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RESOLUTION OIV-VITI 469-2012

GUIDE D’APPLICATION DU SYSTEME HACCP (HAZARD ANALYSIS AND
CRITICAL CONTROL POINTS) A LA VITICULTURE DE L'0IV

L’ASSEMBLEE GENERALE,

SUIVANT LA PROPOSITION de la Commission I « Viticulture » et en tenant compte
des travaux du groupe d’experts « Gestion et innovation des techniques viticoles » de
I'OIV depuis 2008,

CONSIDERANT les exigences commerciales pour des produits d'un risque alimentaire
faible et les fortes préoccupations des Etats membres par rapport a l'innocuité des
produits offerts au consommateur,

CONSIDERANT que le systéme HACCP constitue une méthode reconnue au niveau
international pour la définition de tels risques et la fourniture de mesures de
prévention de risques associés, capable en méme temps de démontrer a travers une
documentation ou des registres, que les produits comportent le moins de risques
possibles pour le consommateur,

RECONNAISSANT qu'il existe d'autres systemes de gestion des risques et les résultats
sont similaires a ceux découlant de HACCP (Bonnes Pratiques Agricoles, différentes
réglementations nationales en vigueur au sein des Etats membres),

CONSIDERANT que le systéme HACCP est largement utilisé pour la réduction des
risques alimentaires pendant la procédure de vinification, mais qu'il est rarement
utilisé pour la réduction des risques pendant les différentes opérations viticoles,
CONSIDERANT que les conditions pré-requises pour appliquer le systéme HACCP et
ses principes sont remplis,

DECIDE de proposer aux Etats membres de I'OIV le guide d’application du systéme
HACCP, afin de faciliter sa mise en place a la production de raisin a différentes
destinations (consommation en frais, fermentation, séchage, ou d’autre)

GUIDE D’APPLICATION DU SYSTEME HACCP EN VITICULTURE

Champ d’application

Le Guide d’application du systeme HACCP porte sur la Viticulture, a la fois sur la
production de raisins de cuve, des raisins de table, des raisins secs, des jus de raisin ou
de toute autre sorte de raisin utilisé comme matiere premiere pour d’autres produits
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de la vigne. En général, les étapes de production du raisin sont similaires,
indépendamment de leur utilisation finale; pourtant il faut considérer cette utilisation
finale avant l'application du systeme HACCP, parce que cela peut influencer
I'apparition et la gestion des risques : ceci peut inclure les risques liés au transport de
la vendange au chai (raisin de cuve) ou aux établissements de
conditionnement/élaboration (raisin de table ou raisins secs) et pendant le séchage
(raisin secs).

Au dela de ces étapes, on devrait continuer a appliquer le systeme HACCP aux
processus de vinification. Pour I'¢laboration des raisins de table / raisins secs, d’autres
exemples seront annexeés.

Principes et étapes de la procédure

Avant d’entrer dans le détail de I'application de la procédure, il convient de rappeler
les 7 principes généraux, dictée par le Comité mixte FAO / OMS du Codex
Alimentarius (Tableau 1) et les 12 étapes successives (Tableau 2) du processus HACCP.

A/a Principe
1 Réaliser une analyse des risques de la production de raisins jusqu'a
) leur utilisation et leur destination finale
2. Définition de points critiques de contréle (PPC)
3. Etablir les limites critiques qui garantissent le contrdle des PCC
Etablir les procédures de surveillance et de contréle
5 Etablir les mesures préventives a adopter quand la surveillance indique qu’un point
) critique n’est pas controlé
6 Etablir les procédures de vérification pour confirmer que le systéme HACCP
' fonctionne correctement
7 Etablir la documentation correspondant a tous les procédures et registres appropriés
) a ces principes et a leur application

Tableau 1. Les sept principes de I'HACCP

* PCC = Point critique de contrdle
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Phases Etapes Procédure de I'HACCP
. Définir le champ de I'étude -
Constitution de I’équipe pluridisciplinaire HACCP
2 Compiler les données relatives au produit
Phases préliminaires S— S— —
3 Identification de I'utilisation souhaitée
4 Description du processus de production
5 Vérification « in situ » de I'organigramme
) Identifier les dangers et les mesures préventives —
Analyse des risques 6 L
Principe 1
. Identification des Points Critiques de Contrdle (PCC) -
Caractérisation des Principe 2
points critiques g Etablissement des limites critiques pour chaque PCC
Principe 3
: Etablissement d’un systéme de surveillance des PCC -
Définition du systéme Principe 4
de surveillance 10 Etablissement d’un plan d’actions correctives—-
Principe 5
Etablir des procédures de vérification -
Vérification du 11 Principe 6
fonctionnement du , n
systéme HACCP 12 Etablissement d’un Systeme de documentation -
Principe 7

Tableau 2. Les douze étapes de I’'HACCP

Les 12 étapes successives ne sont que le résultat de 'assemblage des 5 phases
preliminaires et des 7 principes généraux montré dans le Tableau 2.

La procédure proposée par 'OIV est divisée en 3 phases (voir aussi en couleurs
dégradées dans le tableau 2) :

 La premiére qui correspond a 1’étape 5 des phases préliminaires du Tableau 2 et
définit I'organigramme,

¢ La deuxieme qui correspond aux principes (1 et 2) de 'HACCP et qui identifie les
dangers, les mesures préventives et les Points Critiques de Controle de la
procédure en question, et

* La troisieme qui correspond aux principes suivants (3, 4 et 5) de 'HACCP et qui
établit les limites pour chaque Point Critique de Controle, pour le systéme de
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surveillance des PCC et pour le plan d’actions correctives.

L’application du HACCP en Viticulture en 3 phases :

1ere phase : Définir le diagramme des opérations (organigramme)

L'organigramme se définit selon le produit final souhaité : type de vin, raisin de table
ou raisins secs et jus de raisin.

Il consiste essentiellement dans les opérations qui définissent le potentiel du vignoble
et le niveau moyen des opérations d’entretien : la sélection du site du vignoble, du
mode de conduite, de la culture du sol, du matériel végétal (variété et porte-greffe) ;
de méme il consiste dans les opérations de préparation du site pour I'établissement du
vignoble, la gestion du sol, du feuillage, de la taille de formation, et de la taille
annuelle.

Ensuite se définissent une série d’'opérations dictées par le potentiel du vignoble et
par les conditions environnementales qui peut varier en fonction de I'année.

Dans 'ANNEXE I, Schéma I, se trouve un exemple d'organigramme.

2e phase : Identification des risques, des mesures préventives et
établissement des points critiques (Principes 1 et 2)

L'identification des risques s’effectue en évaluant le mode de chaque opération
viticole. Les mesures préventives doivent aussi étre définies a ce stade. Enfin, les
producteurs de raisins doivent déterminer s'il s’agit oui ou non d’'un point critique de
controlepour chacune de ces opérations. Toutes ces informations sont incluses dans
un exemple (Annexe I, Tableau 3).

Le Guide de I'OIV pour une Vitiviniculture durable (CST 1/2008) est I'élément le plus
important parmi les programmes préalables a la mise en place d"un systéme HACCP; il
doit étre observé /examiné avant de commencer I'analyse des risques et la définition
des mesures préventives que 'on va associer a ces risques. Le Guide de I'OIV doit étre
abordé sous I'angle des mesures préventives a prendre pour éviter qu'un risque
associé ne survienne.

De cette facon, les points critiques peuvent étre identifiés (six PCC sont identifiés
dans I'exemple du Tableau 3 et figurent en rouge dans ce méme tableau). Pour définir
un point critique de contrdle, il convient d'utiliser 'arbre de décision du schémaz2 (de
I'Annexe II).
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3e phase : Limites critiques, systemes de surveillance et mesures
correctives pour chaque PCC* (Principes 3, 4 et 5)

L'objectif de cette phase est de définir les limites critiques pour chacun des points
critiques identifiés, ainsi que les procédures de surveillance et les mesures correctives
(Annexe I, Tableau 4).

Vérification et documentation

Afin de bien mener a fin le processus de gestion des risques, il faudrait appliquer le
6eme principe, c'est-a-dire la vérification du bon fonctionnement de 'HACCP, en
révisant toute la documentation obtenue tout au long du processus. Cette
documentation constitue, d’ailleurs, la réalisation du 7éme et dernier principe du
systeme HACCP.

Annexe | : Schémas et tableaux d’'un exemple dans la production
de raisin de cuve
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Travail du sol

k2
Sous-solage
v
Pré-taille et taille
v
Fertilisation
L 2
Application d’herbicides
2
Traitements phytosanitaires
-
Gestion du sol

v

Travaux en vert : Eébourgeonnage,
écimage, relevage, effeuillage,
Eclaircissage des grappes
etc.

v
Irrigation
4
Vendange
A 4

Transport a la cave
(ou vers un autre
établissement)

Schéma 1. Organigramme de production de raisins

Opération Risque Mesures préventives PCC*
Jpplaton ok GO, g™ | Mo
Sous-solage | Non détecté Viinieulture durable (CST1/2008) | N7
proatect | nondeect Jpplaton G Cukc e 101 ™ | von
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Présence d'amines Application du Guide de 'OIV pour une
L " Vitiviniculture durable (CST 1/2008)
biogenes dans le motit Aoplicati .
, pplication de Bonnes Pratiques
Présence de carbamate N R
. vitivinicoles en vue de minimiser les
d’éthyle . 'och . :
Excés de vigueur qui niveaux d'ochratoxine A dans les
: . produits issus de la vigne (CST 1/2005)
favorise le développement R e
e : Controle de fertilisation
Fertilisation de champignons o . OuIl
. Ne pas utiliser de marc de raisin
produisant des - .
. contaminé avec des champignons
mycotoxines .
. ; producteurs de mycotoxines
Présence d'OTA dans le N L. o
N : Controle du matériel de distribution
mott et le vin ) . e
, , d’engrais pour une application correcte
Présence de métaux
lourds des doses
Certification
Application du Guide de I'OIV pour une
Vitiviniculture durable (CST 1/2008)
Gestion du sol Respect de la dose recommandée sur
par application | Présence de résidus I'étiquette oul
d’herbicides Réviser 'hygieéne du matériel
d’application
Préparation adéquate du mélange
Traitements en fonction des conditions
atmosphériques et des besoins reéls.
Respecter les doses et les délais de
sécurité avant la vendange
Préparation adéquate du mélange
. Manutention et réglage du mateériel
Traitements , - S .
o Présence de résidus Application de Bonnes Pratiques OUI
phytosanitaires N R
vitivinicoles en vue de minimiser les
niveaux d'ochratoxine A dans les
produits issus de la vigne (CST 1,/2005)
Auto-déclaration du producteur pour
la réalisation correcte du cahier de
charges
Travail du sol , . Application du Guide de I'OIV pour une
au printemps Non détecte Vitiviniculture durable (CST 1/2008) Non
Travail en vert S . )
(cf Non détecté Application du Guide de I'OIV pour une Non
. Vitiviniculture durable (CST 1/2008)
organigramme)
Eclaircissage o ,
, , Application du Guide de 'OIV pour une
des grappes de | Non détecte Vitiviniculture durable (CST 1/2008) | NoP
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Développement des
champignons producteurs

Application du Guide de 'OIV pour une
Vitiviniculture durable (CST 1/2008)
Application de Bonnes Pratiques
vitivinicoles en vue de minimiser les

Elﬁft?élsu'?iiix de mycotc’)xines' par niveaqx Q’ochratoxin§ A dans les Non
en vert manque d aération des prgdults issus de la vigne (CST 1/2005)
grappes due a leur Eviter les lésions sur les baies
entassement Controler l'irrigation
Controler l'effeuillage et les autres
parties en vert
greselflce de contaminants Analyse de I'eau d'irrigation
Irrigation Rans cau . Irrigation raisonnable en fonction des Oul
upture des baies et besoi .
fissures de la pellicule esoins de la vigne
p
Contamination physique :
présence de corps
étrangers, terre, etc.
Contamination chimique
par les machines-a-
vendanger ou par
proximité de sites
industriels : métaux Application du Guide de 'OIV pour une
lourds, hydrocarbures, Vitiviniculture durable (CST 1/2008)
Vendange restes de produits de Application correcte des produits de
mécanique et nettoyage et de nettoyage et de désinfection (010)1
manuelle désinfection Sensibilisation au nettoyage et la
Contamination désinfection des blessures
microbiologique par accidentelles : utilisation de gants
manque d’hygiene
Faible controle de
I'hygiéne du
personnel impliqué dans la
récolte,
possibles contaminations
bactériennes
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Transport a la
cave

(ou vers un
autre
établissement)

Contamination physique :

présence des corps
étrangers, terre, etc.
Ecrasement des grappes
de raisin

Insectes des grappes de
raisin

Reésidus de nettoyage des
remorques
Contamination
microbiologique des
remorques

Application du Guide de I'OIV pour une
Vitiviniculture durable (CST 1,/2008)
Eviter les pressions dues au surpoids
Réduire le temps de transport
Nettoyage adéquat des remorques, des
conteneurs et des baches

Application correcte des produits
autorisés pour le nettoyage et la
désinfection

Utilisation d’eau potable

Application des Bonnes Pratiques
d'Hygiene

Non

Tableau 3. Identification des points critiques
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ﬁ\%el“_ﬂ'ance 7

Opération | PCC| Limite critique . Mesur_es Registres
Fréquence correctives
Registres
Contrdler la g;’;g:}ae's par
Selon les besoins Al .| fertilisation :
cescutes | e dte: | e o
Fertilisation (0]V)1 feuill);s de la Eviter Futiisation grappes de
Limite maximum - N de marc de raisin A, .
d’OTA dans les nouaison a la qui contient des raisin a l'entrée
modits et les vins veraison champignons d: Ial cave
d’ochratoxine ‘(j,anzaoz’:es
assimilable
Analyses de
Produits acceptés I'entretien et
Gestion du sol et limites En cas d’excés des | du réglage du
par application [ OUI | maximales des [ -=========---- LMR, vinifier le lot | matériel
d’herbicides résidus des raisins séparément d’application
(LMR) (dés qu'il y en
a)
En cas d’exces des
LMR, vinifier le lot Application de
séparément produits
Contrdle de la Mesurer la phytosanitaires
Produits acceptés cultur? - conce qtratlon en par parcelle
. et limites fixées Contrqle? sanitaire | ingrédients actifs Analyses de
T;altemer)ts' OUI | par législation ges raAl;smds et Ideblelgrs \ I'entretien et
phytosanitaires pour chaque qutroe esA ) meta oll‘tes, apres | 4, réglage du
ingrédient actif résidus autorllses la premiere matériel
dans le produit filtration d'application
final Décider de la (dés quil y en
destination du vin, a)_
selon les résultats
des analyses
Analyse annuelle
de l'eau
Approvisionnement | d‘irrigation
en eau Contrdle de
concentration des
contaminants
autorisés dans le | Filtration avant ‘
Irrigation ouUI | Limite produit final I'utilisation de lr\:aal!;lzz: d'eau
réglementée sur la I'eau d‘irrigation
présence des Suivi du sol et de
contaminants dans | I'état hydrique en
le raisin et dans le | fonction du stade
produit final de développement
de la vigne et de la
demande en eau
Verification de la
Vendange présence de corps | Visuelle, au cours | Vinification Cahier des lots
mécanique et | OUI | étrangers et des opérations de | séparée des autres | pour la
manuelle d’autres récolte lots tracabilité
contaminants

Tableau 4. Etablissement des limites critiques, des procédures de surveillance et des
mesures correctives
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Annexe Il : Arbre de décision des points critiques de contrdle

Y a-t-il des mesures
Q1-| préventives pource -
risaue?

Modifier l'étape, le processus
ou le produit

: :

Est-ce que cette étape élimine le risque

_
ou le réduit a un niveau acceptable? o
r

Ce nestpas un.
Est-ce que cette étape —»
Q2-| glimine lerisque ou le BeG ‘
réduit a un niveau
acceptable?

v “‘\\\
& —
\ T

Q3- Une contamination peut-elle se produire \
ou bien le risque peut-il augmenter a un
niveau inacceotable ?

DG »re — D

\ - 1

Est-ce que lerisque peut étre
€liminé ou réduit a un niveau

Point
acceptable a une prochaine

critiqu
étape ? ’ @ e de
contrdl
Ce n'est pas un
G @

‘ L'étape ne constitue pas un danger. Passez a la suivante.

Figure 2. Arbre de décision des points critiques de contréle (PCC)

Q4-
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