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FOOD EXPERTISE

Programme de Formation

Fraudes alimentaires, le cas des matériaux au contact
(réf : EM023)

Organisation

Durée : 12 heures

Mode d’organisation : A distance

Contenu pédagogique

s2& Public visé
Responsables, ingénieurs, techniciens des services qualité, production, achat. IAA et fabricants de
matériaux au contact des aliments.

& Objectifs pédagogiques

Lister les exigences en matiere de gestion de la fraude
Identifier les causes potentielles spécifiques aux matériaux au contact

Décrire une méthodologie d'analyse de la vulnérabilité des matériaux au contact pour étre en mesure de
donner confiance aux parties intéressées (clients, autorités, organismes certificateurs)

Description

Face a I'évolution des référentiels de certification en "qualité et sécurité des aliments", la maitrise de la
fraude ne se limite plus aux seules matiéres premiéres. Elle s'étend désormais aux matériaux au contact.
Un tournant pour lequel de nombreux professionnels doivent se préparer. En effet, les méthodes et outils
existants restent professionnels, focalisés sur les ingrédients et additifs, laissant un vide critique sur ces
nouveaux enjeux.

Cette formation vous donne les clés pour combler ce manque, anticiper les risques et transformer nos
contraintes réglementaires en véritable levier de performance et de confiance.

Contenu:

Food Fraud de quoi parle t-on ?
«  Définition
e Action des autorités (DGCCRF, OPSON...)
e Exigences des référentiels GFSI en matiére de Food Fraud : IFS (Food et Pack), BRCGS (Food et
Pack), FSSC 22000 (Food et Pack)

Fondamentaux

* Rappel rapide sur la réglementation des matériaux au contact
*  Principaux procédés de fabrication de matériaux contact (plastiques, papier/carton, métaux,
verres...)
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Quels outils pour évaluer la fraude alimentaire ?

*  Mise en place d'un processus spécifique de veille
e Approche VACCP et outils associés
e Atelier : adaptation d'une analyse VACCP a la fraude concernant les matériaux au contact

Identification d'exemples de vulnérabilité

« Application au plastique souple et rigide

»  Application au papier / carton plat ou ondulé
e Application aux métaux

* Autres

Quelles mesures d'atténuation mettre en place ?

e Processus de sélection et d'évaluation des fournisseurs de matériaux au contact
e Garanties du fournisseur

e Controles a réception

e Analyses

e Autres

e Atelier : synthése en groupe
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Prérequis

Connaitre la réglementation frangaise et européenne en matiére de matériaux au contact (formation
préalable conseiller référence EM010). Avoir des connaissances sur les méthodes d'évaluation de la
vulnérabilité a la fraude alimentaire (formation préalable conseiller référence E044). Avoir des
connaissances sur les procédés de fabrication des MCDA.

& Modalités pédagogiques

Pédagogie participative : alternance d'exposés illustrés d'un support PowerPoint, d'échanges interactifs et
de travaux dirigés. Les participants sont invités a se munir d'un PC ou a défaut d'une tablette connectable
ainternet (exercice digitalisé et documents numériques a consulter durant la formation).

Prévoir un temps de travail personnel d'environ 1 heure entre chaque session afin de préparer des
questions et cas pratiques.

3  Modalités d’évaluation et de suivi

Evaluation finale des connaissances (écrite, sous forme de questionnaires ou d'études de cas) et
questionnaire de satisfaction en fin de formation.
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i&  Informations sur l'accessibilité

Pour tout besoin d'adaptation de la formation lié a une situation de handicap ou toutes autres situations
personnelles, merci de nous en informer avant inscription afin d'étudier ensemble les mesures
nécessaires : handicap.formation@adria.fr
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