécessite des mesures de maitrise
spécifiques.

3.4 ORIGINES DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

341 Sources, facteurs favorisants

Dans les vins, le ferrocyanure de potassium est autorisé sous réserve de ne pas laisser de traces de
ferrocyanure avec controle obligatoire par un cenologue. En théorie, le vin ne doit pas comporter de
traces de dérivés cyanés.
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La dissociation du ferrocyanure de potassium peut générer au maximum quelques dizaines de
microgrammes par litre d’acide cyanhydrique dans le vin. En conséquence, un surdosage en
ferrocyanure de potassium, de méme qu’une séparation tardive du précipité colloidal peuvent
entrainer la formation de petites doses d’acide cyanhydrique.

3.4.2 Mesures de maitrise

a) Dosages

Le dosage du fer et du cuivre permet de déterminer la nécessité ou non d’un traitement.

b) Acide ascorbique

L’utilisation d’acide ascorbique permet une meilleure efficacité du traitement. De ce fait, il doit faire
partie des essais préalables.

c) Observation stricte de Ia réglementation

Le traitement ne peut étre effectué que sous la responsabilité d’un cenologue qui en assure enticre
maitrise et la tracabilité.

d) Gestion des sous-produits

Les lies issues de vin traité au ferrocyanure de potassium ne sont plus considérées comme des sous-
produits mais comme des effluents. Elles ne peuvent étre livrées a la distillation. En effet, le temps
de contact avec les especes chimiques issues de l'utilisation du ferrocyanure de potassium est
important et le risque de contamination est grand.
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4. Dioxyde de soufre et sulfites

4.1 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE

Le dioxyde de soufre (SO,) est un produit cenologique utilisé comme agent conservateur antiseptique
et antioxydant. Parmi les différents composés du vin, il se combine essentiellement a ’éthanal. 11
devient alors inactif, ce qui nécessite souvent plusieurs ajouts en cours d’élaboration.

Le SO peut avoir un impact sur la santé de tous les consommateurs a forte dose et sur celle des
consommateurs sensibles a faible dose. Le premier cas est traité dans cette fiche, le second rejoint la
problématique allergénes présentée en annexe V-3. Allergénes.

4.2 REGLEMENTATION ET RESOLUTIONS DE L’OIV

4.2.1 Produits cenologiques

La teneur du SO, dans les vins est réglementée notamment en raison de la sensibilité que peuvent
présenter certains consommateurs, notamment les sujets asthmatiques.

Seul le SO « total » est pris en compte dans 'approche toxicologique et réglementaire.
p P pp glq g

Les doses limites réglementaires en SO, total sont de 200 mg/L pour les vins blancs secs et rosés

et 150 mg/L et pour les vins rouges secs, jusqu’a 400 mg/L pour certains vins doux spéciaux (vins
a AOP).

Au niveau européen, le reglement délégué (UE) 2019/934 du 12 mars 2019 modifié précise les limites
autorisées d’anhydride sulfureux dans les vins (annexe I B).

Tableau 34 : limites autorisées d'anhydride sulfureux dans les vins européens
Limites
maximales de
SO; total du vin

Vins rouges 150 mg.L"!
Vins blancs et rosés 200 mg.1."
Crémants 150 mg.1."
Mousseux 235 mg.L"
Mousseux de qualité 185 mg.1."
Vins rouges 1
(glucose + fructose > 5 g/L) 200 mg.L

Vins blancs et rosés demi-secs 1
(glucose + fructose > 5 g/L)) 250 mg L

Vins de liqueur 1
(sucre < 5 g/L) 150 mg L

Vins de liqueur 200 mg.L"

(sucre > 5 g/L)

Conformément aux dispositions prévues pour la production de vin biologique, incluses dans le
réglement (CE) n°® 834/2007 du 28 juin 2007 relatif a la production biologique, les valeurs limites sont
inférieures a celles des vins conventionnels de 30 mg/L (pourt les vins contenant plus de 2 g/L
glucose + fructose) a 50 mg/L (pour les autres vins). Les seuls produits autorisés sont le dioxyde de
soufte, le bisulfite de potassium ou le métabisulfite de potassium.
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En raison de la variabilité du climat et des spécificités d’élaboration (vins liquoreux riches en sucres
et donc moins stables), certains vins font objet de dérogations.

Tableau 35 : limites par dérogation pour certains vins européens

Les vins blancs ayant droit aux appellations d’origine protégées suivantes

Bordeaux supérieur, Graves de Vayres, Cotes de Bordeaux-Saint- 1
Macaire, Premieres Cotes de Bordeaux, Cotes de Bergerac, Haut 300 mg.L.
Montravel, Cotes de Montravel, Gaillac, Rosette et Savenniéres
Les vins blancs a indication géographique protégée suivants, lorsque le titre
alcoométrique volumique total est supérieur a 15 % vol., et la teneur en sucres
est supérieure 2 45 g/1:
Vin de pays de Franche-Comté, Vin de pays des coteaux de
I’Auxois, Vin de pays de Sadne-et-Loire, Vin de pays des coteaux de
I’Ardeche, Vin de pays des collines rhodaniennes, Vin de pays du
comté Tolosan, Vin de pays des cotes de Gascogne, Vin de pays du
Gers, Vin de pays du Lot, Vin de pays des cotes du Tarn, Vin de
pays de la Correze, Vin de pays de I'lle de Beauté, Vin de pays d’Oc, | TAV total> 15%
Vin de pays des cotes de Thau, Vin de pays des coteaux de Murviel, vol et sucre
Vin de pays du Val de Loire, Vin de pays de Méditerranée, Vin de résiduel > 45g/1.
pays des comtés rhodaniens, Vin de pays des cotes de Thongue, Vin
de pays de la Cote Vermeille, Vin de pays de I'Agenais, Vin de
pays des terroirs landais, Vin de pays des Landes, Vin de pays
d'Allobrogie, Vin de pays du Var

Les vins blancs ayant droit aux appellations d’origine protégées suivantes

300 mg.L"!

Sauternes, Barsac, Cadillac, Cérons, Loupiac, Sainte-Croix-du-Mont,
Monbazillac, Bonnezeaux, Quarts de Chaume, Coteaux du Layon,
Coteaux de I’Aubance, Graves Supérieures, Sainte-Foy Bordeaux,
Saussignac, Jurangon sauf si suivie de la mention «sec», Anjou- »
Coteaux de la Loire, Coteaux du Layon suivie du nom de la 400 mg.L
commune d’origine, Chaume, Coteaux de Saumut, Pacherenc du Vic
Bilh sauf si suivie de la mention «sec», Alsace et Alsace grand cru
suivie de la mention «vendanges tardives» ou «sélection de grains

noblesy;

Les Etats membres peuvent appliquer des dispositions plus restrictives pour les vins produits sur
leur territoire.

I’addition d’anhydride sulfureux, de bisulfite de potassium ou de métabisulfite de potassium doit
étre indiquée dans des registres en mentionnant :

- la manipulation effectuée et la date de celle-ci ;
- la nature et les quantités de produits mis en ceuvre;
- la quantité de produit obtenue par cette manipulation

- le marquage des récipients dans lesquels les produits inscrits dans les registres étaient contenus
avant la manipulation et dans lesquels ils sont contenus apres celle-ci.

NB. Les vins contenant les sulfites en concentration supérieure a 10 mg/L doivent étre étiquetés
(voir chapitre 3.2.2 produits et traitements cenologiques).

4.2.2 Allergenes (voir fiche correspondante)

Les sulfites sont, listés dans le réglement (UE) n°1169/2011 du 25 octobre 2011. Ce texte concernant
tous les aliments impose I’étiquetage obligatoire des substances provoquant des allergies ou des
intolérances (article 21). Les sulfites font partie de cette liste d’allergénes et doivent étre mentionnés
lorsque leur taux est supérieur a 10 mg/L de SO total (annexe II).
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4.3 EVALUATION DU RISQUE

Les sulfites peuvent présenter une toxicité a long terme sur 'estomac et lintestin au-dela d’une
certaine dose. Les sulfites présentent une toxicité a long terme au-dela d’une certaine dose.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere (vins)

e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 2,

e lafréquence des accidents avérés chez les consommateurs ou de dépassement de la limite
réglementaire a la consommation a été estimée a 4,

Le niveau de risque est estimé a 8.

Par conséquent, le danger relatif au sulfitage excessif est a surveiller dans la filiere vitivinicole et
nécessite des mesures de maitrise spécifiques.

N.B.: Il existe des cas de consommateurs hypersensibles, chez qui I'exposition au SO2 peut
provoquer notamment de graves crises d’asthme ou d’allergie. L’évaluation de ce risque de type
allergeéne est présentée en annexe V.4.

4.4 ORIGINE DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

441 Sources, facteurs favorisants

Sulfitage de la vendange lié 2 un mauvais état sanitaire et une température élevée lors de la récolte ;
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Formation par certaines levures ;

Sulfitage important en fin de vinification pour éviter la refermentation, les développements
bactériens non désirés puis, au cours de la conservation, le développement de microorganismes de
contamination. La dose nécessaire est d’autant plus importante que le pH est élevé ;

Sulfitage excessif pour protéger les vins contre 'oxydation, en particulier pour éviter la « maladie de
la bouteille ». Une partie du SO, s’oxyde, une autre se combine aux aldéhydes et il devient inactif.
Des ajouts périodiques doivent étre effectués, dans certains cas, les doses nécessaires peuvent
atteindre ou méme dépasser les doses limites réglementaires ; dans ce dernier cas le vin n’est plus
commercialisable en 1’état ;

Une mauvaise maitrise des doses liée a une formation insuffisante des opérateurs, une mauvaise
homogénéisation du milieu peuvent conduire a des erreurs, en particulier a un sulfitage excessif de
toute ou partie de produit traité.

4.4.2 Mesures de maitrise

La formation des opérateurs réalisant le sulfitage est indispensable a tous les stades allant de la
vendange jusqu’a la mise en bouteilles.

Pour maitriser parfaitement les apports de SOz il faut s’aider des résultats des analyses et en particulier
dans le vin, par la connaissance des taux de SO, actif lié au pH et a la température.

Au vignoble, un bon état sanitaire de la vendange éventuellement corrigé par un tri sélectif et une
récolte a basse température permettent de limiter les apports en SO..

La sélection de levures formant peu de SO, pour réaliser la fermentation.
Des précautions dans ’élaboration des pieds de cuve.
Le mutage des vins doux doit s’effectuer de maniere pertinente, en une seule fois.

Lorsque c’est compatible avec la qualité du vin, utiliser également des techniques alternatives
notamment les procédés physiques pour I’élimination des microorganismes ou encore les additifs
chimiques autorisés.

Préférer les soutirages et la mise en bouteille a ’abri de Dair.
4 Pour aller plus loin : Itinéraires IFV n°31 - Les sulfites en cenologie

./ /www.vignevin.com/wp-content/uploads/2021/11/2021-11-Cltineraire30-sulfites-
36p-V8 BAT.pdf



https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2021/11/2021-11-CItineraire30-sulfites-36p-V8_BAT.pdf
https://www.vignevin.com/wp-content/uploads/2021/11/2021-11-CItineraire30-sulfites-36p-V8_BAT.pdf
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o

Allergénes

5.1 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE

La réglementation autorise I'utilisation de certains produits contenant des composés de I'ceuf ou du
lait. Dans le cas de colles cenologiques, ces composés disparaissent apres traitement en raison de la
ﬁltration des vins. Toutefois, les traitements spécifiques a base d’ceuf et de lait doivent faire I'objet

d’un étiquetage spécifique si la teneur est supéricure a la limite réglementaire. En effet, la
réglementation oblige le producteur a informer le consommateur si des quantités sont détectables.

Des dispositions spécifiques concernent également le dioxyde de soufre et les sulfites ajoutés ou
produits par les levures (voir fiche correspondante).

5.2 REGLEMENTATION

Composés concernés

R T S
I —
.
.
_

Modalités d’étiquetage

I
y
L
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sulfites » reste donc obligatoire sur le produit. Cette mention peut étre accompagnée par un
pictogramme (Réglement délégué (UE) 2019/ 33 du 17 octobre 218 modifié, article 41 et annexe 1, partie

b) Auxiliaires technologiques

Pour les auxiliaires technologiques, le principe est celui du non étiquetage. Cependant, I’absence
d’allergenes doit étre prouvée par l'opérateur qui engage alors sa responsabilité envers le
consommateur. Il devra pouvoir prouver, en cas de contrdle, cette absence d'allergénes par 1'usage
de bonnes pratiques de filtration ET par des résultats d'analyses réalisées selon les techniques les plus
performantes recommandées par 'OIV (limite de détection des résidus potentiellement allergénique
a 0,25 mg/L et 0,5 mg/L pour la limite de quantification, résolution OIV/COMEX 12/502 qui
modifie la résolution OIV/OENO 427/2010).

Sila teneur dépasse la limite analytique, alors I’étiquetage devient obligatoire.

5.3 EVALUATION DU RISQUE

Les effets potentiels engendrés par la consommation de protéines de lait et d’ceuf chez les personnes
allergiques sont: manifestations cutanées, difficultés respiratoires, atteinte gastro-intestinale et
atteinte cardio-vasculaire pouvant aboutir a un état de choc. A ce jour, aucune réaction n’a été
répertoriée suite a la consommation de vin contenant des traces de produits allergénes a base d’ceuf
ou de lait.

Les sulfites peuvent déclencher de l'urticaire ou des maux de téte, voire des crises d’asthme ou des
cedemes pour les sujets les plus sensibles.

Il n’existe pas de relation dose-réponse généralisable pout la provocation et/ou pout la gravité de la
réaction allergique. En effet, des chocs anaphylactiques graves peuvent étre déclenchés par
I'ingestion de quantités minimes d’allergenes (présents a I’état de traces) comme constituant naturel
de I'aliment ou sous forme masquée (ajouts a des fins technologiques). Les seuils déclenchant et les
réponses varient d’un individu a 'autre.

Le danger potentiel pour la santé est maximal pour les personnes allergiques. La majorité des vins
contient des sulfites a des teneurs supérieures 2 10 mg/L. On ne peut exclure de trouver des vins
présentant des composés allergenes autres a des teneurs supérieures a 0,25 mg/L.

5.3.1 Consommateur non allergique

Dans le cadre de I'évaluation des dangers pour la filiere vins :
e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 0,

e lafréquence des accidents avérés chez les consommateurs ou de dépassement de la limite
réglementaire a la consommation a été estimée a 1 dans les vins et les eaux-de-vie de vin.

Le niveau de risque est estimé a 0.

Par conséquent, le danger relatif aux allergenes n’est pas retenu comme pertinent dans la filiere
vitivinicole pour les consommateurs non allergiques.
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5.3.2 Consommateur allergique

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere vins :
e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 3,

e lafréquence des accidents avérés chez les consommateurs ou de dépassement de la limite
réglementaire a la consommation a été estimée a 4 pour les vins et 1 pour les eaux-de vie
de vin,

Le niveau de risque est estimé a 12 pour les vins et 3 pour les eaux-de-vie de vin

Par conséquent, le danger relatif aux allergénes est a surveiller dans la filiere vitivinicole pour les
consommateurs allergiques et nécessite des mesures de maitrise spécifiques dans les vins.

5.4 ORIGINE DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

5.4.1 Sources, facteurs favorisants

a) Auxiliaires de collage

L’efficacité des colles protéiques utilisées en cenologie repose sur I’élimination des agrégats qu’elles
forment avec les composés a éliminer du vin. Par conséquent effet technologique n’est pas lié a leur
présence dans le vin fini.

En théorie, siles bonnes pratiques de collage sont appliquées, le vin ne devrait pas contenir se résidus
en quantités supéricures a la limite maximale réglementaire au-dela de laquelle I’étiquetage est
obligatoire.

Une mauvaise dispersion de la colle, un temps de décantation trop court en I'absence de filtration
ou encore un probléme de soutirage peuvent étre a Porigine de la présence de résidus allergénes au-
dela de la limite réglementaire.

b) Additifs

Les effets du lysozyme et des sulfites sont liés a leur présence dans le vin fini. Par conséquent leur
présence est recherchée dans les vins traités.

c) Contenants

Le scellement des fonds de barrique peut étre a origine de traces de gluten dans les vins. Cette
problématique peut étre prévenue en demandant une attestation « sans gluten » au fabricant ou par
une vérification analytique sur un échantillonnage.
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5.4.2 Mesures de maitrise pour les vins collés

LLa maitrise du risque de présence d’un résidu d’allergene dans un vin collé peut passer par plusieurs
moyens :

e Absence d’utilisation de produits allergenes

- Absence dutilisation des colles contenant la protéine allergéne. Les fournisseurs de produits
cenologiques proposent des alternatives ayant le méme effet que ces colles mais ne contenant
pas la protéine allergene.

- Obtenir des fournisseurs les fiches précisant la présence ou I'absence d’allergenes

e Ultilisation de produits allergenes
- FEtablir la tracabilité de I'utilisation des produits allergénes
- Respecter les bonnes pratiques de collage

L'OIV a publié¢ le 14 novembre 2014 un Code de bonnes pratiques de collage des vins a appliquer
pour Tutilisation d’agents de collage d’origine protéique a potentiel allergénique (caséine et
ovalbumine). Il précise le processus de collage et de filtration assurant, apres analyse, la non
détection de résidu d’agents de collage a potentiel allergénique sur vin. Résolution OIV/OENO-
SECSAN 520/2014) https://www.oiv.int/fr/node/3247. Les principes permettant de limiter les
traces d’allergenes dans le produit collé sont les suivants :

o Déterminer la dose a employer pour limiter les résidus de collage

L’cenologue établit la dose optimale de son collage grace a un « point de colle ». C’est un test qui
permet de comparer, sur des faibles volumes, la clarification et la modification gustative induite par
les différentes colles avec des doses variables. Le collage retenu, nature de la colle et dose, sera celui
qui aura été le plus apprécié, en termes de limpidité et de qualités organoleptiques du vin collé.

o Optimiser la dispersion de la colle

La réussite d’'un collage tient principalement a la réussite de la dispersion de la colle dans la totalité
du volume de vin a traiter. La colle entraine les particules responsables de troubles et une fraction
des colloides du vin. Le grossissement des particules par agglomération provoque leur précipitation
en quelques heures ou quelques jours selon les colles et les conditions du milieu. Apres introduction
de la colle, un laps de temps est nécessaire (24 heures a plusieurs semaines) pour que la floculation
se produise, et pour que les flocons sédimentent et se tassent au fond de la cuve.

L’introduction de la colle doit se faire tres rapidement, grace a une mise en circulation du vin et un
systeme de Venturi ou du microbullage. La colle doit se disperser alors de fagon homogene dans la
totalité du volume a traiter. On laisse ensuite reposer le vin, en limitant les courants de liquide pour
favoriser la sédimentation des particules les plus grosses.

o Maitriser le soutirage

Le soutirage permet ensuite de séparer le vin limpide de ses lies. La partie supérieure de la cuve est
transférée par pompage dans une autre cuve. On veille a ne pas remuer le fond de cuve, pour perdre
le moins de vin possible dans les lies de colle, et surtout pour éviter de soulever et de pomper des
lies qui se mélangeraient avec le vin clarifié. Pour les vins en barriques, le soutirage est réalisé 3 a 5
semaines apres le collage. Lors de ce soutirage, une partie des dépots adhérant aux parois est
soulevée. Il est alors nécessaire de procéder a un second soutirage un mois plus tard pour obtenir
une limpidité satisfaisante. Le soutirage est le plus souvent suivi d’une filtration moyenne a serrée.

o Filtrer obligatoirement en utilisant une méthode de filtration serrée proche de 0,65
um



https://www.oiv.int/fr/node/3247
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Pour accélérer le temps de clarification et la séparation des phases, une filtration peut permettre
d’atteindre la limpidité recherchée. Les filtres peuvent avoir des pores de la taille du micrometre, ce
qui permet de retenir des particules formant le trouble des vins. Certains vins ne sont pas filtrés.
Mais dans ce cas-1a, les cenologues veillent alors a ce que la sédimentation se fasse dans les meilleures
conditions possibles. A I'issue du collage, le vin est laissé au repos plus longtemps afin de permettre
a la colle de bien se tasser au fond de la cuve, et ainsi limiter les risques de soulever les lies lors du
soutirage.

- Analyser les vins pour lesquels les produits concernés ont été employés
- Etiqueter
Deux possibilités se présentent :

o Etiquetage systématique des produits pour lesquels des produits allergénes ont été
employés (ex : lysozyme)

o Analyse et étiquetage des vins collés dont la teneur en résidus allergenes dépasse les
valeurs des seuils fixées par 'OIV et retenues par 'UE, soit 0,25 mg/L

6. Ethanal

6.1 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE

L’éthanal est un composé produit durant le procédé d’élaboration des vins et des eaux-de-vie de vin
et contribue a ses caractéristiques organoleptiques.

6.2 REGLEMENTATION

La présence d’éthanal dans les vins n’est pas réglementée.

Dans les eaux-de-vie de vin, il existe une limite minimale pour les substances volatiles dont I’éthanal
qui est de 125 g/hL d’alcool pur (Réglement (UE) 2019/ 187 du 17 avril 2019 nodifié).

6.3 EVALUATION DU RISQUE

Dans les vins, les teneurs varient dans de larges proportions, de 20 a 100 mg/L et jusqu’a 200 mg/L
pour les vins blancs et 800 mg/L pour les vins jaunes. Dans les eaux-de-vie de vin, les teneurs sont
de Pordre de 100 mg/L.

Dans des conditions de consommation modérée, il n’y a pas, chez le consommateur non intolérant
d’impact négatif sur la santé.

En revanche, chez les sujets déficients en acétaldéhyde déshydrogénase, la consommation d’éthanal
et d’éthanol peut engendrer des réactions d’intolérance. En cas de consommation réguliere, les effets
pourraient aller jusqu’a 'apparition de cancer, ’éthanal étant classé dans la catégorie 2B, cancérogene
possible pour ’homme.

Par conséquent, deux cas sont a distinguer :

6.3.1 Consommateur non déficient en acétaldehyde-deshydrogénase
Dans le cadre de I'évaluation des dangers pour la filiere vins :

e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 1,
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e la fréquence des accidents avérés chez les consommateurs ou de présence en quantité
préoccupante a été estimée a 1.

Le niveau de risque est estimé a 1.

Par conséquent, le danger relatif a Déthanal n’est pas retenu comme pertinent pour les
consommateurs non déficients en acétaldehyde-deshydrogénase dans la filiere vitivinicole et ne
nécessite pas de mesures de maitrise spécifiques.

6.3.2 Consommateur déficient en acétaldehyde-deshydrogénase

Dans le cadre de I'évaluation des dangers pour la filiere vins :
e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 3,

e la fréquence des accidents avérés chez les consommateurs ou de présence en quantité
préoccupante a été estimée a 4,

Le niveau de risque est estimé a 12.

Par conséquent, le danger relatif a I’éthanal est a surveiller pour les consommateurs déficients en
acétaldehyde-deshydrogénase dans la filiere vitivinicole et nécessite des mesures de maitrise
spécifiques.

6.4 ORIGINE DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

6.4.1 Sources, facteurs favorisants

L’éthanal est produit essentiellement par la levure au cours de la fermentation alcoolique. L’autre
partie est formée au cours de I’élevage et de la conservation du vin en bouteille, majoritairement par
I'oxydation de I’éthanol.

6.4.2 Mesures de maitrise

La maitrise du risque lié a la présence de présence d’éthanal dans le vin pour le consommateur
déficient en acétaldehyde-deshydrogénase se fait en appliquant la réglementation sur I’étiquetage du
titre alcoométrique.
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7. Récipients sous pression — Expulsion intempestive du bouchon

7.1 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE
Ce risque concerne uniquement les récipients ou les flaconnages des vins mousseux, quel que soit
leur mode d’élaboration.
Deux dangers sont a prendre en compte :
- Texplosion de la bouteille
- Pexpulsion intempestive du bouchon

Ces dangers peuvent survenir a tous les stades de la manutention du produit, sur les lieux de
production, lors de sa commercialisation et lors de sa consommation.

Le risque est faible pour une utilisation normale et attendue du produit.

Par ces termes, on entend les conditions de conservation et de refroidissement de la bouteille, son
ouverture et son mode de consommation.

Certaines pratiques comme une exposition a des températures élevées (bouteille au soleil ou dans le
coffre d’un véhicule en été) ou basses (dans un congélateur), a des chocs au cours de la manipulation
des flacons, les contacts et frottements avec des matériaux dont la dureté est au moins égale a celle
du verre, 'ouverture par sabrage ou en laissant partir le bouchon (avec éventuellement son muselet),
le stockage en vrac ou hors du suremballage d’origine, la consommation directement au goulot ne
sont pas considérées comme des utilisations normales et attendues du produit.

Dans ce cas, les consommateurs doivent étre conscients des risques associés (risque accru
d’explosion de la bouteille, possibilité de blessure du serveur ou de son entourage, coupure lors du
sabrage ou lors de la consommation au goulot...).

IIs sont alors responsables des risques qu’ils prennent pour eux-mémes et les personnes qui les
entourent.

7.2 REGLEMENTATION

La réglementation européenne précise que la surpression minimale est de 3 bars a 20 °C pour les
vins mousseux (VM), de 3,5 bars a 20°C pour les vins mousseux de qualité¢ (VMQ) et de 3 bars a 20
°C pour les VMQ contenus dans des récipients d'une capacité inférieure a 25 cL. (Réglement (UE)
n°1308/2013 du 17 décembre 2013 modifié, annexe V11 partie 11 points 4.c et 5.c))

7.3 EVALUATION DU RISQUE
Pour les vins mousseux la projection du bouchon et I'explosion de la bouteille liés a la pression
peuvent occasionner des coupures ou des lésions (peau, yeux).

Dans le cadre de I'évaluation des dangers pour la filiere (vins mousseux)
e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 2,

e lafréquence des accidents avérés chez les consommateurs ou de dépassement de la limite
réglementaire a la consommation a été estimée a 4,

Le niveau de risque est estimé a 8.

Par conséquent, le danger relatif aux récpients sous pression et a Uexpulsion intempestive du bouchon est a
surveiller dans la filiere vitivinicole et nécessite des mesures de maitrise spécifiques.
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7.4 ORIGINES DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

7.4.1 Sources, facteurs favorisants
Les vins mousseux sont conditionnés dans des flacons résistants a la pression et obturés par un
bouchon maintenu par une attache ou par un bouchon métallique a vis pour les quarts.
a) Eléments de bouchage

Les différents éléments du bouchage garantissent le maintien de la surpression au sein du flacon, au-
dela de la surpression enregistrée au cours de I’élaboration et de la commercialisation des vins
mousseux (3 a 9 bars a 20°C selon la catégorie et la méthode d’élaboration).

b) Flacon

La mise en bouteille se fait dans des bouteilles neuves (pratique quasiment systématique pour les
VMQ) ou en bouteilles recyclées apres lavage.

Iutilisation de bouteilles neuves n’est pas une obligation réglementaire pour toutes les appellations
(cependant les cahiers de charges de certaines appellations imposent l'utilisation de bouteilles
achetées neuves).

La norme NF H35-056 concernant la bouteille champenoise 75 cl précise cependant que le flacon
n’est pas réemployable.

Les bouteilles neuves, en sortie d’usine, ont une résistance a la pression trés supérieure aux valeurs
indiquées précédemment.

Cependant, le verre a une « mémoire » :
e toute agression extérieure (choc, vibration) est « conservée »,
e le produit peut étre fragilisé sans qu’aucun signe extérieur d’altération ne puisse étre décelé,
e la résistance de la bouteille est en partie fonction de I’état de surface extérieur.

Certains incidents survenant lors de la fabrication, du transport ou de la manutention des bouteilles
vides ou pleines peuvent les fragiliser :

défauts de verrerie (inclusions dans le verre, ébréchures, etc.),

e chocs (entre flacons, lors des rangements en cave ou lors de leur manipulation, sur les
convoyeurs, etc.),

e chocs thermiques au cours du processus d’élaboration ou aprés mise sur le marché,

e altération de I’état de surface du verre : lors de la manipulation (rayures générées par les
cutters au déhoussage des palettes), lors des opérations de transfert en cave ou a I’habillage,
lors du transport.

7.4.2 Moyens de maitrise
I1 est nécessaire de mettre en place un cahier des charges avec les verriers et les bouchonniers.

Le CETIE (Centre technique de I'embouteillage) a développé des normes pour la fabrication, le
stockage et la mise en ceuvre des bouteilles et obturateurs auxquelles il est recommandé de se référer
lors des échanges avec les fournisseur et au moment du conditionnement.
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Le CETIE fournit également des recommandations spécifiques sur les récipients réemployables en
verre avec un guide de bonne utilisation des récipients réemployables en verre et une liste des
caractéristiques d’un récipient réemployable en verre.

a) Verriers

v" Cahier des charges :

Afin de prévenir les risques liés aux récipients sous pression, le cahier des charges doit préciser les
spécifications et caractéristiques techniques de chaque type de flacon.

Les valeurs nominales et les tolérances des différentes caractéristiques, ainsi que leur rattachement a
une norme ou reglement, seront définies par le fournisseur pour chaque article

v" Controle des bouteilles a réception par ’élaborateur (élimination systématique des palettes qui
ont été choquées lors du transport ou de ’'acheminement vers la ligne de production)

v" Manipuler les flacons avec soin et éviter les chocs lors de la réception des palettes de bouteilles
et lors de la dépalettisation

v" Maintenance préventive :

- réglage des convoyeurs (éviter les chocs entre les bouteilles lors d’arréts non prévus de la
ligne d’embouteillage...)

- réglage des machines d’embouteillage et de dégorgement
- d’une maniere générale, éviter tout choc sur ligne

v" Concevoir un emballage des produits finis qui protége les flacons des chocs directs (intercalaires,
cartons résistants)

v' Elimination systématique de tous les flacons qui sont tombés a terre en cours de production,
méme s’ils ne sont pas cassés.

V' Le réemploi des verres ne doit impliquer que des contenants prévus a cet effet

b) Bouchonniers
v" Cahier des charges :

Afin de prévenir les risques d’expulsion intempestive du bouchon, il est nécessaire de mettre en place
un cahier des charges qui doit préciser les caractéristiques dimensionnelles, physiques, mécaniques
et celles des traitements de surface utilisés (silicone, paraffine).

V' Tests de débouchage

La plupart des opérateurs et bouchonniers réalisent des tests de débouchage pour s’assurer que le
débouchage n’est pas trop difficile ou au contraire trop rapide (départ des libération de I’attache).
c) Conditions de mise en ceuvre

I est important de respecter les conditions de mise en ceuvre au cours de ’élaboration des vins
mousseux.

Plusieurs criteres sont susceptibles d’influencer les dangers tels que I'expulsion intempestive du
bouchon ou I'explosion de la bouteille.

Pour le premier, on veillera notamment a la profondeur de bouchage, a la qualité du traitement de
surface, a la cadence de la ligne et donc des machines lors de 'opération de bouchage.

Pour le second, comme déja décrit au point a), il est recommandé :

- de minimiser les chocs entre flacons, lors des rangements en cave ou lors de leur manipulation,
sur les convoyeurs etc.
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- de veiller aux chocs thermiques au cours du processus d’élaboration (exemple : au tirage ou au
dégorgement) ou apres mise sur le marché (exemple lors de stockage dans des entrepots non
conditionnés)

- d’éviter I'altération de I’état de surface du verre lors de la manipulation (rayures générées par
les cutters au déhoussage des palettes) ou des opérations de transfert en cave, a Phabillage ou
lors du transport.

Il est conseillé d’enregistrer les taux de casse normalement observés lors de ces opérations. Ce critere
peut étre utile en cas d’une dérive anormale de ce dernier (modification de procédé, changement de
matériel ou lot de verrerie etc.)

d) Information du consommateur

v Mentionner sur étiquette ou la contre étiquette que la bouteille est un récipient sous pression.
Utiliser un pictogramme ou une phrase d’avertissement :

"« Ouvrir avec précaution » — « Open with care »
" «Flacon sous pression » — « Pressurised glass container »

v" Informer le consommateur directement grace a des documents papiers ou électroniques sur les
conditions de bonne utilisation du produit : indiquer la procédure a suivre pour ouvrir un flacon
de vin effervescent en toute sécurité. Exemple « Bouteille sous pression. Ne pas exposer le
flacon a des chocs ou des températures excessives. Ouvrir avec précaution. » ; « Lors de
P'ouverture de la bouteille, ne pas diriger le bouchon vers des personnes »
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8. Plomb

8.1 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE

Le plomb contaminant les vins et les eaux-de-vie de vin peut avoir diverses origines : atmosphériques,
matériel vinaire, stockage... Des préconisations sur le choix des matériaux au contact ont été mises
en place. Ces préconisations sont toujours d’actualité.

8.2 REGLEMENTATION ET RESOLUTIONS DE L’OIV

Le Réglement (UE) 2023/ 915 modifié fixe la teneur maximale réglementaire en plomb a :
- 0,20 mg/L pour les vins issus des vendanges 2001 a 2015
- 0,15 mg/L pour les vins issus des vendanges 2016 a 2021

- 0,1 g/L pour les vins issus des vendanges 2022 et suivantes. L’OIV recommande 0,10mg/kg
depuis la compagne 2019.

8.3 EVALUATION DU RISQUE
Le plomb s’accumule dans 'organisme. Il est toxique pour le systeme nerveux. Il passe la barriere
placentaire et peut entrainer un retard mental chez 'enfant.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere (vins et eaux-de-vie de vin)
e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 3,

e la fréquence de dépassement de la limite réglementaire a la consommation a été estimée
a3,
Le niveau de risque est estimé a 9.

Par conséquent, le danger relatif a la présence de plomb est a surveiller dans la filiere vitivinicole et
nécessite des mesures de maitrise spécifiques.

8.4 ORIGINES DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

8.4.1 Sources, facteurs favorisants
L'ingestion d'aliments contenant du plomb est une voie d'exposition au plomb. Les sources sont :

- les produits contaminés lors de la production ou de la conservation des denrées (récipients au
plomb : céramiques, mauvais étains, cristal).

- la consommation d'eau de boisson issue des réseaux de distribution d'eau potable, chargée en
plomb lors de son sé¢jour dans des canalisations en plomb (conduites ou soudures). L'eau de
distribution peut également étre une source d'exposition dans les régions ou 'eau est acide.

a) Contamination d’origine exogéne a P’exploitation

La pollution atmosphérique st aujourd’hui considérée comme mineure pour les vins et eaux-de-vie
de vin. Des sources industrielles ponctuelles peuvent malgré tout, encore générer des
contaminations.
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b) Contaminations d’origine endogéne a Pexploitation
e Auvignoble

La contamination par le sol est une source de contamination exogene au plomb, elle est néanmoins
considérée comme mineure dans les vins et les eaux-de-vie de vin. Le procédé de vinification induit,
de plus, dans la majorité des cas, une élimination des composés issus de cette source.

Tout produit phytosanitaire contenant des traces de plomb peuvent laisser des résidus de cet élément
sur le raisin. Enfin, la rémanence de 'arséniate de plomb dans le sol n’est pas connue.

I’épandage de boues d’épuration sur les sols viticoles est autorisé sous certaines conditions . Les
teneurs en éléments trace métalliques dans les sols ne doivent pas dépasser les valeurs données par
la réglementation. De plus, les teneurs en éléments traces métalliques dans les boues ne doivent pas
non plus excéder les valeurs réglementaires.

Aucun ODG des territoires viticoles sous AOP ou destinés aux eaux-de-vie de vin, n’autorise
Iutilisation des composts et déchets organiques ménagers, des boues de stations d’épuration autres
que celles des installations vitivinicoles, seuls ou en mélange.

e FEn cave
- Vinification

Les vins obtenus a partir de vinification en blanc, ou la séparation du mout s’effectue rapidement
des parties solides, ont des teneurs plus basses que les mouts de départ. Cette diminution est attribuée
aux sulfures qui précipitent les métaux lourds.

Cependant, méme en absence de sulfitage on constate une baisse du plomb et il semble plus probable
que les levures en retiennent une partie.

Par contre, en vinification en rouge, le liquide restant en contact plus longtemps avec les parties
solides plus riches en plomb, les vins obtenus ont des teneurs au moins égales a celles des mouts de

départ.

Le jus de goutte contient toujours plus de plomb que les jus de presse qui en contiennent de moins
en moins. Cet effet est di au lavage des baies par le jus qui solubilise le plomb externe des baies.

- Matériel d’élaboration

Les différentes enquétes montrent clairement que les sources de contamination des raisins, du mout
et du vin sont nombreuses et surtout dues aux matériels vinicoles.

Peintures

Le plomb peut étre apporté par les peintures au plomb utilisées pour protéger le matériel. Un mott
contenant initialement 25 pg/kg de vendange peut ressortir a 50 ug/kg apres passage dans un
égrappoir centrifuge et dans un conquét peint, bien que ce passage soit relativement court.

o Petits éléments contenant du plomb

La robinetterie en bronze ou en laiton peut étre une source de relargage de plomb (OIV, 1995). Les
raccords de tuyaux, robinets, corps de pompe en bronze ou en laiton, alliages contiennent
respectivement 7% et 2% de plomb. Le pH acide favorise la dissolution du plomb a I’état de métal.
Chaque pompage avec un corps de pompe en bronze enrichit le mout ou le vin de 10 pg/L en
moyenne. Les enrichissements en plomb et autres métaux ont surtout lieu en début d’utilisation.
Certains tuyaux en plastique usagés ainsi que les tuyaux en caoutchouc sont susceptibles de relarguer
du plomb.

o Cuverie

Les cuves de fermentation en terre cuite vitrifiée ou en gres a revétement céramiques sont des sources
de contamination importantes. Les carreaux en gres revétus de céramique peuvent présenter des
teneurs en plomb qui varient entre 0,1 et 0,5%.
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o Capsules

Les capsules de surbouchage en plomb-étain peuvent enrichir tres fortement les vins en plomb, ainsi
que les eaux-de-vie. Quand le produit entre en contact de la capsule, il corrode I’étain puis le plomb
qui se dissout et migre. L’utilisation de ces capsules est interdite depuis le 1% janvier 1993. Les
capsules plomb-étain ont été interdites en 1992 pour étre remplacées par de ’étain, de 'aluminium
ou du plastique. Cependant, il reste sur le marché ou chez les consommateurs des vins et eaux-de
vie de vin vendus antérieurement a la date d'interdiction.

Les boissons spiritueuses ne peuvent étre détenues en vue de la vente ou mises en circulation dans des
récipients fermés au moyen d'un dispositif de fermeture revétu d'une capsule ou feuille fabriquées a base de
plomb. Réglement délégné (UE) n° 2019/787 du 17 avril 2019 modifié

o Verre-cristal

Le cristal peut étre une source importante de contamination, cependant, son doublage en verre ou
des traitements au kaolin permettent de supprimer les relargages de plomb. L’ensemble des bouteilles
qui servent au conditionnement final du vin avant sa consommation est en verre ou en cristal traité
ou doublé pour les eaux-de-vie de vin).

- Les produits cenologiques
Les produits cenologiques sont susceptibles d’enrichir le vin en plomb.

Les produits et traitements cenologiques doivent répondre aux criteres de pureté définis par la
réglementation et par défaut, dans le Codex cenologique international de POIV (Reéglement délégué (UE)
2019/ 934 du 12 mars modifié).

8.4.2 Mesures de mafitrise

Des recommandations ont été formulées par 'OIV.

a) Vignoble

Les mesures législatives engagées au niveau de la réduction des teneurs en métaux lourds dans les
rejets industriels, ainsi que l'utilisation des essences sans plomb contribuent a faire baisser les
quantités de plomb émises dans I'atmosphere.

Les intrants non autorisés sont a proscrire.

b) Mesures préventives a Ia cave
e Inertie des matériaux

Les matériaux et revétements des contenants en cave doivent étre le plus inertes possible.
L’utilisation de tout matériau susceptible d’apporter du plomb doit étre proscrite. L’acier inoxydable
est recommandé.
Lors de I'achat d’un matériel destiné au contact alimentaire, demander un certificat d’aptitude au
contact alimentaire.
Ne pas laisser stagner du vin, des eaux-de-vie de vin, ni méme de ’eau au contact de pieces fabriquées
a partir d’alliages cuivreux.

e DPeintures, revétements

Utiliser des revétements, résines, peintures certifiés pour un usage alimentaire. Faire appel a un
applicateur spécialisé. S’assurer de I'intégrité de ces revétements. Ne pas appliquer une peinture
anticorrosion au plomb sur un matériel qui sera au contact direct ou indirect avec la vendange, le
mout ou le vin. Surveiller les décollements de peinture au plomb dans les installations d’élaboration.

e Matériels

Proscrire la réparation des foudres avec des plaques de plomb et les soudures au plomb.
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Pour les tuyaux, n’utiliser que des matériaux certifiés pour un usage alimentaire et pour tout nouvel
achat, exiger un certificat d’aptitude au contact tel que décrit dans la fiche matériaux au contact. I
est recommandé de veiller au bon état des tuyaux et a leur propreté.

Purger les pompes avant emploi.

Encourager 'emploi de I'inox pour tout le matériel de cave et supprimer les matériels en bronze ou
en laiton. Supprimer l'utilisation de vieilles pompes a piston en bronze.

Un soin tout particulier devra étre apporté au choix des matériaux constitutifs des cuves.

e Mesures curatives a la cave

L’OIV admet I'utilisation du chitosan (Résolution OIV-OENO 338A-2009) et du chitine glucane
(Résolution OIV-OENO 338B-2009) pour réduire la teneur des métaux lourds dans les vins

e Analyses

En cas de doute ou si les vins ou eaux-de-vie de vin ont des teneurs anormalement élevées en cuivre
ou en fer, un dosage spécifique du plomb permettra d’établir un diagnostic précis et d’apporter, si
besoin est, des mesures correctives. Ce dosage est toujours recommandé en cas d’exportation.
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9. Fluides caloporteurs

9.1 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE
Un fluide caloporteur est un fluide chargé de transporter la chaleur entre deux ou plusieurs sources
de températures.

Divers fluides peuvent étre utilisés en cenologie pour le transfert de caloties/frigories suivant la
configuration des équipements (détente directe ou échange indirect) et la température
recherchée (positive ou négative) :

- Teau traitée (anti-tartre, anti-corrosion, anti-mousse, anti-algue...).
- le monopropyléne glycol (MPG) ;
- le monoéthyléne glycol MEG) ;
- le diéthylene glycol (DEG) ;
- le chlorure de calcium (CaCly);
- le glycol (1,3 propane diol) biosourcé (PDO)
Les installations concernées peuvent étre fixes ou amovibles.

Les circuits d’échanges étant étanches, il ne peut y avoir de contact direct avec les produits
vitivinicoles, sauf accident (fuite).

9.2 REGLEMENTATION ET RESOLUTIONS DE L’OIV

L’OIV (tésolutions 17/2002, 18/2002 et 20/2003) recommande de limiter la présence du :

- MPG dans les vins tranquilles 2 150 mg/L et dans les vins mousseux a 300 mg/L (additif
alimentaire autorisé par 'UE sous la dénomination E1520)

- MEG dans les vins 2 10 mg/L,
- DEG dans les vins a 10 mg/L.

Le réglement (UE) n°528/2012 du 22 mai 2012 modifié concerne la mise a disposition sur le marché et
I'utilisation des produits biocides comme les composés anti tartres, anti corrosion, anti-mousse ou
anti algues ajoutés dans les liquides.

9.3 EVALUATION DU RISQUE

Les solutions diluées de MPG, de glycol biosourcé et de CaCl, ainsi que l'eau traitée et le glycol
biosourcé présentent peu de danger pour la santé du consommateur en cas de fuite. Les solutions

diluées de DEG et de MEG sont toxiques en cas de fuite.

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere (vins et eaux-de-vie de vin), la gravité et la
fréquence ont été estimés :

o Gravité:
- MPG et CaCly: la gravité des effets sur la santé a été estimée a 0,
- DEG et MEG : la gravité des effets sur la santé a été estimée a 3,

- Eau traitée, glycol biosourcé : La gravité des effets sur la santé a été estimée a 1,
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e Fréquence:

La fréquence des accidents avérés, directement attribuables aux vins et eaux-de-vie a été
estimée a 4, quel que soit le fluide utilisé.

Le niveau de risque est estimé a :

- 0 pour le MPG et le CaCl,,

Ces produits sont métabolisés et éliminés par organisme sans produire d’éléments toxiques.
- 12 pour le DEG et MEG,

Le MEG entraine a fortes doses une acidification du sang pouvant conduire a des dommages
cellulaires irréversibles ainsi qu’une atteinte aux reins. Le DEG a des effets similaires.

- 4 pour leau traitée et le glycol biosourcé.

es produits employés pour le traitement de 'eau sont divers et peuvent avoir des effets bénins a
L duit loy le trait tdel t divers et t avoir des effets béni
graves. La gravité a été maximisée dans I’évaluation. Le glycol biosourcé est utilisé en cosmétique
mais n’est pas destiné a étre ingéré.

Par conséquent, le danger relatif a la fuite de DEG, MEG et d’eau traitée est a surveiller dans la
filiere vitivinicole et nécessite des mesures de maitrise spécifiques. Si le fluide utilisé est le MPG ou
le CaCly, les bonnes pratiques suffisent a limiter le risque a un niveau acceptable, le danger n’est pas
retenu.

9.4 ORIGINES DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

94.1 Sources, facteurs favorisants

Le MPG est un produit secondaire de l'activité métabolique des levures. Sa concentration varie de
quelques mg/L a 300 mg/L selon les vins. En régle générale, sa présence a des teneurs supérieurs a
300 mg/L est soit frauduleuse soit accidentelle.

La présence de DEG dans des vins est frauduleuse ou accidentelle.

La présence de résidus de traitement de I'eau du circuit caloporteur est accidentelle.

9.4.2 Mesures de maitrise
Répertorier la nature et la qualité des fluides utilisés au sein de son entreprise ;
N’utiliser que du MPG dans les cuves de passage au froid ;

Porter une attention particuliere aux installations amovibles type drapeau, serpentin... (joint,
sertissage...) et favoriser dés que cela est possible un circuit d’eau.

Vidange, nettoyage et remplacement du MEG et du DEG par du MPG ;

Utiliser si nécessaire un liquide coloré pour mieux détecter les fuites : celui-ci doit étre visible,
thermiquement stable et figurer dans la liste des colorants alimentaires autorisés (Réglement (CE) n°
1333/2008 du 16 décenbre 2008 modifié sur les additifs alimentaires),

Mettre en place un plan de maintenance préventive des installations réfrigérantes : controle de la
température de fluide, des volumes, de la pression du fluide (avec alarme), accessibilité et inspection
réguliere (notamment par la vérification des indices de réfraction des solutions utilisées par les
spécialistes frigoristes). Lors des opérations de maintenance et d’entretien, il sera porté une attention
particuliere a la vérification de Pétanchéité des circuits de refroidissement. Ceux-ci seront
avantageusement équipés de moyens de contréle : capteurs de pression, monometre, capteurs de
niveau, ... de fagon a pourvoir déceler rapidement toute fuite éventuelle.
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Mise a Iépreuve des circuits afin de détecter d’éventuelles fuites. Pour les serpentins de
refroidissement des alambics, tester 'absence de fuite au moins une fois par an ;

Controle analytique des vins : température du vin a refroidir, analyse du MPG, MEG et DEG sur
produit fini ;

Investir dans des équipements de régulation thermique apres réflexion : ne pas sous évaluer les
surfaces d’échange des matériels car cela incite a utiliser davantage de réfrigérants ;

Dans les bacs de dégorgement : n’utiliser que du MPG ou du CaCl..

Dans le cas d’installations réfrigérantes fonctionnant en simple échange, il est recommandé que les
fluides caloporteurs introduits soient inscrits sur la liste A des citculaites DGS/PGE/1.D. n® 942
du 2 juillet 1985 et DGS/PEG/1.D. n° 357 du 2 mars 1987 ou répondent aux exigences du rapport
de PAFSSA de juin 2008 (Saisine n® 2007-SA60107).

10. Présence de corps étrangers, de bris de verre

10.1 CONTEXTE DANS LA FILIERE VITIVINICOLE

La présence d'un corps étranger constitue un danger pour le consommateur (un risque pour la santé)
et pour le producteur (risque économique et médiatique).

Les corps étrangers peuvent étre définis comme étant des particules solides indésirables dans des
produits alimentaires. Ils sont d’origine interne (procédé de fabrication) ou externe.

10.2 REGLEMENTATION

o Apété du 30/07/99 modifiant l'arrété du 28 mai 1997 relatif aux régles d'hygiene applicables a
certains aliments et préparations alimentaires destinés a la consommation humaine.

« Art. 7 bis. - Sans préjudice des criteres microbiologiques spécifiques qui leur sont applicables, pour étre
reconnus propres a la consommation, les denrées, produits ou boissons mentionnés a l'article 1¢* ne doivent
pas contenir de corps étrangers, de substances toxiques, de parasites, de micro-organismes pathogenes ou de
toxines a des niveaux susceptibles d’entrainer un risque pour la santé. »

o Réglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié

Ce reglement établit les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire,
institue I'Autorité européenne de sécurité des aliments et fixe les procédures relatives a la sécurité
des denrées alimentaires.

Ce reglement définit précisément les responsabilités des différents acteurs de la chaine alimentaire.

10.3 EVALUATION DU RISQUE

Les bris de verre et les corps étrangers peuvent générer des Iésions (bouche, dents, tube digestif).

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere (vins et eaux-de-vie de vin)
e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 2,

e la fréquence des accidents avérés chez les consommateurs ou de dépassement de la limite
réglementaire a la consommation a été estimée a 3,

Le niveau de risque est estimé a 0.

Par conséquent, le danger relatif a la présence de corps étrangers, en particulier de bris de verre est
a surveiller dans la filiere vitivinicole et nécessite des mesures de maitrise spécifiques.
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10.4 ORIGINES DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

10.4.1 Sources, facteurs favorisants

a) Verre
e Verre provenant du méme contenant
Les dommages subis par le contenant et les fragments de verre correspondent souvent.

Vérifier la levre de la bouteille pour y déceler tout signe de dommage qui pourrait étre lié a une
défectuosité des machines d'embouteillage ou a des problemes sur la ligne.

Des morceaux de verre de formes régulieres qui sont incurvés ou portent des marques de filetage
peuvent étre causés par des problemes de bouchage.

e Verre de contenant générique

Les particules de verre sont généralement du méme type que celui du contenant, mais rien n'indique
qu'ils proviennent du contenant analysé.

Les provenances possibles sont multiples:

- verre provenant d’un casse antérieure mal contenue sur la méme ligne ou mauvaises méthodes
de nettoyage ;

- verre provenant d’une casse survenues sur des lignes voisines : moins fréquent si de bonnes
mesures de confinement (capotage des lignes) sont mises en place ;

- usine verriere : fine poudre ou poussicre de verre (absence de retournement en fin de
production verriére).

e Débris de verre

Cette catégorie comprend les éclats et les fragments de verre qui ne proviennent ni du contenant
examiné, ni d'un contenant générique.

Les sources typiques sont les suivantes : matériaux d’emballage contaminés, explosions antérieures
non contenues sur une ligne (produit différent sur ligne voisine), bris d’ampoules électriques,
d’appareils, de thermometres, rebuts, employés (bijoux, montres...), etc.

b) Autres contaminants (liste non exhaustive)

- Insectes, poussi¢res, morceaux de liens, bouts de cartons...;

- Usure des matériels (trémies, balais, brosses, résine époxydique des cuves, morceaux de
joints...) ;

- Morceaux de plastique voire morceaux de lame de cutter ;

- Matieres premicres : résidus de polyéthyléne (opercules de tirage pour les vins mousseux,
motceaux de liege ou résidus de type pataffine (bouchons), poussieres d'aluminium (bouchages
a vis), retombées de dépdt dans les bouteilles (bouteilles "bleues" dans les vins mousseux
élaborés en bouteille);

- Corps étrangers et impuretés liés aux intrants comme le sucre (cutter, ficelle, papier, points
noirs...) ;

- Pollutions liées a l'environnement de la lighe de conditionnement : poussicres ambiantes,
résidus issus de travaux dans l'environnement des machines ou du produit... ;

- Pollutions accidentelles : capuchons de stylo. ..
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10.4.2 Mesures de maitrise

a) Mesures préventives
e Aménagement des locaux
Usage de lampes ou d’ampoules avec cache.
e FBtablissement d’un cahier des charges avec les verriers

Un cahier des charges entre I'industriel et le verrier est nécessaire et incontournable. Il vise a définir
exhaustivement les spécifications de base du produit (ou du service réalisé). Il doit décrire également
les modalités d’exécution, définir les objectifs a atteindre et vise a bien cadrer la mission.

En interne, ce cahier des charges permettra de formaliser les besoins.

I1 est considéré comme un référentiel contractuel partagé entre par le verrier et I'industriel, ce qui en
fait un outil fondamental de communication entre les deux parties.

e Les controles a réception
Ce controle doit étre documenté et enregistré.
II est conseillé notamment de refuser les palettes percées ou souillées.

Toutes les non-conformités doivent étre remontées aux fournisseurs pour que ces derniers mettent
en place des corrections et des actions correctives appropriées.

e Le ringage des bouteilles

La rinceuse doit étre qualifiée et cette qualification documentée et enregistrée. Plusieurs types de
corps étrangers peuvent étre testés : morceaux de verre, insectes, cartons, plastiques, poussicres. ..

e Jes contrdles a 'utilisation

Le contréle des buvants lors de la mise en bouteille peut étre une solution. Ce controle est réalisé
sur un échantillon de bouteilles et a chaque lot verrerie si possible.

e La maintenance préventive des machines

Une procédure de vérification des réglages des différentes machines permettra de controler en
particulier les parties des machines qui rentrent en contact avec la bouteille : bec de rinceuse, bec de
tireuse, capsuleuse et bec de dégorgeuse dans le cas des vins mousseux...

b) Les moyens de détection

Le verre est, de loin, le type le plus commun des corps étrangers révélé par le mirage. Notons que
les temps de chute des particules de verre varient en fonction de la taille des particules, de la densité
du liquide, de la forme et de la surface, ainsi que de la viscosité du produit. Selon ces facteurs,
certaines particules ont tendance a tomber tout droit vers le fond de la bouteille tandis que d'autres
sédimentent lentement jusqu'a ce qu'elles atteignent le fond.

e Mirage visuel avec retournement
Avantage : Systeme le moins couteux.
Lnconvénzents .
- La maitrise repose sur la vigilance des opérateurs,
- Non détection des corps étrangers « légers » (particules fines < 2 mm),
- Nécessite la mobilisation a plein temps d’un opérateur.

e Vision artificielle
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Principe technigue : prise d’image par caméra avec traitement des images sur carte électronique.

Plusienrs approches possibles :

- Eclairage par le dessous et détection de la lumiére réfléchie par le morceau dans le fond de la
bouteille ;

- Retournement de la bouteille et prise d’image du morceau en mouvement.

DPerformances : ces techniques permettent de voir des « petits » morceaux jusqua 2 — 3 mm”.
Avantages :
- Nombreuses applications de la vision artificielle dans le domaine du controle ;
- Application spécifique (recherche de verre dans bouteilles) existante dans 'industrie de la
biere ;
- Compatible avec des cadences élevées avec un bon niveau de performance.

Inconvénient : Taux de faux rejets a maitriser a cause d’autres éléments sur la bouteille (gouttes d’eau,
condensation, lubrifiant, saletés, etc.) ou dans la bouteille (trouble de la liqueur pour les vins
mousseux, particules de liege, etc.).

c) Mesures correctives

Des procédures de nettoyage spécifiques doivent étre appliquées lors d’une casse afin d’empécher la
contamination d’autres bouteilles.

e Austade rinceuse et tireuse (dégorgeuse dans le cas d’un vin mousseux)

- Retirer et éliminer systématiquement tous les flacons ouverts et non embectés présents dans
Penvironnement de la casse ;

- Nettoyer a 'eau de maniere délicate (sans pression). Utiliser éventuellement un aspirateur a
verre ;

- Bien nettoyer les mains de préhension / 'environnement des machines ;
- La chalne est remise en route de mani¢re progressive.
Important : le pistolet a air comprimé est déconseillé car trop puissant.
e Au stade boucheuse

- Retirer et éliminer systématiquement tous les flacons ouverts et non embectés présents dans
Penvironnement de la casse ;

- Nettoyer a I'air comprimé, en I'absence de bouteilles dans I'environnement de la machine.
Utiliser éventuellement un aspirateur a verre ;

- Bien nettoyer les mains de préhension / environnement des machines ;
- La chaine est remise en route de maniére progressive.

Important : le nettoyage a 'eau est a éviter car il entraine la formation de dépot gras au contact de
la poussiere des bouchons.

e Tracabilité

Les casses doivent impérativement étre enregistrées en cas de retrait/rappel ultérieur. La mise en
ceuvre d’un systeme de tragabilité permettant le rappel des lots défectueux en cas d’identification
tardive d’un probléme est obligatoire (Réglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 modifié).
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11. Présence de résidus de produits de maintenance

11.1 CONTEXTE DaNS LA FILIERE VITIVINICOLE

Le terme produit de maintenance désigne dans ce document les lubrifiants aptes ou non au contact
alimentaire.

La composition des produits n’est généralement pas connue par les utilisateurs. Cependant quelques
indications sont données dans les fiches de données de sécurité concernant les substances
contribuant au danger.

Dans la filiére vitivinicole on trouve des lubrifiants au niveau des machines utilisées tant a la
production primaire que lors de Iélaboration. Ils sont utilisés pour réduire les frottements, l'usure,
pour protéger de la corrosion...

11 existe plusieurs types de lubrifiants en fonction de leur aptitude au contact alimentaire.

Un lubrifiant alimentaire est un lubrifiant qui répond a des normes d’alimentarité ou ne génére pas
de nuisance en cas de contact fortuit avec les aliments. Un lubrifiant alimentaire n’est pas un intrant.
Ces composés sont élaborés pour ne pas engendrer de danger pour le consommateur en cas de
contact fortuit. Cependant, leur présence dans le produit n’est pas acceptable pour le consommateut.

11.2 REGLEMENTATION

I n’existe pas de réglementation francaise et européenne spécifique pour les lubrifiants.

On peut noter que certaines substances pouvant entrer dans cette catégorie sont réglementées par
les textes régissant le contact alimentaire. C’est le cas des huiles citées dans le chapitre lubrifiants et
agents de démoulage de [arrété du 5 aodit 2020 relatif anx matériaux et objets en caontchone destinés a entrer
en contact avec des denrées alimentaires et aux sucettes pour nourrissons et enfants en bas-age.

11.2.1 Certification NSF

La certification américaine NSF définit plusieurs catégories de lubrifiants. La mention Enregistré
NSF H1 (suivi du numéro d'enregistrement) sur I'emballage du lubrifiant signifie que le produit a été
enregistré par NSF pour le contact accidentel avec les aliments. Pour qu'un produit demeure sur la
liste H1, il doit étre enregistré de nouveau chaque année. Cette certification n’est pas reconnue par
les autorités francaises et ne garantit pas nécessairement I'innocuité.
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Tableau 36 : définition de la certification américaine NFS

Mention Description

H1 Lubrifiants pour contact accidentel
avec les aliments

H2 Autres lubrifiants non autorisés au
contact fortuit mais acceptés en
alimentaire si tout risque de contact
avec 'aliment est écarté

H3 (huiles solubles) Des produits antirouille appliqués a
la surface de certains équipements
(de type crochet, trolleys ...)

Les autres classes, de type HX correspondent aux ingrédients qui peuvent
entrer dans la composition des lubrifiants (Exemple : le composé HX-1
peut entrer dans la composition d’un produit de type H1.

11.2.2 La norme ISO 21469

Elle spécifie les exigences relatives a l'hygiene applicables a la formulation, a la fabrication, a
l'utilisation et a la manutention de lubrifiants qui, en cours de fabrication et de traitement, peuvent
étre en contact occasionnel (par exemple lors d'un transfert de chaleur, d'une transmission d'efforts,
d'une lubrification ou de la protection contre la corrosion d'une machine) avec des produits et des
emballages utilisés dans l'industrie alimentaire, ainsi que dans l'industrie des cosmétiques, des
produits pharmaceutiques, du tabac et des produits d'alimentation pour animaux.

11.3 EVALUATION DU RISQUE

Les produits aptes au contact alimentaire fortuit ne présentent pas de danger particulier s’ils sont
présents accidentellement a I’état de traces. Les produits de maintenance non aptes au contact
alimentaire sont toxiques méme a I’état de traces.

Lubrifiants prévus pour usage alimentaire

Dans le cadre de I'évaluation des dangers pour la filiere (vins et eaux-de-vie de vin)
e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 0,

e la fréquence de contact fortuit a été estimée a 4,

Le niveau de risque est estimé a 0.

Lubrifiants non prévus pour un usage alimentaire

Dans le cadre de I’évaluation des dangers pour la filiere (vin et eaux-de-vie de vin)
e la gravité des effets sur la santé a été estimée a 2,

e lafréquence des accidents avérés chez les consommateurs ou de dépassement de la limite
réglementaire a la consommation a été estimée a 4,

Le niveau de risque est estimé a 8.
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Par conséquent, le danger relatif a la présence de produits de maintenance non prévus pour un usage
alimentaire est a surveiller dans la filiere vitivinicole et nécessite des mesures de maitrise spécifiques.
Les bonnes pratiques suffisent a limiter les risques liés a I'usage de lubrifiants aptes au contact
alimentaire.

% Pour aller plus loin : Les lubrifiants dans les industries agro-alimentaires : guide de choix
et d'utilisation. S. Brun, G. Diab, J. Botrel. Centre national de coordination des études et
recherches sur la nutrition et l'alimentation. Ed Tec et Doc, 1992

11.4 ORIGINES DU DANGER ET MESURES DE MAITRISE

11.4.1 Sources, facteurs favorisants

a) Vignoble
e Avant vendange

Interventions avec du matériel motorisé : fuite d’huile, renversement, fuite lors d’une réparation sur
le terrain

e A lavendange

Machine a vendanger : une origine fréquente identifiée se situe au vignoble via la machine a
vendanger. La contamination se caractérise visuellement par un aspect moiré, une pellicule
blanchatre de surnageant. De facon générale, lorsqu’une telle contamination est observée, les
opérateurs font faire une analyse en apportant un échantillon du produit suspecté.

Défaut de maintenance

Contamination accidentelle lors du transport des baies.

b) Cave

Contact avec les matériels : utilisation d’un matériel employé au contact des produits de maintenance
Chaine d’embouteillage : lubrifiant utilisé lors du bouchage

Cuverie (agitateurs)

Défaut de maintenance occasionnant un contact avec une piece lubrifiée

Défaut de connaissance ou mauvaise utilisation des produits : utilisation de produits non aptes au
contact alimentaires sur des matériels susceptibles d’étre en contact avec les vins ou les eaux-de-vie
de vin.

Absence de délimitation des zones de travail, stockage des produits dans les locaux d’élaboration,
erreur d’identification...

11.4.2 Mesures de maitrise

a) Mesures préventives

Les moyens de maitrise consistent en la mise en ceuvre des bonnes pratiques de maintenance et
notamment le bon entretien des matériels, a une fréquence appropriée via le plan de maintenance.

- organisation des postes ;
- séparation des zones de travail et stockage des produits dans les locaux appropriés ;

- plan de maintenance ;
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- identification des zones nécessitant 'emploi d’un produit de qualité alimentaire ou apte au
contact alimentaire ;

- demander une référence a la réglementation NFS lors de I'achat d’un produit de maintenance.

b) Actions correctives

I1 faut distinguer contamination, ponctuelle, accidentelle, visible, en grande quantité et contamination
faible, continue, non visible.

e Contamination ponctuelle, importante, visible
- Pour les produits non aptes au contact alimentaire :

En cas de contamination visible ou de contact d’un élément lubrifié avec un produit vitivinicole, il
est conseillé d’écarter le lot contaminé ou de démontrer par I'analyse ’'absence de contaminants.

- Pour les produits aptes au contact alimentaire :

En cas de contamination visible d’un produit vitivinicole par un élément lubrifié, il est conseillé
d’écarter le lot contaminé ou de démontrer par I'analyse 'absence de contaminants dans la limite de
tolérance de 10 ppm ou 10 mg par kg.

En cas de contact ponctuel d’'un élément lubrifié avec un produit vitivinicole, aucune mesure
particuli¢re ne s’impose

e Contamination faible, diffuse, non visible

Seul un bon entretien accompagné d’une vérification réguliere permettent d’éviter la contamination.
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Annexe VI
Références réglementaires et

bibliographiques

Tableau 37 : références réglementaires

Textes généraux

Codex Alimentarius. https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/fr/

Codex Alimentarius : Code d’usages pour la prévention et la réduction de lochratoxine A dans le vin
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-

proxy/fr/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCX
C%2B69-2009%252FCXC 069f.pdf

Directive concernant I'application du systeme de ’analyse des risques - Points critiques pour leur maitrise (HACCP) du
Codex Alimentarins (Alinorm 93/13A, annexe 2), 20¢m¢ session de la commission FAO/OMS du Codex Alimentarius — Genéve
28 juin 1993

FAO/WHO guidance to governments on the applicaton of HACCP in small and/or less-developed food businesses
https://eur-lex.curopa.cu/legal-content/EN/TXT/HTMIL/?uri=CELEX%3A52016XC0730%2801%29

Textes communautaires

Reéglement (CEE) n° 315/93 du Conseil du 8 février 1993 modifié, portant établissement des procédures communautaires
relatives aux contaminants dans les denrées alimentaires

Reéglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 du Patlement européen et du Conseil modifié, établissant les principes
généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, instituant I'Autorité européenne de sécurité des aliments
et fixant des procédures relatives a la sécurité des denrées alimentaires

Reéglement (CE) n° 648/2004 du Patlement européen et du Conseil du 31 mars 2004 modifié relatif aux détergents

Reéglement (CE) n° 852/2004 du Patlement européen et du conseil du 29 avril 2004 modifié reladf a Phygiene des denrées
alimentaires

Réglement (CE) n° 853/2004 du Patlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 modifié fixant des regles spécifiques
d’hygiene applicables aux denrées alimentaires d’origine animale

Réglement (CE) n°1935/2004 du Patlement européen et du Conseil du 27 octobre 2004 modifié concernant les matériaux
et objets destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaitres et abrogeant les directives 80/590/CEE et 89/109/CEE

Reéglement (CE) n° 183/2005 du Patlement européen et du Conseil du 12 janvier 2005 modifié établissant des exigences en
matiére d'hygiene des aliments pour animaux

Réglement (CE) n° 396/2005 du Patlement eutopéen et du Conseil du 23 février 2005 modifié concernant les limites
maximales applicables aux résidus de produits phytosanitaires présents dans ou sur les denrées alimentaires et les aliments
pout animaux d'origine végétale et animale et modifiant la ditective 91/414/CEE du Conseil Texte présentant de l'intérét
pour I'EEE.

Reéglement (CE) n°1895/2005 de la Commission du 18 novembre 2005 concernant la limitation de 'utilisation de certains
dérivés époxydiques dans les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires
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Reéglement (CE) n°2073/2005 du 15 novembre 2005 du Patlement européen et du Conseil modifié, concernant les critéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires

Reéglement (CE) n°401/2006 de la Commission du 23 février 2006 modifié portant fixation des modes de prélevement
d'échantillons et des méthodes d'analyse pour le controle officiel des teneuts en mycotoxines des denrées alimentaires

Reéglement (CE) n° 1881/2006 de la Commission du 19 décembre 2006 modifié portant fixation de teneurs maximales pour
certains contaminants dans les denrées alimentaires

Réglement (CE) n° 1907/2006 du Patlement européen et du Conseil du 18 décembre 2006 modifié concernant
Penregistrement, ’évaluation et I'autorisation des substances chimiques, ainsi que les restrictions applicables a ces substances
(REACH), instituant une agence européenne des substances chimiques, modifiant la directive 1999/45/CE et abrogeant le
réglement (CEE) n°793/93 du Conseil et le Réglement (CE) n°1488/94 de la Commission ainsi que la directive
76/769/CEE du Conseil et les directives 91/155/CEE, 93/67/CEE, 93/105/CE et 2000/21/CE de la Commission

Reéglement (CE) no 333/2007 de la Commission du 28 mats 2007 portant fixation des modes de prélévement d'échantillons
et des méthodes d'analyse pour le controle officiel des teneurs en plomb, en cadmium, en mercure, en étain inorganique,
en 3-MCPD et en hydrocarbures aromatiques polycycliques dans les dentées alimentaires

Reéglement (CE) n° 834/2007 du Conseil du 28 juin 2007 modifié relatif a la production biologique et a I'étiquetage des
produits biologiques et abrogeant le téglement (CEE) n° 2092/91. Ce réglement fait l'objet de documents de
communication proposant son abrogation.

Reéglement (CE) n°110/2008 du Parlement européen et du Conseil du 15 janvier 2008 modifié concernant la définition, la
désignation, la présentation, l'étiquetage et la protection des indications géographiques des boissons spiritueuses et
abrogeant le réglement (CEE) n° 1576/89 du Conseil

Reéglement (CE) n°1272/2008 du Patlement européen et du Conseil du 16 décembre 2008 modifié relatif a la classification,
a l'étiquetage et a l'emballage des substances et des mélanges, modifiant et abrogeant les ditectives 67/548/CEE et
1999/45/CE et modifiant le réglement (CE) n°1907/2006

Réglement (CE) n° 1333/2008 modifié du Patrlement Européen et du Conseil du 16 décembre 2008 sur les additifs
alimentaires

Réglement (CE) n° 1107/2009 du Patlement Européen et du Conseil du 21 octobre 2009modifié concernant la mise sur le
marché des produits phytopharmaceutiques et abrogeant les directives 79/117/CEE et 91/414/CEE du Conseil

Reéglement (UE) n°10/2011 de la Commission du 14 janvier 2011 modifié concernant les matériaux et objets en matiére
plastique destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires

Réglement (UE) n° 1169/2011 du Patlement européen et du Conseil du 25 octobre 2011 concernant I'information des
consommateurs sur les denrées alimentaires, modifiant les réglements (CE) n o 1924/2006 et (CE) n o 1925/2006 du
Patlement européen et du Conseil et abrogeant la directive 87/250/CEE de la Commission, la directive 90/496/CEE du
Conselil, la directive 1999/10/CE de la Commission, la ditective 2000/13/CE du Patlement européen et du Conseil, les
directives 2002/67/CE et 2008/5/CE de la Commission et le réglement (CE) n o 608/2004 de la Commission Texte
présentant de l'intérét pour 'EEE

Réglement (UE) n°® 231/2012 de la Commission du 9 mars 2012 modifié établissant les spécifications des additifs
alimentaires énumérés aux annexes II et III du réglement (CE) n © 1333/2008 du Patlement européen et du Conseil

Reéglement (UE) n° 528/2012 du Patlement européen et du Conseil du 22 mai 2012 modifié concernant la mise a disposition
sur le marché et utilisation des produits biocides

Reéglement (UE) n® 1308/2013 du patlement européen et du conseil du 17 décembre 2013 portant organisation commune
des marchés des produits agticoles et abrogeant les réglements (CEE) n® 922/72, (CEE) n® 234/79, (CE) n° 1037/2001 et
(CE) n° 1234/2007 du Conseil
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Réglement délégué (UE) n °1062/2014 de la Commission du 4 aott 2014 relatif au programme de travail pour l'examen
systématique de toutes les substances actives existantes contenues dans des produits biocides visé dans le reglement (UE)
n ° 528/2012 du Patlement eutopéen et du Conseil.

Reéglement (UE) n° 2015/326 de la Commission du 2 mars 2015 modifiant 'annexe XVII du réglement (CE) n° 1907/2006
du Patlement européen et du Conseil concernant l'enregistrement, I'évaluation et l'autorisation des substances chimiques,
ainsi que les restrictions applicables a ces substances (REACH), en ce qui concerne les hydrocarbures aromatiques
polycycliques et les phtalates.

Reéglement (UE) 2017/625 du Patlement européen et du Conseil du 15 mars 2017 concernant les contrdles officiels et les
autres activités officielles servant a assurer le respect de la législation alimentaire et de la législation relative aux aliments
pour animaux ainsi que des regles relatives a la santé et au bien-étre des animaux, a la santé des végétaux et aux produits
phytopharmaceutiques, modifiant les réglements du Patlement européen et du Conseil (CE) n° 999/2001, (CE) n°
396/2005, (CE) n°® 1069/2009, (CE) n° 1107/2009, (UE) n°® 1151/2012, (UE) n°® 652/2014, (UE) 2016/429 et (UE)
2016/2031, les reglements du Conseil (CE) n° 1/2005 et (CE) n°® 1099/2009 ainsi que les directives du Conseil 98/58/CE,
1999/74/CE, 2007/43/CE, 2008/119/CE et 2008/120/CE, et abrogeant les réglements du Patlement européen et du
Conseil (CE) n°® 854/2004 et (CE) n°® 882/2004, les directives du Conseil 89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/CEE,
91/496/CEE, 96/23/CE, 96/93/CE et 97/78/CE ainsi que la décision 92/438/CEE du Conseil (téglement sur les
controles officiels) Texte présentant de l'intérét pour I'EEE.

Réglement (UE) 2018/213 de la Commission du 12 février 2018 relatif a I'utilisation du bisphénol A dans les vernis et les
revétements destinés 4 entrer en contact avec des dentées alimentaires et modifiant le réglement (UE) n® 10/2011 en ce qui
concerne l'utilisation de cette substance dans les matériaux en matieére plastique entrant en contact avec des denrées
alimentaires

Reglement délégué (UE) 2018/273 de la Commission du 11 décembre 2017 complétant le réglement (UE) n°® 1308/2013
du Patlement européen et du Conseil en ce qui concerne le régime d'autorisations de plantations de vigne, le casier viticole,
les documents d'accompagnement et la certification, le registre des entréregistre fees et des sorties, les déclarations
obligatoites, les notifications et la publication des informations notifiées, complétant le réglement (UE) n° 1306/2013 du
Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne les controles et les sanctions applicables, modifiant les réglements
(CE) n® 555/2008, (CE) n° 606/2009 et (CE) n°® 607/2009 de la Commission et abrogeant le réglement (CE) n° 436/2009
de la Commission et le réglement délégué (UE) 2015/560 de la Commission

Reglement d'exécution (UE) 2018/274 de la Commission du 11 décembre 2017 portant modalités d'application du
réglement (UE) n° 1308/2013 du Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne le régime d'autorisations de
plantations de vigne, la certification, le registre des entrées et des sorties, les déclarations et les notifications obligatoires, et
du réglement (UE) n°® 1306/2013 du Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne les contrdles y relatifs, et
abrogeant le réglement d'exécution (UE) 2015/561 de la Commission

Reéglement délégué (UE) 2019/33 de la Commission du 17 octobre 2018 complétant le reglement (UE) n° 1308/2013 du
Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne les demandes de protection des appellations d'origine, des indications
géographiques et des mentions traditionnelles dans le secteur vitivinicole, la procédure d'opposition, les restrictions
d'utilisation, les modifications du cahier des charges, 'annulation de la protection, I'étiquetage et la présentation

Réglement (UE) 2019/787 du Patlement européen et du Conseil du 17 avril 2019 concernant la définition, la désignation,
la présentation et I'étiquetage des boissons spiritucuses, l'utilisation des noms de boissons spititucuses dans la présentation
et I'étiquetage d'autres denrées alimentaires, la protection des indications géographiques relatives aux boissons spiritucuses,
ainsi que l'utilisation de I'alcool éthylique et des distillats d'origine agricole dans les boissons alcoolisées, et abrogeant le
tréglement (CE) n° 110/2008

Reéglement délégué (UE) 2019/934 de la Commission du 12 mars 2019 complétant le réglement (UE) n® 1308/2013 du
Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne les zones viticoles ou le titre alcoométrique peut étre augmenté, les
pratiques cenologiques autorisées et les restrictions applicables a la production et a la conservation de produits de la vigne,
le pourcentage minimal d'alcool pour les sous-produits et leur élimination, et la publication des fiches de 'OIV

Reéglement (UE) 2021/2117 du Patlement européen et du Conseil du 2 décembre 2021 modifiant les réglements (UE) no
1308/2013 portant organisation commune des marchés dans le secteur des produits agticoles, (UE) no 1151/2012 relatif
aux systémes de qualité applicables aux produits agricoles et aux dentées alimentaires, (UE) no 251/2014 concernant la
définition, la description, la présentation, I’étiquetage et la protection des indications géographiques des produits vinicoles
aromatisés et (UE) no 228/2013 portant mesures spécifiques dans le domaine de lagriculture en faveur des régions
ultrapériphériques de I'Union

Reéglement d’exécution (UE) 2023/564 de la Commission du 10 mars 2023 modifié en ce qui concerne le contenu et le
format des registres des produits phytopharmaceutiques tenus par les utilisateurs professionnels en application du réglement
(CE) no 1107/2009 du Patlement curopéen et du Conseil

Reéglement (UE) 2023/915 modifié de la Commission du 25 avril 2023 concetnant les teneurs maximales pour certains
contaminants dans les dentées alimentaires et abrogeant le réglement (CE) n°1881/2006

Ditective (UE) 2020/2184 du Patlement européen et du Conseil du 16 décembre 2020 relative 4 la qualité des eaux destinées
2 la consommation humaine
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Ditective 2009/128/CE du Parlement européen et du Conseil du 21 octobre 2009 modifié instaurant un cadre d’action
communautaire pour patvenir a une utilisation des pesticides compatible avec le développement durable

Directive 2011/91/UE du Patlement européen et du Conseil du 13 décembre 2011 relative aux mentions ou marques
permettant d’identifier le lot auquel appartient une denrée alimentaire

Directive (UE) 2020/2184 du Parlement européen et du Conseil du 16 décembre 2020 relative a la qualité des eaux
destinées a la consommation humaine

Communication de la Commission 2010/C 43/01 Liste et desctiption des méthodes d'analyses visées a l'article 120 oezdes,
premier alinéa, du réglement (CE) n® 1234/2007 du Conseil

Standing committee on the food chain and animal health (2010) Guidance on the implementation of articles 11, 12, 14,
17, 18, 19 and 20 of regulaion (EC) n° 178/2002 on general food law. 26 january 2010.
http://ec.europa.cu/food/safety/docs/gfl_req_guidance_rev_8_en.pdf

Textes nationaux

Atrticle L. 211-1 du code de l'environnement (zones humides)

Code de l'environnement articles L. 211-3 (zones soumises a contraintes environnementales (ZSCE) sur une aire
d'alimentation de captage)

Code de I'environnement article L. 214-1 (loi sur I’eau)

Code de l'environnement article L. 331-1 (patcs nationaux)

Code de l'environnement, article L. 332-1 (réserves naturelles)

Code de l'environnement l'article I.. 336-2 (zones humides d'importance internationale au titre de la Convention de
RAMSAR)

Code de l'environnement, article L. 414- 1 (sites Natura 2000)

Code de I'environnement article L. 511-1 (Installations classées pour la protection de I'environnement ou ICPE)

Code de I'environnement, article L 522-1 et suivants et R 522-1 et suivants (biocides)

Code de I'environnement L. 541-1 a 50 (Elimination des déchets)

Code de I'environnement, article R521-31 (produits de traitement et de préservation du bois)

Code de la consommation, Articles R412-3 et suivants (numéro de lot)

Code rural, article L 253-1 et suivants et R 253-1 et suivants (produits phytopharmaceutiques)

Code rural article L 257-3 (registre phytosanitaire)

Code rural et de la péche maritime, articles R. 144-1 a R. 114-10 (zones soumises a contraintes environnementales
(ZSCE) sur une aite d'alimentation de captage)

Code de la santé publique Articles L. 1321-2, 1. 1321-7, R 1321-6 a R 1321-14 (caux destinées a la consommation humaine)

Code de la santé publique : articles L.1321-1 2 1..1321-10 (Eaux potables)

Code de la santé publique : articles R1321-1 a 63 (Eaux destinées a la consommation humaine a I'exclusion des eaux
minérales)

Code de la santé publique articles R.1321-48 et 49 (Matériaux au contact des installations de distribution d’eau conformes
a la réglementation en vigueur)

Code de la santé publique articles R.1321-50 et R. 1321-51 (Produits et procédés de traitement conformes a la
réglementation en vigueur)

Code de la santé publique article R. 1321-57 (Dispositifs de protection des réseaux d’eau)

Code de la santé publique, articles 1322-76 a 86 (Eaux réutilisées utilisées dans le secteur alimentaire)

Code du travail articles R4222-1 a 6 (Aération, ventilation des locaux)

Code rural et de la péche maritime, atticle D665-17-5 modifié par le décret n® 2023-735 du 8 aoat 2023 relatif a l'irrigation
des vignes
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Code rural, article 1L.256-2, art. D256-13, modifiés par loi n°2020-1525 du 7 décembre 2020 (contrdle périodique
obligatoire des pulvérisateurs)

Code des collectivités territoriales pour les puits et forages a usage domestique article L. 2224-9 (déclaration transmise en
mairie)

Loi n® 55-308 du 19 mars 1955 relative a la protection du titre d'enologue

Loi n°® 2012-1442 du 24 décembre 2012 visant a la suspension de la fabrication, de 'importation, de I'exportation et de la
mise sur le marché de tout conditionnement a vocation alimentaire contenant du bisphénol A

Loi n® 2020-105 du 10 février 2020 relative a la lutte contre le gaspillage et a I'économie circulaire

Décret n°87-361 du 27 mai 1987 relatif a la protection des travailleurs agricoles exposés aux produits antiparasitaires a
usage agricole

Décret n°73-138 du 12 février 1973 modifié portant application de la Loi du 01-08-1905 sut la répression des fraudes en
ce qui concerne les produits chimiques dans I'alimentation humaine et les matériaux et objets au contact des denrées
alimentaires et boissons destinés a I’alimentation de ’lhomme et des animaux ainsi que les procédés et les produits utilisés
pour le nettoyage de ces matériaux et objets.

Décret n°2007-49 du 11 janvier 2007 modifié relatif a la sécurité sanitaire des eaux destinées a la consommation humaine

Décret n°2007-766 du 10 mai 2007 modifié portant application du code de la consommation en ce qui concerne les
matériaux et les objets destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires

Décret n° 2011-1325 du 18 octobre 2011 fixant les conditions de délivrance, de renouvellement, de suspension et de
retrait des agréments des entreprises et des certificats individuels pour la mise en vente, la distribution a titre gratuit,
P’application et le conseil a I'utilisation des produits phytopharmaceutiques

Décret n° 2012-655 du 4 mai 2012 relatif a I'étiquetage et a la tracabilité des produits vitivinicoles et a certaines pratiques
cenologiques

Décret n°2014-1570 du 22 décembre 2014, prolongeant la date butoir d’obtention des Certiphytos concernant les
exploitants agricoles, les salatiés agricoles et les agents des collectivités territoriales

Décret n°2015-447 du 17 avril 2015 relatif a Pinformation des consommateurs sur les allergénes et les denrées
alimentaires non préemballées

Décret n® 2016-1125 du 11 aoat 2016, modifiant les conditions de délivrance et de renouvellement des certificats
individuels

Décret n° 2018-721 du 3 aott 2018 en vigueur a pattir du ler janvier 2021

Décret n° 2024-33 du 24 janvier 2024 relatif aux eaux réutilisées dans les entreprises du secteur
alimentaire et portant diverses dispositions relatives a la sécurité sanitaire des eaux destinées a la
consommation humaine

Décret n° 2012-655 du 4 mai 2012 modifié¢ relatif a étiquetage et a la tragabilité des produits vitivinicoles et a certaines
pratiques cenologiques

Arrété du 13 janvier 1976 relatif aux matériaux et objets en acier inoxydable au contact des denrées alimentaires.

Arrété du 05/01/1993 fixant les modalités d’élaboration et de transmission des fiches de données sécurité

Arrété du 9 novembre 1994 relatif aux matériels et objets en caoutchouc au contact des denrées, produits et boissons
alimentaires
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Arrété du 29 mai 1997 relatif aux matériaux et objets utilisés dans les installations fixes de production, de traitement et de
distribution d’eau des tinée a la consommation humaine modifié par les arrétés du 24 juin 1998, 13 janvier 2000, 22 aout
2002 et 16 septembre 2004 (publiés respectivement aux journaux officiels des 1¢ juin 1997, 25 Aott 1998, 21 janvier
2000, 3 septembre 2002 et du 23 octobre 2004.

Arrété du 30/07/99 modifiant l'arrété du 28 mai 1997 relatif aux régles d'hygiene applicables 4 certains aliments et
préparations alimentaires destinés a la consommation humaine.

Arrété du 8 septembre 1999 modifié pris pour I'application de l'article 11 du décret n® 73-138 du 12 février 1973 modifié
portant application de la loi du Ter aott 1905 sur les fraudes et falsifications en ce qui concerne les procédés et les produits
utilisés pour le nettoyage des matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des dentées, produits et boissons pour
l'alimentation de 'homme et des animaux

Arrété du 19 mai 2004 modifié relatif au controle de la mise sur le marché des substances actives biocides et a l'autorisation
de mise sur le marché des produits biocides

Arrété du 13 mars 2006 relatif a l'utilisation des mélanges extemporanés de produits visés a l'article 1.253-1 du code tural
(Mélanges de produits phytosanitaires).

Arrété du 13 juillet 2006 modifiant 'arrété du 5 janvier 1993 fixant la liste des substances, préparations et procédés cancérogenes
au sens du deuxieme alinéa de I'article R. 231-56 du code du travail

Arrété du 12 septembre 2006 relatif a la mise sur le marché et a I'utilisation de produits phytopharmaceutiques visés a I'article
1..253-1 du Code rural

Arrété du 19 octobre 2006 modifié relatif a I'emploi d'auxiliaires technologiques dans la fabrication de certaines dentées
alimentaires

Arrété du 11 janvier 2007 modifié relatif aux limites et références de qualité des eaux brutes et des eaux destinées a la
consommation humaine

Arrété du 21 aoat 2008 modifié relatif 4 la récupération des eaux de pluie et a leur usage a l'intérieur et a l'extérieur des batiments

Arrété du 16 juin 2009 relatif aux conditions dans lesquelles les exploitants mentionnés a l'article L. 257-1 tiennent le registre
mentionné a l'article L. 257-3 du code rural

Arrété du 7 avril 2010 modifié relatif a I'utilisation des mélanges extemporanés de produits visés a l'article L. 253-1 du code rural

Arrété du 17 juillet 2012 concernant l'interdiction d'utilisation de cettains produits biocides

Artrété du 12 juin 2015 modifiant Parrété du 07/04/2010 relatif a l'utilisation des mélanges extemporanés de produits visés a
l'article L. 253-1 du code rural et de la péche maritime

Arrété du 5 juillet 2016 relatif aux conditions d’agrément es laboratoires pour la réalisation des prélevements et des analyses du
contrdle sanitaire des eaux

Arrété du 4 mai 2017 relatif a la mise sur le marché et a 'utilisation des produits phytopharmaceutiques et de leurs adjuvants
visés a l'article L. 253-1 du code rural et de la péche maritime

Arrété du 26 décembre 2018 modifiant Iarrété du 19 novembre 2011 relatif au programme d’action national sur les zones
vulnérables 2 mettre en ceuvre afin de réduire la pollution des ecaux par les nitrates d’origine agricole

L’arrété du 27 décembre 2019 relatif aux mesures de protection des personnes lors de T'utilisation de produits
phytopharmaceutiques et modifiant P'arrété du 4 mai 2017 relatif a la mise sur le marché et a I'utilisation des produits
phytopharmaceutiques et de leurs adjuvants visés a Particle I.. 253-1 du code rural et de la péche maritime

Artrété du 15 septembre 2020 modifiant l'arrété du 8 janvier 1998 fixant les prescriptions techniques applicables aux épandages
de boues sur les sols agticoles pris en application du décret n® 97-1133 du 8 décembre 1997 relatif a I'épandage des boues issues
du traitement des eaux usées

Arrété du 20 novembre 2021 relatif 4 la protection des abeilles et des autres insectes pollinisateurs et a la préservation des
services de pollinisation lors de I'utilisation des produits phytopharmaceutiques

Arrété du 25 janvier 2022 relatif aux mesures de protection des personnes lors de [lutilisation des produits
phytopharmaceutiques et modifiant Parrété du 4 mai 2017 relatif a la mise sur le marché et a l'utilisation des produits
phytopharmaceutiques et de leurs adjuvants visés a l'article L. 253-1 du code rural et de la péche maritime

Arrété du 18 décembre 2023 relatif aux conditions de production et d'utilisation des eaux usées traitées pour l'irrigation de
cultures

Arrété du 14 février 2023 relatif aux mesutes de protection des personnes lors de l'utilisation de certains produits
phytopharmaceutiques et modifiant l'arrété du 4 mai 2017 relatif 2 la mise sur le marché et a l'utilisation des produits
phytopharmaceutiques et de leurs adjuvants visés a l'article L. 253-1 du code rural et de la péche maritime

Décret n°2024-33 du 24 janvier 2024 du 24 janvier 2024 relatif aux eaux réutilisées dans les entreprises du secteur alimentaire
et portant diverses dispositions relatives a la sécurité sanitaire des eaux destinées a la consommation humaine
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Circulaire du 2 juillet 1985 relative au traitement thermique des eaux destinées a la consommation humaine (art.16-9 du
reglement sanitaire départemental type)

Circulaire du 2 mars 1987 relative a la mise a jour des listes de fluides et additifs utilisés pour le traitement thermique des eaux
destinées a la consommation humaine

Citculaite DGS/SD7A/2006/370 du 21 aoat 2006 relative aux preuves de conformité sanitaire des matériaux et produits finis
organiques renforcés par des fibres entrant en contact d’eau destinée a la consommation humaine, a P'exclusion d’eau minérale
naturelle.

Citculaite DGS/VS497 n° 482 du 7 juillet 1997 relative a 'emploi de produits pout le nettoyage des réservoirs d’eau destinée a
la consommation humaine.

Circulaite DRT n°13 du 24 mai 2006 relative a 'emballage et ’étiquetage des substances et des préparations dangereuses ainsi
qu’a la fiche de données de sécurité (FDS)

Citculaite n° 2000/166 du 28 mars 2000 telative aux produits et procédés de traitement des eaux destinées 4 la consommation
humaine.

Circulaires ministérielles n°99/217 du 12 avril 1999 relative aux matériaux utilisés dans les installations fixes de distribution
d’eau destinée a la consommation humaine

Circulaires ministérielles n°2000/232 du 27 avril 2000 relative aux matériaux utilisés dans les installations fixes de distribution
d’eau destinée a la consommation humaine

Circulaire ministérielle n® 2002/571 du 25 novembre 2002 relative aux modalités de vérification de la conformité sanitaire des
accessoites et des sous-ensembles d’accessoires, constitués d’au moins un composant organique entrant au contact d’eau
destinée a la consommation humaine.

Avis aux professionnels de I'alimentation relatif a I’élaboration des guides de bonnes pratiques d’hygicne et d’application des
principes HACCP — JORF 15 juin 2005

Standing committee on the food chain and animal health (2010) Guidance on the implementation of articles 11, 12, 14, 17, 18,
19 and 20 of regulation (EC) n® 178/2002 on general food law. 26 january 2010 : https://food.ec.europa.cu/system/files /2016-
12/¢fl req implementation-guidance en.pdf

Communication de la Commission européenne n° 2010/C 43/01. Liste et description des méthodes d'analyses visées 2 l'article
120 octies, premier alinéa, du réglement (CE) n°1234/2007 du Conseil

« Guide d’aide a la gestion des alertes d’origine alimentaire entre les exploitants de la chaine alimentaire et I'administration
lorsqu un produit ou un lot de produits est 1dent1ﬁe » disponible sur le site :

ANSES (2007) Lignes directrices pour I’évaluation des guides de bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes
HACCP nationaux. https://www.anses.fr/fr/system/files/MIC2006sa0213Ra.pdf

FAO/OMS (2007) Otientations FAO/OMS a I'usage des gouvernements concernant application du HACCP dans les petites
entreprises moins développées du secteur alimentaire https://www.fao.org/3/a0799f/a0799£00.pdf
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https://food.ec.europa.eu/system/files/2016-12/gfl_req_implementation-guidance_en.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2016-12/gfl_req_implementation-guidance_en.pdf
http://www.economie.gouv.fr/files/directions_services/dgccrf/securite/alertes/documents/guide_gestion_alerte020709.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/MIC2006sa0213Ra.pdf
https://www.fao.org/3/a0799f/a0799f00.pdf

