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1) Introduction :
Ce stage concrétise la formation du Master CACAG&Q'université des sciences et techniques de
FES.
Il a pour objectif de valider la formation en nqaeymettant de réaliser un travail concret de longue
haleine en entreprise. Ce stage s’est dérouléiemsda société LESSAFRE MAROC.
Le groupe LESSAFRE est un réseau qui compte plu8&dsites de production ainsi que de
nombreuses commerciales et de distribution.
Son statut d’expert dans le domaine des levuresxthits de levures ainsi que sa volonté
d’adaptation aux exigences des marchés internatiorem ont fait une référence mondiale sur ses
marchés.
L’entreprise LESAFFRE MAROC a pour objectif de fagjoier les produits de la plus haute qualité
et salubrité possible, pour cela elle mene un ebkediaction afin d’accroitre la satisfaction des se
clients mais aussi pour respecter les exigencedadgqualité telles qu’elles sont exprimées
formellement par la direction au plus haute niveau.
En conformité avec les objectifs fixés par la diat générale, la démarche qualité vise a mettre e
place de maniére progressive des outils ggalité au niveau de I'organisme, qui soit, inégr
adapté et respectueux des spécificités, qui atsuneaitrise des pratiques et des savoir-fairguet
augmente la satisfaction des clients.
Dans ce cadre, mon projet de fin d’étude est initopar le fait que la societé LESAFFRE
MAROC souhaite appliquer le systeme HACCP dansal@gos de conditionnement Rafiaa
En effet, pour réussir 'implantation du systeme®{&P en sein du site de conditionnement Rafiaa
de la société LESAFFRE MAROC, on va adopter le plamaitrise sanitaire., qui décrit les
mesures prises par I'établissement pour assunggi€he et la sécurité sanitaire de ses productions
vis a vis des dangers biologiques, physiques chiesiget toxicologiques.
Il comprend les éléments nécessaires a la miséaea gt les preuves d’application a savoir :

= |es programmes préalables.

= Le plan HACCP.

= La Tracabilité.

II) 'entreprise LESSAFRE MAROC :

Crée en 1975, la SODERS est depuis 1993 majontamé détendue par le groupe francais
LESAFFRE. Elle est ainsi devenue la premiére engepprivatisée au Maroc. Elle bénéficie de
'expérience et de la maitrise technique di leadendial de fabrication de levure de panification.
LESSAFRE MAROC c’est le nom qui a remplacé celulad8ODERS depuis I€juin 2007, et ce
dans le souci de répandre le label LESAFFRE atsdeeViaroc.

LESAFFRE MAROC fabrique et commercialise la leveteles améliorants de panification : les
marques Raouda en levure fraiche et seche, et &Rafia levure seche, les améliorants de
panification IBIS BLEU et MAGIMIX ainsi que des ames. Sa large gamme de produits en fait
aujourd’hui le leader sur le marché des professtsn

Bénéficiant du savoir faire du groupe, LESSAFRE M>R possede un laboratoire d’analyses qui
effectue de nombreux tests physico-chimiques etahiologiques. La qualité des levures est ainsi
sans cesse évaluée afin d’optimiser leurs perfocemnforces, fermentatives, pureté, stabilité par
rapport au contexte climatique.
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Par ailleurs, le service qualité de la société LESAFFRE MAROC assure un suivi des produits en
faisant réaliser quotidiennement des contréles, depuis la réception des matieres premieres jusgu’ala
livraison aux clients. Il valide a chaque éape de fabrication la conformité des produits a un cahier
de charges trés strict.
Vue cette qualité remarquable de ses produits LESAFFRE MAROC a recu deux trophées de
meérite :
» Trophée du prestige Arabe en 1984 & Barcelone
* Trophéeinternational de qualité en 198p a Madrid

1) lesysteme HACCP :
1) Définition :

L'HACCP est un sigle anglais : Hazard Analysis Critical Point, qui signifie analyse des
dangers et des points critiques pour leurs maitrises. En d’ autres termes, ¢’ est un systéme basé sur la
prévention des risgues pour garantir la securité aimentaire.

L"HACCP est une démarche basée sur des textes, qui permet d’identifier des dangers, de
mettre en place des mesures préventives, de fixer les points critiques pour contréler et mettre en
cauvre un systéme de surveillance.

L’ objectif principal de cette approche est de gérer les dangers micro biologiques,
physiques et chimiques durant les différentes phases de production et de distribution d’une denrée
alimentaire.

2) Lesprincipes du systeme HACCP :

Laméthode a principalement 7 objectifs. Ces objectifs sont les suivants :
» Faire des mesures préventives, analyser les dangers qui peuvent intervenir & tout
moment dans lavie du produit.

» Connaitre les points sensibles pour la maitrise des risques. On appelle cela aussi CCP
(Critical Control Point).

* Mettre en place des limites a respecter dans la maitrise des risques.

» Vérifier réguliérement les points du CCP pour sassurer de la maitrise.
» Mettre en place un systeme de correction des qu'un probléme apparait.
» Ecrire une documentation au sujet des CCP.

» Vérifier réguliérement le bon fonctionnement du systeme HACCP.
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3) Comment mettre en ceuvre un systeme HACCP ?

Afin de réunir toutes les conditions permettantélgssir I'implantation d'un systeme HACCP, il est
indispensable de mettre en place un certain noddpmrogrammes prérequis.

En effet, il faut au préalable se conformer auypdsitions générales réglementaires d’hygiene et de
sécurité alimentaire appropriées au secteur dictiv

Etape 1 :Engagement du Management

La mise en place d'un systeme HACCP, nécessigalgment au plus haut niveau du Management
de la Compagnie. Cet engagement est fondamentaiaduit formellement l'acceptation de la
direction a mettre en place I'HACCP et constitugptauve qu'il mettra a disposition tous les
moyens nécessaires a la réalisation du projetrefsources humaines, techniques et financiéres, un
budget formation, etc.

Etape 2 :Définition des termes de référence

C'est le lieu pour la direction de la compagnie dderire sa politique et son engagement a
promouvoir une politique de sécurité alimentaime f@nction de ses objectifs commerciaux, de sa
clientéle et de leurs cahiers de charges, etst Bgsentiel de définir dans les termes de référdac
I'étude HACCP, I'étendue et le champ d'applicationvert par le systeme : les sites de production,
les catégories de produits, les types de dangarasidérer (biologiques, chimiques, physiques).

Etape 3 :Constitution de I'équipe HACCP

Appliquer I'HACCP requiertine équipe pluridisciplinaire pour développer, établir, maintenir et
réviser le systeme : microbiologie, chimie, produttassurance qualité, technologie et engineering
alimentaire. L'équipe HACCP doit avoir I'expérierateconnaitre les produits, les procédés et les
dangers dans le champ d'application de I'étudecHghd'équipe HACCP doit étre nommé. On peut
faire appel a une expertise externe, auquel cassponsabilité et l'autorité de I'expert dans le
systeme

HACCP doit étre définie.

Etape 4 :Description des caractéristiques du produit
Une description détaillée du produit faisant I'dlje I'étude doit étre faite afin d'identifier les
facteurs qui peuvent influencer sa qualité samitair

Etape 5 :ldentification de l'utilisation prévue du produit

Les utilisateurs et/ou consommateurs potentielpmhauit doivent étre identifiés et les groupes
reconnus comme étant vulnérables spécifiés. |l fgalement tenir compte des déviations
d'utilisation raisonnablement prévisibles

Etape 6 :Construction du diagramme du processus

Il s'agit de faire uneeprésentation schématique détaillée de la série &apes ou opérationsx
suivre pour la réalisation du processus de fahoieatu produit.

Il n'y a pas d'obligation en terme de format paabkr ce diagramme. L'objectif est de donner un
descriptif exhaustif et concis des différentes &sagu processus.

Etape 7: Confirmation du diagramme sur site
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Le diagramme doit étre confirmé sur le site de réaation du processus
L'objectif est d'apporter les amendements nécessair de s'assurer que le diagramme traduit de
maniére compléete et correcte le processus.

Etape 8 :ldentification et analyse des risques potentiels

Tous les dangers potentiels susceptibles de salipeodans le champ d'application du systeme
HACCP doivent étre identifiés, enregistrés et é¥alen fonction de leur degré de sévérité et de la
probabilité de leur occurrence. Cette évaluatiah&oe documentée.

Etape 9 :Détermination des CCP :

Un CCP (" point critique ") estne étape a laquelle un contrdle peut étre effectiet est essentiel
pour éviter ou éliminer un danger a la sécuritéaliesents ou de le réduire a un niveau acceptable.
L'identification des CCP requiert un jugement de pofessionnel On peut également utiliser un
arbre de décisiorQodex Alimentarius) (Voir annexe 1) qui permet d'avoir une approawdue,
mais son utilisation, requiere un apprentissage

Etape 10 :Etablir les Limites critiques pour chaque CCP

Des limites critiques doivent étre établies powstées CCP listés en vue de leur surveillance. La
limite critique est la valeur qui sépare l'accef@ade l'inacceptable. Ces limites critiques doivent
étre approuvées par des personnes compétentesrextidgie. Les limites critiques fondées sur des
données subjectives telles que l'inspection viewkll produit, du procédé, du traitement etc.

Etape 11:Etablir un systeme de surveillance pour chaque CCP

La surveillance consiste a planifier une série @sures/observations permettant de s'assurer que le
CCP est maitrisé.

Le systeme de surveillance doit permettre de d&tées déviations par rapport aux limites fixées et
faire connaitre I'information a temps pour la neéseceuvre d'actions correctives appropriées.

Etape 12 :Etablir des actions correctives pour chaque CCP

Pour chaque CCP, des mesures correctives spéaifiefugocumentées doivent étre définies pour
leur mise en application lorsque le résultat desdaveillance montre que le point de contrble
critiqgue s'écarte des limites critiques.

Etape 13 :Vérification et revue du systeme HACCP

La vérification consiste a mettre en place des guomes permettant de s'assurer que le systéme
HACCP est effectivement mis en ceuvre conformémenplan HACCP établi et qu'il permet
efficacement d'atteindre les objectifs de sécalitéentaire fixés par la direction.

Etape 14 :Documentation et enregistrements

Toute la documentation et les enregistrements giesye doivent étre formalisés et conservés afin
de pouvoir démontrer que le systeme HACCP mis eeplfonctionne correctement et en
permanence. Cette documentation pourrait étreré¢edans un systeme de management global de
la qualité.
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La tracabilité d’'un produit est I'aptitude a retven son historique, son utilisation ou sa locaiwsat
au moyen d’une identification bien précise.

Chapitre | : Diagnostic et mise a niveau des programmes préalais

1) Procédure de travail :
Avant d’entamer le diagnostic et 'analyse de Ketetuel des programmes préalables de la société
LESAFFRE, le référentiel utilisé pour la réalisatiai diagnostic est la norme marocaine
NM.08.0.000 ; cette norme détaille les principesydiene que chaque opérateur agro-alimentaire
peut appliquer, afin de garantir a ces clientspeduits salubres.
Pour simplifier le travail, les principes de ceti@me ont été repris et réarranger dans une grille
d’évaluation de trois colonnes.
Dans la premiére colonne les chapitres et les doasitres décrits dans la norme et qui sont felati
a chaque programmes préalables ont été classé.
Dans la deuxieme et selon la conformité au nom '@enhent examing, un indice de oui,
partiellement ou non conforme est attribué a canénht.
Dans la derniere colonne, des propositions etcdesmanditions ont été faites pour la mise a
niveau des lacunes et des non conformités soulevées
Cette analyse a été conduite comme suit :

» Des tournées quotidiennes dans les différents catiechniques de l'usine ont été faite,
dans le but de visualiser sur le terrain, les gofotts et les faiblesses de la société en
matiere de programmes prealables (PP)

» Des diagnostics avec les responsables et les rexlbidies a ce diagnostic ont été réalisées.

Finalement, on a dressé pour chaque programmeapléalin graphique récapitulant le taux de
satisfaction aux principes de la NM.0.8.000, ce t@@été calculé comme suit :

Pour chaque PP, on détermine

le total des éléments analysés : T
Le nombre des éléments conformes : C Le taux de satisfaction : C/T
Le nombre des éléments partiellement conformes :|PC

Le nombre des éléments non conforme : NC

2) Evaluation des risques sur les programmes prédites :

Tableau 1 : Diagnostic et mise & niveau des progranmes préalables relatifs au local

d’emballage
PROGRAMME 1 : locaux : NM 08.000.0
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Chapitre du programme
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Non

Proposition de la mise a niveau

La station de conditionnement dev
étre située dans des zones exem
d’'odeur désagréable, de fumée,
poussiére ou d’autres contaminants
non sujettes aux inondations.

ait
ptes
de
et

-La station de conditionnement est située en

face de la chaudiére, cette derniére risqu
constituer une source de polluti
biologique (toxicologique) et chimique
compris les gaz toxiques géneérés lors
traitement de la vapeur).

-Le site est localisé en face du réfriger
atmosphérique(RAT) dont la qualité de I'e
est maitrisée (selon les analyses effect
par le service laboratoire LESAFFH
MAROC), néanmoins ¢a n‘'empéche pas
les gouttelettes d’eau émises pourront
porteuses de micro-organismes pathogen
-Effectuer un suivi périodique d
régénérations produites par la chaudiere.
-Effectuer un suivi régulier de la qualité
'eau du RAT.

-Il faut fermer les portes et les fenétres.

Le sol doit étre congu de facon a facil
'écoulement immeédiat des eaux
lavage. Il doit

étre imperméable, conforme, facile
laver et a entretenir.

ter
de

Q)/

-Le sol en mosaique contient des ports
accumulent l'eau et la poussiére pouy
ainsi constituer une niche de contamina
microbiologique.

-Réalisation d’un sol en résigne plus liss
lavable et conforme aux exigences de
norme.

-Nettoyage pratique des sols en dehors
périodes de production en moyen
raclettes performants qui assure le nettoy
et le séchage rapide en déplacant les s&
et faire de sorte a prévenir la propagation

P de
on

(y
du

ant
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lees
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que
étre
pS.
S

de

qui
ant
tion

b et
la

des
des
age
letés
des

micro-organismes.
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La nature géographigue du site de
conditionnement doit étre congue de
facon & prévenir toute sorte de
contamination provenant de causes
climatiques.

-les vents chauds appelés communément
chergui sont fréquents autour de la
station d’emballage; ces vents transportern
des courants d’air polluants provenant de
usines situées a proximité pouvant ainsi
provoquer une contamination chimique (less
gaz toxiques résultants des produits
chimiques) et microbiologique par des
micro-organismes moisissures.

Il faut fermer des portes et les fenétres.

N —~

Les faces intérieures des murs doiven
étre pourvues d'un revétement lisse et ><
conforme.

Les voies d’acces au site qui sont situéees
a proximité immeédiate, doivent étre
concgues de facon a prévenir la
contamination extérieure. Elles devraient
étre munies d’un systeme de drainage
approprié et pouvoir étre nettoyées
aisément.

Arrangement et nettoyage du quai a
I'extérieure de l'atelier.

~onception et constructior :

batiment

Le batiment et installations

doivent étre congus de facon :

a faciliter le nettoyage;
gue les animaux nuisibles ne
puissent y avoir acces et s'y réfugier;
et que des contaminants |de
I'environnement ne puissent y pénétre

=

Les portes doivent avoir une fermeture
automatique. (afin d’'empécher l'acces des
nuisibles)
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Le batiment doit étre bien construit et
bien entretenu et ne doit présenter aucun
danger chimique, microbiologique ou
physique pour les aliments. Le bétiment
doit étre congu pour offrir les conditions
ambiantes voulues, permettre un
nettoyage et un assainissement
satisfaisant, minimiser la contamination
par des corps étrangers, prévenir |'acces
des parasites et offrir un espace suffisant
al'exécution satisfai sante de toutes les
opérations. La construction et
['aménagement doivent étre conformes a
tout programme qui aura été approuve
par les normes requi ses.

-Lasdle de stockage des produits

d’ emballage située al’ intérieur du site doit

avoir une porte a fermeture automatique

photocellule), et une autre donnant a

I’ extérieur (en vue d’ assurer la sécurité du

personnel en cas d’ urgence).

-ce magasin doit &re muni d’ un systéme de

désinsectisation bien programmé, ainsi qu’un

poste d’ appatage.

-Réarrangement des produits stockés a

I’intérieur du magasin.

-Séparation du site de conditionnement en

moyen d'un mur en deux grandes surfaces:
1) un atelier de production conforme.

2) Une Sdlle de stockage de produits
fini bien entretenu, éguipéedu poste
d’ appatage, et suivi par une
méthodologie de désinsectisation si
programmee.

Les matériaux des planchers, murs et
plafonds, ainsi que les divers
revétements et mastics de jointoiement
doivent étre conformes aux exigences
réglementair es et/ou normatives en
vigueur.

-Présence de fissures au niveau du plafond
qui provoguent |’ entré des gouttel ettes d’ eau
de pluies et des courants d’air qui sont a

I origine des contaminations microbiennes et
chimiques.

-Compl éter I’isolation du plafond dansla
station Rafiaa

-1l faut réparer lesfissures qui S apparaissent
et rénover le plafond.

Les matériaux des planchers, murs et
plafonds doivent étre durables, lisses et
faciles a nettoyer, en plus de convenir
aux activités de production qui se
déroulent dans la zone en question.

Les murs doivent étre de couleur claire
et bien assemblés.

X
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Les planchers doivent avoir une pente
suffisante pour que les liquides puissent
s'écouler jusqu'aux regards d’évacuat o}a(

Les portes et les fenétres doivent rester Les portes doivent avoir une fermeture
fermées dans les zones sensibles. >< automatique (non manuelle).

Les fenétres doivent étre munies de les fenétres devraient étre reconstruites de
grillages bien ajustés. Celles en verre |et maniére a réduire 'accumulation de saleté et,
donnant acces directement a la salle de au besoin, étre munies de grillages
fabrication doivent étre protégées. >< moustiquaires. Si nécessaire, les fenétres

devraient étre scellées.

La conception et l'installation des La mise en place d'un :

structures suspendues doivent étre de = Armoire ou déposer les produits
nature a prévenir la contamination des chimiques et les produits de
aliments et des matériaux d'emballage et désinfection.

a ne pas géner le nettoyage. ) . N
>< = Armoire ou décharger les pieces de

maintenance.

= Armoire ou déposer les ustensiles de
nettoyage.

= Endroit en sein de la salle de stockage
ou stocker les produits retour clients
qui présente un risque de
contamination par des insectes.

= Tableau a vitres coulissantes ou
placer les consignes et les fiches
techniques

-Les registres doivent étre placés dans le
bureau du responsable Rafiaa.

-les objets personnels doivent étre placés
dans les vestiaires.
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L'éclairage doit étre satisfaisant dans tout
I'établissement. Pour les besoins des
opérations, I'éclairage ne doit pas
modifier la couleur des aliments.

Les lampes doivent étre telle qu’elles
préviennent la contamination de la
levure.

-Les lampes représentent un risque majel
contamination physique en cas de bris d'u
part, d’autre part elles présentent un endr
convenable ou les insectes cherchaient a
réfugier d’ou le risque de contaminer le
produit.

-Les lampes doivent étre collées au mur [
empécher 'accumulation de poussiere, ce
derniéres doivent étre distantes des mach
de conditionnement.

Ir de
ne
it

=4

our

nes

Le batiment doit étre ventilé de facon
gue la chaleur, la vapeur, la condensation
ne puissent s'accumuler et que l'air vigié
puisse étre évacue. Les prises d'air

doivent étre munies de grillages bien
ajustés ou étre protégées par un matériau
inaltérable. Les prises d'air doivent étre
situées la ou elles ne peuvent aspirer gde
I'air vicié. Le courant d’air ne devrait
jamais aller d’'une zone contaminée vers
une zone propre.

-Des micro-organismes transportés grace
aux poussieres mises en suspension lors
d’une turbulence (courant d’air,
mouvement ... en moyen du ventilateur)
pouvant ainsi causer une contamination
croisée.

-Installation d’'un systéme de dépoussiéra
performant afin d’éliminer toute sorte de
poussiere présente dans l'atelier de
production d’'une facon ou d’'une autre.
-Ou l'installation des extracteurs ou
ventilateurs passives qui assurent I'extrag
des poussieres au sein de 'atelier de
production.

tion
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Les réseaux de drainage et d'égout
doivent étre munis de siphons anti-
reflux. Les canalisations des toilettes et
des urinoirs doivent étre séparées |des
autres conduits de I'établissement jusgu'a
un endroit situé a l'extérieur de celuiici.
L’établissement doit prévoir des
installations ou les déchets et |les
matériaux non comestibles peuvent §t><
entreposés jusqu'a ce quils solent
enlevés. Ces installations doivent étre
concues de facon a prévenir toute
contamination. Les canalisations doivent
étre fabriguées d'un matériau lisse| et
imperméable et avoir une capacité
suffisante pour permettre I'évacuation|de
tous les déchets sans risque | de
débordement ou d’obstruction. L’égout
des toilettes ne doit pas traverser |les
aires de travail.

Les contenants utilisés pour les déchets
ainsi que les contenants des chutes
doivent étre clairement désignés et étre
de type étanche.

Les contenants destinés aux déchets, aux
sous-produits doivent étre spécialement
distingués, éloignés des équipements ;
adéquatement congus et, le cas échéant,
de matériaux imperméables. S'il y a lieu, @
contenants doivent étre munis d’'un
couvercle ajusté et réalisés en matériaux
étanchesle facon grévenir la
contamination

“irculation et contamination crois :

La circulation des employés et doit étre
de nature a prévenir la contamination
croisée des produits.

-Il faut respecter la marche en avant et
interdire de circuler contre le flux.

-Interdiction d’entrée de toute personne qu
ne porte pas de blouse, de coiffe et de sat

faits
es

I
Dot.
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La circulation de I'équipement doit étre
de nature a prévenir la contamination ><
croisée des produits

L'acheminement des produits doit étre
organisé (séparation physique |ou
opérationnelle) de facon a empéch
toute contamination des aliments. Les
établissements doivent assurer | la
séparation physique et opérationnelle
des activités incompatibles.

La capacité des installations doit suffir
a la production maximale realisable. e%

Les locaux d'habitation et les zones ol
sont gardés des animaux doivent étre
completement séparés des zones de
manutention et d'entreposage d'alime 1%<
ou de matériaux d'emballage, et ne
doivent pas y donner acces directement.

Toilettes, cafétérias et vestiaires

—+

Les toilettes de I'établissement doiven
avoir des portes claires lisses, lavables
non absorbantes et de préférence

automatique. ><

Lestoilettes, cafétérias etvestiaires do
ivent étre séparés des zones de
transformation (de manipulation et du
stockage) des aliments, sur lesquelles
ne doivent pas s’ouvrir directement, et
ils doivent étre ventilés et entretenus
comme il convient.

><%

Installations pour le lavage des mains et aménagents sanitaires
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Lestoilettes doivent avoir de
installations pour le lavage des mains,
avec un nombre suffisant de lavabos
dotés de tuyaux d'évacuation a siphon
relies au réseau d'égout. Les
installations pour le lavage des madin
doivent distribuer de I'eau potable fro|de

et chaude, du savon liquide, des essuie-
mains sanitaires ou des seche-mains et,
la ou il le faut, une poubelle facile| a
nettoyer

[72)

Les zones de transformation doivent
comporter un  nombre  suffisgnt
d'installations pour le&avage des maing
dotées de tuyaux d'évacuation a siphon
reliés au réseau d'égout. Dans les zpnes
de transformation, il est nécessaire

d’installer des lavabos dont les robinets

sont activés par un systéme autre |que
manuel.

Installation d’'un lavabo doté désinfectant
d’'un séche-mains, a I'extérieure de 'atelig|
de production.

Il doit y avoir des aménagements
sanitaires dans les zones ou les
employés sont en contact direct avec|des
aliments sensibles a la contamination
microbiologique

-Porter des gants stériles. (lors du
remplissage des boites métalliques par la
levure).

-porter des masques anti-poussiére agree|

(pour se protéger contre les particules de
poussieres)

Il faut afficher des avis rappelant aux
employés de se laver les mains.

Afficher des illustrations, montrant
limportance et la nécessité de laver et
désinfecter les mains.

Installations d'assainissement de I'équipement

Les établissements doivent avoir les
installations et les moyens nécessaires}(
I'assainissementle léquipement
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Des installations distinctes doivent étre
prévues pour l'assainissement de
I'équipement utilisé pour les matieres
non comestibles.

Tableau 2 : Diagnostic et lise a

niveau des programes préalables relatifs aux équipements.

PROGRAMME 2 : EQUIPEMENT : NM.080.000

Chapitre programme

Conformité

oui

Par
t

Non

Proposition de la mise a niveau

Les établissements doivent utiliser un
éguipement concu pour la production
d'aliments et doivent l'installer et
I'entretenir de fagon a prévenir des
conditions susceptibles d'entrainer la
contamination des aliments.

-Le conditionnement de Rafiaa 5009 (boit¢

de Far) s’effectue en contact de I'air par yn

D

appareillage ancienne dont la levure s’expose

aux attaques microbienne autrement que
autres machines, ce qui coure le risque d’
contamination croisée.

-Le convoyeur installé o I'intérieur du site
est dépourvu de couvercle ce qui entraine
propagation de poussieres lors de
I'alimentation de ce dernier par la levure g
s’effectue manuellement ainsi que le risqu
de contamination croisé du produit.
-Installation d’'un extracteur en plexiglas
avec gaine pour le convoyeur ainsi que la
machine de conditionnement des boites d
FAR (plus précisément pour le doseur de
levure ainsi que le sertisseur).

es
Line

a

11°)

o)

Résistance des matériaux a la corros|on

X

Conformité des surfaces en contact avec
les aliments et les ingrédients ><

Accessibilité de I'équipement pour
'assainissement et la vérification

X

Identification de l'usage et prévention
de la contamination croisée.

-I'équipement destiné au remplissage des
boites de FAR (rafiaa 5009) présente un
risque majeur de contamination croisé.
-L’alimentation du convoyeur ainsi que la

machine destiné a 'emballage de Rafiaa 10g

s’exerce manuellement ce qui coure le ris(
d’'une contamination croisée.

-Isoler ces appareillages par une vite
spécifique et installation des extracteurs e
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plexiglas avec gaine.
-Hygiéne a l'intérieur de la machine Rafiag
125g.

le petit matériel doit étre inaltérable
dans toutes ses parties et doit étre co
de fagcon a prévenir la contamination
croisée

ncu

-Réarranger et stocker les palettes dans u
surface distante des équipements.
-Arrangement des cables électriques.
-Mettre les balances sur un paillasse a so(
fixe loin des machines.

Les équipements et les outils devraie
fonctionner selon leur usage prévu sa
endommager la levure. lls devraient
maintenus en bon état.

ns
tre

-Réparation des endroits origines des fuite
-Changement des filtres a poches défectu
(attachés par un scotches) par des filtres
adéequats. (Pour les machines de
conditionnement Rafiaa 125g9/500g).
-mise en place des filtres a poches
conformes pour les équipements en
dépourvus. (a savoir les machines de
conditionnement Rafiaa 10g, Jaouda 100g
les boites de FAR).

Etalonnage de I'équipement

Disponibilité de liste des équipements
indiquant leur usage ainsi que les fich
de sécurité.

es

-Les listes des équipements est disponiblg
gue chez le bureau d’étude ils doivent étre
disponible aussi dans I'atelier de
conditionnement.

-Les fiches de sécurité doivent étre collées
sur chaque appareil et disponible chez les
responsables du site de conditionnement.

174

\"2J

Disponibilité des plannings
d’étalonnage indiquant les responsab
et les méthodes

e

Etablissement des mesures correctivs

X

et tenue des registres

Entretien préventif

Programme écrit d’entretien préventif|  , |

Tableau 3 : Diagnostic et mise a Mveau du programenpréalable relatif au personnel

Programme 3 : PERSONNEL : référence : NM.08.0.000

| conformité
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rormatior

connaissance pratique des régles
sanitaires élémentaires, chacun en
rapport avec le poste qu'il occupe.

Chapitre du programme oui | par |non |Proposition de la mise a niveau
t

Formation du personnel ><

L’ensemble du personnel doit avoir upe

Evaluation et vérification de I'efficacité
du programme de formation

Maladies transmissible

Interdiction de manipulation des
aliments par les personnes souffrante
ces maladies

.

Blessures

Interdiction de manipulation des
aliments par les personnes ayant des
coupures ou des plaies ouvertes

Lavage des mains

Pratiques sanitaire

Il faut se laver les mains apres avoir
toucher les matériaux contaminés et
apres avoir utilisés les toilettes

-Toutes les personnes qui pénétrent dans
site de conditionnement doivent se laver
consciencieusement les mains quelle que
leur tache au sein de l'unité.

-Installation d’un lavabo a I'extérieure de
I'atelier de production.

1yQi

ene personnelle et conduif

Suivi médical et disponibilité des
dossiers médicaux des employés

X

Etat vestimentaire

X

Prévention de la contamination des
aliments par des vétements de ville
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Prévention de contamination des
aliments par les employés

Lavage des mains avec un désinfectant d
que le personnel quitte le poste et repreng
ensuite son travail (personnes qui sont en
contact direct avec la levure)

Interdiction du tabac, de la nourriture ¢
de la gomme

Interdiction de port de bijoux

Le personnel despecter les régles
d’hygiene et de sécurité.

Restriction des acces

Identification des zones a acces limité
facon a prévoir la contamination

de

Etablissement des affichages désignant lg
zones a acces limité.

és

S

Il faut restreindre I'acceés des visiteurs

de

facon a prévenir la contamination.

Désinfecter les mains avant I'acces au Ssit¢

conditionnement

Tableau 4 : diagnostic et mise a niveau du programenpréalable relatif au nettoyage et lutte

contre la vermine

PROGRAMME 4 : nettoyage, désinfection et lutte corre la vermine : référence :

NM.08.0.000

“hapitre du programme

conformité

oul

par
t

non

Proposition de la mise a niveau

Dvranvarmanrae

Nettoyage des surfaces en contact ay
le produit et de I'environnement de
production.

ec

X

-L’environnement n’est pas nettoyé a un
degré acceptable.

-Effectuer un nettoyage périodique des
locaux, sol et intérieure des machines.
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Il faut assainir I'équipement et les

installations aprés chaque utilisation e

avant chaque reprise des activités ou
changement de produits a emballer.

L’exécution des taches de nettoyage
étre accompagnée de |'utilisation
simultanée d'un document de pointag
pour pouvoir vérifier I'effectivité de
I'application du plan de nettoyage.

D

Joit

Le recours a des analyses microbiologiques

de surfaces pour évaluer et vérifier
I'efficacité du plan de nettoyagéutilisation
de la méthode SWAB, les boites de
contacte ...)

L'utilisation de la méthode dite du «
QQOQCP » qui permet de concevoir ce pl
de nettoyage.

Etablissement des programmes
d’assainissement pour chaque
eéquipement et chaque ustensile

Procédure et instructions
d’assainissement

Les procédures d’assainissement doivent
écrite et affichés

Prévention de la contamination des
aliments et des emballages

Les boites de FAR doivent étre controlées

avant leurs remplissages, au laboratoire et a

la demande du responsable de la station.

Equipement d’assainissement,
conception, usage et entretien

Entreposage des équipements dans une

an

étre

armoire fermé et isolé de la zone d’emballage

Respect du programme

Vérification de I'application du
programme et de son efficience

L'efficience du programme de nettoyage,
désinfection et d'assainissement doit étre
contrélé et vérifié, en faisant des analyses
microbiologiques en effectuant une

inspection sensorielle des zones et de
I'équipement ou en vérifiant directement le
travail des préposés a I'assainissement. (y

U7

compris la qualité d’air comprimé nécessaijre

pour le nettoyage de I'appareillage).

Acceptabilité du programme

ittt An~antvr

Disponibilité du programme de lutte
contre les nuisibles (procédupéan de
désinsectisation).
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I'entretien de certaines surfaces
intérieures (étageres, dessus de
meubles) pour ne pas

laisser de ressources alimentaires a |
disposition des insectes (et
éventuellement des

rongeurs)

I'entreposage isol€, sans contact avec les
murs du batiment, des matériaux,
palettes...Afin de ne pas favoriser
l'installation des nuisibles

Conformité des produits chimiques
utilisés

la gestion rigoureuse des conteneurs
déchets qui doivent étre maintenus

a

propres pour ne pas attirer les insectes

Les récipients des déchets doivent étre

maintenus fermés (pour ne pas servir de
ressource alimentaire a tous les types de
nuisibles) et remplis sans déborder (pour 1
pas abandonner de déchets alimentaires s
sol)

ne
sur le

Respect du programme

Vérification de I'application du
programme et de son efficience

enregistrement

KK

Tableau 5 : diagnostic et mise a niveau du programe préalables relatifs aux bonnes

pratigues s de fabrication

PROGRAMME 5 : bonne pratiques de fabrication : réféence : NM.08.0.000

“entreprise LESAFFRE a pour politique de fabriglesr produits de la us haute qualité et de salubrité

)ossible

"oul le personnel est responsable de la salubritélohesrds. Afin qu’elle puisse toujours produire des
liments urs pour se conformer aux reglements alimentaioes, employés visiteurs et entrepreneurs doivent

especter les regles suive :

conformité
“hapitre du programme : Proposition de la mise a niveau
oui |par |non
t
Il est interdit d’apporter des aliments, Interdiction d’entreposer les objets
des médicament, des contenants de verre personnels en sein du site de
ou tout autre article interdit dans la zone conditionnement.

de production

X

Il est interdit de macher de la gomme
consommer du tabac ou de cracher dz
des environ de la zone d’emballage
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Il faut toujours se laver les mains avarj

d’entrer dans la zone d’emballage, apr

avoir fréquenté les installations réservgs

au personnel, aprées le repas du midi €

les pauses et parés toute contamination

des mains

Installation d’un lavabo avec une solutior
désinfectante et seche-mains automatique

I'entrée de l'atelier de production.

Il faut toujours porter un uniforme
propre en tout temps dans la zone
d’emballage.

El est interdit de porter son uniforme
entre son domicile et le lieu de travail
les uniformes et les chaussures doive
étres rangeés correctement et gardés
propres

Nt

Porter I'uniforme correctement

Il est interdit au personnel qui a des
Iésions ou des paies de travailler dans
zone d’emballage a moins que ces
Iésions et plaies ne soient recouvertes
d’'un pansement a I'épreuve de I'eau.
Toute blessure qui survient pendant g
production doit étre signalée
immédiatement.

Il est interdit au personnel atteint d’'ung
maladie pouvant se transmettre de
manipuler des aliments, des matériau
d’emballage ou de matériel

A1%

Le personnel doit demeurer dans la zg
de travail ou il est affecté. Le personng
gui manipule des aliments des produit
crues ne doit pas entrer dans la zone

production de produits cuites avant de
s’étre chargé et de s’étre lavé les mair

ne

]

de

1S

le personnel de chaque service doit porter

un uniforme de couleur différentes afin

d’améliorer I'hygiene et la sécurité des zones

de travalil.

Tous les produits chimiques doivent é
mélangés et versés uniqguement dans
contenants propres muni d’'une étique

claire par du personnel ayant recu une

formation appropriée

ire
des

X
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Pendant |’ utilisation de produits
chimiques, tout doit étre mis en cauvre
pour éviter la contamination de produit,
y compris |’ arrét de lachaine, ><
I’ utilisation de plastique etc....

Le port bijoux, bagues, alliances, -Invertir le personnel qui ne respecte pasla
montres, bracelets pendant le réglementation d' hygiene.

temps de travail est strictement >< -Formation des nouveaux embauchés par les
interdit responsabl es hygiéne sécurité.

PROGRAMME 6: Mesure: référence : NM.08.0.000

Le plan de maitrise sanitaire décrit les mesures prises par

La société LESAFFRE pour assurer I’ hygiéne et la securité sanitaire de conditionnent dans le site
d’emballage Rafiaa vis a vis des dangers biologiques, physiques et chimiques.

Elles comprennent |es éléments nécessaires a la mise en place et les preuves de I’ application, et
elles doivent étre adaptées aux objectifs fixés.

Cependant le conformité du programme: Mesure aux chapitres de la norme marocaine
NM.08.0.000 est vérifiee vial implantation du systéme d’analyses des risques et la maitrise des
points critiques qui inclus les mesures ainsi prises qui seront consignées dans les
registres HACCP.

PROGRAMME 7: Management : référence: NM.08.0.00

le management détermine les objectifs de la qualité, examine les différents écarts et engage les
actions correctives .il met en place une organisation participative adaptée au développement de sa
politique.

La gestion de la qualité en sein de la société LESSAFRE répond aux exigences spécifiques de la
norme requise en appliquant des outils de qualité et plus spéciaement la méthode HACCP dans le
site d’ emballage Rafiaa.

PROGRAMME 8: Monnaie: référence: NM.08.0.000

L’ application des principes de la méthode HACCP est également recommandée et encouragée dans
tous les référentielles qualités par la politique de I’ entreprise LESAFFRE et cela se traduit par les
investissements choisis et décidés afin d’ exécuter les actions curatives.

3) Résultats de discussion :

Le diagnostic de I’ état actuel des programmes préalables de I’ entreprise LESSAFRE a aboutit aux
résultats suivants :

Tableau 7 : le diagnostic des programmes préalables dans site d’ emballage
PP1: locaux |PP2: PP3: PP4 : PP5: bonne
équipement | personnel nettoyage pratique de
fabrication
Rapparf gm?‘a/f.co @
LE NUMERO | MONDIAL DU MEMDIRI
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Le nombre des 14 6 9 7 5
éléments conformes :
C
Le nombre des 5 3 1 1 4
éléments partiellement
conformes : PC
Le nombre des 12 2 4 7 1
éléments nom
conformes : NC
Totale d’élément 31 11 14 15 10
analysés : T
Le taux de satisfaction46% 64% 64% 47% 50%
vaut : C/T

Taux de conformité, PP1 : locaux :

nC

EPC

NC

Figure 1 : Taux de conformité L : locaux
En analysant le graphique de la figure ci-dessnsnate que la conformité aux chapitres de la
norme marocaine NM .08.0.000 relatif aux locauxiestffisante, elle est de 46%, néanmoins il
faut intervenir auprés de la non-conformité amse les éléments partiellement conformes en vue
de rendre le produit salubre a 100% et a tousilesmunx. En paralléle avec ¢a, les éléments suivants
ont été constates :
= Les portes et les fenétres ouvertes dans le sgmlmhllage est une source importante de
contamination de la levure.
= |l faut effectuer un suivi du RAT et de la chaudier
= Le quai doit étre bien entretenu et bien réarrapgjexempte de toute sorte de déchets.
= Le sol doit étre revétir en résine pour étre plusfarme et performant.
» L’entreposage des palettes et des récipients cleet®doit se faire dans un endroit distant
des équipements.
= Le site d’'emballage est doté d’'un systéeme de @détain et de désinsectisation.
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Taux de conformité PP2 : équipement :

18%

mC
mPC

Figure2 : taux de conformité, PP2Equipement

En ce qui concerne le programme équipement, ledawonformité est remarquable il est de 55%,
cependant la non-conformité atteint 18% ce qui iqua la mise en place des actions correctifs afin
d’éliminer totalement les éléments non conformes.
En passant en revue la grille d’évaluation despEruents, on peut tirer les conclusions suivantes :

= Absence de programme écrit d’entretien et d’étadgen des équipements chez les

opérateurs étalonnage seulement en cas d’arré parthe.

= Les endroits origines de fuites doivent étre réparé

= |Is sont faciles a nettoyer, a désinfecter, ettéeganir.

= |Is sont construits de matériaux anticorrosifsa{ absorbants.

Taux de conformité PP3 : Personnel

mC

mpPC

NC

Figure3 : taux de conformité, PP3personnel
D’apreés le diagnostic de ce programme relatif agsgenel, on constate un taux de satisfaction qui
est de 64%, pourtant I'écart par rapport a la noestede 29% dont on est censé de définir les
actions curatives appropriés.
Cependant on note que :

" la majorité de personnel maitrise a de niveaux @ebées leurs
taches.

" Le personnel en contact direct avec le produit poiter des gants
stériles.

" Les objets personnels (habilles ...) doivent étregéadans le

vestiaire et non pas dans le site d’'emballage.
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" L'entreprise suit une politigue de lutte contre lesaladies
transmissibles.

" La mise a niveau s’est accentuée principalement ksur
sensibilisation du personnel aux bonnes pratiqiregekne et de fabrication.

Taux de conformité, PP4 : nettoyage désinfection &itte contre les nuisibles :

mC

mpPC

NC

Figure 4 : taux de conformité, PP4 : nettoyage dédiection et lutte contre les nuisibles

A la lumiere du graphique, il est important de sign que le degré de satisfaction aux clauses du
programme de nettoyage, de désinfection et de tatgre la vermine est de 47% d'ou il faut
intervenir afin d’éliminer totalement les causesda-conformité.

Cependant les conclusions suivantes sont déduites :

" L’absence d’'un programme écrit de nettoyage etdatection.
" L’absence des extracteurs au sein du site d’engmalla
" La désinfection et la dératisation sont réalisG@esaune longue

période au site d’emballage.

Taux de conformité, PP5 bonne pratique de fabricatin

mC
mpPC
NC

Figure 5 : taux de conformité, PP5 les bonnes prafues de fabrication.

Vue le graphique relatif au diagnostic des bonmasiques de fabrication, on constate un taux de
conformité qui correspond a 50%, cependant I'offjexst d’atteindre 100% de satisfaction.
Pourtant la constatation qu’on peut tirer c’est tusite d’emballage doit avoir un lavabo et lave-
sabots non manuelle a I'entrée avec du savordiégeid un dispositif de séchage automatique.

4) Plan de la démarche HACCP appligué sur le site’émballage

Choix de I'atelier =emballage Rafiaa

Earmation de 'éanine HACCP
Construction du plan de nettoyage de I'atelier

Déterminer les risques liés a la sécurité alimeatai
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Construction du diagramme de fabrication en collation avec
les opérateurs de I'atelier et validation par Esgponsables Rafiaa

Vérification sur place du diagramme de producgodu schéma
des opérations

TOCTTIUITCT TO0 UTIYITITCO UCO TIToquco (PTre roygurgy

Elaboration du tableau d’analyses des risques CCP

Elaboration des mesures correctives et mesurssrgeillance
Réalisation du zona
Réalisation des affichages dans l'atelier de I'elfaba
Mise en place de documentationés

Sensibilisation du personnel (formation)

Chapit—"—"—= — T — =—nnement Rafiaa
1) con Validation du systeme

Appligoer TRACTCP TEYUIETT TENYAaygENTent ue Ta umew et Ta coristitution d’'une équipe
pluridisciplinairepour développer, établir, maintenir et réviserysté&me : microbiologie, chimie,
production, assurance qualité, technologie et emging alimentaire. L'équipe HACCP doit avoir
I'expérience et connaitre les produits, les pragdddes dangers dans le champ d'application de
I'étude. Un chef d'équipe HACCP doit étre nommeé.peat faire appel a une expertise externe,
auquel cas la responsabilité et l'autorité deéeixdans le systéme HACCP doit étre définie.

Tableau 7 : constitution de I'équipe HACCP et répatition des taches

Nom Fonction dans Responsabilité et taches au sein de I'équipe
I'entreprise HACCP

. Engagement
moral et financier

" Supervision des
fonctions de production et de gestion
qualité

. . " " Supervision des
Damien Lesaffre Dlrectge;r;?lteneral actions de sensibilisation et formation |du
personnel ;

" Supervision  dy
plan d’action HACCP et approbation de|la
documentation lié a la qualité

. Décider les
séances de réunion de I'équipe HACCP,
afin de suivre l'état d'avancement du
systeme ainsi que le manuel
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Mr Y.fouad Responsable de L _ Verification  des
production diagrammes de fabrlcatlon;__ _
Mr Firdaoussi . Identification deg
dangers et des mesures préventives
Mr Timouch nécessaires pour les maitriser ;
. Participation a
I'établissement d'un plan des actions
correctives
Mr Khamlichi Responsable de - Identification - des

dangers en relation avec l'entretien et |
maintenance des équipements et |[des
mesures préventives nécessaires pour les
maitriser

. Participation
I'établissement  d'un systeme e
surveillance des CCP

maintenance

Q)

" Participation a
I'établissement d'un plan des actions
correctives.

. Enumération des

Mr Bennani Responsable qualité , R )
dangers conclus des résultats a partir |des

résultats au sein du laboratoire, et des
mesures préventives nécessaires pour les
maitriser ;

. Collecte des
données concernant les ingrédients, |les
conditions de stockage, la composition
physicochimique, ......

3) Description du produit fini :

Une description détaillée des produits finis faidarbjet de I'étude doit étre faite afin d'idertif
les facteurs qui peuvent influencer sa qualitétaasi
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Les renseignements relatifs aux éléments suivaonitgeidt étre intégrés lorsqu'ils sont liés aux

dangers inhérents au produit :
* Type de produit

* Caracteéristiques physico-chimiques.
» Nature des emballages et conditions de stockage

* etc.

C'est le lieu de rassembler toute la documentaligponible sur le produit
Tableau 8 : description de la levure Rafiaa :

Dénomination du produit fini

La levure SPI (Rafik2bg, Rafiag La levure ~ SPH (Boite d

10g, Rafiaa 5009, Nevada).

FAR, Jaouda 1009)

Type de produit

Levure séche a hydraté.

Levurbkesachydrater.

Description du produit

granulation batonnée

grameen sphéere

Composition du produit fini

>95% (en matiere sch

<94% (en matiere séche)

Propriétés physico-chimiques

N2/P205 équilibré

REB équilibré

Emballage et conditionnement

Produit emballé sade wu sous
azote.

Produit emballé sous air

Conditions de stockage

La levure Rafiaa se consaraat
ouverture jusqu'a 2 ans
température ambiante

La levure Jaouda se consel
avant ouverture jusqu'a l a
a température ambiante

D

ve
NS

Condition et durée de
conservation (aprés expédition)

La levure Rafiaa SPI se conserve
ans sous vide dans I'emballa
d’origine

b [2a levure Jaouda se consel
g& an sous air

ve

4)ldentification de l'utilisation prévue de la lewre Rafiaa :

Produit fini

Levure Rafiaa

Usage normal ou prévue

Consommation humaine en daet
levure  de  panification, comme

= B.P. 2202 — Route d'Imouzzer — FES
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ingrédient de la boulangerie

Profil de consommateur  finalToute catégorie de personne | a
(consommateurs ciblés) I'exception des allergiques a la levure,

Possibilités de stockage ou d'utilisatiorA stocker dans un endroit froid et sec a
abusive s'il ya lieu. une T<20°C

-Respecter la date limite d'utilisation.

4) diagramme de fabrication de la levure dans let& d’emballage :

Ferm«Fntation J

Sépa‘i'ation

Stockafje creme

Filtration
Glati P10

A 4 A 4

Conyoyeu
Silos
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5) Vérification sur place du diagramme de productin et du schéma des opérations :

Apres avoir tracé son diagramme de production eissbéma des opérations, I'établissement doit
mener une Vvérification sur place pour s’assurdedeexactitude et leur intégralité.

La vérification consiste a mettre en place desduames permettant de s'assurer que le systeme
HACCP est effectivement mis en ceuvre conforméememian HACCP établi et qu'il permet
efficacement d'atteindre les objectifs de secualitéentaire fixés par la direction.

La fréquence de la vérification doit étre plus loagjue celle de la surveillance. Les vérifications
doivent étre planifiées sur la base de I'état dirdportance des activités

et doivent étre effectuées par un personnel géalifi

Les mesures de vérification se traduisent par & ran place d'un systeme de tracabilité qui doit
contenir :

*Fiche hebdomadaire du programme de conditionnedsend le site de conditionnement

*Fiche de nettoyage des locaux et des équipements.

*Fiche de contrdle du plan de nettoyage.

* la liste du personnel utilisé et les fiches despnce.

*Un registre de déclaration de maladies.

* Disposer d’un registre ou consigner toutes tesralies constatées

ainsi que les mesures correctives appliquées.

» Conserver les fiches techniques des produitsignims et détergents utilisés pour le nettoyage ou
la lutte contre les nuisibles.

fiche de contrble de I'efficacité du programmelutte contre les nuisibles.

Etape 5 : confirmation sur place du diagramme de aquditionnement

Produit conditionné : Rafiaa 125g ; 10g ; 500g -Jaouda 100g-Boites de-R&irada

L L L1 L [ ]

Figure 9: formulaire de confirmation sur place du diagraenhe fabrication
5) Recensement des dangers (premier principe) :

Tous les dangers potentiels susceptibles de seipeadhns le champ d'application du systeme
HACCP doivent étre identifiés, enregistrés et éalen fonction de leur degré de sévérité et de la
probabilité de leur occurrence.
Il existe 3 catégories de dangers :

= Biologiques et toxicologiques

=  Chimiques

= Physiques
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Afin de déterminer les causes des dangers cités au dessus on procéde al’ établissement du
diagramme d’ Ichikawa qui nous permet didentifier les aléas induits par les 8M. :
* Matiere premiere

e Mand oavre

» Méthode
e Milieu

e Matériel
* Mesure

« Management

e Monnae

Rapport- gratuit.com @

LE NUMERO | MONDIAL DU MEMOIRES
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4 4 8 12 16
3 3 6 9 12
2 2 4 6 8
1 1 2 3 4
fréquenc
Gravité 1 2 3 4

Evaluation de l'indice de risque IR (la criticité) :

Cet indice IR prend en compte 2 critéres liésGalase des dangers :

ler critere: lagravité G de la cause des dangers

2eme critére ta fréquence du risque

L’indice de risque est obtenu en multipliant leteuas des deux criteres G et F.

IR=G. F

IR ou la criticité permet d’évaluer chaque cause € danger.
En comparant les IR, autrement dis la criticitéealns pour plusieurs causes de danger, il est
possible de hiérarchiser les causes de dangenésspar rapport aux autres.

Criticité=8 » CCP a bas potentiel
Criticité=9 » CCP a moyen potentiel
Criticité=12 » CCP a haut potentiel
Criticité=16 > CCP atres haut potentiel

6) Analyse de danger- Détermination des causes- liédication de mesure de maitrise :

L'étape de recensement et d'analyse des dangbusetdes étapes les plus importantes de
I'élaboration du plan HACCP. Pour que tous les @éangoient recenses, I'équipe HACCP doit se
composé de personnes ayant des compétences tezhpicggcientifiques dans divers domaines. (C :
danger chimique, B : danger biologique, P : dapiesique).
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C Critére de maitrise Danger Source du danger Cause du danger F C itere de maitrise
- Mise en ceuvre d’un plan de -Installation d’unjla¥abo doté
16 nettoyage adéquat. d’'un séche-maing 3t d’une
-Instajlation des extracteurs. Milieu, main d’ceuvre Non respect des BPH et4 8 solution ddsinfectante a
-Re\.f/étir le sol en résine. B des BPF I’extérieurc:a du site de
i Micro- conditionnement
organismes -Porter lesigants stériles
: Personnel (personnel en ¢ontact direct av
la levure)
Effectuer un suivi régulier de i
12 | 'eau du RAT i
z Défaut d’hygiene et de -Porter des'gantq:,iériles.
SC Méthode, main d’ceuvre, | manipulation lors du | 4 3| 12 -Controler les boite§ & FAR
= % s | matiere premiere. remplissage et sertissage laboratoire et'a la ﬁe&nande d
16 Igﬁéa%aillons des extracteurs. des boites de FAR. responsabll % Ex gtation.
B8Ry | 12982
3,5 | A28
Q1gsgallation d'un détecteur de -Interdiction d'égt8 mser les
8 9%a :k:orps étrangers. P Corps Main d’ceuvre (cheveux, | Mauvais application des 3 12| objets person;n@s@%s le sit
X = p .. 7))
;\-)-B%arlranger et entreposer de étrangers | bijoux ....) BPH -Installation d'urgd@t@teur de
',:;t§L§es orte de petit matériel corps éltrwg.epngn
S &ans des armoires loin des | c:} >
&3 i machines. =} 35.
8 m' ! . , H - FS'
o O Le site exposé u vent | ®
~ Iné’tal'latlon d’u extracteur a T Milieu chergui transporteur de Site non étanche 3 6 -Installatlod des p(%tes a
16 bpIeX|gﬁIas avec gaine pour le|  Local micro-organismes fermeture automathue.
conva@yeur et la machine de moisissures :
conditionnement des boites d
i FAR. i
i Fermeture defZp et des
Installaltion de filtres conforme C -Fumées | Milieu (Atelier non Chaudiére situé en face 2 6 fenét @s.
16 et adéquats. dégagées | étanche) du site d’emballage. -Effecteur un su vi régWlier de
par la regeneratlons udier

chaudiere.
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Danger Source du danger Cause du danger F C Critére de maitrise ;

Risque de Manque d’hygiéne a

équipement Micro- contamination par des l'intérieure des 4 16 | Assurer I'hygiene régulier ai

organismes micro-organismes machines I'intérieure des machines.

maoisisslire |

Air Installation d'in filtre
comprimé en Micro- Matériel Risque de contamination4 16 | microbiologique au niveau du S
aval organismes par des micro- collecteur du réseau de oS
organismes pathogenes traitement d’air comprimeé. |; e v
LB
| % o 0
. ~ ~ . : D
Boites de Absence de controle Controler les boites de FAR! = ‘é’) =
FAR Micro- Risque de avant ['utilisation. 4 12 | au laboratoire etalademander o 9
organismes | contamination croiseée. du responsable de la statiorl:. 4 % %
| 823

£ w

i 82l
Produits Entreposage des -Arranger les produits S O w
chimiques Trace de Risque de produits chimiques | 4 8 | chimiques dans une e armoire ® @ S
destinée a la produits contamination destinés a la loi des machines. =3 :g_
maintenance chimiques | chimique de la levure maintenance de -Arranger les produits de 22
d’équipemen I'équipement ainsi que désinfection dans une armoir 5
>

t

ceux utilisés pour la
désinfection a coté des
machines.

distante des machines.
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7) ldentification des CCP :

Danger Arbre de décision CCP/PA
Sol B Micro-organismes Oui | Non| Non PA
RAT B Micro-organismes Oui | Non | Non PA
Les vents chergui T Micro-organismes Oui | Non | Non PA
moisissures
Chaudiere C Fumées de la chaudiere Ouil Non Oui Ouj PA
Atmosphére B Micro-organismes Oui | Non| Oui| Oui PA
Air comprimé en B Micro-organismes Oui | Non| Non PA
aval
Filtres a poches B Micro-organismes Oui| Oui| Non Norn PA
Intérieure des T Micro-organismes Oui | Non | Non PA
machines moisissures
Remplissage P Corps étrangers Oui | Oui CCP
+sertissage des
boites de FAR
Ensachage P Corps étrangers Oui| Ou CCP
Convoyeur 2 P Corps étrangers Oui | Oui CCP
Lampes d’éclairage| P Corps étrangers Oui | Non| Non PA
P Corps étrangers Oui | Non| Oui| Oui PA
Bonnes pratiques | g Micro-organismes Oui | Non| Oui| Oui PA
d’hygiéne

8) Etapes 8, 9, 10,11 et 12 de plan HACCP :

Dans la pratique ces trois étapes se trouventreiteétorrélation :
Les limites critiques :fixent la maitrise d’'un CCP. Il s’agit de définiesl criteres qui indiquent si

une opération est maitrisée pour un ccp particalec 'instauration de tolérances.

Un plan de surveillance :va définir les moyens, les méthodes et les fréceepour s’assurer du
respect des limites critiques.
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Il existe deux types de surveillance :

-la surveillance en continu est idéale car ellen@trde conserver I'enregistrement de la surveidanc

et d’agir en temps réel, notamment lors du déclament d’actions correctives.

-la surveillance discontinue demande des réporgeEssibles rapidement du type OUI ou NON

(check-list) et une fréquence définie. Des grougeetavail par atelier permettent I'élaboration de

ces check-lists, la définition de ce qui est asiller (Quoi), comment réaliser cette activité

(comment) a quelle fréquence (quand) et qui enespionsable (Qui).

Les actions correctives sont mises en places dés la perte ou I'absenoedese d'un CCP. Les

actions correctives définissent le devenir du pitoalon conforme, destruction, déclassement,

retouche, identification et tracabilité.
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Chapitre 11l : la tracabilité
Le retragcage au niveau de la station de conditimem¢ Rafiaa permet de remonter a la

source des produits alimentaires (identifications deroducteurs, des conditionneurs, etc.).
I ne peut pas empécher une premiére vague de mor@don microbienne des
consommateurs, mais constitue en revanche un qcieux de gestion des risques
d’intoxication alimentaire. Il compléte efficacemeres autres mesures de prévention

établies au champ et en station.

L BN A, TOHEE
i

Boites de FAR

Rafiaa 125500 I
convoyeurs £— Ji 2R

Palettisation <£— Fafiaa 500g

dACHAL]
Meswrada
Jaouda 500G —

Stockage

5o 3
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L'information obtenue par le retracage permet désoet d'éliminer les lots de produits
présentant un risque pour la santé publique.
La tracabilité en sein de la station de conditioneet Rafiaa est assurée depuis la souche séche
jusque stockage des produits finis, il représemtilvi de toutes les étapes de processus de
fabrication, de conditionnement, palettisationtetkage de la levure séche.
En outre le numéro de lot est commun entre toetestapes de fabrication de la levure seche
depuis la souche seche jusqu'a arrivé aux conveyréanmoins ce dernier prend des nouvelles
valeurs en fonction de :

= Machine de conditionnement.

= Palettisation

= Durée de stockage

= Date de production

Au niveau de la station comme en chaine de falioicdé suivi est déterminant et la tracabilité se
traduit par la documentation via des formulairesdntrdle complet qui inclut :
* Numéro de lot.

* Nature de produit.

* Nom des manipulateurs.

» Date de livraison

* Suivi du plan de nettoyage

L’information obtenue par le retragcage permet déset d’éliminer les lots de produits présentant
un risque pour la santé publique.

La tracabilité relatif a la station de conditionr@rhRafiaa est disponible chez le responsable de la
station et peuvent étre amélioré au fur et a memwurs de I'application du systéme HACCP.

Conclusion :

La présente étude a été élaborée en vue de répdmdreesoin en matiére de sécurité des Aliments
au niveau du site de conditionnement Rafiaa ded&t LESAFFRE MAROC.
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En effet, répondre aux exigences HACCP consiséaléser trois éléments exigés et reconnus
comme essentiels pour assurer la sécurité desrdamdous les niveaux de la chaine de
fabrication, il s'agit de :

* Programmes préalables

* Plan HACCP

» Tracgabilité

Une partie de ce travail avait pour objectif la enisn ceuvre des programmes préalables qui
permettent de maitriser les conditions opératidesedt d’assurer les bonnes pratiques d’hygiene et
les bonnes pratiques de fabrication.
L’autre partie consistait a faire une étude dehlairee|d’emballage de la levure fraiche selon la pla
HACCP.
La troisieme partie portait sur la tracabilité sigstéme en sein de la station de conditionnement
Rafiaa. L’analyse des dangers a révélé I'existdateois points critique pour leur maitrise.

Au terme de ce travail, nous pouvons conclure gurise en place du systeme HACCP au sein de
toute organisation est un projet a long termeupipese I'appropriation progressive des principes et
des méthodes de ce systeme par I'ensemble du peisida 'organisme et la progressivité lors de
sa mise e ceuvre au niveau de toute structure.

Annexel : Arbre de décision
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