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De I'HACCP a I'TSO 22000 =

1. Présentation et contexte
Contexte ;

v'Groupe Pernod Ricard Co-Leader Mondial des vins et spiritueux
v/Service Qualité, Sécurité, Environnement dynamique : triple

v'Valider la maitrise des risques sécurité alimentaire sur

v'HACCP: Hazard Analyse Critical Control Point : démarche qui identifie, évalue et maftrise
les nouvelles cuveries

les dangers significatifs au regard de la sécurité des aliments
v'Sécurité des denrées alimentaires: une denrée alimentaire ne causera pas de dommage
au consommateur lorsqu’elle est préparée et/ou ingérée selon I'usage prévu

certifié ISO 9001, 1SO 14001 et OHSAS 18001
v'2 nouvelles cuveries de vinification (investissement en 2008)

v'Revoir I'analyse des risques sécurité alimentaire dans
I'esprit de la norme 1SO 22000

2. Mise a jour du plan HACCP

= Validation de la maftrise des risques sur les nouvelles cuveries

3. De 'HACCP a I'TSO 22000 Norme de management de

» Les Programmes Prérequis = Bonnes pratiques d’hygiéne la
Main-d’oeuvre Milieu Matiere sécurité sanitaire des

R aliments
Mumm : 88 Dangers répertoriés Hygien: con’iepﬁon/ ey Matiére
= Suppressions de dangers liés a la individuelle i Lutte contre Premiere viti/oeno Eau i
fermeture d’'une ancienne cuverie Formati REhey les nuisibles Produits d EERIENE ; : ; :
; Phygitne - uisi roduits de de travail Grille de diagnostic terrain
Perrier-Jouét : 81 Dangers nettoyage ésentant d L
! : — Evaluer I'application des bonnes
répertoriés Opérations de Etalonnages bonnes . s N .
= Aucun danger supprimé nettoyage . conditions pratiques d hyglene sur le terrain
T Tres Maintenanc d’hygiénes
ragablll% - Y8
1 incident répertorié chez Perrier-Jouét : étiquetage Controles

Danger figure dans I'analyse des risques Méthode Matériel
avec des mesures de maitrise

appropriées > Etapes initiales a I’analyse des dangers

M - 3 GBS (s dEns B Descrition des caractéristiques Description des usages Diagramme Analyse préliminaire
HACCP du produit prévus du produit des flux des dangers
Perrier-Jouét : 0 dangers supplémentaires

> Analyse des dangers

Analyse des causes 5M miminution de 88 & 58 Dangers répertoriés sur la cuverie
Mumm
Systéeme de cotation

Analyse des

dangers

il

Mumm : cotation selon la procédure
existante

=Obtention de deux dangers non significatifs
Perrier-Jouét : mesure de maitrise
supplémentaire liée aux points d’eau
chaude en cuverie

Avancement;
v'Validation de la maitrise des risques sur les nouvelles cuveries Mumm et Perrier-Jouét NIVEAY Ris: ité GRAVITE 3 NIVEAU FREQUENCE

s que sans gravité, sans conséquence sur la santé des " o . N
v'Analyse des risques selon la norme ISO 22000 sur la cuverie Mumm 1 Non préjudiciable consommateurs dans I'état actuel des connaissances 1 Appa”‘:"’" rarissime, de Zero a un cas
Benefices personnels: P PPN Risque suspecté mais non avéré ou conséquences Improbable _{recensé dans I'historique de lentreprise
vMaitrise de I'analyse des risque en sécurité alimentaire : HACCP / ISO 22000 4 | Légérement préjudiciable réversibles bénignes 4 |peu probable |De 'ordre de Fannée
v Expérience relationnelle et professionnelle s Conséquences bénignes irréversibles ou conséquences
v'Bonnes connaissances de I'industrie du Champagne 7 Préjudiciable gravesqréversibles ¢ i 7 th(;yrirg;iEe e l'ordre du semestre
Perspectives: N PN Conséquences graves irréversibles, pouvant aller
v'Formation & 'hygiéne de I'équipe maintenance Mumm 10 | Extrémement préjudiciable | 03 i mort 10|probable |De I'ordre de la semaine
v'Analyser les données des diagnostics d’application des bonnes pratiques d’hygiene et mettre en
place des plans d’actions 2
v'Approfondir les mesures de surveillance des dangers répertoriés sur la cuverie Mumm ) G X F Niveau de risque < 7 : maitrisé par les Bonnes Pratiques d’hygiéne Sy \

Niveau de risque >7 : maitrisé par les Programmes Prérequis Opérationnels ou CCP

«« De 'HACCP & I'ISO 22000, Management de la sécurité des aliments », Olivier Boutou, » 21 Dangers a maitriser par les PRPo ou CCP
AFNOR 2¢™e Edition, 2008.

*NF EN ISO 22000, « Systeme de management de la sécurité des denrées alimentaires », CEEEETET GRS EsTEs 6
AFNOR, Octobre 2005

*Réglement CE 178/2002 maitrise Arbre des décisions =0 CCP
*Reglement CE 852/2004 4
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