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Objectifs :

Ce cours présente le concept de tragabilité et ses applications dans une organisation industrielle avec les principales méthodes et
outils connus aujourd'hui. A partir des méthodes de gestion de production, de la qualité, des normes ISO (ISO 22000 et ISO
22005), des bonnes pratiques d’hygiéne du secteur viti-vinicole et des textes européens (CE 178/2002, CE 852/2004, CE
510/2006 et CE 2033/89), il est dressé un état des outils, des méthodes et des démarches nécessaires pour normaliser la
tragabilité dans une entreprise de ce secteur. Ensuite, étant donné la réforme concernant les signes de qualité, un point sera
effectué afin de mettre en évidence les nouvelles pratiques de tragabilité pour développer un signe de qualité. Les différents
risques et dangers, avec les méthodes analytiques actuelles, seront présentés par un spécialiste de 'INRA, de maniére a
préciser le contexte de la sécurité sanitaire de ce produit. Enfin, par rapport aux sources d’alerte, de non conformité et de mentions
valorisantes, il sera effectué un plan d’action de mise a niveau de la tragabilité pour chaque candidat afin de pouvoir disposer de
résultats concrets et directement applicables dans leur structure.

Mots-clé : Tracgabilité, Risque, Agro-alimentaire, Sécurité Sanitaire, Signe de Qualité

Méthode pédagogique :
Exposé et détail des bases normatives, conceptuelles et réglementaires de la tragabilité
Utilisation des méthodes de formation de I'assurance qualité
Présentation des pratiques actuelles avec des exemples concrets
Utilisation des documents normatifs, détail de ces documents et mis en valeur par I'expérience des terrains concrets de
I'agro-alimentaire
Interactions avec le public pour le faire participer et intégrer au mieux les concepts et données exposés
Une discussion a chaque fin de séance
Travail de chaque candidat sur sa propre situation par le développement d’un plan d’action basé sur leur systeme HACCP
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09h15 — 09h45
09h45 — 11h15

11h15 - 11h30
11h30 — 12h30

12h30 — 13h00
13h00 — 14h00
14h00 — 15h30

15h30 — 15h45
15h45 — 16h30

16h30 — 17h00

09h00 — 10h30

10h30 — 10h45
10h45 — 12h00

12h00 — 12h30
12h30 — 13h30
13h30 — 16h00

JEUDI 19 NOVEMBRE 2009

Accueil des participants

Les définitions et les bases de la tracgabilité

* Historique des normes de tracabilité

* Présentation du concept de tracgabilité, de I'offre actuelle avec les tendances et les
innovations

Les normes et les réglementations de tragabilité actuelles

* Les documents les plus récents : le fascicule de direction ISO 22005, la norme ISO 22000, la

réglementation CE 178/2002, le paquet hygiene, le réglement CE 1935/2004 et la directive
CE 2003/89

Pause

Comment gérer, controler et valoriser un systéme de tragabilité ?

* Les outils et méthodes actuels

* Les méthodes, les stratégies et les développements en cours

Discussion et débat avec la salle
Déjeuner

Tragabilité et signes de qualité : une application positive
* Les intéréts a mettre en place un systéme de tragabilité
Les changements dus a la réforme

* Le reglement CE 510/2006 et les textes d'application

* Quelle tragabilité pour un signe de qualité ?

Pause

Des exemples :

* AOC, VvDQS

* Vins tranquilles, effervescents et liquoreux

Discussion et débat avec la salle

VENDREDI 20 NOVEMBRE 2009

Un panorama des risques et des dangers dans un processus de fabrication
* OTA et nouveaux risques
* Lesrisques et dangers « classiques »
= Alaréception
= Au pressage
= A la fermentation
= Ala mise en bouteille
Pause
Les techniques d’identification actuelles
e  Sur un produit intermédiaire
*  Surun produit fini : vrac, bag in box, bouteille
* Des techniques de prévention et d’autocontréle aux contrbles officiels et clients
* Les mentions

Discussion et débat avec la salle

Déjeuner

Application de tous les outils et des méthodes développés antérieurement a ce cadre réglementaire.

Application a un diagramme de fabrication de chaque candidat

Une premiére analyse des dangers

Un développement de diagramme commun

Un bilan de chaque candidat de sa situation en matiére de tragabilité

Une mise en relation entre les sources de dangers, les techniques d’identification et le
systéme de tracabilité

o Un plan d’action a chaque candidat
o Discussion et débat avec la salle
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