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INTRODUCTION.

La maitrise de la qualité est un souci majeur et permanent dans les industries agroalimentaires. En effet la
mauvaise qualité d’'un produit alimentaire peut avoir de plus ou moins grandes conséquences, alant de lasimple
altération du produit, lui faisant perdre ses qualités organoleptiques ou sa valeur commerciale, a des toxi-
infections dangereuses pour la santé humaine. Les préoccupations essentielles sont évidemment de répondre aux
enjeux sociaux et commerciaux. Les premiers ciblent essentiellement la santé du consommateur et impliquent la
nécessité de garantir en permanence la qualité du produit au moment de sa consommation. Les seconds quant a
eux, ciblent essentiellement, I’image de marque, la productivité et la compétitivité des entreprises.

Afin de répondre aux enjeux suscités, les industries agroalimentaires adoptent un systéme de contréle moderne
pour la maitrise de la qualité de ses produits. Ce systéme met I’ accent sur la maitrise du procédé le plus en amont
possible dans toutes les étapes de la chaine alimentaire, depuis la production primaire, le stockage, le transport,
la transformation et la commercialisation jusgu'a la consommation, en utilisant des techniques de maitrise
ponctuelle ou de contréle permanent aux points critiques.

Ce systeme repose sur des mécanismes de prévention des dangers biologiques, chimiques, et physiques plut6t
que sur I'inspection des produitsfinis.

En effet recommandée par la FAO et I'OMS, et exigée dans de nombreux pays, la méthode HACCP de par sa
logique et son efficacité, est reconnue a I’ échelle mondiale pour assurer la sécurité sanitaire et |’ adaptabilité des
produits pour I’ alimentation humaine et dans le commerce international. Elle est donc non contournable dans ce
contexte d’ exigences et de concurrence croissante du secteur alimentaire.

Conscient de ces enjeux, et désireux de parfaire son engagement qualité, I’Unité d’Ain soltane a décidé
d’instaurer un systéme d’ auto contréle permanent qui a la possibilité de corriger les non conformités avant toute
distribution du produit exempte de tout risque d'origine biologique et physico-chimique. Notre projet de fin
d'étude s'inscrit dans ce cadre, il consiste de la mise en place du systéme HACCP le long du voyage de cette eau
minérale de la source a la mise en bouteille et le controle qualité par les différentes méthodes d’analyses
classiques biologiques et physico-chimiques.
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AVANT PROPOS.

I.  PRESENTATION SUR ENTREPRISE ALKARAMA DES EAUX MINERALES.




AL KARAMA est unesociété des eaux minéralesst, depuisnars 2007,un nouvel acteur de I'eau en
bouteille sur le marché marocain.

Experte dans I'embouteillage et le conditionnetnd’eaux naturelle)l KARAMA exploite I'eau de source
Ain Soltane située aux portes du Moyen Atlas a IMOUZZER KANDARnNs la région de FES.

AL KARAMA compte aujourd’hu200collaborateurs engagés a conduire I'entreprise wesvenir
prometteur. Ses produits sont distribués a I'éeheftionale dans ensemble des circuits modeadititmnel et
a travers des agences commerciales implantéesHaasne des principales Vvilles du royaume fagatisainsi
la disponibilité de ses produits.

Forte de ses valeurs, de qualité de ses prodeitses ressources et du soutien de son gidiliped Chaabi,
la société des eaux minérales AL KARAMAMpte poursuivre activement sa politique de ddppmdment dans
le but de renforcer la confiance des consommaturers ses produits.

PRESENTATION D’EAU AIN SOLTANE.

[I.1.DEFINITION.

EauAin soltane est une eau de source ; une eau d’'origine sairierrayant bénéficié d’'une protection contre
la pollution, et n’ayant subi ni traitement chiméguni adjonction. Elle doit étre naturellement aynfe. Elle
doit satisfaire le critere de potabilité. Embouésilet commercialisée plrsociété des eaux minérales AL
KARAMA .

Ainsi, face aux conventionnels bleu et blanc, géftane a choisi de s’envelopper de rouge, comeulue
chaude premiére au Maroc, alors le bleu est lfeaodominante dans le secteur. Elle a égalementien
créant une étiquette épurée et transparente qoigémde la pureté de son eau.
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II.2.L’OREGINE D’EAU AIN SOLTANE
L’eau de source naturelle Ain soltane jaillit agpbe 1000 metres d’altitude a IMOUZZER KANDAR k&0
de Feés et a quelques kilomeétres d Ifrane), portelayen Atlas et région réputée pour I'abondanda gualité
de ses eaux.

Dans un site vierge et d'une grande beauté n&ugdbigné de t

ou

te concentration urbaine ou itrtile.

II.3.LES PROPRIETES D AIN SOLTANE .

Une composition unique et bienfaisante

Ain soltane est une eau de source naturelle quiienhparfaitement a une alimentation équilibrégjuste
teneur en calcium et en magnésium contribue addrmtionnement de I'organisme, et bicarbonatée, el
facilite la digestion.

AIN SOLTANE est particulierement adapté au régime pauvrsekrmar elle en contient que 4 mg sodium par
litre.

Ainsi AIN SOLTANE est a consommer. Sans modération, par tous anmmuent de la journée.

Calcium 70mg /I.

Magnésium 44mg/I.

Bicarbonates 402mg/I.



Sodium 4 mgl/l.

PREMIERE PARTIE.

CHAPITREL. Les eaux embouteillées : eaux
de source et eaux minérales.

CHAPITREZ2. Les principes du HACCP et
les lignes directrices pour leur application.

CHAPITRES3. Analyse de l'eau

Chapitre 1. LES EAUX EMBOUTEILLEES : EAUX DE SOURCE ET EAUX MINERALES.



Les eaux embouteillées se composent de deux typasxddifférentes en ce qui concerne leur compmsitt
leur action sur la santé : on distingue les eauwsa#rce et les eaux minérales (eaux minérales splate
gazeuses).

La différence entre une eau de source et une eatrafe est la suivante :

- 'eau de source est potable d’elle-méme selonctéeres de potabilité exigés pour I'eau du robisans
nécessité de traitement. C’est une eau d’originges@ine, potable a I'état naturel, protégée papérimétre de
protection strictement délimité et défini. Elle stepas traitée, ni filtrée ni chlorée. Elle ne gas aucune
propriété thérapeutique particuliére.

- 'eau minérale est également une eau de souriceegsubit aucun traitement lors de son conditiomeet, de
son embouteillage. Chaque eau minérale contientmdeéraux dans des quantités toujours identiqueson

leur minéralisation et leur composition chimiques leaux minérales sont trés faiblement, faiblenmnt
fortement minéralisées. L'eau minérale se caraedvar des propriétés thérapeutiques, des vegnfalsantes
pour la santé.

Les points communs aux eaux de source et aux eméxares :

- Elles sont toutes deux des eaux d’origine naejrprotégées contre la pollution et aptes a laaommation

- Elles ne subissent aucun traitement, c’est iittqgrar la loi. Cette absence de traitement avamt ieise en
bouteille les différencie de I'eau du robinet quoajours été traitée.

Les caractéristiques de chaque eau, eau du robeefle source et eau minérale se complétentestoes eaux
peuvent étre bues en alternance pour apporter efjagua notre corps les 1,5 litre de liquides gutiires.

I LES DIFFERENTES ETAPES DU TRAITEMENT DE L'EAU POUR LA RENDRE POTABLE.

INTRODUCTION.

L'eau brute captée en milieu naturel n'est pasaotg potable. Elle doit alors étre acheminée pa de
canalisations jusqu'a une usine spécialisée darsaleement de l'eau, qui la rend "potable", c'éstdire
consommable sans risque.

Avant d’arriver a nos robinets, I'eau captée daibis une série d'opérations afin de répondre aemues
exigences de qualité.

I.1.LES CRITERES DE POTABILITE .
Pour étre consommée, I'eau doit répondre a deesile qualité trés stricts. Fixés par le mirgsthr la santé,
les critéres d’une eau "propre a la consommationt au nombre de 63, ils portent sur :
+ La qualité microbiologique.
L’eau ne doit contenir ni parasite, ni virus, nctéie pathogene.

+ La qualité chimique.
Les substances chimiques autres que les sels minéoat I'objet de normes trés sévéres. Ces substasont
dites "indésirables " ou " toxiques".

+ La qualité physique et gustative.
L'eau doit étre limpide, claire, aérée et ne doétgenter ni saveur ni odeur désagréable.

+ Les substances "indésirables".
Leur présence est tolérée tant qu’elle reste iefigéei a un certain seuil (le fluor et les nitratasgxemple).

+ Les substances aux effets toxiques.
Le plomb et le chrome en font partie. Les tenealérées sont extrémement faibles.
+ Les eaux adoucies ou déminéralisées

Les eaux traitées par un adoucisseur d’eau dosa@mtenir une teneur minimale en calcium ou en msigng
de méme qu’en carbonate ou en bicarbonate.



I.2. LES ETAPES DU TRAITEMENT DE L'EAU.

Pour rendre I'eau potable, on lui applique desdmaénts variés qui obéissent tous au méme prinafiminer

les éléments de matiere contenus dans I'eau paestauccessives, jusqu’aux. organismes microscapique
comme les virus et les microbes. Tout cela saltait

Une usine d’eau potable.

+ Le dégrillage.
Dés la prise d’eau, I'eau passe a travers deggplbur arréter les corps flottants et les grobetéc

+ Le tamisage.
C’est un filtrage plus fin, a travers des tamistidés a arréter les déchets plus petits.

+ La clarification.
Elle permet de rendre I'eau limpide en la débamaisdes matiéres en suspension qu’elle contientinfente
dans I'eau un réactif chimique (coagulant) qui petrhla regroupement de ces particules. C’est laifédion.

+ La décantation.
Plus grosses et plus lourdes, les nouvelles paticaont envoyées dans des bassins de décantataies se
déposent au fond.

4 La filtration.
L'eau est ensuite envoyée dans des bassins fitaamtavers des couches de sable et de gravimyers des
charbons actifs ou a travers une membrane.
La filtration sur lit de sableélimine les derniers flocons. Elle consiste a faasser I'eau a travers une épaisse
couche de sable fin, les particules encore préselates I'eau sont alors retenues au fil de leumahement.
On utilise dediltres a charbon actifll se forme une sorte d’éponge trés poreuse qui fetenir des molécules
de toutes tailles.
La filtration sur membranesst de plus en plus utilisée : elle se fonde suififation de minces surfaces percées
de pores réguliers de trés petites dimensions.

+ L’'ozonation.
Epurée, I'eau est soumise a une stérilisation’paohe, qui va oxyder les pollutions dissouteslietiéer tous
les micro-organismes dangereux.

+ La chloration.

L'ajout de chlore détruit les derniéres bactériesnaintient une bonne qualité de I'eau tout au lolegson
parcours dans les canalisations. L'eau est airssnfitée.

Il LES CONTROLES DE LA QUALITE DE L’EAU.

Le contréle de la qualité de I'eau distribuée ssuaé par le ministére chargé de la santé. Le@ergst effectué
sur I'ensemble du systéme de distribution : pomtcdptage, stations de traitement, réservoirssear, et il
s’accompagne de prélévements d'échantillons d’eau.

Ceux-ci sont analysés par des laboratoires agréés.

De plus, les distributeurs d’eau effectuent lewppe auto-surveillance.

M. DEFINITION DES EAUX EN BOUTEILLE.

III.L1.LES EAUX DE SOURCE.

Issues de nappes d’eau souterraines non polluédsngdes ou protégées des rejets dus aux acthvitdgines,
les eaux dites de source sont des eaux natureltggrapres a la consommation humaines. Les seulertrants
gu'il est permis de leur appliquer, afin d’élimirles éléments instables que sont les gaz le ferraanganese,
sont I'aération, la décantation et la filtration.



I11.2.LES EAUX NATURELLES GAZEUSES.
Elles contiennent du gaz carbonique dissous etguedire regazéifiées avant d’étre embouteillées.

I11.3.LES EAUX MINERALES.

Elles sont des eaux de source ayant des proppétéisulieres : elles ont des teneurs en minéraenenligo-
éléments susceptibles de leur conférer des vemtrapeutiques et leur composition est stable dartienhps.
Elles ne peuvent pas étre traitées.

\A ELLE SE DIFFERENCIE DE L’EAU DE SOURCE PAR LA STABI LITE DE SA
COMPOSITION MINERALE.

Comme les eaux minérales naturelles, les eaux decessont exclusivement d’origine
souterraine, microbiologiquement saines, préserdé&esa pollution d’origine humaine, et
aptes a la consommation humaine sans traitemexjomction. Cependant, leur composition
n'est pas systématiguement stable. Ainsi, a laéudiffce des eaux minérales naturelles
destinées a des utilisations thermales, elles éseptent pas de bénéfices thérapeutiques.

Par ailleurs, leur nom commercial n’est souvexs gpécifique a une source. Tout en restant coefarm
regles de I'étiquetage, une méme marque peut dirspiusieurs sources et donc avoir des compositions
minérales différentes.

V. LE CYCLE DE LEAU EST RESPECTE : LES SOURCES SONT
EXPLOITEES DE FACON DURABLE.

L’eau minérale naturelle est une ressource renableldont la pérennité nécessite une
gestion rigoureuse. Les minéraliers respectenslsaurces, ils sont attentifs a préserver la
qualité et la pureté de I'eau, et a protéger I'lopg des écosystémes locaux. Ce soin est
d’autant plus important que I'eau minérale naterelt un produit du « terroir » qui fait partie
de lidentité territoriale et s’inscrit dans I'histe de la région depuis parfois plusieurs
centaines d’années.

Le cycle de l'eau est respecté, la mesure des gamsnhydrodynamiques du gisement
(niveau piézométrique4, débits) permet de survelidolution du gisement et d’adapter la
production aux fluctuations naturelles du cycle rofabique. L’exploitation d’'une source
minérale naturelle se fait dans le respect de far@all n'est pas prélevé plus que ce qu’'est
capable de fournir le systeme hydrominéral.

L’eau minérale naturelle est un produit exceptidreterare dont les industriels optimisent
I'exploitation. Il n’est pas rare d’observer desdements d’utilisation de I'eau minérale tres
élevés, dépassant les 95%. A titre de comparaisoendement d’utilisation de I'eau potable
varie de 40 a 80%. Le consommateur participe aganfa la protection de ce bien précieux
gu’est I'eau minérale naturelle, en le la gaspillpas. L'eau distribuée au robinet, dont seul
1% est effectivement bu, ne fait pas I'objet denkame attention.



VI. LE PROCESSUS DEMBOUTEILLAGE DE LEAU MINERALE
NATURELLE EST TOTALEMENT SECURISE.

Extraite de son gisement hydrominéral, I'eau milgenaturelle ne doit pas étre exposée a des
risques susceptibles de dégrader sa qualité oligjiriaeci impligue une mise en bouteille sur
la zone d’émergence, obéissant aux regles fondatesrd’hygiene de la profession.

L’eau est d’abord puisée en profondeur9 grace aédafpements adéquats et parfaitement
protégés (forages, puits, etc.). Elle n’entre janesi contact direct avec I'air ambiant. Elle est
acheminée via des canalisations, le plus souventa@er inoxydable, vers le site
d’embouteillage.

Les bouteilles, qui ont vocation a protéger la puret l'intégrité de l'eau jusqu'a sa
consommation par le consommateur, sont produiteglace.

VII. LE CONTROLE QUALITE EST D’UNE RIGUEUR EXTREME.

La surveillance de la qualité de I'eau s’effectae g biais de contréles physico-chimiques et
microbiologiques. Elle vise a vérifier la stabilite la composition minérale et a s’assurer
gu’'aucune pollution accidentelle n’est survenue.réglementation prescrit une dizaine de
contréles par jour. Les embouteilleurs en effedtugrsqu’'a plusieurs centaines, de
I’émergence jusqu’au produit fini pour assurer ansommateur une qualité optimale. L'eau
minérale naturelle est I'un des produits les plust®lés de I'industrie agroalimentaire.

CONCLUSION.
Les eaux minérales ne sont pas des eaux pures. déligiennent des especes dissoutes qui se rettod@ps

I'eau sous forme d'ions : on les appelle des s@t&raux.
Elles ont des go(ts différents qui s’expliquent lpamature différente des sels minéraux qu’ellegieanent.

Chapitre 2. LES PRINCIPES DU HACCP ET LES LIGNES DIRECTRICES POUR LEUR
APPLICATION.

|. PREAMBULE.

La premiére partie de ce document définit les [jpex du systéme HACCP (Hazard Analysis Critical t@mn
Point) adopté par la Commission du Codex Alimeogari

La deuxieme partie présente des normes de corhuitel'application de ces principes, tout en pastigjue les
détails d'application peuvent varier selon l'ogérealimentaire.



Le systeme HACCP identifie des dangers spécifigietermine les mesures a adopter en vue de iéssara
et ceci dans le but d'assurer la salubrité desealisn Le systéeme HACCP est un instrument destén@buer les
dangers et établir des systémes de malitrise axda puévention au lieu de faire appel essentiedieira des
procédures de contrdle a posteriori du produit flimut systtme HACCP est a méme de subir des adtbaystat
des changements, compte tenu notamment des pragiéss en matiére de conception de I'équipenckest,
procédures de fabrication ou de I'évolution tecbgigjue.

Le systeme HACCP peut étre utilisé tout au londadehaine alimentaire, de la production au consot@una
final. Outre le renforcement de la salubrité désaihts, les avantages comprennent une meilledrsatiotn des
ressources et une solution plus opportune aux @nods qui se posent. De plus, l'application du syste
HACCP peut aider les services réglementaires damsdche d'inspection et favoriser le commercarivational
en renforcant la confiance a I'égard de la sakiligts aliments.

Pour étre appliqué avec succes, le systeme HACQRert I'engagement sans réserve et la participatieine

et entiere des gestionnaires et de l'ensemble csomeel. L'application de ce systéme doit égalenddre
entreprise dans un esprit d'équipe. L'équipe dmt@nstituée de personnes ayant la compétenaseedelles
gu'agronomes, Vétérinaires, personnel de productmitrobiologistes, spécialistes de la santé publiq
spécialistes de la technologie alimentaire, chisistt ingénieurs selon les besoins de I'étudecphgtie.
L'application du systéeme HACCP est compatible deemise en ceuvre des systemes de gestion de lkéqual
tels que ceux mentionnés dans les normes de &IS&i9000. HACCP est le systeme approprié pourasge

la salubrité des aliments a l'intérieur de cesesyss.

II. DEFINITIONS.

Analyse des risques : Processus de collectengétigirétation des informations sur les dangersstdnditions
conduisant leur présence afin de déterminer legatarsignificatifs qui doivent étre pris en comgéas le plan
HACCP.

L'information doit comprendre:

- la probabilité de présence des dangers et lat§rde leur effets néfastes sur la santé ;

- I'évaluation qualitative et/ou quantitative deprésence des dangers ;

- La survie ou la multiplication des micro-organesmui posent probleme ;

- La production ou la persistance de toxines, ditsgehimiques ou d'agents physiques dans les akmei,

- les conditions conduisant aux situations mengéasrci-dessus.

Action corrective:Toute action visant a redresser une situatiomigrda surveillance d'un CCP révele une perte
de maitrise.

Danger:Tout agent biologique, chimique ou physique potinaaoir un effet néfaste pour la santé quand il est
présent en quantité inacceptable.

Etape :Point, procédure, opération ou étape de la chaimentaire, y compris les matiéres premieres, iddpu
production primaire jusqu'a la consommation finale.

Limite critique: Valeur qui distingue l'acceptabilité de la nonegabilité
Maitrise: Etat dans lequel les procédures correctes soriesigt les critéres respectés.
Maitriser: Prendre et maintenir toutes les actions nécessainer assurer le respect des criteres établis.

Mesure de maitriseéAction ou activité pouvant contribuer a prévenir & éliminer un danger pour la salubrité
des aliments ou le réduire a un niveau acceptable.

Plan HACCP:Document préparé conformément aux principes dieésys HACCP en vue d'assurer la maitrise
des dangers significatifs pour la salubrité desaifits dans le segment de la chaine alimentairedéwés

Point critique pour la maitriser des dangers (CRpape ou la maitrise est essentielle pour prévélininer ou
réduire a un niveau acceptable un danger poutlarig des aliments.



Surveillance:Action de procéder a une séquence planifiée d'eaens ou de mesures des parametres de
maitrise destinés a évaluer si un CCP est maitrisé.

Systeme HACCPMéthode scientifique et systématique visant adlamation de la salubrité des aliments,
depuis le stade de production primaire jusqu'adiasemmation finale, par l'identification, I'évalioat et la
maitrise des dangers significatifs pour la saléliés aliments.

Vérification: Emploi de méthodes, de procédures, ou d'essaipléomantaires aux actions de surveillance visant
a déterminer la conformité des opérations au plACEP, et/ou a suggérer toute modification éventually
apporter pour améliorer la salubrité des aliments.

Ill. PRINCIPES.

Le systtme HACCP permet d'identifier le ou les dasgpécifiques, de les évaluer et d'établir lesunes pour
les maitriser. Le systéme repose sur les septipesisuivants :

Principe 1: Procéder a une analyse des risques en identdfiart évaluant le ou les dangers éventuels assbciés
la production alimentaire, a tous ses stades, ddpuculture ou I'élevage jusqu'a la consommatioald, en
passant par le traitement, la transformation etlitribution. Evaluer la probabilité d'apparition @u des
dangers et identifier les mesures nécessaires angitrise.

Principe 2: Déterminer les points critiques pour la maitriss dangers.
Principe 3: Etablir la (les) limite(s) critique(s) & respegpeur s'assurer que le CCP est maitrisé.

Principe 4: Etablir un systéme de surveillance permettantatessrer de la maitrise du CCP grace a des tests ou
a des observations programmeées.

Principe 5: Etablir les actions correctives a mettre en celonsjue la surveillance révele qu'un CCP donne
n'est pas maitrisé.

Principe 6: Etablir des procédures pour la vérification, ireitides tests et des procédures complémentaires,
afin de confirmer que le systeme HACCP fonctionne fficacement.

Principe 7: Etablir un systéeme documentaire concernant tdageprocédures et les enregistrements appropriés
a ces principes et a leur application.

IV. LIGNES DIRECTRICES POUR L'APPLICATION DES PRINC IPES DU SYSTEME HACCP.

L'application des principes du systeme HACCP duo# grécédée du respect des principes généraugiéitey
alimentaire du Codex et des codes d'usage desifgaghpropriés.

Pendant l'identification, I'évaluation des dangerées opérations ultérieures pour la conceptiola ehise en
ceuvre du systeme HACCP, il y a lieu de prendreanpte lI'impact d'éléments tels que matieres premsjer
ingrédients, Bonnes Pratiques de Fabrication ajosi le role joué par des procédés de fabricatiors da
maitrise des dangers, la destination finale vraidaibte du produit, les populations de consommatauisque
et les preuves épidémiologiques relatives a lebsisdudes aliments.

L'objectif du systeme HACCP est de mettre I'acsentles actions de maitrise a exercer au niveaC@&s. La
préconception de l'opération doit étre envisagesgldun danger est identifié et qu'aucun CCP g'gtatbli.

L'application du systtme HACCP doit se faire suaqeie procédé pris séparément. Les CCPs identifiés p
tout exemple donné dans tout Code d'usages enrendti®ygiene du Codex peuvent ne pas étre les 64iFs
identifiés pour une application spécifique ou peingre de nature différente.

L'application du systeme HACCP doit étre réviséeest changements nécessaires effectués lors de tout
modification apportée au produit, au procédé cugetétape de la production.



Lors de l'application du systtme HACCP, il impode faire preuve de souplesse en fonction du camtext
particulier de I'application.

IV.1.APPLICATION.
L'application des principes du systeme HACCP ratjdiexécution des taches suivantes, identifiéessda
séquence logique d'activités pour l'applicatiorsgsteme HACCP (diagramme 1).

1. Constituer I'équipe HACCP.

Constituer une équipe pluridisciplinaire, possédastconnaissances spécifiques et I'expérienceoppée du
produit considéré. Si une telle équipe expérimen&@eut étre obtenue sur place, il convient dansas de
s'adresser a d'autres sources pour obtenir des avis d'experts.

2. Décrire le produit.

Une description compléte du produit, incluant leeimations relatives a sa composition et aux nidghale sa
distribution, doit étre effectuée.

3. Identifier I'utilisation prévue.

L'utilisation prévue doit étre fondée sur l'utiism escomptée du produit par l'utilisateur finalh ¢e
consommateur. On doit prendre en considérations damains cas particuliers, les groupes vulnésabée la
population (par exemple, restauration collectivesein d'institutions).

4. Elaborer un diagramme de fabrication.

Le diagramme de fabrication doit étre établi pagquipe HACCP. Le diagramme de fabrication doit couv
toutes les étapes de l'opération. Lors de l'apmicalu systtme HACCP a une opération donnée,nVient
d'étudier les étapes antérieures et postérieli@séiation en question.

5. Vérification sur place du diagramme de fabricati.

L'équipe HACCP doit confirmer les opérations dedoiciion en les comparant au diagramme de fabritatio
établi, pour chacune des étapes et pendant leshale fonctionnement et modifier en conséquence le
diagramme de fabrication le cas échéant.

6. Lister tous les dangers éventuels associés &aha des étapes, effectuer une analyse des risgtdister
toutes les mesures destinées a  maitriser les  dangeridentifiés  (Principe 1).

L'équipe HACCP doit dresser la liste de tout dargelogique, chimique ou physique dont l'apparitp@ut étre
logiguement envisagée a chacune des étapes.

L'équipe HACCP doit effectuer une analyse des asquour déterminer les dangers qui sont de natileeciue
leur élimination ou leur réduction a des niveaugegtables soit essentielle au regard de la sadutbutproduit
alimentaire.

L'équipe doit ensuite envisager les mesures derismisusceptibles d'application a chaque dangecase
échéant, qu'il y a lieu de prendre.

Plus d'une mesure de maitrise peut étre néceggairemaitriser un danger donné et plusieurs dangmrsent
étre maitrisés par une méme mesure de maitrise.

7. Déterminer les points critiques pour la maitrisies dangers (Principe 2).
La détermination d'un CCP dans le cadre du systeéA@CP peut étre facilitée par I'application d'umbte de

décision" (par exemple Diagramme 2) qui présente approche de raisonnement logique. L'arbre desidéci
doit étre appliqué avec souplesse selon que ligctigst une opération de production, d'abattage, de



transformation, d'entreposage, de distribution otrea Elle peut servir de guide pour déterminer G£3Ps.
L'exemple d'arbre de décision présenté dans ler@iage 2 peut ne pas étre applicable a toutestlegtisns. Il
est possible de recourir a d'autres approches.fafngmtion aux taches d'application des arbres désidé est
recommandée.

Si un danger a été identifié & une étape ou laris@iest nécessaire pour assurer la salubritél etexiste
aucune mesure de maitrise a cette étape, ou a datre étape, le produit ou le procédé doivent déne
modifiés a cette étape, ou a tout autre stadeientéu ultérieur, en vue de l'inclusion d'une mesie maitrise.

8. Etablir les limites critiques pour chaque CCPr{Rcipe 3).

Les limites critiques doivent étre précisées pdageie point critique pour la maitrise des dandeass certains
cas, plusieurs limites critiques seront établiesé étape déterminée. Parmi les critéres fréquetnutiésés, on
note les mesures de température, de temps, d'hamat pH, d'Aw, de taux de chlore disponible et de
parameétres sensoriels tels que l'aspect visualtekture.

9. Etablir un systéme de surveillance pour chaqu€R(Principe 4).

La surveillance correspond a la mesure ou a l'ehien programmée d'un CCP par référence a setefimi
critiques. Les procédures de surveillance doivemett@lles qu'elles permettent de déceler toutte mkr maitrise
des CCPs. Par surcroit, la surveillance doit, &®&aht, fournir une information en temps utile paire des
ajustements et s'assurer de la maitrise du processu éviter de dépasser les limites critiques.ésultats des
opérations de surveillance doivent étre interpr@sune personne désignée possédant les conrEssain
l'autorité nécessaires pour prendre des actionsaves le cas échéant. Si la surveillance nastcpntinue, le
nombre et la fréquence des opérations de survedlaoivent étre suffisants pour garantir la maitds CCP.
La plupart des procédures de surveillance des GloRent étre réalisées rapidement dans la mesudies
correspondent a des contrdles en direct pour lésaquene dispose pas du temps nécessaire a de dsags
analytiques. Des mesures physiques ou chimiqudsssarent préférées aux analyses microbiologiqueziae
de la rapidité avec laquelle on peut les prendiaussi parce qu'elles peuvent souvent attestex daitrise des
caractéristiques microbiologiques du produit. Tdas enregistrements et les documents associés a la
surveillance des CCPs doivent étre signés par lapersonnes réalisant les opérations de swawedl et par la
ou les personnes de l'entreprise chargée(s) ginéter les résultats.

10. Etablir les actions correctives (Principe 5).

Dans le contexte du systéme HACCP, des actionsdives spécifiques doivent étre prévues pour ch&{oP
de facon a pouvoir réagir aux écarts lorsqu'ilsisanent.

Les actions entreprises doivent permettre de eérifjue le CCP a été a nouveau maitrisé. Elles dbive
également prévoir la destination a donner au ptadfacté. Les écarts et les procédures prévogagéstination
a donner aux produits doivent étre documentés léarcossiers HACCP.

11. Etablir des Procédures de Vérification (Pringb).

Etablir des procédures pour s'assurer que le sgstbhCCP fonctionne correctement. Des méthodes deetu
de vérification des procédures et des tests, y dsntigchantillonnage au hasard et l'analyse, pauééee
utilisées pour vérifier que le systtme HACCP fammtie correctement. La fréquence des vérificatiaisétre
suffisante pour valider le systtme HACCP. Les &étwde vérification comprennent par exemple :

- L'examen du systeme HACCP et de ses documents.

- L'examen des écarts et la destination donné@mduits.

- La confirmation que les CCPs sont bien maitrisés.

- La revalidation des limites critiques établies.

12. Etablir un systeme d'enregistrement et de doemtation (Principe 7).



Un enregistrement efficace et précis est essquuial I'application du systéeme HACCP. Les procédti&€CP
se référant a chacune des étapes doivent étre éotées et ces documents doivent étre réunis damsnunel.

Les enregistrements concernent par exemple :

- Les ingrédients.

- La sécurité des produits.

- La transformation.

- Le conditionnement.

- L'entreposage et la distribution.

- Les dossiers relatifs aux écarts.

- Les madifications apportées au systéeme HACCP.

Un exemple de tableau HACCP est joint en annexXgiagramme 3.

IV.2.FORMATION .

La formation du personnel des industries, des piosiyaublics et des universités aux principes duésye
HACCP et a ses applications ainsi qu'une meillnfilemation des consommateurs sont des élémergstess
pour la mise en ceuvre effective du systeme HACGPmbnographie de la Commission internationale esir |
spécifications microbiologiques pour les alimerdSMSF) intitulée "L'application du systeme HACCPupo
assurer la sécurité et la qualité du point de vierabiologique" qui décrit le type de formation wesp pour
différents groupes cibles est un exemple d'apprgénérale de la formation (Blackwell Scientific Redtions,
Oxford Mead, R.-U., 1988, réédité en 1989). Le Qiney® de la monographie précitée relatif a la fation est
également applicable en tant que méthode de famegiative a des dangers autres que microbiolegiqu

La coopération entre les producteurs primairesju'strie, la distribution, les organisations desmommateurs et
les autorités responsables revét une importancialeapToutes les facilités doivent étre donnéearpme
formation conjointe du personnel de lindustriedes autorités chargées du contréle afin d'encourage

d'entretenir un dialogue permanent et de créedioracde compréhension pour la mise en oeuvre quratdu
systeme HACCP.

DIAGRAMME 1 : Séquence logique pour I'application de HACCP.
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Chapitre 3. ANALYSE DE L'EAU.

I. ANALYSE PHYSICO-CHIMIQUE.



INTRODUCTION.
Pour traiter I'eau, il est nécessaire de caraeéhisplus précisément possible. Les paraméetreamsis qui sont
les plus couramment étudiés.
[.1. DETERMINATION DU PH.
Le pH d’'une eau mesure la concentration des iodsolggnes dans I'eau. C'est a dire I'alcalinit€atitlité de
I'eau sur une échelle de 0 a 14. Dans les eauxailgts, cette activité est due en particulier @nisation de
I'acide carbonique et de ses sgié= - log [H'].
|.2. DETERMINATION DE LA TEMPERATURE.
La température joue un rdle trés important darselabilité des sels et surtout des gaz, elle ¢mmfie les
équilibres de dissociation.
Elle agit sur la conductivité électrique, le PHaldalinité..., elle permet la connaissance de I'oggies eaux
souterraines.
La mesure de la température (T°) doit étre suregpfacmoment du prélevement de I'échantillon ad'aid
thermometre.
La température de 15°C est la température qui isevde développement des microorganismes dans les
canalisations et au méme temps elle intensifiedesirs et les saveurs.
Si on observe les variations de la température CE)x-ci peuvent étre dus a un mélange de cettaveawu
d'autres origines.
Une élévation de la température(T°) entraine undifination de densité, une augmentation de press#on
vapeur saturante a la surface, une diminution té#ité des gaz.
Elle a pour avantage I'augmentation de la vitdessédimentation.
|.3. DETERMINATION DE LA TURBIDITE.
La turbidité est un parameétre organoleptique etaxpeession de propriété optique d’'une eau a absoiba
diffuser la lumiére. Elle est due ala conditdas ou moins trouble d’'une eau, due a la présdageatiéres
fines en suspension (limons, argiles, micro-orgaeis etc...).
La turbidité est mesurée par néphélométrie a Ididie Turbidimétre ou 'on introduit I'eau & anayslans un
petit flacon en verre, elle est exprimée en NTUpiNgométrie Turbidité Unit).
+ la valeur maximale admissible (VMA) est de I'ordie 5NTU.
+ la valeur maximale recommandée (VMR) et INTU p@t préférable que la turbidité soit inférieure a

INTU pour permettre une désinfection efficace).
+* Etalonnage de I'appareil avec la gamme étalon @ das=ORMAZINE.

+ Procéder a la mesure de turbidité des échantillons
T(enNTU)=Ax (B+C)/C

A : Turbidité mesuré de I'échantillon dilué en NTU.
B : Volume de 'eau de la dilution utilisé.
C : Volume de I'échantillon ayant servi a la prégmn de la dilution.

|.4. DETERMINATION DE LA CONDUCTIVITE.
La conductivité électrique d'une eau corresporal@hductance d'une colonne d'eau comprise entrse de
électrodes métalliques de 1 cm? de surface et&épdiune de l'autre de 1 cm. L'unité de conduétast le
micro siemens par centimétre (uS/cm).
La conductivité traduit la minéralisation totalelg®u. Sa valeur varie en fonction de la tempéeatu
La conductivité est généralement mesurée en rSienmens par cm (LS/cm), a 20°C, approximativenzent |
valeur en uS/cm correspond a la salinité en mgl/l.
On utilise également la résistivité, inverse dedaductivité, mesurée en ohms.cm :
Résistivité (ohms.cm) = 1 000 000 / conductivité |S/cm).

*+ Lavaleur maximale admissible (VMA) est 2700 uS&20°C.

+ La valeur minimale requise (VMR) est 110 ps/cm &20

I.5. DETERMINATION DE L'ALCALINITE : TITRE ALCALIME TRIQUE SIMPLE (TA) ET TITRE
ALCALIMETRIQUE COMPLET (TAC).

Le titre alcalimétrique (TA) correspond a la nalitation de la totalité des ions hydroxydes OHa lat
transformation de la moitié des ions carbonatdsyeinogénocarbonates par un acide fort (HCI).

TA=[OH ]+ 12 [C&]




La réaction du dosage est : COH" HGO,,
Tandis que le titre alcalimétrigue complet (TA@)respond a la neutralisation de la totalité des io
hydroxydes, carbonates et hydrogénocarbonatespaeide fort (HCI).

TAC = [OH ] + [CQ?] + [HCOs]

La réaction du dosage est :
HCO + H — o>

I.6. DETERMINATION DE LA DURETE TOTALE TH.
Le titre hydrotimétrique correspond a la teneabgle en sels de calcium et de magnésium, darsgarpdes
eaux naturelles, le calcium contribue au TH damsdgortion de 70 a 90%.
Le TH total : correspond a la totalité des selsaleium et de magnésium. C’est cette valeur quitigié
lorsqu’on parle couramment du TH de dureté de 'eau
Le titrage ce fait par 'EDTA, d'ou la réaction : Y* + M?* < MY >

Y : EDTA éthylene Diamine Tétra Acétique.

Y?: Ethyléne Diamine Tétra Di sodique.

+ Dosage du calcium et magnésium

- lon calcium.
Toutes les eaux des sources souterraines et migl$ naturelles, contiennent suivant la roatec laquelle
elle ont été en contact, des sels de calcium enigol s représentent généralement une part dérele du
titre hydrotimétrique.

La réaction du dosage est: , Y& + C& <« CavpH'
-lon magnesium
On met toujours TH = [G4] + [Mg?] donc:  [M§']=TH - [C&]

Cependant, on doit noter que ce mode de calcadnit une erreur, car la détermination de la duietide
comprend le dosage de la somme des concentragsnisms bivalents : [CH], [Mg®"], [Sr], [Ba®"]...etc.

I.7. DOSAGE DE L'OXYGENE DISSOUS.

Cette norme consiste a doser I'oxygéne présentldahantillon par ajout de 5ml de HCL concentré $onl de
H,SO, concentré) selon que I'oxygéne ait été fixé paByou MnC%.0On dose le tout avec le thiosulfate
Na,S,0; en présence d'empois d'amidon.

+ Les réactions qui se déroulent lors de cette analysont.

L'échantillon fixé avec MnGlou MnSQ :

MnCl, + 2 NaOH —————> Mn (OH), + 2NacCl

Mn (OH)2 +1 /202 —————> MngO,4, 3H20

Mn3;0, +2KI +8HC1 —————>1,+3MnC1,+2KC1+4H,0

L'iode est libéré en solution et peut étre doséN#a®,0; selon la réaction suivante :
—_—

I,+2¢e 2l

>
250" 2e- $Sg”

 —
I, +2S0:2 2+ SO

L’ Equation globale est.; H 2 N3S,0; — 2 Nal $M8,05
La teneur en @dissout est exprimée en (mg/1) est donnée partaule suivante:

8 xVxt x1000/V-2




Avec V : Volume versé deJS#;
V' : Volume exact du flacon.
t: Titre de N&0;
Le nombre 2 représente le volume de I'acide sujfigi

£ interprétation des résultats.

La valeur maximale admissible (VMA) de I'oxygénassbus est comprise entre 5 et 8mg/l.

Cette valeur est fonction de l'origine de I'eau.&@mple les eaux souterraines ne contiennentgeigue
mg/1, par contre les eaux superficielles en congaehbeaucoup.

Cette différence de concentration gfig@ut étre expliquée par le fait de la présencesdétation de matiéres
organiques oxydables, des germes aérobiques quedesbations des échanges atmosphériques afficee

|.8. DETERMINATION DE L'OXYDABILITE AU PERMANGANATE  DE POTASSIUM.
+ Définition.

La présence de matiéres organiques dans I'eawguev’existence et la prolifération des micro-aviganes qui
peuvent étre pathogénes, donc la déterminatiorsienatieres organiques est indispensable dansveillance
de la qualité des eaux.

L'oxydabilité en milieu acide permet d’évaluertémeur de ces matiéres organiques dans I'eau.

L’indice de permanganate de potassium KMmre@ milieu acide et a ébullition (13 min a 100°Ggs matiéres
oxydables contenues dans I'échantillon. Cet exségéduit par I'acide oxalique, lui-méme en excesest titré

par le permanganate de potassium.
£ Expression des résultats.

| (KMnp=A+B-C/Cx8

Avec :
A = Volume de permanganate de potassium introdudébut (en ml).
B = Volume de permanganate de potassium utilisé fgalitrage jusqu’au virage (en ml).
C = Volume de permanganate de potassium emplayéneoessai de témoin (en ml).
Cet indice nous renseigne sur la quantité oxydamtexyde I'oxygene, d'ou la diminution de I'oxyg&iqui est
indispensable au métabolisme cellulaire.
I.9. DOSAGE DES CHLORURES CL .

£ Généralité.

Les chlorures sont quantitativement prépondéidams I'eau de mer (19 g/l). La teneur en ions chés
dépend fortement de I'origine de I'eau et de lair@tlu terrain. Ils contribuent & la conductibitéctrique des
cours d’eau.

Les chlorures donnent une saveur désagréablewadigtout en présence de Sodium, calcium et magmeési

£ Principe.

On détermine les chlorures dans I'eau par méthotlamétrique au nitrate mercurique Hg (N
Les chlorures sont dosés en milieu acide parttataimercurique N/10 en Présence de l'indicatelaré : le
diphénylcarbazone.

La réaction du dosage est :
Hg (NG;), + 2CI HeGl 2NO;
+ Expression des résultats.

[CIT=n x 3505 en mg/l
Avec n : est le nombre de ml de nitrate mercuriggrsé lors du titrage.
1.10. DETERMINATION DES FLUORURES F .
+ Obijet et principe.

La concentration des fluorures dans les eaux saines dépend du type de formation géologique et de
I'importance des précipitations. Elle est généraletplus élevée dans les eaux souterraines qudetaeaux de
surface. Le dosage est basé sur la mesure potettique de la quantité d’ions fluorures en utilisane
électrode sélective aux fluorures et une électameéférence simple ou double fonction reliées a un
électromeétre.



La différence de potentiel mesurée est directeimegortionnelle au logarithme de l'activité dessdhuorures
présents dans I'échantillon.
Les mesures seront faites I'une aprés 'autre emeencant par la solution la plus diluée. Les vaeimsi
obtenues sont portées sur des papiers semi-logugitles (concentration en mg/l sur I'échelle logamique,
potentiel en millivolts sur I'échelle linéaire) @h trace la courbe d'étalonnage.

+ Réactifs utilisés.

Pour déterminer la quantité d'ions fluorures préselans I'échantillon, il est nécessaire d'utililey réactifs
suivants :
- Solution mére de fluorure a 100 ppmpprée a partir de la dissolution du produit NaFsdaau
distillée. Elle est stable pendant 6 mois.
- Solution fille de fluorure a 10 ppm, pa¢ée a partir de la solution a 100 ppm .
- Solution tampon.
+ Echantillonnage.

Les échantillons doivent étre prélevés dans desiilen polyéthylénes ou en verre.
£ Expression des résultats.

La concentration en fluorure (en mg/l) de I'échidonti est obtenue par lecture sur la courbe d'étwge
préalablement établie.

II. ANALYSE BACTERIOLOGIQUE.
INTRODUCTION.
Les analyses bactériologiques de I'eau se faindeltype de I'eau & analyser (I'eau brute et I'eaiée).
[I.1. POUR L'EAU BRUTE.
On utilise la méthode MPN (the Most ProbabINumbeu)NPP :( le nombre le plus probable). Pour cala o
utilise deux types de milieux de culture : LauryReth.

+ Composition du milieu de culture Lauryl :(Lauryl sulfate Tryptone

-Trypton 20 g/l

- Lactose 5 g/l

-Phosphate Dipotassique 2.75 g/l

- Phosphate Monopotassique 2.75 g/l

- Chlorure de Sodium 5 g/l

- Lauryle Sulfate de Sodium 0.1 g/l

pH a25°C 6.8 +/- 0.2

35.69 pour 1 litre

Durée d’expiration 3 mois

C’est un milieu de culture pour la confirmationlderésence des coliformes fécaux.

£ Composition du milieu de culture Roth.

- Tryptone 15 g/I
- Extrait de viande 4.5 g/|
- Lactose 7.5 g/l
- Chlorure de Sodium 7.5 g/l
pH & 25°C 6.8 +/- 0.2
Durée d’expiration 3 mois
On a : Roth simple : c’est le milieu de concentrasimple,
Et Roth double : c’est un milieu de concentrationble.

+ Principe.

Cette méthode dite : MPN, consiste a ensemencerséne de 3 tubes contenants le milieu de cultaveyl
double et une cloche en verre, par (10 ml) de &étHon, puis ensemencer une autre série de 3tuietenant
le milieu de culture Lauryl simple et une cloche e, par (1 ml) de I'échantillon, et une tromi série
contenant Lauryl simple et une cloche, par (0,1dwal)’échantillon. La méme chose pour le miliewcdiure
Roth double et simple, mais sans mettre les cloghes on incube dans I'étuve a 44°C pendant 4&seur

+ Lecture des résultats.



Sont comptés positifs les tubes caractérisés pdéuveloppement bactérien important (trouble) et un
dégagement de gaz.

£ Test confirmatif (repiquage).

On agite avec précaution les tubes positifs dupigstomptif, avec une anse stérile ou une pipeséepr stérile
on transfére une population bactérienne prélevéautees de bouillon lactose bilié au milieu dewatEC
Medium (pour les coliformes fécaux), et vers veitdnt (pour les coliformes totaux), Puis on agitucement
les tubes inoculés et on incube a 37°C pendanB82dedres.

- Composition du milieu de culture EC Médium:

Tryptone 20 g/l.
Lactose 5 gll.
Sels Biliaire 15.

Phosphate Di potassique 4 g/l.
Phosphate Mono potassique 1.5 gl
Chlorure de Sodium 5gll.

pH a25°C 6.8 +/- 0.2.
35.69g pour 1 litre.
Durée expiration 3 mois.

- Composition du milieu de culture vert brillant

-Tryptone 10 g/l
-Bile de bouf Bactériologique 25 g/l
-Lactose 10 g/l

-Vert brillant 0.0133 g/l.
pH & 25°C 6.8 +/- 0.2.
Durée expiration 3 mois.

+ Expression des résultats.

Les résultats d’analyse pris on considération seok du test confirmatif, le table de Mac grady sxdonne le
MPN pour les dilutions 10ml, 1ml 0,1ml.

II.2. POUR L'EAU TRAITEE.

Pour I'eau destinée a la consommation humainedsua méthodes : la méthode de la membrane filti@nhiEg,
et la méthode de I'incorporation en gélose.

+ Méthode de la membrane filtrante (MF).
- Principe.

Cette méthode consiste a filtrer I'échantillon sne membrane filtrante de 0148, cette derniére est incubée a
44°C pendant 24 heures sur milieu au Tergitol-7r poettre en évidence les coliformes fécaux, et paeitre

en évidence les coliformes totaux, la MF est ineud&7°C pendant 48 heures.

Et pour mettre en évidence les streptocoques, lastiihcubée sur le milieu de culture Slanetz &£3¥ndant
24 heures.

- Lecture des résultats.

Les résultats sont exprimés en nombre de coliferié@eaux ou totaux/100ml en utilisant la formule/ante :

[Coliformes fécaux ou totaux/100mI=A/B. 10p/F

A: le nombre total de colonies coliformes carastiues (confirmées et identiques)
comptées sur toutes les membranes.

B : La somme des quantités d'eau filtrées exprigréal.
F : Facteur de dilution.

- Constituants du milieu de culture Tergitol-7




= Composition : pout litre

-Peptone de viade..........oooeeeiiiiiiiiiieeeeeee 59
-EXtrait de levure .......oooociiiceeee e 39
SLACIOSE ..o 19
-Bleu de Bromothymol .............ceevviiiiiiieeeeeeeeceeeeeeee s . 1g
SAGAE AQAT ..t aa e . 0.025

pH &25°C 7.2 +/- 0.2
35.69 pour 1 litre

Durée expiration 3 mois.

- Constituants du milieu de culture Slanetz

= Composition : pour 1 litre

STIYPEIONE <ot 549
-Extrait autolytique de levure..............oemmeeeiieeieiiniis 59
SGIUCOSE o e 29
-Phosphate DIpotasSiqUE .........ccccuvvviimmmmeemieriinieeeereeereeaeeeens 49
-Azide de SOIUM ..o 0.4g
-Agar Agar Bactériologique ...........ceeevvecceesieecciiieeveeeee 10g

pH a25°C 7.2+/- 0.2
Durée expiration 3 mois.

+ Incorporation en gélose nutritive.

Cette méthode a pour but de déterminer les geemggnéral qui se trouvent dans I'eau destinée a la
consommation humaine, ainsi on ensemence dewsliBtpétri stériles par (1ml) de I'échantillon,gpan
ajoute la gélose nutritive et on incube une boi#2eC pendant 72 heures, et l'autre a 37°C pentiheure.

- Constituants du milieu de culture Gel nutritive dak) .

STIYPEIONE <.t 10 ¢
-Extrait de Viande ............cccooiiiiiii e 59
-Chlorure de SOdium ........uuuiiiiiiiiiiiieeeee s 59
-Agar Agar BactériologiqUe ...........cuvevieccciieivieeeeesiiiiieeeeeenes 15 g

pH a25°C 7.1+/- 0.2
Durée expiration 3 mois.
Tableau résume tout I'analyse de I'eau (voir anriBxe

DEUXIME PARTIE :
PARTIE EXPRIMENTALE



CHAPITREL. Sitedeproduction d'eau Ain
Soltane.
CHAPITREZ2. Contrdle de qualité effectué
au laboratoire.
CHAPITRES3.Application du systeme
HACCP.

Chapitrel. SITE DE PRODUCTION D’EAU AIN SOLTANE.

L’eau d’Ain Soltane se produit par une unité dedoiction ultra moderne de haute technologie emtient
automatisée est élaboré pour préserver les gebest la pureté originelle de Ain Soltane samdi®e aussi les
moyens humains qui surveillent sur cette productiepuis la source jusqu’a le produit finie.
L'eau de source d'Ain soltane subit uniquemerd siérie de filtration directement apres le pomphgeelui-ci
vers l'usine :

4 Filtration numéro 1 de porosité 5 um : au bufililer toutes les suspensions de diamétre sepégi

& 5um puis 'eau se stocke dans un cuve d&relié@ au systéme de pompage.

+ Filtration numéro2 a1 um.
+ Filtration numéro 3 a 0.2 um, puig en a stockagkede dans le bac de lancement

vers la Soutireuse.
+ Puis une derniére filtration de 0.2 um aussi.

Apres cette série de filtration on a la mise entéila au niveau de soutireuse, cette bouteilieegtidéja
préparer comme suite :

+ Chargement des préformes au niveau de la trémie.

+ La dilatation des préformes dans un four a ampfauetionne d’'un systéme
d’infrarouge.

+ Soufflage des bouteilles au niveau de la souffleuseposseéde 10 moules avec 10
tiges, ces derniers ont le role de déterminat®fa longueur des bouteilles.

Apreés le remplissage des bouteilles préparéed gaarfiltrée en a :
+ Capsuleuses : le bouchage des bouteilles (lehbaswont traités par les UV).
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Séchage des bouteilles : par un contact avec |’ air sec.

Etiquetage : colle + étiquette.

Datage : par une encre.

Fardelage : au niveau defardeleuse c’est le groupage des bouteilles sous films
rétractables.

Poigneteuse : fixation des bandelettes + Ruban adhésive.

Palettisation + Houssage : Palettes en bois + Plaque en carton +film étirable.

+ Transfert de produit fini vers magasin.

o o ol

+

Remarque:

Cette production sefait au niveau de deux lignes:
» Lalignel pour laproduction deformat de 5L.

» Laligne 2 pour la production des formats 33cl, 1 /2L et 3/2L.

Les deux lignes subissent laméme chaine de production, la seule différence est au niveau de souffleuse; ona
10 moules danslaligne 2 et 4 moules au niveau de lalignel, (on aun changement du moules entre 33cl 1 /2et
3/2)

Pour produire environ 10 000 Bouteilles /heure.

Ce procédé de production subit une control de qualité bactériologique et physico-chimique dans des points
précises de puislasourcejusqu'a le produit fini pour assurer laconforme de ce produit.

Chapitr2.LESCONTROLESDE QUALITE EFFECTUENT AU LABORATOIRE.

Laqualité est un enjeu prioritaire pour lequel AL KARAMA s engage fortement .Laproduction de Ain
Soltane est soumise a des tests des qualités qui sont effectués quotidiennement sur :

v' Lamatiére premiére
Processus de fabrication
Produit fini

Eau de source

Eau de circuit

ASNENENRN
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Gréace a:
v" Un laboratoire interne d'analyse, des contrdhésrobiologiqueset physico-
chimiques quotidiens sont réalisés tout au long du procedsysoduction.

v' Des opérateurs sont aussi fortement sensibilésiivent rigoureusement toutes les
procédures qualité établies en cours de production.

|. CONTROLE PHYSICO-CHIMIQUE.
I.1.CONTROLE DE LA RECEPTION.
Le contrGle a réception concerne les matieres gn@siau sens large qui seront utilisées danstuption.
4+ Controle de bouchons(Voir annexe 2)

C’est un contréle de poids, hauteur, diamétreigté, diamétre extérieur, couleur, odeur, aspamiiréle de la
bague, et vérifier si le bouchon est bombé, casséformé a coté e ce contrble se fait un camti@nalyse
microbiologique de bouchons.

+ Contrbéle de préformes. Yoir annexe3)

Les préformes sont des formes initiales desdiltes de plastique, les préformes utilisés densociété sont
a base de polyéthyléne téréphtalate.

I.2. CONTROLE AU SEIN DE LA PRODUCTION . (Voir annexe4)

Le contrdle en production répond a plusieuredtp : éliminer les non- conformités, détedtsrdérives et
ainsi participer au pilotage de la fabricationédnanation des non conformités en cours de falicatépond a
un impératif économique.

I.3. CONTROLEDE PRODUIT FINI. ( Voir annexe5)
Le contrble final est effectué lorsque le prodhsit complétement terminé. Ce contrdle comporte :

+ Mesure de pH :

Cette mesure se fait sur le produit fini par unrpétre (étalonné par des solutions commercialé$4a pH7,
pH10).
+ Mesure de la conductivité

La conductivité dépend de la concentration endiskous .Sa mesure donne une idée sur la salmité d
I'eau .Elle est en relation avec la minéralisaarmesure est fait par un conductimetre.

Mode opératoire :
- On étalonne le conductimétre par une solution coroiale de 1413 pS/cm.

- Onrince 'électrode a I'eau distillée.
- On introduit I'électrode dans le bécher contenaatu a analyser.
- Lavaleur de la conductivité s’affiche en uS/cm.

+ Mesure de la turbidité.

La mesure de la turbidité permet de précisetinfesmations visuelles sur I'eau ; la présencedsicules en
suspension dans I'eau (débris organiques, argifganismes microscopiques...).

On fait les mesures l'aide d’un turbidimétre.Qapareil mesure la lumiére dispersée par les Régten
suspension avec un angle de 90° par rapport azefaisde lumiére incident, sur les produits finis.
Etalonnage de I'appareil :

L'étalonnage se fait par I'utilisation de réastifommerciaux de qualité particuliére.

L’ensemble d’étalons de turbidité pour I'étalonnaget des solutions commerciales de turbidité :
<0.1NUT, 20 NUT, 200 NTU, 1000 NUT et 4000 NUT.

Mode opératoire :



- on démarre I'appareil, et on ferme le capot.

- On laisse préchauffer I'appareil environ 60 minuteschoisit le mode ratio.

- On agit I'échantillon et on le remplit dans cuvejtsqu’ au trait (environ 30ml), puis
on bouche la cuvette.

- On tient la cuvette par le bouchon et on essuseittace extérieure au moyen d’'un
tissu doux afin de ne pas laisser de film on geaiss

- On place la cuvette dans le puits de mesure &drare le capot.

- Onlit lorsque le signal est stable et on notetltat.

- Les résultats sont exprimés en NTU (unités de ditbnéphélémétrique) et sont
affichés directement par I'appareil.

+« Titre hydrométrique(TH).

La dureté totale d'une eau est donnée par la coratien en ions alcalino-terreux (essentiellem@at* et
Mg?"). Les ions C& et Mg sont dosés par une solution du sel disodiqueadielé éthyléne diamine tétra
acétique (EDTA) symbolisé par NH ,Y.
Equipement nécessaires :

- Burette automatique.

- Solution tampon ammoniacale (pH 10).

- Indicateur noir Eriochrome T.

- Solution de complexe EDTA (0.02M).

- Becher de 200ml.

Mode opératoire
- On mesure 100 ml d’échantillon a analyser I'aidené’ pipette.

- On ajoute 5 ml de solution tampon.
- On ajouter 3 gouttes de l'indicateur noir Eriocheoin
- On titre au moyen de la solution complexometriqugg|p’au virage du rouge au bleu.

La dureté totale s’exprime comme suite :

TH =TH (c&") + TH (Mg™)

Résultats : TH:Tb*z
Avec : Tb : tombée de burette
Les résultats s’expriment en degre=rrerrgers—

+ Alcalinité totale(TAC).

Le titre alcalimétrique complet Correspond a laeterde I'eau en alcalis libre carbonates et
hydrogénocarbonates.

Prélévement : produit fini.

Equipement nécessaires

- Burette.

- Acide chlorhydrique (N/10).

- Meéthylorange (indicateur PH=4.5).
- Becher de 200ml.

- Eprouvette graduée de 100ml.




Mode opératoire :
- On mesure 100ml d’échantillon a analyser a I'aidmel pipette, puis on verse dans le

Bécher.
- On ajoute 3 gouttes d’indicateur méthylorange.
- Ontitre avec la solution HCL jusqu’'a ce laileur vire du jaune pale au rose

saumon.

Le virage du méthyle orange se produit dés qpélle4.4, c’est -a-dire deés qu'il apparait un exgéd’'acide
dans le milieu, on mesure donc la somme des idtis O0,> et des HC@.

TAC = [OH] + [CO;*] + [HCO;]

Le TAC s’exprime en deg TAC:Tb*5

Tb : le volume versé de HCT €mn .
+ Résultats expérimentaux.

Les résultats expérimentaux des contrles physimagues sont regroupés dans le tableau suivant :

Tableau 1 : résultats expérimentaux des contgigsicochimiques.

Prélévement PH Conductivité | Turbidité TH (°F) TAC (°F) T (°C)
(uS /cm) (NTU)
la source 6.97 602 0.24 37 36.5 18.0
[ | Echantillon1 7.08 600 0.04 39 38 18.3
Produit fini "Echantillon2 | 7.07 603 0.05 385 37 18.4
Echantillon3 7.05 602 0.04 39 38 18.5
Echantillon4 7.06 604 0.06 39 37 18.4
Echantillon5 7.06 602 0.06 38 38 18.2
Echantillon6 7.03 602 0.04 38 38 18.3

I1.CONTROLE BACTERIOLOGIQUE.
L’objectif de 'analyse bactériologique d'une edast pas d’effectuer un inventaire de toutes &®ees
présentes, mais de rechercher soit celles quissmeeptibles d'étre pathogénes, soit celles quiiadicatrices
de contamination fécales.
II.1.METHODES GENERALES DE DENOMBREMENT.

+ Méthode par Méthodes générales de dénombrement tfation.

La filtration sur membrane est basée sur la fittratles échantillons sur une membrane filtrante,d&um et la
mise en culture du filtre sur un milieu gélosé ddes conditions (durée, température) adaptées @o-mi

TAC = [OH] + [CO5”] +




réservoir
supérieur

milieu gélosé

liquide a analyser
membrane = l

disque poreux ( fritté) face supérieure de la membrane
ayany retenu les bactéries

vide (trompe a eau)

aprés i bati

Filtration sur membrane
+ Méthode par incorporation.

L'échantillon d’eau & analyser est mélangé au mnitie culture solide préalablement fondu et refr@dine T
proche de la T de solidification. Aprés incubatilas, colonies qui se développent a la surfacd’gtté@rieur du
milieu sont comptées.

Mode opératoire :

3) faire un mouvemente rotation

- - 2) Incorporer le milieu en surfusion
\‘15—*'/
i T

o Va

‘U-‘r — 1) volume d'eau a ensemenceflml)

- Incuber
- Faire le dénombrement des colonies développéesuaftce et a l'intérieur du
milieu de culture.

I.2.DENOMBREMENT DES MICRO-ORGANISMES.

+ Les coliformes totaux et fécaux.

Les coliformes totaux correspondent a des badBlesn négatif, non sporulé, oxydase négatif, aérebi
anaérobie facultatifs, capables de se multiplieprésence de sels biliaires et de fermenter ledacavec
production d’acide et de gaz en 48h a une tempéraei 37°C.
Les coliformes fécaux présentent les mémes priggridais qu'ils se développent a 44°C dont I'megiécale
est plus nette. L'espéce la plus importante decepg bactérien efischerichia coli(E. coli).

Méthode:
Pour mettre en évidence la présence de coliforatasx et fécaux on fait passer les échantilloesud’(100ml)
a travers une membrane de porosité inférieur a 4Bnransemence la membrane dans le milieu nutldtif
gélose au Tergitol et au T.T.C. a une températer@/dC pendant 48h (coliformes totaux) et a ungéature
de 44°C pendant 24h (coliforme fécaux).
L’évolution spatio-temporelle des abondances défoomes totaux et fécaux a été appréciée par le
dénombrement des colonies jaune-orange avec hale gur le milieu gélosé au Tergitol et au T.T.C.

+ Les streptocoques fécaux.



Lesstreptocoques fécawsont des bactéries Gram positif, sphériques oiidegpformant des chainettes, non
sporulées, catalase négative, possédant I'antigénaltivant en anaérobiose a 44°C, et capablegddtyser
I'esculine en présence de bile. Les streptocogimsuik sont en grande partie d’origine humaine.

Méthode :On filtre 200ml d’échantillon sur une membrar&dnte de 0,4bm. Puis on ensemence la
membrane dans le milieu nutritif « slanetz etlbgrp, et on le met a I'étuve a une températur8 € pendant
24h.

Les streptocoques fécaux, qui sont a Gram pofitifpent des colonies caractéristiques rouges brigsgtant
de la réduction d'une autre substance (chlorurériggaényltétrazolium).

& Clostridium sulfito-réducteurs.

Clostridium sulfito-réducteurs sont des bacténastes a Gram positif et sporulées réduisent lfites en
sulfures d’hydrogéne. Les spores résistent ausstnegronnemental. Parmi les spores anaérobidiosul
réductrices, celles delostridium perfingens espéce le plus souvent associée aux féces d'ariensang chaud.
Les spores de bactéries sulfito-réductrices samidérés comme des indicateurs de I'éliminationkysges de
protozoaires.

Méthode :

50 ml d’échantillon d’eau est probablement chaafi&s°C pendant 15min afin de détruire les formes
végétatives et garder uniquement les formes spEsulées spores d’anaérobies sulfito-réducteurs son
dénombrées aprés ensemencement d’eau chaufféardarbeu gélosé viande-foie. Le milieu inoculé est
recouvert de milieu gélosé viande-foie liquide pordrer les conditions d’anaérobiose nécessairas a |
germination de ces spores. Il est ensuite inclB&& pendant 24 et 48 heures.

La présence d€lostridium est évaluée par dénombrement des colonies noieesheo noir.

+ Pseudomonas aeruginosa.

Pseudomonas aeruginosa est aérobie strict, b&c#ie négatif, oxydase positif, mobiles, Capablpmeluire
de 'ammoniac a partir de I'acétamide.

Elle est également une bactérie hautement pathaégsistante a plusieurs antibiotiques.

Méthode :

Le dénombrement d@seudomonas aeruginosest basé sur la filtration de 100ml d'échantititgau sur une
membrane filtrante de porosité 0.45 um. Les merdwaont placées sur un milieu sélectif Pseudomonas
contenant de la céramide et incubées a 42°C pedgant

Les colonies produisant une pigmentation bleu {g@mcyanine) seront comptées commseudomonas
aeruginosaconfirmeés.

+ Germes totaux.

Les germes totaux sont tous les micro-organismeattas de croitre de matieres nutritives (bact@gesbies et
anaérobies, champignons saprophytes...).

Méthode :

Cette méthode a pour but de déterminer les geemggnéral qui se trouvent dans I'eau destinée a la
consommation humaine, ainsi on ensemence deustutBteétri stériles par (1ml) de I'échantillon,gan
ajoute la gélose nutritive et on incube une boi22 2 pendant 72 heures, et I'autre a 37°C pentiaheure.
Pour le dépistage de ces germes totaux, on mitlubeau a analyser dans une boite de pétri stémilis, on
ajoute la gélose nutritive (Agar) a I'état liquiden laisse la gélose se solidifier et on incube&ta température
de 37°C pendant 48h pour les germes reviviscib&&&. Soit a 22°C pendant 72h pour la détectiengiemes
reviviscibles & 22°C.

& Levures et moisissures.

Levures sont des champignons microscopiques uniagés qui se développent en formant des colawiedes
ou lenticulaires.

Moisissures sont des micro-organismes filamenteiixagla surface d'un milieu gélosé développentthiaides
étendus, plats ou duveteux, présentant souverftuiggications colorées et des formes de sporoitati
Méthode:



Filtration de 100ml I'échantillon d’eau au wesis d’'une membrane filtrante. Mise en plake filtre sur
un milieu de culture spécialement sélectifétoge a I'extrait de malt » , suivie de l'inctiba a 22°C

pendant 72 h, et énumération des colonies.
Levures : colonies blanches brillantes.

Moisissures : colonies filamenteuses.

+ Résultats expérimentaux.
Les résultats des contr6les bactériologiquest regnoupés dans le tableau suivant :

Tableau 2 : résultats expérimentaux des contlfdeseriologique.

Prélevement L+M CT CF SF PA CSR &T GTgy

La source 0 0 0 0 0 0 10 8
Echantillonl 0 0 0 0 0 0 7 8

] Echantillon2 0 0 0 0 0 0 6 9
Froduit  ["Echantillon3 0 0 0 0 0 0 7 10
fni Echantillon4 0 0 0 0 0 0 | 8 9
Echantillon5 0 0 0 0 0 0 6 8
Echantillon6 0 0 0 0 0 0 9 6

Chapitre3.APPLICATION DU SYSTEME HACCP.

I.DIAGRAMME DE FABRICATION.

Alimentation du Magasin MP en | Source |

Por1*age

Préforme (14g ;iﬁg ; 299 ; 309 ; 150)

Charcement aufniveaue la trémie
Bouthon L - L Stockage tan#)on (cuve de SnEI
Souffleus: : Soufflage des boliteill S *I .
FiltrationW°2 & 1 pm
Chargenpent au niveau de la trémie
de Bouchon Filtration ks a0.2um

L - .. T e

FiltratiorgN°4 & 0.2 pm

Trait¥ment par les UV

A

q Boucl{anneuse +
Ll

Séchage d¢s Bouteilles|
—» Collé¥+ Etiquette ————— Etiggetage

——» Encre ——» Da*age




ETAPE

NATURE DE
DANER

TYPE DE DANGR

CAUSES (5M).
MATERIELS.
METHODES
MATIERE, MAINS
D'OUVRE, MILIEU

POINT DE MAITRISE

R:ception et Physique

L'un des parametres male  éméi, mains

Contréle de la réception de la r mtie

\A

F. Rétractable

.

Fardelage

s —

v

+ Ruban Adhésive + Bandelette®}

I

— Palettes en Bois + Plague en

Carton + Film étirable —

Palettisatioi + Houssage

Transfert vers magasin PF

DISCRIPTION DU PRODUIT. (Voir annexe 6)

L ’ANALYSE ET LA MAITRISE DES DANGERS ET POINTS CRITIQUES.

La maitrise des dangers et points critiques refiges le respect des bonnes pratiques d’hygi€oéest un

ensemble de mesures qui sont pris pour protégeorisommateur contre les risques sanitairesugtipio
fournir des produits sains et salubres et des boonservation .



[ stockage de
m itiere
pr2miere

ETAPE

effectué : emballage, date d
production, couleur, aspect
odeur.

Déformation
de MP.

eouvre, méthode.

premiere.

Attestation de contrble de fournis seur.

Microbiologique

NATURE DE
DANER

Contamination du MP par :
poussiére levure, germe
coliforme.......

TYPE DE DANGR

Matériels, mains
ouvre, méthode

CAUSES (5M).
MATERIELS

METHODES
MATIERE, MAINS
D’'OUVRE, MILIEU

La Comparaison entre les deux.
Aucune matiére premiére ne de rrait é
acceptée par I'établissement si I'on saif
gu’il contient des parasites des
microorganismes pathogénes oL des
substances toxiques.

Les MP devraient étre inspectés 3t trié:
avant d'étre dans la chaine de
transformation et des examens ce
laboratoire étre effectués .seules des M
propre et sains devraient servir ila
fabrication.

Les matiéres premiéres entrepos 3es d.
I'établissement devraient étre mé.inten
dans les conditions de nature a ¢ mpéc
leur détérioration, et réduire le mrax les
dégats.

POINT DE MAITRISE

Chargement au
niveau de
tre mie

Microbiologique

Contamination de MP
(bouchon préforme) au
niveau de trémie poussiere
germe ....

Milieu : trémie de
performe est toujours
ouvert

Porte et les fenétres
d’usine ouverte

Il faut que la trémie soit fermée
Les portes :

> devraient avoir une s arfac
lisse et non absorbante.

» Fermées lors dela
fabrication si non ell 2s
sont menues des lariére:

Les fenétres :
» qui s’ouvrent devraiz2nt

étre s menées d’'une
moustiquaire facilen ent
amovible.

» Les fenétres qui peuent
entrainer une
contamination des dzanré
alimentaires devraient
fermées pendant la
production.




| Et quetage Physique Etiquetage n’est bien Matériels, mains » Controle de la ligne : pour
effectuer si : Déformation de ouvre, méthode. Al .
la bouteille, bouteille n’est eliminer les bOUt'elllle" nor
bien sécher, bouteille n’est conforme avant étigL etag
pas bien nettoyer.
La machine n'est pas bien » Controdle journalier dz=s
régler .
ETAPE | NATURE DE CAUSES (5M). machines par des
DANER TYPE DE DANGR MATERIELS Spécialistes
METHODES
MATIERE, MAINS
D'OUVRE, MILIEU
POINT DE MAITRISE
| Ferdelage Physique Film ouvert Matériel : si la » Réalisation d’un cont-dle
Film déchiré température au niveay P . .
film n’est pas bien sécher | de fardeleuse est tres r?ceptlon du film
élevée en aura une rétractable.
déchue de film il faut
étre exactement » Controle du machine avec
180°C. I
Matiere : film trés fin, lutiliser.
| Securit de 'eau Physicochimique + | Argile, suspensions dans | Milieu Contrdle de laboratoire bactériol)gique
(shurce PF) bactériologique leau ....... Matériel physicochimique

Auteur.
Contamination de I'eau ;
germe coliforme

IV.LA TRACABILITE OU ENREGISTREMENT.

)

*

Il faudrait tenir des registres permanents, lislde datés, fournissant au sujet de
chaque lot, des détails pertinents sur le traitéraela production.

Il existe pour des raisons de sécurité sanitaireoagommateur un programme écrit de
rappel d’un lot de produit ou de son retrait, gaiantit leurs tracabilités incluant ce
qui suit :

- Procédures de rappel et de traitement de prodaitanformes.

- Méthodes utilisées pour identifier, localiser entrdler les produits retirés du
marché.

Pour chaque lot de produit, on dispose des relawiéants :
- Relevés indiquant les noms des clients, leur adresleur numéro de téléphone.

- Releveés de production, d'inventaire et de distrdou
Il faut enregistrer les types de dangers et l@stp@our les maitriser.
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LF NUMERO | MONDIAL DU MEMOIRES

CONCLUTION GENERALE.

Durant mon stage au sein de |aboratoire de Contréle de qualité de la société ALKARAMA des eaux minérales,
on aremarqué que la société a donné une grande importance au control de qualité cette importance se traduit par
la mise en place d’un systeme de management de la qualité dans la perspective d’étre certifiée 1SO22000 dont
Le but est d’ assurer la protection du consommateur faces aux risques que peuvent engendrer le produit
industriel .

Cette approche du milieu industriel m’a permis d’avoir dans un premier lieu, la possibilité de pratiquer mes
connai ssances scientifiques requis au cours de ma formation, et en deuxiéme temps d’avoir uneidée sur lavie
industrielle.

Au cours de mon stage, j’al pu suivre avec attention, le détail de procédé de la production des eaux de source, en
passant par les étapes d’ embouteillage et de contrdle de qualité et la mise en place du systéme HACCP.




Mode

Type -~ .
. | Milieu de | Support de Type de bactérie ] . o Durée Température
d’Eau a ) Dispositif ensemenc| _ _ _
_ | culture culture cherchee d’incubation | d’incubation
analysée ement
ANNEXES.

ANNEXE1 : TABLEAU RESUME TOUT L'ANALYSE DE L'EAU.




Isolement

Tergitol Boite de pétrie de ]
R Coliformes Totaux 48 h 37 °C
diametre Filtration
; Isolement
Tergitol Boite de pétrie de ) i membrane
o Coliformes Fécaux _ 24 h 44 °C
diametre filtrante (MF) | Eiltration
Isolement
Slanetz Boite de pétrie de
o Streptocoque 24h 37 °C
Eau diametre Filtration
Traitée
Gel
nutritif Boite de pétrie de 48 h 37 °C
(Agar) diamétre
Gel . o
N Boite de pétrie de
nutritif o Germes 72 h 22 °C
diamétre
(Agar)
Lauryl
sulfate Tube avec cloche Coliformes Totaux MPN 48 h 22 °C
Eau
- Tryptone
Brute
Roth Tube Streptocoque 37 °C

ANNEXE?2 : FICHE DE CONTROLE BOUCHON.




'f.\ l. K a ram a Fiche de Controle Bouchon

produit: Fourmisseur:
Quantite réceptiannée - Date de production:
BE n: BLn*-

Muméro de lot - Date ;iinimplbn:

N* Bauchon

1 2 i L] 5 b 7 9 10 | Moyen

Couleur e

Analyses GT Levure et Coliforme
Bactériologiques IC | 22'C | Moisissure Totaux

ANNEXES : FICHE DE CONTROLE
Al Karama Fiche

T FR R PR T T

P
e Fn rme ___/

ANNEXE 4 : FICHE DE SIUVIE LIGNE DE PRODUCTION.




ld IES PRUY mINERAL gy

A ' K a r a m a Fiche de Suivie Ligne de Production e/:z '
bL! s -/

[Emh—ul&ur; Vérification - J Vakdation :

ANNEXE 5 : FICHE DE CONTRLE DE PRODUIT FINI.

| Al Ifa |' af'na Fiche de Contréle Produit Fini /‘@

[ 171 D Format ;..

BACTERGIOLOGIE . PHYSICO-CHIMIE o

{LemcT [cF [sF|Pa CSR] G712 | GT(37) | GOA | Finration PH [ Cdiys) | ¥riNTW) | THI'H | TACF] | TC)
[Horme O UFC/100m] < 100 UG |« 20 UGl | posdégt | BhpHcaS | <2000 | 55
Heure
S —— ——
| -

Visa contrdleur Visa Resp, Laborataire - Visa Service Qualité

ANNEXEG6 : DESCRIPTION DE PRODUIT.

Nom du produit Ain soltane

Caractéristiques générales Eau de Source naturelle

Caractéristiques du produit : Caractéristiques physicochimiques :




PH :7.00-75

TH :39 °F

TAC : 36 °F

Conductivité : 580 — 680 uS

Turbidité 0.3-0.7 NTU
Minéralisation en mg/l :

Magnésium : 44

Calcium . 70

Sodium 4

Potassium o1

Chlorures 7.1

Bicarbonates : 402

Sulfates . 3.7

Nitrates .19
Caractéristiques bactériologiques :
Coliformes fécaux : OUFC/100m
Coliformes totaux : OUFC/1@l0
Streptocoques fécaux : OUFC/100ml
Pseudomonas Aérogénosa : OUFC/100ml

Clostridium sulfito Réducteurs : OUFC/50ml

Germes totaux a 22°C : < 100 UFC/mi
Germes totaux-a 37°C : < 20 UFC /ml
Levures ef moisissures : 0 UFC/100ml

Emballage:

Bouteille 5L 2 bouteille /paquet 84 olRIRaquet/Palette.
Bouteille 1.5L 6 bouteille /paquet 100 bkety Palette.
Bouteille 0.5L 12 bouteille /paquet 154 PetquPalette.
Bouteille 33cl 12 bouteille /paquet 198 BatdPalette.
Bouchons

Etiquette

Film étirable

Film thermo rétractable

Condition de stockage et de
distribution

Dans un endroit sec, aéré, propre et sans oddatwiadu soleil

Durée de vie

Une année

Utilisations prévues

Eau de source pour consommation humaine
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