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Glossaire

Action corrective : Toutes actions (mesures) a prendre lorsque les résultats de la surveillance exercee

au niveau du CCP indiquent une perte de maitrise.

Action préventive : Action visant a éliminer les causes de non-conformité, d’un défaut ou de tout autre

évenement indésirable potentiel pour empécher qu’il ne se produise pas.

Analyse des risques : Démarche consistant a rassembler et a évaluer les données concernant les dangers
et les facteurs qui entrainent leur présence, afin de décider lesquels d’entre eux représentent une menace

pour la sécurité des aliments et, par consequent, devraient étre pris en compte dans le plan HACCP.

Arbre de décision pour l’identification du HACCP : Séquence de questions pour déterminer si un
point de maitrise est un CCP.

Assainissement : Ensemble des opérations de nettoyage, de désinfection et d’évacuation des effluents

liquides et solides.

Commission du codex Alimentarius : Le codex Alimentarius est un organisme annexe de
L’organisation des nations unies pour 1’alimentation et 1’agriculture et de 1’organisation mondiale de la
sant¢ .la commission est chargée de 1’¢laboration de normes internationales concernant les aliments dans
le but de protéger la santé des consommateurs et de garantir 1’équité des pratiques en cours dans le

commerce des aliments

Contaminant : Tout agent biologique ou chimique, toute matiere étrangere ou toute autre substance
n’étant pas ajoutée intentionnellement au produit alimentaire et pouvant compromettre la sécurité ou la

salubrité.

Contamination : Introduction ou présence d’un contaminant dans un aliment ou dans un environnement

Alimentaire.

Danger : Agent biologique, chimique ou physique, présent dans un aliment ou état de cet aliment

pouvant entrainer un effet néfaste sur la santé.



Denrée alimentaire : Toute substance traitée, partiellement traitée ou brute, destinée a 1’alimentation
humaine. Ce terme englobe les boissons, le chewing-gum et toutes les substances utilisées dans la
fabrication, la préparation ou le traitement des aliments, a 1’exclusion des cosmétiques ou du tabac ou

des substances employées uniquement comme médicament.

Diagramme de fabrication : Représentation schématique de la séquence des étapes ou opérations

utilisées dans la production ou la fabrication d’un produit alimentaire donné.

Documentation de HACCP : Systéme d’enregistrement qui écrit 1’objectif du plan HACCP, la mise en

ceuvre du systeme démontre ainsi son application permanente.

Equipe HACCP : Groupe de personnes, responsables du développement d’un plan HACCP.

Etape : Point, procédure, opération ou stade de la chaine alimentaire (y compris matiéres premiéres),

depuis la production primaire jusqu’a la consommation finale.

Gestion des risques : Est « I’application systématique des politiques de gestion, des procédures et des

pratiques a des taches d’analyse, d’évaluation et de maitrise des risques ».

HACCP : Systéme qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs au regard de la sécurité des

aliments.

Hygiéne alimentaire : Ensemble des conditions et mesures nécessaires pour assurer la sécurité et la

salubrité des aliments a toutes les étapes de la chaine alimentaire.

Limite critique : Un critére qui permet de distinguer ce qui est acceptable de ce qui ne I’est pas.

Maitrise : Situation dans laquelle des procédures sont suivies et les criteres sont satisfaits.

Mesures de maitrise : Actions et activités auxquelles on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer

un danger qui menace la sécurité des aliments ou pour le ramener a un niveau acceptable.

Mesure préventive : Toute mesure ou activité destinée a prévenir, éliminer ou réduire les dangers.



Nettoyage : Elimination des souillures, des résidus d’aliments, de la graisse ou de toute autre matiére

indésirable.

Non-conformité : Non-satisfaction a une exigence spécifie.

Points critiques de maitrise : Etape a laquelle une (des) mesure(s) de maitrise peut étre exercée pour

prévenir ou éliminer un danger menacant la sécurité des aliments ou le ramener a un niveau acceptable.

Risque : La probabilité et la gravité estimées d’un danger résultant de la consommation d’un aliment par

une population exposée.

Salubrité des aliments : Assurer que les aliments sont acceptables pour la consommation humaine

conformément a I’usage auquel ils sont destinés.

Sécurité des aliments : Assurer que les aliments ne présentent aucun danger pour le consommateur

quand ils sont préparés et /ou consommés conformément a 1’usage auquel ils sont destinés.

Seuil ou limite critique : Critére qui distingue 1’acceptabilité de la non - acceptabilité.

Tracabilité : La capacité de tracer, a travers toutes les étapes de la production, de la transformation et de
la distribution, le cheminement d’une denrée alimentaire, d’un aliment pour animaux, d’un animal
producteur de denrée alimentaire ou d’une substance destinée a étre incorporer ou susceptible d’étre

incorporée dans une denrée alimentaire ou un aliment pour animaux.

Validation : Obtention de preuves que les éléments de 1’un et/ou 1’autre des plans écrits du systeme de

gestion de la qualité sont efficaces.
Vérification du HACCP : Utilisation de méthodes, procédure ou tests complémentaire de ceux utilisés

lors de la surveillance pour déterminer si le systeme HACCP est conforme avec le plan HACCP et /ou si

le plan HACCP demande a étre modifié et revu

(Anses., 2008)
Glossaire des fiches outils - Anses

VI


https://www.anses.fr/fr/system/files/GBPH2015SA0016.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/GBPH2015SA0016.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/GBPH2015SA0016.pdf
https://www.anses.fr/fr/system/files/GBPH2015SA0016.pdf

Liste des abreéeviations

AFNOR : Association francaise de la normalisation.
AIEA : Agence Internationale de I’Energie Atomique
Aw: Activité de 1’eau.

BP : Bonnes Pratiques

BPA : Bonnes Pratiques Agricole

BPF : Bonnes Pratiques de Fabrication

BPH : Bonnes Pratiques d’Hygiéne.

CAC : Codex Alimentarius Commission

CCP : Critical Control Point (Point critique pour la maitrise)
CFU: Colony-Forming Unit

CIP: Cleaning in Place

FAO: Food and Agriculture Organization

FI/FO: First In / First Out

FSMS: Food Safety Management System

GBPH: Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiene
HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point.

ISO: International Organization for Standardization.
JIT : Justin Time

NASA: National Aeronautics and Space Administration.
OMS : Organisation Mondiale de la Santé.

OSA : Obijectifs de Sécurite Alimentaire

PASA : Programme d’amélioration de la salubrité des aliments
PE : Polyéthyléne

SGSA : Systemes de Gestion de Sécurité Alimentaire

Vil



Liste des tableaux

Tableau N°01 : Tableau représente les sept principes de HACCP

Tableau N°02 :

Formulaire de description du produit pour la boisson en poudre

Tableau N°03 : Analyse des dangers potentiels associés a chacune des étapes de fabrication de

boisson en poudre

Tableau N°04 :

Tableau N°05 :

Tableau N°06 :

Tableau N°07 :

Tableau N°08 :

Tableau N°09

Les dangers identifiés pour la boisson aux fruits

Les résultats de ’arbre de décision

Détermination des points de contréle critique pour la boisson aux fruits
Les limites critiques pour la boisson aux fruits

Procédure de controle et de surveillance

: Comparaison de la charge microbiologique dangereuse avant et apres la mise en

ceuvre du systtme HACCP

Tableau N°10 :

Les actions correctives et les mesures préventives pour la boisson aux fruits

VIl



Liste des figures et schémas

Figure N°01 : Séquence logique pour I'application du HACCP.

Figure N°02 : Exemple d'arbre de décision selon la Commission du Codex Alimentarius (CA
2003).

Figure N°03 : Purs jus de fruits.
Figure N°04 : jus de fruits a base de concentré .
Figure N°05 : Diagramme de fabrication de boisson aux fruits.

Figure N°06 : Organigramme générique de fabrication de poudre de boisson


https://www.mesjusdefruits.fr/info/difference-pur-jus-et-concentre/

SOMMAIRE

Titre Page
Glossaire [\
Liste des abréviations X
Liste des tableaux XIl
Liste des figures et schémas XIIl
Sommaire X1V
Introduction 1
Syntheése bibliographique 2
Chapitre | : La Méthode HACCP 3
I.1. Définition du systeme HACCP 4
I-2. Historique de la HACCP 4
1.3. Le but de systeme HACCP 5
1.4. Objectifs de systeme HACCP 6
I.5. Principe du systeme HACCP 7
1.6. Les différentes étapes du systeme HACCP 8
1.6.1. Constituer 1’équipe HACCP 8
1.6.2. Décrire le produit 9
1.6.3. Déterminer son utilisation prévue 9
1.6.4. Etablir un diagramme des opérations 10
1.6.5. Confirmer sur place le diagramme des opérations 10
1.6.6. Analyser tous les dangers potentiels associes a chacune des étapes, effectuer une 10
analyse de risque et définir les mesures permettant de maitriser les dangers
1.6.7. Déterminer les points critiques pour la maitrise 11
1.6.8. Fixer des seuils critiques pour chaque ccp 13
1.6.9. Mettre en place un systéme de surveillance pour chague ccp 13
1.6.10. Prendre des mesures correctives 14
1.6.11. Appliquer des procédures de vérification 14
1.6.12. Constituer des dossiers et tenir des registres 15
I.7. Les bonnes pratiques 16
1.7.1. Les bonnes pratiques Agricoles 16
1.7.2. Les bonnes pratiques de Fabrication 16
1.7.3. Les bonnes pratiques d’Hygi¢ne 16
Chapitre 11 : Généralités sur les Boissons 17
I1.1. Définition de Boissons 18
11.2. Les différents types des boissons 18
11.2.1. Les boissons gazeuses 18
11.2.1.1. Les limonades 18
11.2.1.2. Les sodas 18
1. Les colas 19
2. Les tonics et bitters 19
11.2.2. Les Boissons plates 19
11.2.2.1. Les boissons aux fruits 19
11.2.2.2. Les boissons aromatisées 19
11.2.2.3. Les sirops 19
11.2.2.4. Les boissons énergétiques 20




11.2.2.5. Les boissons lactées (boissons a base de lait) 20
11.2.3. Jus de fruits 20
11.2.3.1. Les purs jus, obtenus a partir de fruits 20
11.2.3.2. Les jus de fruits a base de concentré 21
11.2.3.3. Nectars de fruits 21
11.2.3.4. Les jus de fruits déshydratés 21
11.3. Compositions des boissons 22
I1.3.1. L’eau 22
11.3.2. Le sucre 22
11.3.3. Les aromes 22
11.3.4. Les additifs alimentaires 23
11.4. Les additifs alimentaires utilisés dans les boissons 23
11.4.1. Colorants 23
11.4.2. Conservateurs 23
11.4.3. Régulateurs d’acidité 23
11.4.4. Edulcorants 24
11.4.5. Agents de texture 24
11.4.6. Agents de carbonations CO2 24
Chapitre 111 : Etude Comparatives 25
I. Introduction 26
I1. Présentation de I’étude 27
I11. Présentation de la méthodologies 27
IV. Les résultats obtenue et Discussion 28
Conclusion générale 49
Références Bibliographiques 51
ANNEXE 58
Résumé 61

Xl




Introduction generale



Introduction

Le systeme HACCP est un systeme simple de maitrise basé sur la prévention des dangers,

I1 représente un €lément clé d’un systéme de gestion de la sécurité sanitaire.

De nos jours, Ce systeme est devenu l'un des systemes les plus privilegiés dans les
industries alimentaires, en particulier dans le secteur des boissons qui est I'un des secteurs
les plus dynamiques d'Algérie. Ce secteur occupe une place économique et sociale trés
Importante avec une diversité croissante de nouvelles marques et de produits différents

d'année a une autre. (Boukabou et al., 2017)

Ces boissons sont sensibles et exposées a divers risques tel que les risques de
contaminations (physique, chimigue et microbiologique) et c'est la raison qui a conduit a
I'application d'un systeme d'analyse des risques et points critique pour contréle (HACCP)

dans différentes industries agro-alimentaires.

Notre ¢tude s’intéresse a 1’Application de ce Systeéme sur la ligne de production de
boissons. La premiere section du présent document concerne une synthese
bibliographique. Un Premier chapitre comprend la Méthode HACCP (analyse des risques
- points critiqgues pour Leur maitrise). Le deuxieme chapitre une généralité sur les
boissons et Le troisieme chapitre on a fait une Etude comparative entre deux articles

Presque similaires au theme que nous avons choisi.
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Chapitre | : La Méthode
HACCP




1.1 Définition du systeme HACCP

HACCP c'est lI'abréviation de (Hazard Analysis Critical Control Point) qui signifie
en francais (Analyse des Dangers -Points Critiques pour leur maitrise). C’est un
systéme préventif désigné pour I’identification, I’évaluation et la maitrise des dangers
dans une opération alimentaire particuliere. 1l vise a identifier les problemes avant et
d'établir des mesures pour leur contrble aux stades critiques de la production pour
garantir la sécurité des aliments. Le Contréle est proactif, puisque des mesures
correctives sont prises en l'avancement des problemes qui se développent.
(Notermans et al, 1995).

1.2 Historique de HACCP

L'origine de cette démarche remonte au début du programme ameéricain des vols
spaciaux. Ce concept a été développeé au Etats Unis d'’Amérique vers la fin des années
1960. Afin de ne pas compromettre les missions spaciales, la société agro-alimentaire
Pillsbury en collaboration avec les laboratoires de la NASA ont été confrontées a la
nécessité de fournir des produits alimentaires salubres a 100%. En sachant que le
risque ZERO n'existe pas. Les méthodes traditionnelles de contrdle pour assurer la
salubrité des aliments se sont avérées non fiables a 100% car elles étaient congues
pour le contr6le du produit fini. Les investigations dans ce domaine ont conduit la
société Pillsbury a conclure que pour garantir la salubrité d'un aliment a 100%, il faut
passer par I'établissement d'un programme qui tient compte de la maitrise des moyens
et des conditions de fabrication et pas seulement le produit fini. C'est en 1971, lors
d'une conférence sur la protection des aliments, que la société Pillsbury a présenté les
grandes lignes du systéme HACCP. Maintenant, cette approche a été progressivement
reconnue aussi bien par les organisations nationales qu’internationales : OMS, Codex

Alimentarius et la commission Européenne. (Noisette, 2008)




1.3. Le but du systeme HACCP

Le systeme HACCP peut facilement aider a retracer l'origine de la contamination, ce
qui permet d'éviter la production de produits inférieurs aux normes et de réduire la
consommation de main-d'ceuvre, de matériel et de ressources financiéres. (Junchao et
al, 2014).

e Le systtme HACCP aide a établir des priorités en vue de porter des jugements
éclairés sur les questions de sécurité alimentaire et élimine les préjugés et aussi une
méthode Tres efficace pour réduire le risque d'échec et maximiser la sécurité des
produits. (Ababouche, 1999).

e La HACCP aidera également a démontrer une gestion efficace de la sécurité

alimentaire grace a des preuves documentées qui pourront étre utilisées.

e La HACCP peut, étre extrémement rentable, en intégrant les contr6les dans le
processus, les défaillances peuvent étre identifiées a un stade précoce et donc moins
de produits finis seront rejetés, ce qui signifie moins de déchets. En identifiant les
CCP, la ressource technique peut é&tre concentrée sur leur gestion.
(Ababouche ,1999).

L évaluation des systemes de contrble alimentaire a permis dans la convergence vers
la nécessité de mettre en ceuvre une approche préventive basée sur les principes
HACCRP.il exige :

- Que les produits alimentaires soient préparés/traités dans une certification les usines
et les établissements

-Le processus de certification exige que l'installation réponde a des exigences
minimales en termes d'aménagement, de conception et de construction, d'hygiéne et
I'assainissement.

- L'industrie prend ses responsabilités dans le contrble de la qualité des aliments et
met en ceuvre une qualité en usine basée sur le systtme HACCP programmes de
controle.

- Une autorité réglementaire, les usines et les établissements du secteur alimentaire,
approuvant compétente est chargée de certifier et le suivi des programmes de contrdle

de la qualité en usine. (Ababouche, 1999).




I .4. Objectifs du systeme HACCP :

Les objectifs de sécurité alimentaire font référence a un concept émergent en ce qui
concerne les outils de gestion de la sécurité alimentaire qui doivent étre atteints par

I'utilisation de mesures de contréle appropriees. (Jouve, 1999).

1) Identifier tout danger qui doit étre prévenu, éliminé ou réduit & des niveaux
acceptables.

2) Identifier les CCP a I'étape ou aux étapes ou la maitrise pour prévenir ou éliminer
un danger ou pour le ramener a des niveaux acceptables.

3) Etablir des limites critiques pour les CCP qui séparent l'acceptabilité de
I'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination ou la réduction des dangers
identifiés.

4) Etablir et mettre en ceuvre des procédures de surveillance efficaces au sein des
CCP.

5) Mettre en place des actions correctives lorsque la surveillance indique qu'un CCP
n'est pas maitrise.

6) Etablir des procédures, qui doivent étre appliquées réguliérement, pour vérifier que
les mesures décrites aux points 1 a 5 fonctionnent efficacement.

7) Etablir des documents et des registres adaptés a la nature et a la taille de I'entreprise
alimentaire pour démontrer I'application effective des mesures décrites aux points 1 a
6. (Mortimore et Wallace, 2013).




I-5. Principe du systeme HACCP :

Tableau N°01 : Tableau représente les sept principes de HACCP (Murphy,2010).

1- Effectuer une analyse des
risques (liste tous les risques,
envisager le contrble mesures).

Le processus de collecte et d'évaluation

Des informations sur les dangers associés a une
denrée alimentaire pour décider lesquels sont
importantes et doivent étre pris en compte dans le
plan HACCP.

2 -Déterminer les points
critiques pour la maitrise "CCP

Une étape a laquelle le contrdle peut étre appliqué
et qui est essentielle pour prévenir ou éliminer un
danger pour la sécurité alimentaire ou pour le
ramener a un niveau acceptable

3- Etablir des limites critiques.

Une valeur maximale ou minimale a laquelle un
parameétre biologique, chimique ou physique doit
étre contrdlée a un CCP pour prévenir, élimine ou
réduire a un niveau acceptable I’apparition d'un
risque pour la sécurité alimentaire

4- Etablir des procédures de
contrdle pour chaque CCP.

Pour réaliser une ségquence planifiée
d’observations pour évaluer si une contrepartie
centrale est sous de contréle et de produire un
dossier précis pour utilisation future dans la
vérification

5- Etablir des mesures
correctives

Procédures suivies en cas de déviation (lorsqu'une
limite critique n'est pas atteinte a un CCP).

6- Etablir la vérification
Procédures.

Les activités autres que la surveillance déterminer
la validité du plan HACCP et que le systéme
fonctionne conformément au plan.

7 -Mettre en place un systeme
d'archivage et les procédures de
documentation

Les mesures préventives sont inscrites et
développées dans le systéme documentaire.
(Bleichner et Legrand, 2019).

1.6. Les différentes étapes du systeme HACCP :

L'application des principes HACCP consiste en I'exécution des taches suivantes, telles qu'elles
sont décrites dans la séquence logique d'application du systteme HACCP. (Manuel de
formation sur I’hygiéne alimentaire et le systéme d’analyse des risques- points critiques

pour leurs maitrise, 2001)
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Figure N°01 : Séquence logique pour I'application du HACCP. (FAO et OMS, 2003)

1.6.1. Constituer I'équipe HACCP :

L'entrepreneur devrait s'assurer qu'il dispose d'experts et de techniciens spécialisés
dans le produit en cause pour mettre au point un plan HACCP efficace. En principe, il
devrait constituer a cet effet une équipe multidisciplinaire. Si de tels spécialistes ne
sont pas disponibles sur place, il faudrait s'adresser ailleurs. La portée du plan
HACCP doit étre définie. Cette portée doit décrire le segment de la chaine alimentaire
concerné ainsi que les classes générales de dangers a couvrir (par exemple couvre-t-il
toutes les classes de dangers ou uniquement certains dangers).

(Manuel de formation sur I’hygiene alimentaire et le systéme d’analyse des

risques- points critiques pour leurs maitrises, 2001)




1.6.2. Décrire le produit

L’entreprise alimentaire devrait préparer des descriptions de produits finaux contenant
des informations sur la sécurité (Stanley et al, 2011 ; Martinez-Rodriguez.,
Carrascosa, 2009).

Les produits fabriqués de la méme maniere et présentant les mémes dangers peuvent
étre regroupés ensemble (Dzwolak, 2014 ; Trafialek et al., 2015). Les informations
contenues dans la description du produit doivent inclure :

« Origine des ingrédients / matiéres premieres,

« Composition (matieres premiéres, ingrédients, additifs et allergenes),

* structure (solide, liquide, gel et poudre),

« Caractéristiques physico-chimiques (pH et activité de I'eau),

« Traitement (chauffage, congélation, séchage, acidification, fumage et

Salaison),

« Emballage (hermétique, sous vide et atmosphere modifiée),

* Etiquetage,

« Condition de stockage,

« Condition de distribution,

« Durée de conservation requise (« a utiliser avant » et « date de péremption »),

» Instruction d'utilisation,

« Critéres microbiologiques, et Critéres chimiques. (Mortimore et Wallace, 2013)

1.6.3. Identification de I'utilisation prévue

L'équipe HACCP devrait déterminer I'utilisation normale attendue du produit par les
clients cibles. Lors de l'identification et de I'évaluation des dangers et des autres
activités dans le cadre du développement et mise en ceuvre de procédures basées sur
les principes du systeme HACCP, l'utilisation finale du produit doit étre prise en
compte, est, l'utilisation de tout traitement thermique ou pas de traitement thermique,
les catégories cibles de consommateurs, en particulier les plus vulnérables comme les
jeunes des enfants ou des personnes agées ainsi que des données épidémiologiques.
(Commission Notice on FSMS, 2016).




1.6.4. Etablir un diagramme des opérations :

Toutes les etapes du processus de fabrication doivent étre analysées dans la possibilité
d'occurrence des dangers et en définissant les actions qui peuvent étre mises en ceuvre
pour maitriser ces dangers. (Commission Notice on FSMS., 2016).

Par conséquent, I'entreprise doit élaborer un ou plusieurs diagrammes de flux détaillés
du processus de production (Martinez-Rodriguez., Carrascosa, 2009 ; Stanley et al,
2011).

Toutes les étapes du processus de production, a partir de recevoir des ingrédients, des
matieres premieres, des additifs pour livrer la fin produit au client doit étre inclus dans
la description. La description du processus technologique doit tenir compte des retards
dans le processus - pendant ou entre les étapes, les données techniques - en particulier
ceux qui sont cruciaux pour assurer la sécurité du produit final. L’entreprise peut
également développer I'aménagement des locaux et de I'espace de travail, y compris le
flux de produits et la division en zones propres et sales

(Mortimore et Wallace, 2013).

1.6.5. Confirmer sur place le diagramme des opérations :

L'équipe HACCP doit confirmer les opérations de production en les comparant au
diagramme de fabrication établi, pour chacune des étapes et pendant les heures de
fonctionnement et modifier en conséquence le diagramme de fabrication le cas
échéant (Multon J.L et Arthaud J.F, 1994).

1.6.6. Analyser tous les dangers potentiels associés a chacune des étapes, effectuer
une analyse de risque et definir les mesures permettant de maitriser les dangers
(Principe 1)

L'équipe HACCP doit dresser la liste de tout danger biologique, chimique ou
physique dont I'apparition peut étre logiqguement envisagée a chacune des étapes. Doit
effectuer une analyse des risques pour déterminer les dangers qui sont de nature telle
que leur élimination ou leur réduction a des niveaux acceptables soit essentielle au
regard de la salubrité du produit alimentaire. L'équipe doit ensuite envisager les
mesures de maitrise susceptibles d'application a chaque danger, le cas échéant, qu'il y
a lieu de prendre. Plusieurs mesures de maitrise peuvent étre nécessaires pour
maitriser un danger donné et plusieurs dangers peuvent étre maitrises par une méme

mesure de maitrise. (Pasa, 2009).
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1.6.7. Déterminer les points critiques pour la maitrise = (Principe 2) :

Le CCP (les points critiques pour la maitrise) est une étape du processus de
production dans laquelle une ou un contrdle par lots est requis au moyen d'une mesure
de controle spécifique Cette action vise a éliminer ou a limiter le danger a un niveau
acceptable (Stanley et al, 2011).

La sélection des CCP requiert la connaissance et I'expérience de Membres de I'équipe
HACCP (Stanley et al, 2011 ; Wallace et al, 2012).

L'établissement d'un CCP fournira le danger de contréle requis identifié au CCP avec
:(Commission Notice on FSMS, 2016)

Des mesures de contréle appropriées identifiées et mises en ceuvre a ce ou une autre
étape du processus de fabrication.

e Un systéeme de surveillance établi pour les dangers identifiés.

L'évaluation des risques et I'arbre de déecision doivent étre utilisés pour chaque danger
identifié qui peut se produire ou étre introduit en tenant compte de toutes les étapes
ultérieures du processus de fabrication (Codex Commission Alimentarius, 2013 ;
Green et Kane, 2014 ; Hughton et al, 2007 ; Mortimore et Wallace, 2013).
L'utilisation de ces outils devrait étre flexible afin d'éviter de sélectionner des CCP qui
ne sont pas justifiés (Commission Notice on FSMS, 2016).

v L'arbre de décision

L'arbre de décision est I'outil le plus couramment utilisé pour définir le CCP. Son but
est de faciliter la décision de 1’équipe du systéme HACCP d’établir un CCP (Stanley
etal., 2011 ; Trafialek et al, 2015).

L’arbre de décision est une séquence de questions logiques auxquelles on répond

« OUIl » ou « NON ». Les questions doivent étre appliquées aux étapes de la chaine de
production liée aux dangers identifiés. En conséquence de cette activité, un indice a
obtenu si une étape / lieu donné doit étre défini avec un CCP ou non. Le CCP ne

devrait faire référence qu'aux dangers graves a la sécurité alimentaire.

L'arbre de décision le plus connu est celui provenant du Codex Alimentarius
(FigureN°04) Il peut étre utilisé de maniére inchangée ou forme modifiée. L arbre de
décision du Codex Alimentarius est utilisé comme point de départ (référence) pour

créer d'autres arbres de décision. (Stanley et al, 2011).
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Repondre successivement a chaque question (Q) dans I"ordre indique, a chacune des
etapes et pour chaque danger identifié

Q1 : Des mesures de maitrise sont elles en place 7 |

l. l’ Modifier I'étape, le
Oui Non procédé ou le produit

l x

Qla : La maitrise a cette étape est elle Oui
nécessaire pour la sécurite du produit ?

Non — , Stop*

Y

Q2 : Cette ¢tape est elle destinee a eliminer le danger ou
a en réduire 'occurrence a un niveau acceptable ?

l l

N'lm Oui

Q3 : Une contamination peut elle intervenir a cette étape ou le
danger peut il s’accroitre jusqu’a un niveau inacceptable ?

l I

Oui Non ———— » Stop

l

Q4 : Une étape ultérieure peut elle éliminer le danger
ou en réduire I'occurrence a un niveau acceptable ?

) l |
Points

Oui — 5 Stop* Non critique pour
la maitrise
=CCP

*

*L ¢tape n’est pas un CCP ; appliquer I'arbre de décision au danger ou I’étape suivante.

Figure N°2: Exemple d'arbre de décision selon la Commission du Codex
Alimentarius (CAC., 2003).
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1.6.8. Fixer des seuils critiques pour chaque CCP = (Principe 3)

Chaque mesure de controle définie pour un CCP devrait conduire a la détermination
de limites critiques. Les valeurs critiques séparent I'état acceptable d’un état
inacceptable en ce qui concerne la sécurité des produits (Stanley et al, 2011).

Les limites critiques doivent étre spécifiques. La sélection des valeurs critiques doit
étre étayée par des preuves. Il doit étre confirmé qu'ils sont raisonnables par rapport a
un CCP spécifique. Ces valeurs visent a garantir que le CCP par rapport auquel ils
sont designes seront sous contrle. La capacité de les déterminer dépend des
parameétres auxquels ils sont associés, et ces parametres doivent étre observables et
mesurables. Ces parametres inclure, par exemple, la température, le temps, la valeur
du pH, lactivité de I'eau, quantité d'additif (sel, conservateur) et paramétres

organoleptiques (apparence ou texture) (Mortimore et Wallace, 2013).

1.6.9. Mettre en place un systeme de surveillance pour chaque CCP = (Principe
4)

La surveillance correspond a la mesure ou a l'observation programmée d'un CCP par
référence a ses limites critiques. Les procédures de surveillance doivent étre telles

qu'elles permettent de déceler toute perte de maitrise des CCP (Bryan, 1994)

Le but de la surveillance est de démontrer que le CCP est sous contréle, c'est-a-dire
que les limites critiques ne sont pas dépassées. Le suivi consiste a fournir en temps
voulu des informations sur une éventuelle perte de contrdle au sein du CCP afin de

pouvoir prendre des mesures correctives (Stanley et al, 2011).

Le document le plus important du systeme HACCP, a savoir le Plan HACCP, doit
contenir des informations sur les méthodes utilisées pour surveiller les parametres
désignés au CCP, la fréquence des activités de surveillance, les dispositions pour
I'enregistrement des données obtenues a partir de la surveillance et la personne
responsable des activités de surveillance Les enregistrements de surveillance qui
attestent de ses performances doivent étre signé par la personne effectuant la
surveillance et la personne responsable de I'examen des données de surveillance.
(Stanley et al, 2011).

13



1.6.10. Prendre des mesures correctives = (Principe 5) :

L'action corrective est une action visant a éliminer la cause de la non-conformite. Il
est nécessaire d'établir des actions correctives pour chaque CCP, qui doit étre prise si

la valeur critique est dépassée au CCP (Stanley et al., 2011).

La détermination des actions correctives est liée a la définition (Commission Notice
on FSMS., 2016) :
* Personne ou personnes qui seront responsables de la mise en ceuvre d'actions

correctives,

* les mesures, actions et moyens qui seront nécessaires pour réparer la situation,

* corrections par rapport au produit qui a été fabriqué lors de la valeur critique a été
dépassée.
» formes d'enregistrement des informations (date, activité, personne et évaluation

ultérieure) dans le cadre des actions correctives mises en ceuvre.

1.6.11. Appliquer des procédures de vérification = (Principe 6) :

L'entreprise doit établir des procédures décrites les actions permettant d'offrir si le
systtme HACCP mis en ceuvre dans l'entreprise fonctionne correctement. La
vérification est la confirmation du respect des regles établies dans I'entreprise
(Cormier et al, 2007 ; Sperber, 1998 ; Stanley et al, 2011 ; Trafialek et al, 2015).

Méthodes choisies par I'entreprise pour vérifier le systtme HACCP (Mortimore et
Wallace., 2013) :

* Analyser I’échantillonnage aléatoire,

« Augmentation de la fréquence des tests / analyses au CCP.

* Analyse / contrble plus intensif des produits intermédiaires et finaux, et Evaluation
de I’état actuel lors du stockage, du transport, ou vente.

Les activités dans le cadre de la vérification HACCP peuvent inclure (Powell et al,
2013 ; Trafialek et Kolanowski, 2014) :

« Audits des procedures et registres établis.
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« Vérifier I'exactitude des enregistrements.

« Le contrdle des activités, leur respect des dispositions.

« VVérifier le portage du CCP a travers.

+ Confirmation du maintien de la surveillance au CCP.

« Vérification de la supervision des équipements de contrble et de mesure.

*Vérifier la ou les personnes responsables du déroulement de la processus
technologique, stockage des matieres premiéres / ingrédients et le produit final et le
transport des produits

« Un apercu des situations dans lesquelles les valeurs critiques ont été dépassees.

« Examen des actions correctives et des corrections terminées.

La fréquence des activités réalisées dans le cadre de la vérification des systemes
HACCP devrait étre suffisant pour confirmer I'exactitude des actions menées dans le
cadre du systeme et I'efficacité du Systeme HACCP (Sperber, 1998 ; Trafialek et al,
2015).

1.6.12. Constituer des dossiers et tenir des registres (Principe 7) :

Un enregistrement efficace et précis est essentiel pour l'application du systéeme
HACCP. Les procédures HACCP se référant a chacune des étapes doivent étre
documentées. Ces documents et registres doivent étre conservés pendant une période
suffisamment longue aprés la durée de conservation du produit. La documentation
recommandée devrait inclure (Commission Notice on FSMS, 2016) :

e Description du processus de production,

e Procédures opérationnelles.

e Instructions de travail.

e Analyse de risque.

e Instructions d'inspection.

e Descriptions des mesures de controle des dangers.

e Identification du CCP.

e Les activités liées a la modification des procedures sur la base des principes du

systeme HACCP, et piéces justificatives, par exemple, guides.

15



1.7. Les bonnes pratiques :

Les régles et guides des bonnes pratiques existent dans les trois domaines clés de la
chaine alimentaire se sont :

Les bonnes pratiques agricoles ou GPA qui signifie (« good agricultural practices »),
Les bonnes pratiques de fabrication GMP (« good manufacturing practices »),

Les bonnes pratiques d’hygi¢ene GHP qui signifie (« good hygiene practices »).

Ces régles couvrent I’ensemble des activités nécessaires pour une gestion efficace,

propre et saine de la chaine alimentaire (Codex Alimentarius, 1997).

1.7.1. Les Bonnes Pratiques Agricoles

Elles s’appliquent a toutes les étapes, de la production au niveau de la ferme : le
Stockage des produits chimiques sur D’exploitation, 1’application des produits
chimiques, I’itinéraire technique de la culture, les techniques de récolte, de stockage
et de transport. Ceci nécessite des formations et la mise en place d'un systeme
d’enregistrement des opeérations. (Codex Alimentarius, 1997 ; HMSO, 1990 ; EEC,
1993).

1.7.2. Les bonnes pratiques de fabrication :

Il est requis que les lieux de fabrication soient propres et que les équipements soient
maintenus en bon état. Les bonnes pratiques s’appliquent aux programmes
d’approvisionnement, au transport, au nettoyage, a la désinfection, au calibrage, a
I’entretien de routine, I’approvisionnement en eau, a la mise en place d’une politique
en matiére d’utilisation de verre, du métal et enfin de gestion des nuisible, et la tenue
d’un cahier d’enregistrement des opérations. (Codex Alimentarius, 1997 HMSO,
1990 ; EEC, 1993)

1.7.3. Les bonnes pratiques d’hygiéne :

Les bonnes pratiques d’hygiénes concernent I’ensemble des opérations destinées a
garantir I’hygiéne. C’est-a-dire la sécurité sanitaire et la salubrité des aliments.

Les BPH comportent des opérations dont les conséquences pour le produit fini ne sont
pas toujours mesurables. (Codex Alimentarius, 1997 HMSO, 1990 ; EEC, 1993).
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Chapitre Il : Generalites
sur les Boissons
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I1-1-Définition des boissons :

v' Boisson : Tout ce qu’on boit. Tout liquide destiné a la consommation. Tout
liquide dont on a coutume de boire pour apaiser la soif ou pour se procurer un
plaisir et a maintenir I'équilibre en eau de 1’organisme. (Muhanzi, 2015)

v La boisson la plus naturelle est I’eau, L’eau est l'ingrédient principal de la plupart

des autres boissons. (Gastronomiac, 2020)

Il -2 Les différentes types de boissons :

11-2-1 Les boissons gazeuses :

Les boissons gazeuses sont connues sous le nom de « soda ».

Le nom "boisson gazeuse" indique que la boisson ne contient pas d'alcool, qui est
considéré comme une "boisson dure”. Les boissons gazeuses sont disponibles sous
forme de boissons sucrées ou de substituts du sucre. (Jacqueline B, 2013).

On retrouve dans cette categorie :

[1-2-1-1  Les limonades :

L’appellation « limonade » est réservée aux Boissons gazéifiées incolore, a base de
sirop non alcoolisée. Fraiche, sucrée, parfumé a I’eau et au citron.

Les limonades : boissons gazeuses ou plates aromatisées principalement au citron

et/ou au citron vert. (Meunier C, 2011).

[1-2-1-2  Les sodas :

Dans la famille des sodas, on trouve des boissons a base d’extraits naturels de fruits
ou de plantes et qui contiennent du dioxyde de carbone et du sucre, mais aussi des
édulcorants ou des faux sucres. (Boudra A, 2007).

On distingue dans cette famille :
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1-Les colas : Boissons gazéifies a base de substances vegétales, de feuilles de colas,
de noix de cola, de caramel et de sucre. (Jutan et al, 2014)
Cola et caramel utilisée comme colorant d’acide ortho phosphorique et de caféine.

(Boudra A, 2007).

2-Les tonics et bitters : les tonics et bitters ce sont des boissons gazeéifiée (soda)
Parfumés aux fruits ou aux plantes. Caractérisés par la présence d’extraits de quinine,

ou d'orange amer. (David S, 2006)

11-2-2 Les boissons plates :
Ce chapitre comprend les boissons aux fruits, les boissons aromatisées ; ainsi que les

sirops, les boissons Energétiques et les boissons a base de lait.

[1-2-2-1 Les boissons aux fruits :

Les boissons aux fruits sont des boissons non alcoolisées obtenues en soumettant
différents types de fruits a certains processus selon un ensemble de critéres stricts
pour éviter la fraude alimentaire ou la commercialisation d'aliments non indigénes.
(Gallo et al, 2019).

[1-2-2-2 Les boissons aromatisees :

Les boissons aromatisées sont des boissons obtenues a partir d'eau minérale naturelle
avec des ardbmes ajoutés, y compris des ardbmes naturels et artificiels, du sucre, des
édulcorants, des vitamines, des minéraux et d'autres « améliorations ». (Club Pai
Food-Ingredients, 2006).

[1-2-2-3 Les sirops :
Un sirop, c'est la concentration de sucre dans ’eau contenant des substances
aromatiques. Ce secteur est trés faible en Algérie. Pourtant celui-ci est un secteur trés

dynamique en Europe. (Boudra, 2007).
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[1-2-2-4 Les boissons énergetiques :

Les boissons « énergétiques » sont des boissons sucrées. Elles apportent 1’eau, les
minéraux et I’énergie nécessaires pour les efforts prolongés ou intenses. Elles ne
contiennent pas de caféine et ne sont pas gazéifiées.

Les boissons énergétiques répondent a la réglementation des compléments

alimentaires (Fornet N, 2012).

I1-2-2-5 Les boissons lactées : (boissons a base de lait) :

Le terme boisson lactée fait référence a toute boisson préte a la consommation a base
de lait liquide nature. (Immoun et Derridj, 2015). Ces boissons sont composees de
lait (généralement écrémé), de sucre, de stabilisant, d’aromatisant et de fruits.

(Boudra A, 2007).

11-2-3  Jus de fruits
Jus obtenu a partir de fruits par des procédés mécaniques, fermentescible, mais non
Fermenté, possédant la couleur, ’ardbme et le golt caractéristiques du fruit dont il

provient. (Vierling, 2008)

Dans la catégorie des Jus de fruits, on retrouve :

[1-2-3-1 Les purs jus, obtenus a partir de fruits :

Les « purs jus de fruits, 100 % purs jus », obtenus a partir de fruits frais sans ajout de

colorant et de conservateur. Les jus de fruits frais ne sont pas soumis a un traitement

thermique. (Amrouche, 2019).

Figure N°03 : Purs jus de fruits (Mes jus de fruit, 2018)
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11-2-3-2. Les jus de fruits a base de concentrés :

Les jus de fruits a base de concentré sont obtenus par pression des fruits. Ensuite, une
partie de I’eau contenue dans le jus de fruits est évaporée par chauffage. On obtient
alors du jus concentré. Cette étape permet d’optimiser le stockage et de réduire le cott
du transport. Sur le lieu de conditionnent, 1’eau est restituée dans les mémes quantités
avant I’embouteillage. Tout comme le pur jus, il n’y a ni ajout de sucre ni ajout de

colorant ou conservateur. (Alain, 2007)

centre pa

Figure N°04 : Les jus de fruits a base de concentrés (Mes jus de fruits., 2018)

[1-2-3-3  Nectars de fruits

Nectars de fruits est le  produit non fermenté, mais fermentescible qui peut étre
obtenu en ajoutant de I’eau avec ou sans adjonction de sucre, miel, sirops et/ou
d’édulcorants a des jus de fruits, de la purée de fruits ou a un mélange de ces produits,
qu’ils soient a base de concentré ou non. Lés nectars de fruit peuvent contenir des
substances aromatiques, des composés volatiles, de la pulpe et des cellules ajoutées, a
condition qu'ils proviennent des mémes especes de fruit. Ces produits peuvent
provenir d'un seul fruit ou d'un mélange de fruits. Exemples : nectar de poire et nectar
de péche. (Codex Stan 247, 2005).

[1-2-3-4. Les Jus de fruits déshydratés

Le jus de fruits déshydraté/en poudre est obtenu a partir de jus de fruits d'une ou
plusieurs especes par I'élimination physique de la quasi-totalit¢ de I'eau de
constitution. (Cailhol et Grosselin, 2011).
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11-3 Compositions des boissons :
Chaque boisson a sa propre saveur et composition mais chacune contient les
ingrédients de base suivants :(Ihaddaden et al, 2016)

» Eau

» Sucres

» Arémes
> Additifs alimentaires

[1-3-1 L’eau:
L'eau est le composant principal des boissons. L'eau utilisée pour la fabrication de ces
boissons est soit de I'eau de distribution, de 1’eau minérale naturelle ou encore de 1'eau

de source. (Fieb-Viwf, 2017)

[1-3-2 Le sucre :

Les boissons peuvent contenir des sucres généralement ajoutés mais il peut également
étre naturellement présent. Autrement dit quand il se trouve a I'état naturel dans les jus
de fruits.

Le sucre est un conservateur, il améliore le godt et donne de la consistance et de la

structure aux boissons. (Fieb-Viwf, 2017)

[1-3-3 Les aromes :
Les ardmes sont des ingrédients alimentaires non consommés en 1’état, ajoutés en
faibles quantités aux boissons dans le but de conférer un goQt et/ou une odeur

spéecifique. (Meunier, 2011).

[1-3-4 Les additifs alimentaires :

D’aprés le comité FAO-OMS, un additif alimentaire est défini comme une substance
dotée ou non d’une valeur nutritionnelle, ajoutée intentionnellement a un aliment dans
un but technologique, sanitaire, organoleptique ou nutritionnel. Son emploi doit
améliorer les qualités du produit fini sans présenter de danger pour la santé, aux doses
utilisées (Dutau et al, 1996).
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11-4 Les additifs alimentaires utilisés dans les boissons :

11-4.1. Colorants :

> Définition :

Selon le comité du codex sur les additifs et les contaminants : « Un colorant est un

additif alimentaire qui ajoute de la couleur a une denrée alimentaire, ou rétablit sa
couleur naturelle ». (CAC., 2014)

Les colorants changent la couleur des aliments en colorant la masse et la surface par
un usage spécifique (coloration de la crolte de fromage par exemple). (Dutau et al,
1996).

11.4.2. Conservateurs :

> Définition :

Selon le comité du codex sur les additifs et les contaminants :« Un agent de
conservation est un additif alimentaire qui prolonge la durée de conservation des
aliments en les protégeant contre les altérations dues aux micro-organismes ».

Donc un additif conservateur est utilisé pour augmenter la stabilité microbiologique

de I‘aliment.

11-4.3. Régulateurs d’acidité :

> Définition :

Selon le comité du codex sur les additifs et les contaminants : « Le régulateur
d’acidité est un additif alimentaire qui Modifie ou controle I’acidité d’une denrée
alimentaire »

Additif alimentaire qui modifie ou maintenir le pH a un niveau donné. Il permet de
contréler ou de limiter le pH (acide, basique ou méme neutre) Cette acidité améliore
la conservation et contribue a la préservation des qualités nutritionnelles et

organoleptiques pendant la durée de conservation. Dans les boissons, ces substances

conférent une sensation de fraicheur. (Amrouche, 2016).
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11-4.4. Edulcorant :
> Définition :

Selon le codex alimentaire « un édulcorant est un additif alimentaire (sans étre fait

de sucre) qui confére un godt sucre a l'aliment »
11-4.5. Agents de texture :
> Définition :

Les agents de texture comprennent les émulsifiants, les épaississants, les gélifiants, les

Stabilisants .... lls sont utilisés pour maintenir ou Améliorer la consistance des

produits alimentaires (Ihaddaden et al, 2016).

v Selon le comité du codex sur les additifs et les contaminants :

e Emulsifiants : Permet d'obtenir ou de maintenir un mélange uniforme a partir de
deux ou plusieurs phases immiscibles, I'huile et I'eau par exemple, contenues dans

un aliment.
e Epaississants : substance qui Augmente la viscosité d'un aliment.

e Gelifiants : Confere une certaine texture a l'aliment au moyen de la formation

d'un gel.

e Stabilisants : Permet de maintenir une dispersion uniforme de deux ou plusieurs

substances immiscibles dans un aliment.
11-4.6 Agent de carbonations CO2
> Définition :

Selon le comité du codex sur les additifs et les contaminants « Additif alimentaire

utilisé pour apporter du dioxyde de carbone a une denrée alimentaire ».

Le gaz carbonique est un gaz inodore, incolore et insipide et en outre, inoffensif. Ses
qualités en font I'unique gaz approprié a rendre une boisson pétillante. Le dioxyde de
carbone ne se dissout que partiellement dans I'eau. La partie qui reste gazeuse donne
I'effet pétillant et « la sensation typique du godt ». Dans certaines circonstances, le
gaz carbonique joue un role de conservateur car il prévient le développement de
micro-organismes nocifs. Pour des raisons de sécurité microbiologique, il ne peut

remplacer d'autres agents de conservation. (Fieb-Viwf, 2017)
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Chapitre 111 : Etude
comparative
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I. Introduction

Devant la globalisation des échanges internationaux que connait le monde, et pour
étre crédible et compétitive, la production agroalimentaire requiere un ensemble de
contrdle visant a garantir la qualité des produits qu’elle met sur le marché. Ainsi, de
nos jours, le souci majeur des entreprises agro-alimentaires, qui veulent rester
compétitives et exporter leurs produits, n’est plus seulement de fabriquer de produits
en grande quantité, mais de tenir compte aussi de I’aspect sécurité. La mise en ceuvre
du systeme HACCP dans la fabrication des produits alimentaires peut effectivement
garantir la sécurité et la qualité des aliments, élargir le marché et améliorer le niveau
de gestion des fabricants (Ropkins et Beck, 2002).

I1. Présentation de I'étude

Une entreprise agroalimentaire travaillant a Madagascar a obtenu une licence de

production et de commercialisation d’une boisson de marque étrangere a base de fruit.

Les auteurs de cette études (Rakotosaoa et al, 2015) ont travaillés en collaboration
avec cette entreprise dans le but de garantir la salubrité et la qualité de ses produits
ainsi que le développement d’un programme de gestion de la qualité qui respecte les

exigences du propriétaire de la marque.

Une autre étude qui a été réalisé par les auteurs (Kohilavani et al, 2011) dans une

entreprise de fabrication de boisson gazeuse en poudre en Malaisie.

Une approche basée sur le risque a été adoptée et mise en ceuvre depuis I'évaluation

des matieres premiéres jusqu'a la distribution du produit final.
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I11- Présentation de la méthodologie :

(Rakotosaoa et al, 2015), lIs ont établi un état des lieux de I'entreprise et de ses
activités et évalués la situation avant Intervention et inspecté toutes les activités de
base nécessaires pour mettre en place les bonnes Pratiques et le HACCP.
Enchainé avec la mise en ceuvre proprement dite des bonnes pratiques d’hygiéne

et de fabrication qui ne sont pas appliquées ou qui le sont partiellement.

IIs ont mis en place la méthode HACCP qui comprend 1’analyse des dangers et
des points critiques. Il en ressort les mesures de maitrise, les systemes de
surveillance et dans le cas des écarts éventuels, les mesures correctives de chaque
point critique. (Miller, 2002)

(Kohilavani et al, 2011), Ils ont axé sur le développement et la mise en ceuvre du
systtme HACCP. Les étapes utilisées pour €laborer et mettre en ceuvre le systéme
HACCP selon les besoins de I'industrie en particulier, décrites par (Stevenson et
Bernard, 1999), comme suit :«Programmes prérequis. Conditions
environnementales et opérationnelles de base » telles que décrites dans [L.’annexe
aux principes généraux d'hygiene alimentaire du Codex Alimentations du
CAC / RCP 1-1969, Rév. 3 (1997)] et a la législation sur la sécurité sanitaire
des aliments pour répondre a la sécurité alimentaire, a la salubrité et a

I'aptitude a la consommation humaine attendues.
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IV- Les Résultats obtenues et Discussion :

1.L"équipe HACCP :

La premiere tache dans I'élaboration d'un plan HACCP consiste a former une équipe
composée de personnes ayant des connaissances et une expérience professionnelle

adéquates sur le processus concerné. (Kohilavani et al, 2011)

2.Description du produit

Avant de procéder a lI'analyse des dangers, il est essentiel de préparer une description

complete du produit. (Noor Ariefandie et al, 2011)

e Le produit étudié par (Rakotosaoa et al, 2015), est une boisson aux fruits.
L’entreprise (a Madagascar) produit trois gammes différentes : mélange
d’agrume, mangue et mélange de fruits exotiques.

e Le produit étudié par (Kohilavani et al, 2011), est une poudre de boissons. Le

Formulaire de description de ce produit est dans le tableau N°02 suivant :
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Tableau N°02 : Formulaire de description du produit pour la boisson en poudre,

version ameéliorée et mise a jour (FAO, 2001)

1. Description du produit

BOISSON EN POUDRE

2. Ingrédients autorisés

Toute la matiére premiére en poudre

3.Conseils en matiére d'hyperactivité - "Peut
avoir un effet néfaste sur l'activité et
I'attention des enfants™ Si le produit contient
I'un des éléments suivants : Couleurs
Southampton : Tartrazine (E102) ; Jaune de
quinoléine (E104) ; Jaune soleil (E110) ;
Benzoate de sodium (E211)

Néant

4. Caractéristiques du produit
(caractéristiques biologiques, chimiques et
physigues)

Aw (activité de I'eau) et teneur en
humidité Méthode de conservation - La
formulation du produit est maintenue avec
une gamme d'Aw (< 0,75) et une teneur en
humidité de (< 9 %) et emballée dans un
matériau d'emballage primaire
hermétiquement fermé pour maintenir la
durée de conservation prévue du produit
final.

5. Utilisation prévue (préparation et/ou
manipulation avant utilisation ou
transformation)

Ne convient pas aux nourrissons. La
méthode de préparation doit étre conforme
aux instructions figurant sur le matériel
d'emballage ou I'étiquette

6. Emballage primaire

Sacs en PE a feuille métallisée et sacs a
doublure en kraft

7. d'emballage secondaire

Cartons (sauf pour les sacs Kraft)

8. Taille de I'emballage

En fonction du client et du désir de
fabrication

9. Durée de conservation prévue /
Conditions de stockage avant consommation

18 mois a compter de la date de
production a température ambiante et a
I'abri de la lumiére directe du soleil

10.0u le produit sera-t-il vendu ?

En vrac - Institutions Emballage
commercial - Points de vente au détail

11. Instruction d'étiquetage - Guide de
sécurité alimentaire

Stocker dans un endroit sec. Une fois
ouvert, le produit non fini doit étre refermé

12. Consommateurs sensibles

Non identifié / Allergéne contient Produit
a base de lait

13. Méthodes de distribution Locale

Par camion normal & température
ambiante. Exportation - Par conteneur de
qualité alimentaire

14. Exigences légales / réglementaires en
matiére de sécurité alimentaire ?

Loi de 1983 sur les aliments en Malaisie
Réglement de 1985 sur les aliments en
Malaisie Exigences légales et
réglementaires spécifiques au pays
importateur
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3. Identifier I'utilisation prévue

Identification de L'utilisation normale prévue de 1’aliment. En ce qui concerne le
niveau de risque acceptable possible pour un danger de sécurité alimentaire, il faut
indiquer & quel groupe de population I'aliment est destiné (Untermann, 1999).
L'utilisation prévue doit étre indiquée ou informée si I'aliment doit étre préparé, par
exemple, En utilisant de I'eau chaude ou froide avec la poudre de boisson avant
la consommation. En outre, les consommateurs sensibles doivent également
indiquer quelles informations adéquates sur les ingrédients allergenes ont été

utilisées pour préparer le produit.

Dans la boisson aux fruits par exemple :

0,

% Profil du consommateur final : Toutes les personnes
% Instructions d'utilisation : Prét a consommation.
Conserver a froid (6°c) apres I’ouverture

Consommer avant 5 jours apres I’ouverture
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4.Etablir un diagramme des opérations

Amviecudela Réception des Réception des
n JIRAMA - matires premiéres __gqmiaud’mbalhn

TRAITEMENT DE L'EAU ENTREPOSAGE DES ENTREPOSAGE DES
_ MATIERES PREMIERES EMBALLAGES

PESAGE DES MATIERES
PREMIERES

L PASTEURISATION

]

L RECTIFICATION

g
3
2
E
z

DATAGE /CODAGE

7

S
ENTREPOSAGE DES
PRODUITS FINIS

( conmzc ™

Figure N° 05 : Diagramme de fabrication de boisson aux fruits. (Rakotosaoa et
al, 2015)
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Matieres premieres séches - Réception des lots

}

Matiéres premiéres seches - Stockage

}

Matiéres premieres séches - Retrait

|

Bac de collecte des ingredients

|

Pesage

Inspection de la préparation des matieres premieres

}

Bac de collecte des ingrédients par lots —» Controle des
Ingrédients non
l Conformes

Le mélange et le brassage

|

Tamisage (Taille) (CCP1)

}

Inspection de contréle qualité en cours

}

Remplissage

Scellage
}

Détection de metaux (CCP2)

|

Cartonnage

|

Distribution

Figure N°06: Organigramme générique de fabrication de poudre de boisson
(Kohilavani et al, 2011)
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5. Verifier sur place le diagramme des opérations :

L'équipe HACCP doit effectuer une vérification sur place de I'exactitude et de
I'exhaustivité du diagramme de fabrication. En outre, I'équipe a également été formée
pour Vvérifier la conformité du diagramme de fabrication est correcte pour tout schéma

de changement qui a normalement lieu dans l'usine de transformation (Slatter, 2003)

e Par Exemple dans le Traitement de I’eau : Il est indispensable de traiter I’eau
par la chloration. Sur le plan physico-chimique, elle ne doit contenir ni pesticides
ni nitrates...

e Préparation du sirop de sucre : Cette étape consiste a mélanger une quantité
bien déterminée de sucre cristallisé et un Volume d’eau pendant 15min.

e Meélange : Il nécessite de mélanger le sirop de sucre, le concentré de fruit et les
additifs (Correcteur d’acidité, anti oxydant, stabilisant, conservateur en faible
quantité) dans deux mixeurs (deux citernes de mélange avec une agitation
permanente) pendant 10 al15 mn a une température ambiante afin d’obtenir une
boisson aux fruits bien mélangée.

e Pasteurisation :la pasteurisation se fait a une tempeérature de 80C /30s afin
d’¢éliminer toute contamination.

e Embouteillage : La boisson aux fruits est conditionnée aseptiquement dans des
bouteilles transparentes stériles

e Etiquetage : L'étiquettes doit contenir les informations nécessaires (nom et
composition du produit, volume de la bouteille, conditions de conservation du
produit lors de son utilisation...) ces étiquettes permettent la présentation des
produits et constituent le premier élément d’appréciation de celui-ci par le
Consommateur (Branger et al, 2009).

e Datage : Mise de la date de fabrication et péremption sur les bouchons

e Palettisation et stockage Les fardeaux sont entreposes sous forme de palette
recouvertes avec un film plastique dans un hangar a tempeérature ambiante et a
I’abri de la lumiére. Chaque palette contient une étiquéte représentative du produit

(date, heure, Numéro de lot). (Bouloufat et Bouyoucef, 2013)
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6-Effectuer une analyse des risques (Principe 1) :

v Ce qui concerne la boisson en poudre, Les auteurs (Kohilavani et al., 2011) ont

identifiés les 3 dangers :

suivant :

Biologique Physique et Chimique dans le tableau

Tableau N°03 : Analyse des dangers potentiels associés a chacune des étapes

de fabrication de boisson en poudre (Kohilavani et al., 2011)

Etape

Danger

Nature du danger

Micro-organismes pathogenes
(salmonelles, Escherichia coli)

Biologique
Réception, stockage, retrait | Métaux lourds, résidus de
pesticides conservateurs Chimique
Meétal, particules étrangéres
Physique
Survivre a un pathogene provenant
d'un intérieur mal nettoyé.
Salmonelle Biologique
Reésidus excessifs de désinfectant
ou de produits chimiques de lutte
Collecte des Ingrédients | contre les parasites Chimique
Fragment de plastique fragile et
cassé en raison de l'usure du bac de | Physique
collecte
Biologique
Pesage Chimique
Non identifié Physique
Provenant de techniques
d'échantillonnage non hygiéniques
utilisées par le personnel lors de la
Inspection de la collecte ou de I'inspection des Biologique
préparation des matiéres | échantillons
premiéres, bac de collecte _ i _
des ingrédients par lots Résidus excessifs de désinfectant
ou de produits chimiques de lutte
contre les parasites Chimique
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Fragment de plastique cassant dd a | Physique
I'usure du bac de collecte et au thé
Contamination par des tiges et des
bras d'homogénéisation mal Biologique
désinfectés
Non identifiée Chimique
Mélange, Mixage Pieces métalliques non fixées en
raison de l'usure du matériel et des
bras d'homogénéisation, et autres
particules étrangéres non ferreuses | Physique
Non identifié Biologique
Chimique
Pieces métalliques en vrac dues a
Tamisage I'usure des equipements, y compris
d'autres particules étrangéres non Physique
ferreuses
Non identifié Biologique
En cours Controle de Chimique
qualité Physique
Forme des micro-organismes si le
réservoir de remplissage n'a pas été
correctement nettoyé et désinfecté | Biologique
entre les lots de production
Non identifié Chimique
Particules étrangeres provenant de
) I'impact environnemental si les lots
Remplissage, scellage entiérement traités ne sont pas
correctement protégés avant le Physique
remplissage et I'emballage
Non identifié
Biologique,
Détection de métaux Chimique
Les pieces métalliques qui se
détachent en raison de l'usure du Physique
mateériel
Non identifié Biologique
Cartonnage et transport Chimique
Physique
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v’ Ce qui concerne la boisson aux fruits les auteurs (Rakotosaoa et al, 2015) ont

identifiés les dangers dans le tableau suivant :

Tableau N°04 : Les dangers identifiés pour la boisson aux fruits

Etapes des opérations Dangers identifiés

Produits contaminés ou périmeés

Emballages endommageés

, . . N Produits contaminés par des
Réception des matieres premieres
contaminants (produits de
nettoyage, produits pour la

dératisation)

Produits dont [I’emballage ou

. I’étiquetage est abimé
Entreposage des matieres

premieres Matieres premieres périmées

Intoxication due a des erreurs de
pesage (erreur des additifs)

Pesage des matiéres premiéres et
Reconstitution

Intoxication due a des erreurs

d’incorporation

Survie des bactéries végétative due

L a une température ou une durée de
Pasteurisation P

pasteurisation insuffisante

Altération due a un mauvais

Entreposage du produit fini | EN1TePOSage

Produits périmés
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7. Détermination des points de contrdle critiques (Principe 2) :

v Pour La poudre de boisson :

L’arbre de décision a été utilisé pour déterminer les points de controle critiques (CCP)
dans le diagramme de flux du processus de production de boissons en poudre (FAO,
1997).

Sur la base de la figure N°06 (diagramme de fabrication de boisson en poudre), le
tamis qui a été utilise pour éliminer les corps étrangers qui constituent des dangers
physiques a été identifié comme CCPL. La taille des tamis varie en fonction de la
taille pratique des poudres en fonction des produits. Le tableau N°05 définit
clairement le résultat de I'arbre de décision dans l'identification du danger dans la
chaine de fabrication

Tableau N°05 : Les résultats de I’arbre de décision

Existe-t-il | L'étape est-elle | La Une  étape | Cette étape
des specifiquement | contamination | ultérieure est-elle un
mesures | congue pour | par le(s) | permettra-t- | point de
de éliminer ou | danger(s) elle controle
contrble | réduire a un | identifié(s) d'éliminer critique
préventif | niveau pourrait-elle le(s)
? acceptable dépasser le(s) | danger(s)
I'apparition niveau(x) identifié(s)
probable  d'un | acceptable(s) | ou de
danger ? ou  pourrait- | réduire
elle augmenter | l'occurrence
jusqu'au(x) probable a
niveau(x) des niveaux
acceptable(s) ? | acceptables
2
C’est un
L’étape point
de Oul NON Oul Oul critique
tamisage qu’il faut
maitriser
C’est un
L’étape point
de OuUl NON OuUlI Oul critique
détection qu’il faut
des maitriser
metaux
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Pour la boisson aux fruits :

Tableau N°06 : Détermination des points de contréle critique pour la boisson aux
fruits (Rakotosaoa et al, 2015)

Etapes des opérations Dangers identifiés CCP

Produits contaminés ou

périmes Emballages 1
endommagés
Réception des matiéres Produits contaminés par
premiéres des contaminants
(produits de nettoyage, 2

produits pour la
dératisation)

Produits dont I’emballage
Entreposage des matieres ou I’étiquetage est abimé 3
premiéres

Matiéres premiéres
périmées 4

Intoxication due a des
erreurs de pesage (erreur 5

Pesage des matieres des additifs)
premiéres et Reconstitution

Intoxication due a des
erreurs d’incorporation 6

Survie des bacteéries
végétative due a une 7
Pasteurisation température ou une durée
de pasteurisation
insuffisante

Altération due a un 8
mauvais entreposage
Entreposage du produit fini Produits périmés 9
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8- Fixer des limites critiques pour chaque PCC (Principe 3)

v Pour la poudre de boisson :

Les limites critiques sont fixées pour les produits de boissons en poudre. Comme le
détecteur de métaux est le dernier (CCP2) a éliminer tout contaminant physique
potentiel, une sensibilité plus élevée est normalement souhaitée pour détecter le plus

petit morceau de metal dans la poudre de boisson.

Le personnel concerné a été formé a l'utilisation de I'équipement et a I'enregistrement
des données dans les registres. Les limites critiques sont fixées pour la sécurité du

produit et non pour sa qualité (Arvanitoyannis et Hadjicoastas, 2000).

Par exemple, la limite critique pour le scellement est adaptée a la température et sera
vérifiée en effectuant un test de bulles ou un test de pression.

*Ce test visant a déterminer la pression a laguelle un flux continu de bulles qui est
d'abord vu en aval d'un filtre humidifié sous pression de gaz. Pour effectuer un test de
point de bulle, le gaz est appliqué a un coté d'un filtre mouillé, avec le tube en aval du
filtre immergé dans un seau d'eau. Le filtre doit étre mouillée uniformément de telle
sorte que l'eau remplit tous les vides a l'intérieur du milieu filtrant. Lorsque la
pression de gaz est appliquée d'un c6té de la membrane, le gaz d'essai se dissout dans
I'eau pour une mesure déterminée par la solubilité du gaz dans I'eau. En aval du filtre,
la pression est plus faible. Par conséquent, le gaz dans l'eau sur le c6té en aval est
entrainé hors de la solution. Comme la pression du gaz en amont appliqué est
augmenté, le débit en aval de diffusion augmente proportionnellement. A un moment
donné, la pression devient suffisamment importante pour chasser l'eau d'un ou
plusieurs passages établissant un trajet pour I'écoulement de l'air en vrac. En
conséquence, un flux régulier de bulles doit étre considérée sortant du tube immergé.
La pression a laquelle ce flux constant est remarqué est considéré comme le point de
bulle (Anow, 2015)

L'intégrité du scellement est extrémement importante pour les boissons en poudre
prétes a consommer afin de garantir que les produits ne sont pas contaminés ou

oxydés. Toutefois, dans cette étude de cas, I'étape du processus de scellage n'est pas
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un CCP car si le scellage est incorrect, le produit deviendra grumeleux et dépassera

les spécifications. La probabilité de provoquer une intoxication alimentaire est tres

faible car le produit sera durci si lI'intégrité du scellement est compromise.
(Kohilavani et al., 2011)

v" Pour la boisson aux fruits :

Le tableau suivant représente Les limites critiques pour la boisson aux fruits

Tableau N°0Q7

- Les limites critiques pour la boisson aux fruits

Etapes des opérations | Dangers identifiés CCP | Limites critiques
Produits contaminés ou Contrat et déviation en
périmés Emballages 1 ordre Pas de déviation
endommagés aux spécifications
Produits contaminés par des

Réception des contaminants (produits de Pas de déviation aux
matieres premieres | nettoyage, produits pour la instructions de
dératisation) 2 réceptions
Produits dont I’emballage ou Absence de matieres
I’étiquetage est abimé premieres sans
3 étiquettes Absence de
Entreposage des matiéres premieres non
matiéres premiéres protégés
Matiéres premiéres périmées 4 Absence de matiéres
premieres perimées
Intoxication due a des erreurs
de pesage (erreur des additifs) | 5 Formulation respectée
Pesage des matiéres | Intoxication due a des erreurs Ordre d’incorporation
premiéres et d’incorporation 6 respecté, Formulation
Reconstitution respectée
Survie des bactéries
végétative due a une 80°C pendant 30
Pasteurisation température ou une durée de 7 secondes
pasteurisation insuffisante
Altération due a un mauvais 8 Emballage et stockage
entreposage appropriés
Entreposage du Produits périmés Absence de produits
produit fini 9 finis périmés
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9.Etablir une procédure de surveillance (Principe 4)

v Pour la poudre de boisson

Apres avoir établi les limites critiques pour les CCP, I'activité de surveillance consiste
a observer et a prendre des mesures pour s'assurer qu'elle est sous contréle. (Hulebak
et Schlosser, 2002).

Il existe trois exigences de base pour I'élaboration d'une procédure de surveillance
dans le cadre du plan HACCP : La procédure de surveillance doit étre définie avec
précision et pertinence, puis la fréquence de la surveillance et la personne
responsable doivent étre indiquées pour garantir la mise en ceuvre et la

surveillance effective. (Kohilavani et al, 2011)

v" Pour la boisson aux fruits :

Le tableau N°08 représente les Procédure de contrdle et de surveillance
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Tableau N°08 : Procédure de controle et de surveillance (Rakotosaoa et al, 2015)

Etapes des Dangers CCP | Limites Procedure de contrdle et de
opérations identifiés critiques surveillance
Quand  Qui Comment
Controler les
A chaque produits et _
Produits Contratet | livraison :jees t?;%;git :\:fgas'n
contqmmgs déviation en Vérifier les
ou périmés or,dr_e Eas de conditions
Emballages 1 déviation ot Respons
endommagés aux Papplicabi gg';“té
o spécification lité du
Rec_e‘ptlon des S contra
maﬂe_r\es Produits Vérifier
Premieres contaminés I’applicati
par des Pas de on correcte | Magasi
contaminants déviation des nier,
(produits de aux A chaque | instruction | respons
nettoyage, 2 instructions | réception | sde able
produits pour de réception | product
la réceptions et de mise | ion
dératisation) en stock
Absence de | Tous les Contr6ler
matiéres samedis visuelleme _
Produits dont premieres nt les :\é'fgasm
I’emballage sans matiéeres Respons
ou 3 étiquettes premieres, | able
I’étiquetage Absence de leur Producti
Entreposage des | est abimé matieres emballage | °"
matieres premieres et leurs
premieres non protéges étiquettes
Magasi
Matieres 4 Absence de | A chaque | Controler | nier
premiéres matieres entamation | les dates Respon
périmées premiéres d’un d’expiratio | sable
périmées produit n Produc
tion
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Intoxication Vérification
due & des Formulation | Chaque par contre- | Chef
Pesgge des erreurs de respectée ?roofsufetéoanns Bzﬁﬁ?ceati on | d’équip
matiéres pesage (erreur des balances | €
premiéres et des additifs) prépara
Reconstitution tion/Re
sponsa
ble
Intoxication Ordre Chaque Veérification
due & des d’incorporat | production Ces Ingreclents
erreurs ion respecté, d'incorporatio | Respon
d’incorporati Formulation n pour chaque | sable
on respectée batch product
ion
Survie des
bactéries Toutes les Condu
végétative 80°C 5 minutes | Vérificatio | cteur
Pasteurisation due a une pendant 30 | pendantla | ndutemps | de
température secondes pasteurisat | et de la process
ou une durée ion températur |,
de e respons
pasteurisation able
insuffisante product
ion
Altération Emballage Vérification | Magasin
due a un et stockage | Chaque visuelle ler /
mauvais appropriés | jour [ﬁzponsa
Entreposage du entreposage qualité
produit fini Produits Absence de Controler | Magasi
périmés produits Chaque les nier /
finis expédition | numéros respons
périmeés de lot able
qualité

10. Etablir des actions correctives :

Lorsqu'un écart se produit par rapport a la limite fixée, la procédure a suivre est

I'action corrective (Usda, 1997).
v Pour la boisson en poudre :

Les mesures correctives prises par les auteurs de 1’étude (Kohilavani et al, 2011)

sont énoncée clairement dans le tableau N°09 :
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Tableau N°09 : Comparaisons de la charge microbiologique dangereuse avant et
apres la mise en eeuvre du systtme HACCP [Les résultats ont été obtenus a partir
d'un test en laboratoire tiers (ISO 17025)]

Résultat du test | Résultat du
Validation Micro- avant de mettre | test apreés la
Microbiologique | organisme en ceuvre le mise en
systeme HACCP ccuvre du
et d'appliquer un systeme
désinfectant HACCP et
I'application
du
désinfectant
Nombre total 5 2
de plaques 45X 10 CFU/G 1.2x10
CFU/G
Produit final 3
(boisson en Coliformes | 1.0X10 CFU/G |  Absence
poudre) 3
Salmonelle | 23X 10 CFU/G |  Apsence
Bacillus
Cereus <10 Absence
4 1
Qualité de 4.3 X10 CFU/G 1 X10
I'environnement | Levure et CFU/G
(air) moisissure
Qualité de I'eau | Pseudomonas <1.1 Absence

*(U.F.C.) ¢’est ’unité Formant Colonie par G

44




Salmonella, Bacillus Cereus sont les fameux microbes dangereux qui peuvent
survivre bien que l'activité de I'eau et la teneur en humidité de la poudre soient

inférieures a celles de tout autre produit alimentaire. (Kohilavani et al, 2011)

En raison d'une mauvaise hygiéne et d'une mauvaise manipulation, les micro-
organismes dangereux peut se propager des matiéres premieres alimentaires aux
aliments préts a consommer. Le comptage des colonies aérobies, les coliformes, le
nombre total de plaques, Bacillus cereus, les entérocoques, le dénombrement des
levures et des moisissures sont des moyens utiles et le plus souvent utilisés pour
évaluer I'assainissement global dans les environnements. (Collins, 1964 ; Jay, 1987 ;
Moyo et Baudi, 2004).

Un programme de nettoyage efficace et efficient aprés la mise en ceuvre du HACCP
montre un résultat impressionnant par rapport a I'hygiéne de I'environnement avant la
mise en ceuvre. Le programme et la pratique de 1'assainissement sont d'une importance
primordiale car ils éliminent non seulement la contamination brute, mais aussi tous les
résidus qui pourraient soutenir la survie et la croissance subséquentes des micro-
organismes. (Clark, 1965 ; Ajao et Atere, 2009).

Le niveau d'hygiéne personnelle des travailleurs était élevé et la culture hygiénique a
été inculquée efficacement apres la mise en ceuvre du systeéme de sécurité alimentaire.
C’est ce que montre le tableau N°09, les résultats du test aprés la mise en ceuvre du
systeme HACCP et I'application du désinfectant est satisfaisante. La qualité de l'air

s'est améliorée dans I'environnement de travail s'est considérablement améliorée car le

4 1
nombre des levures et moisissures est diminué passant de 4.3 X10 CFU/G a 1 X10
CFU/G. Concernant le produits finale (Boisson en poudre) : Il y a absence totale des

Coliformes, Salmonelle et Bacillus Cereus et aussi diminution de nombre totale de

2
plaque a1.2 x 10 CFU/G. Concernant la qualité de I’eau il y a aussi absence totale de

Pseudomonas.
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v" Pour la boisson aux fruits

Les Actions correctives et les mesures préventives prises par les auteurs de cette
étude (Rakotosaoa et al, 2015) est énoncée dans le tableau N°10 suivants :

Tableau N°10: Les Actions correctives et les mesures préventives pour la

boisson aux fruits

Etapes des
opérations

Les mesures
préventives

Les actions correctives

Réception des

Etablir un contrat avec
les fournisseurs

Demander des explications
aux fournisseurs, renvoyer
la marchandise, réévaluer

premiéres et
Reconstitution

balances

matiéres le fournisseur, le
premiéres remplacer au besoin
Mise en place des bons Eliminer le produit ou
pratiques pour les matériels souillés,
manipulations et la rangement adéquat,
réception des matiéres instruire le personnel
premiéres concerné
Application des bonnes Eliminer le produit ou
Entreposage pratiques dans le souillés, rangement
des matiéres magasin adéquat, instruire le
premiéres personnel concerné
Rotation suffisante des Eliminer le produit,
stocks : FEFO et JIT instruire le magasinier
Rectifier le pesage. Si le
Application des régles poids est supérieur au
Pesage des de BPF Etalonnage poids indiqué a la
matieres systématique des formulation, ne pas

remettre le surplus dans
I’emballage de la matiére

Application des regles
de bonne pratique de
fabrication

Si possible : rectification
sinon éliminer le produit

Pasteurisation

Application couple
temps/ température

Repasteuriser Ajuster ou
réparer le régulateur de
température/débit

Entreposage du
produit fini

Application des bonnes
pratiques dans les
magasins

Eliminer tous les produits
non appropriés

Rotation suffisante des
stocks : FIFO

Eliminer tous les produits
périmés Instruction des
personnels concernés
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11. Vérification de plan HACCP (Principe 6)

La verification est une application des méthodes, procedures, tests et autres évaluations,
en plus de déterminer la conformité au plan HACCP (FAO, 2001).

v' Les Procédures de vérification :

-Controler la qualité d’eau et notamment sa teneur en chlore

-Controler la conformité des bouteilles et des bouchons

-Controler les stocks de matieres premiéres et la salubrité des équipements
-Controler la température de pasteurisation qui est de 80°C/30s
(Bouloufat et Bouyoucef, 2013)

12. Constituer des dossiers et tenir des registres (Principe 7)

La tenue de registres est un élément important de I'application des plans HACCP pour
mettre en évidence la démonstration de la surveillance et des mesures correctives.
(Kohilavani et al, 2011)

v" Revue documentaire :
Le systtme HACCP est revu a intervalle régulier avec une évaluation formalisée
effectué par la Direction.

La fréquence de revue de Direction est d’une fois par an, la revue documentaire doit :

*Définir les circonstances de mise a jour : Le systéme est revu a chaque modification
des matiéres premieres, de la formulation du produit, des conditions de fabrication,
du matériel, de I’équipement, des conditions de stockage et de commercialisation et

des habitudes d’utilisation des consommateurs.

* Formaliser les modalités de mise a jour : les modalités prévoient, les fréquences, les
Conditions de révision, les documents a utiliser, les enregistrements.

*Reviser les documents en cas de modifications Iégislatives.

Aussi, Un systéeme de tracgabilité adéquat de la matiére premiére a la distribution

donne un systéme de tracabilité solide et une confiance pour l'industrie mise en ceuvre

HACCP. (Branger et al, 2009).
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Conclusion genérale




Ces deux etudes confirmées que la HACCP est une mesure de la qualité
Concrétement. Les points communs c'est que Les 12 étapes du systeme HACCP ont
été bien appliqué dans les deux études, Ce systtme a permis de suivre le
développement du produit a toutes les étapes de sa fabrication.

Dans les deux études, les résultats de I'analyse des boissons apres la mise en ceuvre du

HACCP étaient satisfaisants et conformes aux normes.

Une bonne compréhension de la terminologie et des approches du systeme HACCP
facilitera son adoption et conduira a une approche coordonnée de la sécurité sanitaire
des aliments. Il peut étre appliqué tout au long de la chaine alimentaire, du producteur
primaire jusqu'au consommateur. (FAO, 2001)

Malgré cela, la plupart des entreprises rencontrent de grandes difficultés pour mettre

en ceuvre ce systéme ces problémes sont en général accentués en raison : (Oumarou

Samna et al, 2020)

De la faiblesse des moyens disponibles.

o Des difficultés a comprendre les normes et les mettre en application.

e Des frais liés a la mise en place et au maintien d'un tel systeme.

e Du mangue de personnel qualifié dans la mise en place et la gestion des outils de
management de la qualité.

e Du manque d’intérét immédiat pour la société de la mise en place d’une telle

démarche.
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Lors de la préparation de notre mémoire de fin d'étude on a eu quelques difficultés qui

nous ont compliqué la tache :

» On n’a pas fait un stage d0 a la conjecture actuelle (Covid-19).
» Manque d’articles dans ce domaine.

» Nous avons trouvé des difficultés dans la comparaison.

Afin d'améliorer la qualité des boissons et d'assurer la sécurité des consommateurs,

nous recommandons d'appliquer la HACCP. Car il permet de :

v’ Gérer la sécurité et la qualité.

v Prémunir contre les problémes d’hygiéne et de sécurité et d’éviter leur récurrence.

v" HACCP permet de donner confiance et d’établir des nouvelles relations entre

entreprise et pouvoirs publics.

La formation en matiere d'hygiéne alimentaire a une importance fondamentale.
L'ensemble du personnel devrait étre conscient de son role et de ses responsabilités
dans la protection des aliments contre la contamination. Les personnes qui manipulent
les aliments devraient avoir les connaissances et les compétences nécessaires pour le
faire de maniére hygiénique. Ceux qui manipulent des produits de nettoyage puissants

ou d'autres produits chimiques dangereux devraient savoir les manipuler sans danger.

Finalement, On peut déduire de ce qui précede que I’application du systeme HACCP
est une priorité pour toute entreprise qui vise a produire mieux pour vendre mieux et

acquerir plus de marché et plus de consommateurs.
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Rezume

Cette etude a efe realisee au sem d'une enfreprize agroahmentare 3 Madagasear qu prodwt wne boisson 2 base de frnt.
Nows v avons mus en place dewx des principawx pomnts que |'on peut qualifier comme 1a base de la gestion totale de Iz
qualite : les bonnes pranques de 1z fabrication ef de I'hvzene of la methode d'analyze des nsques appeles HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Pomt). L'étude 2 ate effectuse avec succes, malgre quelques difficultss 3 savor : les
confrantes financieres, conframtes en ressources humaimes et en mfrastructures. En effet, 12 mize en cowvre de la
methode exize le suvi d'une procedure severe. L'adoption du svsteme HACCP qu est attnbuable principalement a la
protection zccrue de la salubnte des aliments a apporte 3 'entrepnse d'aufres avanfages qui aboufissent sur le plan
financier.

Mots cles : HACCP, Bonnes prahques de fabneation, Bonnes pratiques d hyzene, Bowssons awx fruts
1- INTRODUCTION

En 2011, une entrepnse agroahmentawe travaillant 3 Madagascar a obtenn wne licence de production et de
commerciahsation d'une boisson de marque etrangere a base de fuut. Nous avons fravaille en collaboration avec cette
enfreprise. Dans le but de garantir [z salubnte et la qualite de ses prodwits, elle nous a3 demande de developper un
programme de gestion de la qualite qui respecte las exigences du proprstaire de la marque.

I-METHODOLOGIE

Nous avons eétabl un etat des Leux de I'entrepnise et de ses actiwites et nous avons évalue sa sifuation avant nofre
nfervention. Pour cela, nous avens inspecte toutes les activités de base nécessawres pour metire en place les bonnes
prafiques et le HACCE. Nous avons enchaing avec la mise an esuvre proprement dite des bonnes pratques d'kyziene ot
de fabrication qu ne sont pas apphiquees ou qu le sont parhallement. Enfin. nous avons mis en place la methode
HACCP qu comprend |'analyze des dangers et des pomts enfiques. Il en ressort les mesures de maimse, les systémes
de surveillance et dans le cas des écarts eventuels, les mesures correctives de chague pomt entique (Miller, 2002 ;
SIPPT Federation Wallome-Bruxelles, 2008)



Establishment of Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) System for the
Soft Drink Beverage Powder manufacturing
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Abstract

HACCP implemsntation is 3 preventive onented approach to ensure that the potential risks are assessed and reduced o
acceptable level. A Case siudy was conducted ina checolate malted beverage powder drink mamifacnming in Malaysia. Risk
based approach was adopted and mplemented fom Fow matenal assessment unil the end product distmbution. 3 legged
application concepts that is Good Mamifacmring Practice, Suitable standard sanitation operatdon procedure and HACCT were
implemenied and verified on the effectivensss of the food safety system.

Keywords: Powder beverage drink, HACCP. Hazard Analysis, Crifical Control Points

Introduction

Today's soft drink compame: mamifactore and also
distibute am incressingly large and diverse lne of
beverages. Along with the proliferation i these product
categories, consumer demands too have drnven an increasa
in the oumber of available product and packaging in
Tespective Types and sizes.

Blesides that Instant beverage powder business as become
ope of the lesding food segment im food product
mamfacturing world. Besides tapping the health factor of
the local and oversea market, safe food production equally
becoms important to ensure the beverage pre-mixmure is
safe to be comsumed. With the development of cument food
processing  techoology amd methed the hszard msk
assessment requires confmues checking and evaluation.
Footam et al. (2001) also stated that continues evolvement
of complex food processing i food chain mdesd require
spacific measures to ensure and accepiable level of food
safaty.

+C ormasponding mrhor. pailing address: Schoal of ndusial Tackmoloay,
Univasiti Saims Malsviia, Panamg - Malaysia, Tel: =6016427460% Fax:
§04 6573678 Fmail tarisfimsms oy

The hazard amalysis and critical conmol point (HACCE)
sysiem is 3 preventative measure thet assesses biological,
chemical and physical hazards, estmates rsks and
establishes specific conirol measures that emphasize
preventaive activity rather than reliance on end product
testing (ILSL, 1993).

Pre-mix powder is nommally categorized undar low rizk and
high care products. However the meredients as well as the
work eqvironment play a vital role in defermining the sk
exposre  level Momally cross confamination issumes
become one of the leading problems in mest of the
midusmes and clearly evident with the increasing recall
notices especially for the ready to eat food products.
Althouzh there 15 a8 gowing demand, munimal informstion
available regarding the soft drink beverage powder process,
The zim of the study is to establizsh the HACCE system for
the instant soff drink beverage powder processing. In amy
sysieml memagement commitment 15 exmemely essenfial to
establish an effective and efficient system. Dharing the stody
the management of the paricular industry has shown
remendous co-pperation and commitment embracing the
food safety culmre within its food production bowmndaries
micluding the relevant food cham. This paper is focus on the

implementation of HACCP in beverage mamifzcmring plant in Malaysia.,

]
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Résumé :

Notre étude s'intéresse a I'application du Systeme HACCP (Analyse des risques et
des points critiques pour leur maitrise) sur la ligne de production de boisson.
L'objectif de la mise en ceuvre de ce systeme est qu'il s'agit une approche logique,
scientifique et systématique qui permet d'assurer la sécurité hygiénique des produits
alimentaires de maniére préventive. Vise a identifier, évaluer et maitriser les risques
qui touche la santé humaine. Ou réduire la survenue de ces risques au point de ne pas
mettre en danger la santé des consommateurs.

Mots clés: HACCP (Analyse des risques), Boisson, Sécurité hygiénique, Points

critiques.

Abstract:

Our study is interested in the application of HACCP System (Hazard Analysis

Critical Control Point) on the beverage production line.

The objective of the implementation of this system is that it is a logical, scientific and
systematic approach which makes it possible to ensure the hygienic safety of food
products in a preventive manner. Aims to identify, assess and control the risks
affecting human health. Or reduce the occurrence of these risks to the point of not
endangering the health of consumers.

Keywords: HACCP (Risk analysis), Beverage, Hygienic safety, Critical points.

tuddall
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