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Introduction

A T'heure ou le secteur alimentaire souffre d’'umisecde confiance majeure qui touche
l'opinion publique, la maitrise de la sécurité a&taire devient un enjeu essentiel aussi bien
pour les professionnels que pour les consommateurs.

Un défaut d'hygiene a n’importe quelle étape decHaine alimentaire peut avoir des
conséguences négatives, aussi bien au niveausdati@ publique qu'au niveau économique.

C’est dans ce contexte que des initiatives se isiftipliees dans de nombreux pays pour
établir des regles plus ou moins volontaires. Maisnultiplication de référentiels privés
basés sur la méthode HACCRagard Analysis - Critical Control Point) a engendré une
certaine confusion aupres des différents acteuda dbaine alimentaire. Il faudra attendre
septembre 2005 pour que I'ISO publie, aprés trmssd@ travail, un référentiel universel : la
norme ISO 22000, fruit d'un consensus entre 45.pays

La CBGN veut démontrer son aptitude a maitriser les danges a la sécurité des aliments
afin de garantir en permanence la fourniture dedyite sOrs répondant aux exigences
convenues avec les clients et celles des reglensmmbkcables en la matiere, a travers
'adoption et le maintien d'un systéme de managdnum la sécurité des denrées
alimentaires.

C’est dans ce cadre gque s’inscrit mon projet delf#tude tout en contribuant a la mise en
place d’'un systeme de management de la sécuritéeteges alimentaires au sein de la
CBGN qui a toujours montré un grand intérét aupresedecents dans le but de répondre a
leurs exigences et veiller a leur satisfaction.

Ce présent travail s’articule autour de deux grarmgties :

La premiere va mettre I'accent sur la présentatiert’établissement d’accueil ainsi qu’un
apercu représentatif de la nori&® 22000.

La seconde dans laquelle un manuel relatif@B&N comportant les différentes exigences
de la norm@SO 22000va étre présenté.
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Partie I. Généralités

1. Historique de la CBGN

La Compagnie des Boissons Gazeuses du Nord estiésirembouteilleurs franchisés de
la Compagnie Coca-cola, elle a été crée en 19%3a F

Entreprise familiale, elle a connu un fort dévelement et son capital est passé de
2000.00 Dhs a 3 720 000.00 Dhs de 1952 a 1995naaliversification de ses produits.

En 1997 elle a acquit la SIM (Société Industridéarocaine), principal concurrent lui
permettant ainsi d’augmenter sa capacité de pramtuet d’élargir sa gamme de produits.

En 1999, elle a été rachetée a The Coca-Cola Hplde contact direct avec la
compagnie lui a permet d’améliorer son organisagiosa notoriété.

En 2002, la CBGN devint filiale de I'Equatorial Ge€ola Bottling Campany (ECCBC),
qui elle aussi est filiale du Groupe COBEGA a 7@tde The Coca-Cola Holding a 30 %.

En septembre 2004 le groupe ECCBC a décidé ldianéde la société NABC : North
Africa Bottling Company dont la CBGN fait partie gilus de la SCBG, CBGS et
SOBOMA.

Depuis 2005 COBOMI fait également partie de cealteete

Aujourd’hui, la CBGN dispose de 4 lignes de produti{2 lignes verre et 2 lignes PET),
son territoire s’étend sur 64.260 Kmour une population de 4.9 millions d’habitantsetc
5 centres de distribution : Fes, Méknés, Errachigienifra et Sidi Slimane. L’effectif de la
CBGN varie de 468 & 732 personnes entre la badadnatite saison (donnés janvier et aolt
2007)

L’'usine de la CBGN dispose d'un laboratoire de caletqualité équipé d’instruments et
d’appareils de mesure, de controle, d’essais ¢hldidnage modernes.

Position géographique :

L'usine de la CBGN est située dans le Quartier $tiiel de Sidi Brahim a Fes. Elle est
limitée par :

v" Au Nord : Université de droit

v Au Sud : Usine d’alimentation pour bétail

v' Alest : Usine de menuiserie et Nouveau terraiBGD!
v" Alouest : Cité universitaire
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2. Introduction a la norme ISO 22000
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Les organismes impliqués dans la chaine alimendaireent faire face a une demande de
leurs clients et de la réglementation concernamt dégptitude & identifier et & maitriser les
dangers liés a la sécurité des aliments. Cette nigendait suite aux graves problemes
rencontrés ces dernieres années (Vache Folle ep&udioxine, Grippe aviaire.....).

Certes, il existe la norme ISO 9001:2000 qui peedes exigences d'un systeme de
management de la qualité. Mais cette norme condermgialité dans son ensemble. Elle
n'est pas spécifique a la sécurité des aliments. ndmme spécifique a l'agroalimentaire a
cependant été créée sur la base de I''SO 9001:208Aagit de I''SO 15161:2001, Lignes
directrices pour l'application de I''SO 9001:200@nsl les industries alimentaires qui
s'intéresse a la qualité et non a la sécurité ldesats.

De ce fait, plusieurs pays ont créé leurs propoesas nationales relatives aux systemes
de management de la sécurité alimentaire, et pitssiéférentiels privés, comme I'lFS et le
BRC, ont vu le jour.

Aujourd'hui, avec la mondialisation des marchégsil devenu nécessaire d'’harmoniser
les exigences pour un systeme de management deueté alimentaire.

Tous ces référentiels privés et normes nation&gpsient sur la méthode HACCP qui a
fait ses preuves dans la maitrise des dangera li@sécurité des aliments. Mais 'HACCP
n'est pas "normative". Il fallait donc créer uneme de dimension internationale sur le
modele de I''SO 9001:2000, avec les principestHi®Q@CP.

C'est dans ce contexte que la norme ISO 220(®stemes deManagement de la
Securité dePDenréedAlimentaires "SMSDA" a été publiée en septembres200

-Elle stipule les exigences relatives a un SMSD&sdu'un organisme a besoin de
démontrer son aptitude a maitriser les dangersli@ssécurité des aliments afin de garantir
en permanences la fourniture de produits surs dgdmaux exigences convenues avec les
clients et celles des reglements applicables emaléere.

-Elle est basée sur I'application des principesHIRCCP (systéme d'analyse des risques
agro-alimentaires),

-Elle comprend trois exigences générales:

v" La mise en place de bonne pratique de fabrication;
v' La mise en place de la méthode HACCP;
v Le systéme de management de la qualité de |'ergeepr

La norme ISO 22000 est constituée de huit chapitres
1.Domaine d'application
2.Références normatives
3. Termes et définitions
4.Systéeme de management de la sécurité des deniréestaires
5. Responsabilités de la direction
6. Management des ressources
7.Planification et réalisation des produits surs
8. Validation, vérification et amélioration
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Les caractéristiques de cette norme sont:

Intégration de la méthodologie HACCP du codex,

Harmonisation du contenu avec les normes et lésamudtiels existants,
Systéme auditable en interne et par les tiercegepar

Structure compatible avec ISO 9000 et ISO 14000,

Exigences adaptables a tous les organismes,

Communication des conceptes HACCP sur le planriatemal.

O O0OO0OO0OO0Oo
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L'ISO 22000 s'adresse a tous les types d'organidirexstement impliqués dans la chaine

alimentaire

- les producteurs agricoles

- les producteurs d'aliments pour animaux

- les producteurs d'aliments primaires

- les organismes de transformation des aliments

- les grossistes

- les détaillants etc

Mais aussi tous les organismes indirectement impBglans la chaine alimentaire

les producteurs de pesticides, fertilisants, méder#s vétérinaires

les organismes chargés du transport et du stockage

les fabricants d'équipement, de matériaux d'emipallde produits de nettoyage
» |es prestataires de service: nettoyage-désinfectietic

Dans la chaine alimentaire, un maillon faible peutt compromettre. C'est pourquoi
I'ISO 22000 s'applique a tous les organismes quii isgpliqués dans un aspect de la chaine
alimentaire et qui veulent mettre en oeuvre unésgstpermettant de fournir en permanence

des produits sdrs.

Les Six points clés de la nhorme ISO 22000 sont:

L'orientation "Parties intéressée"

L'approche systémique
R 7
La communication interactive
S
La tracabilité
NS
Les PRP, les PRPO et le plan HACCP

L'amélioration continue
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Les 4 principes de base de la norme ISO 22000 sont:

Management
du systéeme

le SMSDA est basée sur
4 élements, considérés )
~ comme éssentiels parla
Communication norme pour garantir la |
L clan o securite des denrees
alimentaires a tous les _
niveaux de la chaine S
alimentaire

Principes HACCP

Programmes
prérequis

o = e = e = e e e e e e e e m e e e e e e e e e e e e e e e e

. . secteur a tous les niveaux de la chaine est essentielle pour garantir que
interactive ) ) L .
tous les dangers pertinents sont identifiés et correctement maitrisés.

V4
N Une communication interactive entre les différents opérateurs du
Communication
N

e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e

e e e e e e e e e e e e -,

] L'intégration de toutes les pratiques de gestion de la sécurité des
\

Management du . . o
. aliments dans un seul systeme de management structuré qui tient
systeme compte des autres activités générales de management de l'organisme.

1 La nécessité d'identifier et de mettre en place des conditions et des

U
activités de base nécessaires pour maintenir tout au long de la chaine
Programmes

alimentaires un environnement hygiénique approprié a la production, a

prerequis la manutention et a la mise a disposition de produits fini surs et de

—— - —————

denrées alimentaires sures pour la consommation humaine.

P e e e e e e e e e e i T e T T T T R I I

Princi La prise en compte des principes HACCP dans la mise en place du \:
pes SMSDA, car la norme ISO 22000 est un hybride de la norme ISO 9001, du !
HACCP HACCP et des programmes préalables tout en tenant compte des E
: exigences réglementaires et celles des clients. "

~ e

- e e = e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
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La présente Norme internationale définit des exigerpour permettre a un organisme

~

a) planifier, mettre en ceuvre, exploiter, maintegtirmettre a jour un systeme de
management de la sécurité des denrées alimentistiné a fournir des produits qui,
conformément a leur usage prévu, sont slrs pagrisommateur;

b) démontrer la conformité avec les exigences &gat réglementaires applicables en
matiére de sécurité des denrées alimentaires;

c) évaluer et apprécier les exigences du clienmahérer la conformité avec les
exigences établies en accord avec lui et relativiessécurité des denrées alimentaires
afin d'améliorer la satisfaction du client;

d) communiquer efficacement sur les questions ivelata la sécurité des denrées
alimentaires avec ses fournisseurs, ses clienteseparties intéressées de la chaine
alimentaire;

e) garantir la conformité avec sa politique dédagé matiere de sécurité des denrées
alimentaires;

f) démontrer cette conformité aux parties intéressét

g) faire certifier/enregistrer son systéme de mamamnt de la sécurité des denrées
alimentaires par un organisme extérieur, ou effgctune auto-évaluation/auto-
déclaration de conformité a la présente Norme niattéwnale

MASTER CAC Agiq BAHI Basma
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Termes propre a la CBGN

Termes de la
CBGN

Définition et Abréviation

Concentrés ou
extrait de base

Mélange complexe d’aromes, d’acidifiants et de kanits

Conservateurs

Produit chimique tel que l'acide benzoique, utifie@r la préservation de la
boisson contre la dégradation microbienne

Degré°Brix

Correspond au pourcentage en poids deesians une solution

Désinfectant

Un agent qui réduit les microorgansme

Détergent

Un agent de nettoyage qui retire la saleté vishwbjtuellement c’est un
composé alcalin

Formule

Méthode d’amalgame des ingrédients d’un sirop denfo@irnie pas la CCC .
chaque produit correspond une formule de siropiigée

Sirop Fini (SF)

Mélange homogéne de sirop simpldeatoncentrés et /ou extrait de base

Sirop Simple (SS)

Solution homogéne de sirop simple de sucre et die#ge, obtenue apres
traitement et filtration

Stérilisation Elimination compléete des microorgames

LCC Lavage a contre courant

F.P/F.Ch/F.S Filtre Polisseur /a charbon/a sable

CIP Nettoyage sur place (Sanitation)

PET Le polyéthyléne téréphtalate

Blle Bouteille

PD Pompe Doseuse

PF Produit fini

DG/DEX/RT Direction Générale/D’exploitation /Resmables technique
MQSE Management Qualité, Sécurité et Environnement
RCQ /RCR Controle qualité /a la réception

Pr/Mnt Production/Maintenance

BPH Bonne pratiques d’Hygiene

RM Responsable métrologie

N/S Nettoyage / Sanitation

G.0.A Gout Odeur Apparence

MASTER CAC Agiq
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Partie II: Manuel ISO 22000

Chapitre 1: Domaine d'application

Le présent manuel décrit les dispositions miseplace par [&CBGN pour démontrer
son aptitude a maitriser les dangers liés a laris@cdes aliments afin de garantir en
permanence la fourniture de produits sirs a tralaeption d’'un systeme de management
de la sécurité des denrées alimentaires conforméamerexigences de la norrteO 22000
version 2005.

Le SMSDA mis en place a I&BGN s’applique a tous les produits finis conditioneés
verre et en PET fabriqués a l'usine de la CBGNeda clepuis la réception des matieres
premiéres, emballage et consommables jusqu’auagecttu produit fini et au-dela en allant
vers le consommateur.

Chapitre 2: Références normatives

Les documents de référence suivants sont indisplssgour I'application du présent
document.

ISO 9000:2000, Systemes de management de la qualit®rincipes essentiels et
vocabulaire

Chapitre 3: Termes et définitions

Pour les besoins du présent manuel, les termeséfiglitdbns donnés dandSO 9000
ainsi que les suivants s'appliquent.
Sécurité des denrées alimentaires:

Concept impliquant qu'une denrée alimentaire nearapas de dommage au consommateur
lorsqu’elle est préparée et/ou ingérée selon kupagyu.

Chaine alimentaire:
Séquence des étapes et opérations impliguées dapsoduction, la transformation, la
distribution, I'entreposage et la manutention ddexerée alimentaire et de ses ingrédients.

Danger lié a la sécurité des denrées alimentaires:

Agent biologique, chimique ou physique présent daresdenrée alimentaire ou état de cette
denrée alimentaire pouvant entrainer un effet t&fg la santé de la production primaire a
la consommation.

Politigue de sécurité des denrées alimentaires:
Intention et orientation générales d'un organismenwtiere desécurité des denrées
alimentairestelles qu'exprimées formellement par la direction.
Mesure de maitrise:
Action ou activité a laquelle il est possible d@avw@cours pour prévenir ou éliminer un
danger lié a la sécurité des denrées alimentairesu pour le ramener a un hiveau
acceptable.

PRP: programme prérequis:
Conditions et activitées de base nécessaires poumtena tout au long de lahaine
alimentaire un environnement hygiénique approprié a la pradoct la manutention et a
la mise a disposition deroduits finis slrs et de denrées alimentaires slres pour la
consommation humaine.
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PRP opérationnel: programme prérequis opérationnel:
PRP identifié par l'analyse des dangers comme es$qubigr maitriser la probabilité
d'introduction dedangers liés a la sécurité des denrées alimentairet/ou de la
contamination ou prolifération detangers liés a la sécurité des denrées alimentaires
dans le(s) produit(s) ou dans I'environnement aestormation.

CCP point critique pour la maitrise:

Etape a laquelle une mesure de maitrise peut ppieaée et est essentielle pour prévenir
ou éliminer urdanger lié a la sécurité des denrées alimentairesl le ramener a un niveau
acceptable.

Limite critique
Critére qui distingue 'acceptabilité de la nonemtabilité.
Action corrective:
Action visant a éliminer la cause d'une non-conft¥ndétectée ou d'une autre situation
indésirable.

Chapitre 4: Systeme de management de la sécurité sledenrées
alimentaires

4.1: Exigences générales

Cette partie de ce chapitre met I'accent sur Xggerces relatives a la mise en place d'un
SMSDA notamment:

v' Définir et documenter le domaine d'applmatiu SMSDA

Communiquer les informations pertinentes applicalalex acteurs concernés de la chaine
alimentaire, et celles aussi utiles pour le déystopent du SMSDA sachant que la
communication interactive entre les différents apgurs du secteur a tous les niveaux de la
chaine est essentielle pour garantir que tous Bsyets pertinents sont identifiés et
correctement maitrisés;

v' Tenir a jour le SMSDA, en évaluant régulierementp&atinence, l'adéquation et
l'efficacité de ces éléments conformément a la gmié&s norme (Audit interne,
Indicateurs, Revues de direction......... ).

v Etablir la maitrise des processus externalisés :

B En faisant un inventaire de tous les fournisseyasitaun impact sur la
sécurité alimentaire,

En intégrant le fournisseur dans I'évaluation efualification,

En maitrisant conformément & des critéres de s@teet de controle

ces fournisseurs par une revue,

En décrivant les modes de maitrise,

En revoyant les contrats avec les fournisseurs guns les exigences

des clients.

oo oo

4.2: Exigences relatives a la documentation

Cette partie décrit les exigences relatives a ldtrisea des documents et des
enregistrements comme étant la preuve de la réafisaur partie forme et partie fond du
SMSDA.

La CBGN doit maitriser les documents requis pousdeurité des denrées alimentaires
conformément a la procédur&éstion des documentgont le codeMQSE-P.GD-009".
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La CBGN maitrise ses enregistrements en étant la preuvé déalisation car ils
renseignent sur la conformité et I'efficacité teuatse référant a une procédure dont le code:
MQSE-P.TER-006" qui décrit les modalités de gesties enregistrements requis pour le
systéme de management de qualité, sécurité ebamement.

Chapitre 5: Responsabilité de la direction
5.1 Engagement de la direction

La CBGN veut démontrer son aptitude a maitriser les dantiés a la sécurité des
aliments afin de garantir en permanence la foumitde produits sdrs répondant aux
exigences convenues avec les clients et cellesedgsments applicables en la matiere, a
travers I'adoption et le maintien d’'un systeme deanagement de la sécurité des denrées
alimentaires.

L a direction s’engage a développer et a mettreeaure le systéme de management de la
sécurité des denrées alimentaires tout en foumtiskss preuves, en fixant des objectifs et
en veillant au respect des exigences réglementairé&gales applicables au produit ainsi
gu’aux exigences des clients tout en assuransfaodibilté des ressources.

L’engagement de la direction et son implication est critere important pour
I'amélioration de la performance ded@8GN.

La Direction de Ia&CBGN s’engage a maintenir efficiente cette structurduemssurant
du personnel qualifié et les moyens nécessairesqimenir les buts fixés

5.2 Planification du systéme de management de lacséité des denrées alimentaires
La direction doit garantir que :

v' La planification du systtme de management de laurgécdes denrées
alimentaires satisfait aux exigences générales qiraux objectifs de la CBGN
en matiere de sécurité des denrées alimentaires

v' Lintégrité du systéme de management de la séadeédenrées alimentaires est
conservée lorsque les modifications du systémeateagement de la sécurité des
denrées alimentaires sont programmeées et mises\&ese

La direction doit pouvoir apporter les preuves a@edntinuité de I'efficacité du systeme
lors d’évenements internes et externes pouvantr avte incidence sur la sécurité des
aliments.

5.3. Responsabilité et autorité

La direction doit garantir que les responsabiligs les autorités sont définies et
communiqués en interne surtout pour le personnantayin impact sur la sécurité
alimentaire.

Tout le personnel doit avoir une responsabilitésggiant a rendre compte des problémes
rencontrés avec le SMSDA pour le lancement etégistrement des actions.

5.4. Responsable de I'équipe chargée de la séculgs denrées alimentaires

Le directeur nommée responsable management qualité, sécurité et ermnementle
chef de I'équipe sécurité des denrées alimentagegjernier est au coeur du systeme de
management de la sécurité des denrées alimentaires.
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5.5 Communication
5.5.1 Communication externe

L’'ISO 22000 exige que la communication, tant inéergu’'externe, fasse partie du
SMSDA car I'objectif de toute communication est de 9@es que les interactions requises
ont bien lieu. L’organisme et I'organisme extermersettent d’accord soit par contrat ou
autre moyen sur le niveau de sécurité requis daeséds alimentaires et le respect des
exigences convenues.

La communication vise a échanger des informatidims de s’assurer que tout danger
pertinent est maitrisé a une étape de la chaimeataire.

La CBGN doit fournir les informations relatives a la sét@iiles denrées alimentaires et
assurer la formation du personnel désigné dansomamunication en étant un aspect
important.

5.5.2 Communication interne

Outre les actions de formation spécifiques pour pkrsonnel chargé de taches
particuliéres, 1aCBGN doit communiquer régulierement sur les dangers @ougvoir une
incidence sur la sécurité des produits et sur legems de les maitriser ;La communication
doit comprendre également des points sur la poétides objectifs de la direction et les
résultats obtenus en matiere de sécurité des dbmen

La communication interne a pour objectif de gdrald mise a disposition des
informations et des données suffisantes et petésepour les diverses opérations et
procédures mises en ceuvre au sein @BIaN.

La communication au personnel au sein déB&N doit étre effectuée de facon claire et
appropriée sur le développement et le lancememodweaux produits ainsi que sur les
changements de matieres premiéres et d’'ingrédentles systémes de production, sur les
processus et sur les exigences des clients.

La CBGN doit porter une attention quant a la communicaties changements en terme
de réglementation et de normalisation, de nouvedangers en matiére de sécurité des
denrées alimentaires, et de méthode de maitriseslrouveaux dangers.

Tout personnel de I€&BGN remarquant un fait qui peut avoir une incidence laur
sécurité dedenrées alimentaires doit le signaler.

5.6 Préparation et réponse aux urgences

La CBGN a mis en ceuvre une procédure visant a gérer diéskad situations d’urgence
et accidents pouvant avoir une incidence sur largéades denrées alimentaires.

Ex : Incendies, bioterrorisme et sabotage, pannescaurants, accidents routiers,
contamination de I'environnement

Cette procédure Préparation et réponse aux urgences et capaciéréagir » a pour code
MQSE-P-GI-07.
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5.7 Revue de direction

Pour une évaluation globale des performances deBlaN en matiere de respect des
objectifs concernant la sécurité des aliments,ilaction doit, a intervalles programmes
revoir le SMSDA afin de garantir qu'’il demeure jreent, adéquat et efficace.

Les éléements d'entrée de la revue de directioredbsomprendre des informations sur :

Les résultats des objectifs et cibles,

» L’état d’avancement des actions issues des redeierection précédentes,
* Les résultats des audits internes et externes,

* Les retours d’'informations des parties intéressées

* Les non-conformités, les actions correctives etgméves,

* Les accidents ou incidents environnementaux,

e Les accidents de travail ou les maladies profesgites,

* Les recommandations d’amélioration

Les éléments de sortie de la revue de direction :
A l'issue de la revue de direction, la directionl@atreprise et les personnes concernées
doivent statuer sur :

e Les actions a mettre en ceuvre pour améeliorer idaffté du Systeme de
Management de la sécurité des denrées alimentaires,

* Larévision éventuelle de la politique et des ofiig,

* Les besoins en ressources (humaines, technigfieamtieres).

Chapitre 6: Management des ressources
6.1 Ressources humaines
6.1.1 Mise a disposition des ressources

Comme pour toute mise en place de systeme de maeageale la qualité ou de la
sécurité des aliments, la direction dedBGN s’engage sur des moyens a fournir pour
I'élaboration, la mise en ceuvre, I'entretien enige a jour du SMSDA.

« Les membres de I'équipe chargée de la sécurité déesées alimentaires ont
bénéficié d’une formation initiale et professioriagl

» Cette formation leurs a permis gu'’ils soient coests de leurs responsabilités de
mettre en ceuvre et maintenirS&SDA.

6.1.2 Compétences, sensibilisation et formation
La CBGN :

» Identifie les qualifications et compétences nédess@our le personnel,

» Assure la formation professionnelle,

« Garantit que les membres du personnel chargés sleaillance, des corrections et
actions correctives sont formés,

* Evalue l'efficacité de la formation,
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e S’assure que le personnel concerné a suffisamnmrscience de la pertinence et
I'importance de leurs activités individuelles saisiécurité des denrées alimentaires.

» S’assure que les exigences d’'une communicationogsprise par tous les membres
du personnel,

» Conserve les enregistrements de formation ou lesves de compétences des
personnels.

6.2 Infrastructures

La CBGN veille a fournir les ressources nécessaires abl@ktion et la maintenance des
infrastructures notamment :

* Espaces de travail et sécurité,

* Installations,

* Equipements et logiciels,

* Maintenance des équipements,

e Services de support, logistiques et moyens de canuation.

6.3 Environnement de travail

La CBGN doit fournir les ressources nécessaires a I'élélooraau management et a la
maintenance d’'un environnement de travail pouvaciure les dispositifs pour prévenir la
contamination croisée, les zones requises poualit, les vétements de protection, et les
vestiaires destinés au personnel.

Chapitre 7 : Planification et réalisation de produts sirs

7.1 Généralités

bY

La CBGN veille a respecter les exigences relatives a lenification et au
développement des procédés nécessaires a latiéalida produits sdrs, a savoir :

» Elaboration des Programmes PréreqBRiRP),

* ldentification et analyse des analyses réels enpets liés a la sécurité des denrées
alimentaires,

» Etablissement des Programmes Prérequis OpératigRRE®),

» Etablissement de plan HACCP (pour €€P),

* Mise en place des activités de vérification du fametement efficace dBMSDA,

* Mise en place d’'un systéme de tracabilité approprié,

* Mise en place d'une procédure de maitrise des gsodon-conformes.

7.2 Programmes prérequis

1ISO22000exige que les éléments suivants soient pris esidération pour la sélection
et I'établissement des PRP :

v' La disposition des locaux, notamment I'espace aletl et les installations destinées
aux employés,

L’alimentation en air, en eau, en énergie et aptres

Les mesures de prévention contre la contaminatinigée,

Le nettoyage et la désinfection,

La maitrise des nuisibles,

L’hygiene des membres du personnel,

ANANENENEN
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Aprés avoir établit lesPRP, ces derniers doivent étre vérifiés en enregistias
vérifications.

7.4 Etapes initiales permettant I'analyse des dangers
7.3.1 Généralités

Toutes les informations consistant a rassembleérétaluer les données concernant les
dangers et les facteurs qui entrainent leur présafio de décider lesquels d’entre eux
doivent étre pris en compte dans le plan d’Hygi@oigent étre collectées, conservées, mis a
jour et documentées.

7.3.2 Equipe chargée de la sécurité des denréesrantaires:

Afin de développer, de mettre en ceuvre un systdéenemangement de la sécurité des
denrées alimentaires, la direction de la CBGN agdésune équipe pluridisciplinaire
regroupant différentes compétences. Le choix desbres a été fait en se basant sur
I'expérience et les connaissances technigques diegsas.

Des enregistrements attestant des connaissanais letxpérience requise de I'équipe
chargée de la sécurité des denrées alimentairesrdd@tre conserves.

Cette équipe ayant été formé sur les principes a®itme 1SO 22000 est ainsi constituée
de:

e Directeur d’exploitation

* Responsable technique

* Responsable MQSE

* Responsable HSSE

* Responsable contrbéle Qualité

* Responsable Gestion de stock PF

» Responsable Gestion de stock MP

* Responsable Achat

» Responsable Ressources Humaine
* Responsable Maintenance

* Responsable Controle des utilisations industriahification et reporting
» Responsable métrologie

» Responsable contrble a la réception.

Afin de développer les connaissances en matiesgcrité alimentaire, I'équipe chargée
de I'ISO 22000 a suivi une formation sur le systétleemanagement de la sécurité des
denrées alimentaires et sur la méthodologie d’apfidin et de suivi de cette démarche.

7.3.3 Diagrammes de flux:
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: sable 1, 2,

1
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DIAGRAMME DE
TRAITEMENT
DES EAUX & RECYCLAGE

Adoucissement sur
résine cationique
adoucisseur A et B

Injection coagulant

Injection de chlore

y

Autres usages (tour
de refroidissement...)

: Arrivée Eau rinceuse +
1 laveuses bouteilles
1

Injection
de CO2

: Filtration sur filtre a
1 sable 1, 2,3,4

Bac de stockage — 10 m3

r=-=-====== N
! Filtration sur charbon | 1
1 actif 1& 2 1 .
bmm e e e e = 1 ________ 1 Eau adoucie
| Filtration sur fitrea” !
! cartouches 1,2 &3 ‘
_________________ 1
; Rincage final Lavage et ringage
Eau traitée des bouteilles en des
verre bouteilles en verre
; I ; 3 1
Préparation Mixage Rincage des £ &
Sirop Verre & bouteilles CIP CEREES
PET soufflées
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Nettoyage et
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Traitée
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| Alimentation, dissolution et

1
: pasteurisation du SS

: Addition du charbon
1 & Mélange
1

: Filtration sur adjuvant et sur filtre
: cellulose
1
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DIAGRAMME DE

PREPARATION SIROP

Stockage Sirop Simple

Mélange sirop simple et les
ingrédients dans la cuve de

préparation

Sirop Fini

Mixage Verre & PET
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7.4 Analyse des dangers

7.4.1 ldentification, évaluation des dangers et sition des mesures de maitrise pour chaque
étape

Les dangers liés a la sécurité des aliments salaorime ISO 22000 peuvent étre de
nature:

Chimique Physique Biologique  Allergenique
4 N 4 N 4 N 4 N
Présence des .
acents ) Presence
.éj_ _ Présence des d'allergéne:
chimiques micro-
. . Céréales avec
Produits organismes et de
. . ) gluten
d'entretien ) toxines:
Grai huil Présence des Moisi Crustacés
raisse ou huile corps étrangers oisissures
, . Oeufs
Détergents Virus
Désinfectant Parasites Polsson
Savon liquide Bactéries Arachide
Ete. Lait
\. J \. J \. J \ J

Dans le cas da la CBGN on a juste trois catégdeetangers qui peuvent existes:

= Biologique
= Chimique
= Physique

L'analyse des allergénes dans les matieres presraérte faite en se référant au
document de coca cola RF-PF-160 (Allergen conirdlaverage manufacturing).

L'analyse a montré I'absence des allergenes dassa® intrants.

Chaque danger identifié est associé avec les neptgeentives appropriées pour sa
maitrise.

L'estimation du taux de risque est évaluée selafaksification du gravité et fréquence
(voir annexe 1).
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Réception

Estimation du

Etape Nature du Causes du danger taux de risque Mesures de maitrise
danger G =
*Contamination des conduites *Analyse microbiologique
Eau -Biologique | *L'état des équipements 5 1 | *Analyse annuelle complete d’eau par un laboratoir
otable *Mauvais traitement a la source agrée
P -Physique (corps Particules dues a la corrosion des 3 1 *Contréle a la réception (apparence, turbidité, PH
étrangers) | conduites TDS)
= . - ~ . . . - - .
Biologique *Etat du camion *Contr(_)le mlcroblploglque a la réception
(Levures et *Etat de 'emballage 3 3 Fournisseur agrée
moisissures) 9 *Contrble a la réception des conditions de transpor
_Physique (corp$ *Certificat d’analyse
Sucre' yt 9 PP *Etat de I'emballage 3 3 | *Controdle a la réception (pH, G.O.A, turbidité...)
granulé etrangers) *Fournisseur agrée
_Chimiaue *Controle a la réception du SO2
(SOZq) *Mauvais traitement a la source 3 1 *Certificat d’analyse
*Fournisseur agrée
Concentre *Emballage endommagé
) R . . Al s . , x
& extraits Biologique * Mauvais traitement 2 la source 3 3 Contrlle a la réception de I'état de chaquéatage
de base
; = - . -
CO2 -Chimique *Mauvais traitement a la source 3 1 *Contrqle ala rec'eptlon (p.u.rete, ,G'O'A)
Fournisseur agrée et certificat d’analyse
Bouteilles -Physique *Controle a la réception
neuves (Corps *Mauvais traitement a la source 5 1 *Fournisseur agrée
étrangers) *Certificat d’analyse
*Contrble a la réception de I'état de I'emballage
Bouchons -Biologique | *Emballage contaminé 3 1| *Fournisseur agrée
*Certificat d’analyse
-Chimique *Mauvais traitement a la source 3 1  *Controle &éleeption test de la rouille
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*Fournisseur agrée
*Certificat d’analyse

*Préforme contaminé
*Mauvaise manipulation au cours du

*Contrble a la réception de I'état de I'emballage
*Fournisseur agrée

Stockage et
chloration

totaux)

*Chloration insuffisante
*Opérateurs

Préforme -Biologique | déchargement. 3 1 | *Certificat d'analyse
*Emballage de préforme contaminé * Fermeture de I'emballage aprés utilisation.
*Respecter le planning de dératisation et désiitdfect
Traitement des eaux
Estimation du
Etape Danger Causes du danger taux de risque Mesure de maitrise
G F
Biologique (Germes *Etat du bassin de stockage *Entretien du bassin 1x/an
gique * Non fermeture du bassin *Malitrise des pompes doseuses
totaux/coliformes 3 1

*Acces limité au bassin
*Analyses parasitologiques

Chimique(

Sur- *Dysfonctionnement de la pompe

*Contréle du fonctionnement de la pompe
3 1 | *Contrdle de la chloration

chioration) doseuse *Acces limité au bassin
Physique *Bassin non couvert 3 1 rEntretien du bassin 1x/an
ysiq *Contrble des parametres : TDS, Turbidité...
Coagulation en| Chimique (présence| *Dysfonctionnement de la pompe 3 1 *Contrble du débit de la pompe doseuse
ligne de trace d’aluminium) doseuse (vérification systématique)
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Filtration sur
filtre & sable

Biologique (Germes
totauy

*Colmatage des filtres

*Mauvais lavage contre courant

*Respect des frequences de lavage
(2x/semaine)

*Qualification des opérateurs
*Contrble microbiologique

Physique (Présence
de particules en
suspension)

*Etat des couches de sable

*Respect des modes opératoires de lavage
*Inspection de I'état des filtres
*Contrble des parametres: TDS, turbidité...

Décarbonatatio
n sur résine
Carboxylique

Biologique (germes
totaux)

*Colmatage du filtre

*Mauvaise regéneération

*Respect des fréquences de lavage
*Respect des parameétres de regénération
*Qualification des opérateurs

Stockage et
chloration de
'eau
décarbonnatée

Biologique (Germes
totaux

* Etat du bassin de stockage

* Chloration insuffisante

*ContrOle, inspection et entretien du bassin
*Contréle du débit de la pompe
*Acces limité au bassin

Chimique

*Dysfonctionnement de la pomp

*Contr6le de la pompe

Filtration sur charbon actif

Biologique (germes
totaux)

*Mauvaise stérilisation des filtres

*Respect du mode opératoire et des fréquer
de stérilisation et de lavage
*Qualification des opérateurs
*Contrdle microbiologique

Chimique (présence
de traces de chlore)

*Colmatage du charbon actif

*Non respect des doses de chlor|

*Respect des frequences et des parametres
lavage contre courant

*Inspection du filtre a charbon et de I'état de
charbon (1x /3mois)

*Vérification de la pompe doseuse

Physique (Passage ¢
charbon)

I¢Etat des crépines
*Etat du charbon actif

*Qualification des opérateurs
*Inspection de I'état des crépines
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Biologique (Germes

*Mauvaise stérilisation des filtres
*Non qualification des opérateurs

*Respect des fréquences de stérilisation
*Respect des bonnes pratiques d’hygiéne

Filtration sur totaux) *Non-respect de la fréquence de 1 3 *Qualification des opérateurs
filtre a stérilisation *Contr6le microbiologique
cartouche
, Ao
Ph¥5|que (corps _Deterlo_ratlon des cartouches dy 3 1 *Inspection et entretien des filtres polisseurs
étrangers) filtre polisseur
Adoucissement des eaux
Estimation du
Etape Danger Causes du danger taux du risque Mesures préventives
G F
. . " . .
Stockage eau Biologique (Germes *Conditions de stockage 3 1 Inspec_tlo_n,annuelle_du bassin
potable totaux) Acces limité au bassin
Adoucissement sur| Biologique (Germes *Mauvaise regénération "Respect des fréquences de regeneration
résine cationique gtgtaux) (colmatage) 9 3 1 *Respect des parameétres de régénération
9 9 *Qualification des opérateurs
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lu

lu

Recyclage
Estimation du
Etape Danger Causes du danger taux du risque Mesures préventives
G F
*Etat du bassin de stockage
*Conditions de stockage *Nettoyage régulier du bac
Biologique *Etat des canalisations 3 1
Stockage eau *Non respect de nettoyage du bac et des *Nettoyage quotidien des bains
recyclé bains de rincage
- -
Physique *Bac non couvert 1 5 blzsspect des fréquences de nettoyage ¢
Filtration Physique *Colmatage du filtre a poche 2 1 rRespect des frequences de nettoyage @
ysiq 9 P filtre a poche
*Controle de la pompe doseuse
Chimique *ContrOle de trace de soude a la sortie d
Injection (Chlore, *Dysfonctionnement de la pompe doseuse 4 1 filtre a sable
chlore / Aluminium, du CO2, sulfate d'alumine et chlore *Contr6le de trace de chlore a la sortie d
sulfate soude) filtre a sable
d'alumine / *Neutralisation de la soude par CO2
CO2 < . -
. . *Dysfonctionnement de la pompe doseuse *Chlorziltlon 1 a 3_ppm_ , .
Biologique 4 1 Contréle microbiologique de 'eau sortie
du chlore filtre &
iltre a sable
Filtration , . , R *Respect du mode opératoire du lavage
(filtre a sable) Physique Colmatage des filtres a sable 2 2 LCC des filtres & sable
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Préparation sirop

Estimation du

112

Etape Danger Causes du danger taux de risque Mesures préventives
G F
*Respect de la procédure de stockage
*Non respect des conditions de *Veérification des parametres affichée sur le
Biologique (germes| stockage (Température, humidité thermo-hydrométre
Stockage totaux, *Eta}t des palettes et cartons 3 1 *Respect_ des BPH
sucre Levures/moisissures)) *Présence de vermines *Appl.lcat_lon et respect du programme de
dératisation
*Qualification du personnel
Physique (corps | *Opérateurs 3 1 *Respect des BPH
étrangers) *Sacs de sucre *Contr6le visuel au cours du versement
*Etat du silo *Respect de la procédure nettoyage/sanitation
. _ Biologique *Mauva!s N/S des équﬁpements 3 1 *Respect du bareme temps / température
A!lmentgtlon, *Mauvaise pasteurisation (bareme *Etalonnage des thermometres
dissolution et temps / température) *Contrdle microbiologique du sucre
pasteurisation
Chimique *Mauvais N/S des équipements 2 1*Respect de la procédure nettoyage/sanitation
o Cuve a 1 3| *Filtration en circuit ferme
= 5 charbon *Controle de I'apparence du S.S sortie filtre
S £| Filtrea | Physique (passage dy . *Filtration sur membrane
@ § célite | charbon ou célite) Colmatage du filtre 3 1| «Utilisation d'un turbidimétre sur le circuit d
= 5| Filtre a 3 5| filtration o o
poche *Utilisation d’un 2eme filtre de sécurité
” ~ . . . . .
refroidissement Biologiqge (Levures/| *Non respect dg programme 3 1 | * gggggg &lcgﬁ)obétr);(?g:ggedguN7godpezlmple
sirop simple Moisissures) nettoyage / sanitation .
échangeurs
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* controle de I'apparence et du golt de S.S
Physique (saletés) 3 1 | * Respect du programme de nettoyage /
sanitation des échangeurs
Chimique (Passage dé& Perforation des plaques de
trace d’ammoniaque I'échangeur 5 1 | *contrdle de I'étanchéité des échangeurs
ou eau glycolée) | * Etat des joints
) *Respect du programme nettoyage/sanitatipn
Mélange S.Set| =~ . . . *Qualification du personnel
les ingrédients | Biologique (Levures| *Equipement de préparation 5 1 R
C . espect des BPH
dans la cuve de et moisissures) Non respect des BPH * ; , A&
préparation Inspectlor] wsue]le des éléments avant
chaque préparation

Embouteillage verre

Estimation du
Etape Danger Causes du danger taux du risque Mesures préventives
G F
T .
Of:e_ra}tlon de lavage et ringage non * Maitrise du processus de lavage
biologi %a' rflse i tdel de 3 3 *Qualification du personnel
Lavage et - Dlologique d ys ong |onr?|emen € la pompe ge * Maitrise du programme de maintenance et
finca ge des *li)lsage N Ct gre BPH de nettoyage des laveuses
Gage on respect des * Maitrise du programme d'étalonnage
bouteilles . N A : . : ;
- Chimique (Trace *Dvsfonctionnement de la pompe controle microbiologique des Blles lavées
de soude et additi (su)/r dosage) pomp 3 1 * Contréle des paramétres de lavage
de lavage) 9 *Maitrise des pompes d'injection
" . .
: - Physique (Corps| * Dysfonctionnement de I'inspectrice N Respgct Qe rotation des mireurs
Inspection ; . o s Qualification des mireurs
. étrangers / Mireurs non- qualifiés N . 0 .
visuelle et . . , 5 3 Entretien de I'inspectrice
. . Bouteilles Non respect de la rotation des N - - ) .
électronique s . Contréle de I'inspectrice par les bouteilles
ebréchées) mireurs S
test (sensibilité)
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*Respect des modalités de démarrage

Mixage

Biologique

Non respect de procédure nettoyag

Chimique

sanitation

*Respect de la procédure nettoyage
/sanitation
*Contrdle microbiologique eau de sanitatior

Refroidissement

- Chimique (Traces
d’ammoniaque ou
eau glycolée)

' * Fuites au niveau du radiateur
*Perforation des plaques

* Contrble semestriel de I'étanchéité des
échangeurs
* Contrble godt et odeur de la boisson

-Biologique

*Etat des canules
*Non respect des BPH
(Nettoyage/Sanitation)

Respect de la procédure Nettoyage/sanitat
*Respect du programme de désinfection de
canules

* Mauvais ringage aprées éclatemen

* Etude débris de verre

on
2S

au

Ise

—+

Soutirage . R .
g  Physique (Débris des bouteilles * Contréle du fonctionnement des douches
)ijeqverre) T * Non-respect de la procédure démarrage

d’élimination des bouteilles apres * Respect du mode opératoire explosion des
éclatement Blles

Bouchage / - biologique * Mauvais bouchage * Respect des B.P.H

Vissa ge (Levures * Non-respect des B.P.H * Contr6le du torque, sertissage
9 /Moisissures) | *Etat de la trémie et goulot * Entretien de la trémie, visseuse / bouchel
Embouteillage PET
Estimation du
Etape Danger Causes du danger taux du risque Mesures préventives
G F
Alimentation * )
de latrémie | - biologique (Germes Non resp?ct d_gs bonnes * Respect des bonnes pratiques d’hygiéne
pratiques d’hygiéne 3 . A
des totaux) . A Respect du programme de nettoyage de la trémie

préformes Etat de la trémie

* -
- biologique (Germes , Non-respect des,B.P.H.. * Respect des modes d’entretien de I'équipemen
Soufflage Non-respect de I'entretien de| 3
totaux) réqui soufflage
équipement
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biolodi Germ * Dysfonctionnement de la * Entretien de la rinceuse
Rincage des| - 10 O%C')?gﬁx() ermes pompe doseuse de CI2 1 1 | * Vérification de la pompe doseuse
bouteilles * Mauvais état des gicleurs * Contrble du jet et pression de I'eau de ringcage
= Chimigue (Sur- * Pression d’eau de ringage *Controle de chloration de I'eau de ringage
chloration) insuffisante 1 1 | * Contr6le microbiologique des bouteilles rincées
L’air utilisé . L R .
pour le - biologique (Germeg * Filtres défectueux et/ ou sals 3 1 dsseﬁlrt)fe(:st des fréquences de controle et entretien
convoyeur totaux) * Non-respect des BPH . ~ . . . -
NTS contréle microbiologique de I'air du convoyeur
2 " - ——
Mixage Biologique Non respect de_pr(_)cedure 2 1 *RespeAct de_ la pr_ocec?ure nettoyage /§an_|tat|on
nettoyage / sanitation Contrble microbiologique eau de sanitation
Refroidissem | . Chlmlque (Traces | , Fuites au niveau du radiateur * Controle semestriel de I'étanchéité des échaisgeur
ent dammoniaque ou €alsperforation des plaques ° 1ols Controle gout et odeur de la boisson
glycolée)
* Mauvais bouchage . . N
. - biologique (Levures/ * Non-respect des B.P.H . Respgct des bonnes prqthues d’hygiene
Vissage e * L 3 1 Controéle de torque, sertissage
Moisissures) Etat de la tréemie N RO
N Nettoyage de la trémie, visseuse et boucheuse
Etat de la goulotte
Air comprimé
Estimation du taux
Etape Danger Causes du dange du risque Mesures préventives
G F
L’air utilisé pour le bouchage, - Chimique * Filtres défectueux 3 1 * Entretien et stérilisation des filtres
vissage, soufflage et inspection Blles (traces d’huile)
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Les tableaux ci-dessous regroupent I'ensemble de€ et PRPO trouvés a l'aide de I'arbre de décisiolsO 22000 (voir annexe 2):

Réception
Nature du f .
Etapes d Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Décision Commentaire
anger
Sucre granulé Chimique | Oui | Oui | Oui | Non PRPQ -Contréle a la réception (SP
CONCENtré & -Aucune analyse a la réception
. Biologique | Oui | Oui | Oui | Oui | Non CCRhR -Aucune étape ultérieure pour éliminer le risque
extraits de base . .
biologique
CO2 Chimique | Oui | Oui | Oui | Non PRPQ -Contréle a la réception (pureté, G.O.A)
Traitement des eaux
Nature du L .
Etapes danger Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Décision Commentaire
Stockage et chloration | Chimique | Oui Oui Oui Non - PRPQ | -Maitrise de la pompe doseuse du chlore|
Coagulation en ligne Chimique | Oui Oui Oui Non - PRPQ | -Maitrise de la pompe doseuse
Stockage et chloration de | Biologique| Oui Oui Oui Non - PRPQ -Respect de programme entretien,
) . . inspection du bassin
'eau décarbonatée o
Chimique | Oui Oui Oui | Non - -Maitrise de la pompe doseuse
Flltratlonasctiirfcharbon Chimique | Oui Ovi Ovui Non i PRPG -Contrdle du chlore a la sortie du filtre
Filtration sur filtre a Physique | Oui oui oui Non i PRPQ -Inspectlon et entretien des filtres
cartouche polisseurs
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Recyclage d'eau

Etapes Ngture du Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Décision Commentaire
anger
Injection Biologique
chlore/sulfate - Oui oui oui oui oui PRPQ -Maitrise des pompes d'injection
: . chimique
d'alumine
Préparation sirop
Nature du L .
Etapes d Ql| Q2| Q3| Q4| Q5| Décision Commentaire
anger

dlssolu_t|on_ et Biologique | Oui| Oui | Oui | Oui| Non| CCPR -Respect du bareme temp§ temps/température

pasteurisation -Etalonnage des thermometres
=) T -Etalonnage du turbidimeétre
T o Filtre a célite . R
5 % Physique oui| oui | oui| oui| oui| PRPG -Filtration sur membrane SS
T o
=0 oy -Contréle de la différence de pression (entrédesdrt
it ‘5| Filtre a poche filtre)

Refroidissement Chimique | Oui| Oui | Oui| Oui | Non| CCBR; | -Aucune étape ultérieure pour éliminer le danger

Mélange S.S et les Biologique | Oui | Oui | Oui| Oui| Non| CCP | -Aucune étape ultérieure pour éliminer le danger
ingrédients
BAHI Basma
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Embouteillage verre

Nature du L .
Etapes danger Q1 Q2 Q3 Q4 Q5| Décision Commentaire
Lavage et -Maitrise des pompes d'injection
rincage des Biologique oui oui oui oui | oui PRPG -RespeAct des paramétres de lavage
i -Contrdle des traces de la soude par la
bouteilles ! .
phénolphtaléine
Chimique
Inspection
visuelle et Physique Oui Oui Oui Oui Oui PRPQo | -Contrdle de l'inspectrice par les bouteilles test
électronique

Refroidissement | Chimique Oui Oui Oui Oui| Nonf CCPR; | -Aucune étape ultérieure pour éliminer le danger

Soutirage Physique Oui Oui Oui Oui| Noi CCPR, |-Aucune étape ultérieure pour éliminer le danger

Bouchage/ Biologique Oui Oui Oui Oui | Oui| PRPQ; |- Contrdle du torque et sertissage

vissage -Test d'application
Embouteillage PET
Nature du L .
Etapes d Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Décision Commentaire
anger

Rincage des Biologique
bouteilles Chimique Oui Oui Oui Oui Oui PRPQ; -Maitrise de la pompe doseuse
Refroidissement| Chimique Oui Oui Oui Oui Non CCh -Aucune étape ultérieure pour éliminer

Vissage Biologique Oui Oui Oui Oui Oui PRPQ: -Contréle du torque

-Test d'application
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7.5 Etablissement des programmes prérequis opératioels (PRP opérationnels) :

Réception
Parameétre Surveillance Correction .
PRP Danger . . - Enregistrement
= ange surveillé Quand Comment Qui Comment Qui egistreme
o0 Teneur en | A chaque | Contr6le du | Contr6leur a la | -Refus des lots non-conformes CR-ER-CSU-xx
o 2 Chimiaue S02 réception | SO2 ala réception -Information du fournisseur RCR
a S qu réception -Changement du fournisseur en
= cas échéant
Pureté de | A chaque | Contrdle de | Contrdleur a la | -Refus du lot non conforme CR-ER-
o) Chimi CO, réception | la pureté a la| réception -Information du fournisseur RCR | CCEXB-xx
O imique réception
Eau recyclée
Paramétre Surveillance Correction .
PRP Danger . . . Enregistrement
o ange surveillé Quand Comment Qui Comment Qui egistreme
*pompe 1x/jour * Contréle du| PR/ CQ Réglagedela |RM CQ-ER-VSCE-
_ 9 g Biologique doseuse chlor_e et pompe doseuse XXX
289 trace de la aluminium
Sz £ soude aprés FS
50 E * Concentration| 1x/h PR Refaire un Automa
® 5 E - ircui 2 i
E‘% E Chimique iju chlore _cwcwtﬂferme tique
=0 pH jusqu'a
T diminution du
PH
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Traitement des eaux

Paramétre Surveillance Correction .
PR{FO Danger surveillé Quand Comment Qui Comment Qui Enregistremen
g -Traces 1 fois/jour | -Contrdle CQ | -Permutation du filtre a sable PR | PR-ER-TEA-
p= d’aluminium | 1fois/2h d'aluminiumala | PR | -Contrble de I'eau du bassin 2 XX
o apres filtre a sortie du filtre a -Contrble de I'eau apres filtre a) CQ
I5 Chimique | S2bl sable charbon CQ-ER-FAE-
T 9 -Débit de 1 -Contr6le du débif -Réglage de pompe XXX
> pompe fois/semai | de pompe doseuseRM -Correction du % de la solution| CQ
S ne d’aluminium préparé CQ-ER-
O -Isolement du lot produit fini RM | CPDA-xxx
= Biologique | -Résultat 1x/sem -Contréle CQ -Stérilisation des filtres PR | PR-ER-
o microbiologiqu| (coliforme) | microbiologique TEA.XX
ﬁ e de l'eau 1x/jour de I'eau sortie CQ-ER-FAE-
o3 sortie filtre a | (GT) F.Ch XXX
g IS charbon CQ-ER-CME-
< 8 -Quantité -Contrélede la | CQ XXX
g § chlore dans le | 1fois/jour | concentration du | PR
D I bassin 1x/2h chlore résiduel -Réglage de la pompe doseuse RM CQ-ER-VSCE-
=) Chimique
> avant F.Ch du chlore XXX
< -Contréledela | RM
e -Pompe 1x/mois pompe doseuse
» doseuse du chlore
= -Traces du 1x/jour -Contrdle du CQ -Changement du F.Ch PR CQ-ER-FAE-
2 o S chlore apres | 1fois/2h chlore résiduel PR -Vidange de I'eau du circuit XXX
S o2 F.Ch apres F.Ch -Isolement et contréle du lot du PR PR-ER-TEA-
S g & | Chimique -Respect de la PR PF XX
= © fréquence de LC CQ PR-
Cdu F.Ch ERG6tfch . XX
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Préparation sirop

PRPO Danger Parametre Surveillance Correction Enregistrement
surveillé Quand Comment Qui Comment Qui
S w| Filtration -Contréle de CQ | -Refiltration du SS en| Siropeu| CQ-ER-CSS-
B E‘ sur célite -Apparence Chaque | l'apparence du circuit fermé r XXX
=7 Physique | du S.S préparation SS
g ) . -Pression Chaque 2h| -Contréle de la| Siropeur | -Changement du filtre Siropeu
= Filtre a entrée-sortie différence (pression entré- r
= poche filtre poche pression sortie différente de 0)
o entrée-sortie -Etalonnage RM CQ-ER-EMAN-
filtre a poche manometre entré- XXX
sortie 1x/6mois
Embouteillage verre
PRPO Danger Parametre surveillé Surveillance Correction Enregistremen
" Quand Comment Qui Comment Qui
< -T°C et % de la soudelx/h -Contréle T°C CQ -Entretien laveuse PR | PR-ER-NS007
[o) du bain principal 1x/an -Vérification RM
3 -Etat microbiologique 1x/4h thermomeétre -Réglage des PR | CQ-ER-LAV-
P des blles -Contrdle %de la CQ parametres de XXX
L -Présence de 1x/j soude lavage CQ-ER-
o Biologique | moisissures inertes -Controle CQ -Controle des CQ | ETHM-xxx
< -Chloration eau de | Chaque microbiologique des équipements de
£ rincage équipe blles lavées mesure CQ-ER-
2 1x/4h -Contrdle moisissures CQ -Blocage du lot CQ | CMBL-xxx
) -ContrGle chloration PF
3 eau rincage final CQ
< himi Etat des gicleurs de | 1x/4h -Contréle des traces | CQ Elimination des | PR/CQ | CQ-ER-LAV-
Chimique rincage de la soude dans les blles vides XXX
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Pression d'eau de

blles lavées

contaminées

ringage final -Contrdle visuel de Réglage et
1x/4h I'état des gicleurs CQ réajustement de la PR CQ-ER-
1x/jour -Contrdle pression PR pression de EMAN-xxx
1x/1h d’eau rincage final rincage
-Vérification des CQ
1x/6mois | manometres Etalonnage des | RM PR-ER-NLB-
manometres XX
Corps étrangers dans 1x/h -Passage des blles tesCQ Réglage de Mnt CQ-ER-CIN-
S ‘—é’_ les blles pour l'inspectrice l'inspectrice XXX
o= Fiabilité de -Controle des mireurs
o 2 Physique | l'inspectrice 2x/sem -Taux de réclamation| PR Sélection des PR
Q3 Rotation des mireurs clients mireurs PR-ER-ECMI-
- Acuité visuelle 1x/an MQ XX
o Test d'application Pas de fuitg Test d'application CQ Réglage des Mnt CQ-ER-BOU-
= aune capsuleuses XXX
é pression < Nettoyage des Mnt CQ-ER-RCQ-
> 10.5 bar tétes des XXX
PN . . Torque 6al7 Contrdle du torque CQ capsuleuses
& | Biologique INLBS 1x/mois
S Sertissage conforme | Contréle du sertissageCQ Elimination des | Mireurs
] au calibre blles males
m GO/ bouchées
NOGO
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Embouteillage PET

R : Surveillance Correction .
PRPO Danger | Paramétre surveill Quand Comment Qui Comment oui Enregistrement
-Etat des injecteurs Chaque -Controle CQ | -Correction de la CQ/PR | CQ-ER-CMBL-
Biologique | -Pression d’eau de| jour microbiologique chloration de XXX
rincage Des bouteilles rincées I'eau de rincage CQ-ER-RCQ-
-Chloration eau de| 1x/4h -Contrdle de la pressionCQ XXX
a rincage de rincage Réparation de la] Mnt CQ-ER-EMAN-
T 1x/sem -Contr6le du systeme | CQ PD XXX
‘g‘ de chloration CQ-ER-VSCE-
o 1x/6mois | -Etalonnage du Isolement du lot| CQ XXX
D manometre de rincage| RM suspect
g Chimique | Chloration eau de | Chaque -Controle CQ Correction de la| CQ/PR | CQ-ER-CMBL-
> rincage jour microbiologique des chloration de XXX
e Débit de la PD 1x/mois blles rincées I'eau de rincage CQ-ER-RCQ-
[v4 1x/4h -Contréle de la pressionCQ XXX
de ringage Réparation de | Mnt CQ-ER-EMAN-
1x/Sem -Contréle du systeme | CQ pompe doseuse XXX
de chloration CQ-ER-VSCE-
-Etalonnage du Isolement du lot| CQ XXX
1x/6mois | manometre de rincage| RM suspect
L Biologique | Test d'application | Pas de Contréle du torque et | CQ Réglage de la | Mnt CQ-ER-BOU-
s Torque fuite a une| test d'application visseuse XXX
< pression < Nettoyage des | Mnt
10.5 bar tetes de la
6al7 visseuse
INLBS Elimination des | Mireurs
blles males
bouchées
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7.6 Etablissement du plan HACCP :

FST FES

t

Etape Danger Critére a Limite Surveillance Action corrective Enregistremen
surveiller critique comment qui | fréquence comment qui
I éBioIogique/ Etat Conforme |Contrdle de I'état RCR |Chaque lofRefus des lots |RCR |CR-ER-
8 v € Schimique  Biologique d'emballage a la non-conforme CCEXB-xx
s réception Information du
O R u fournisseur
Biologique |-Etat 5 L&M/5ml |Contréle CQ 2fois/s |Isolementet |CQ CQ-ER-CSS-
_5 biologique du microbiologique du SS contrble du lot XXX
‘Uc‘s) S.S 15 a 30 min |Vérification du CQ |1 fois/an |du PF en CQ-ER-ETHM-
= -Temps de thermomeétre fonction de ces XXX
Q surveillance |80 a 85 °C |Contrdle température |Sirope résultats PR
@ - Température affichée ur microbiologique PR-ER-EPSS-
o de XXX
pasteurisation
= Biologique/ |G.O.A du SS |Normal ContrOle du gout, odeu€Q Chaque lotisolement du lotSiropeuCQ-ER-CSS-
© |chimique/ |Etade Bon état et apparence du SS du SS contaminé/CQ |xxx
QE) Physique |I'échangeur Contrdle de I'étanchéité Réparation des Mnt
3 des échangeurs Mnt |1fois/6  fuites au niveau
-'g Contrlle de l'apparence mois du circuit de
= de I'eau de rincage CIP refroidissement
e PR
1fois/mois
Physique |Etat des Bon état Contréle de I'état des |Soutir| JournaliereEntretien des |CQ CQ-ER-CDV-
o douches douches eur douches XXX
g Elimination |Contrdle du débris de [CQ |A chaque |Isolement et
= Nombre de |de 10 (G1) etverre dans les bouteilles explosion \destruction du
3 blles éliminées8 (G2) blles aéliminées PF contaminé
chaque
explosion
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7.7 Mise a jour des informations initiales et desatuments spécifiant les PRP et le
plan HACCP

Le SMSDA est un outil vivant, donc toute modification dued@s causes et raisons
diverses notamment les corrections et les actionectives suite a un dépassement du seuil
de limites critiques ou dans le cas de nouveauxéu®s, le responsable management
qualité, sécurité et environnement doit procéder raise a jour et a la révision @MSDA
avec I'archivage documenté des modifications.

7.8 Planification de la vérification

Afin de démontrer que le niveau de maitrise esiraft'équipe chargée de la sécurité des
denrées alimentaires doit veiller a la vérificatrmtamment des PRP mis en ceuvre, les PRP
opérationnels et les éléments contenus dans le EOCP s’ils sont mis en ceuvre et
demeurent efficaces et si les nivaux de dangersisf@nieurs aux niveaux acceptables ainsi
gue la vérification des autres procédures nécessailorganisme.

La fréquence de vérification dépend du degré driitcele dans les effets des mesures de
maitrise appliqgué au niveau acceptable du dan@ex la sécurité des denrées alimentaires,
et également de la capacité des procédures ddlamge a détecter toute perte de maitrise.

Les activités de veérification du systeme HACCP g@atrsur:

+ La validation des limites critiques des CCP; s'd {ieu,

La mise en place systématique des controles/ frimsedéfinies,
Examen des registres d’enregistrement,

Examen de I'étalonnage des appareils,

Vérifications des changements apportés aux planSEfAet validation,
Tests sur le produit fini,

Analyses approfondies pour certains CCP

4+ 4

4

4+ 4 4

7.9 Systéme de tragabilité

La CBGN assure la tracabilité de tous ses produits fabsqiepuis la réception des
matieres premieres jusqu’a la livraison du prodaiiisi qu’a toutes les phases de production
et ce conformément a la procédurdracabilité produit fini code: MQSE.PR.TPF
version A ».

L’outil de tracabilité devrait étre capable d’idéietr & n’importe quel point de la chaine
alimentaire (de la production a la distributiomrigine du produit (une étape en amont)
ainsi que sa destination (une étape en aval),

BN

Les enregistrements relatifs a la tracabilité doivétre conservés pendant une durée
définie pour I'évaluation du systéme pour permettee traitement des produits
potentiellement dangereux et dans I'éventualité détrait. Les enregistrements doivent étre
conformes aux exigences légales et réglementainss gu'aux exigences des clients et
peuvent étre fondés, par exemple, sur l'identificadiu lot du produit fini.

7.10 Maitrise des non conformités
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7.10.1 Corrections

Les produits fabrigués dans des conditions de nonfoomités avec les PRP
opérationnels, une évaluation doit rechercher lagsses de non conformités et leurs
conséquences en termes de sécurité des denréestali@s.

Toutes les corrections doivent étre approuvéedgsapersonnes responsables, et elles
doivent étre enregistrées de méme que les infoomatrelatives a la nature de la non-
conformité, ses causes et conséquences, notamegiifbrmations nécessaires pour les
besoins de la tracabilité concernant les lots ramfermes.

Pour ce faire, la CBGN a mis en ceuvre une procéggestion des conformités code :
MQSE-P.GNC-005 »décrivant les méthodes et les moyens mis en gaae identifier,
suivre et traiter les non conformités des  Produafin d'éviter I'utilisation non
intentionnelle des produit non-conformes.

7.10.2 Actions correctives

En cas de dépassement des limites critiques eaede non-conformité avec les PRPO,
des actions correctives doivent étre menées cogfoent a la procédureActions
préventives et correctives code : MQSE-P.ACP-003 décrivant les différentes étapes a
suivre pour identifier les causes de toute non-monité tout en mettant en place les actions
correctives adéquates.

7.10.3 Devenir des produits potentiellement dangeuna

La CBGN veille a traiter tout produit non-conforragec des moyens visant a empécher
I'entrée du produit non-conforme dans la chainmeaititaire.

lIs doivent étre conserves sous la maitrise deBI&NK jusqu’a ce qu’ils aient été évalués.
S’ils ne sont pas sous le contrle, il faudra eert@ivles parties intéressées et lancer un
retrait.

La CBGN a élaboré une procédufgestion des produits dangereux code: MQSE-P-
GPD-xx).

Le RMQSE doit identifier tous lots potentiellemeatdngereux et le stocker dans des
conditions normales mais a I'écart des produitessdie stockage en attente de décision ne
doit en aucun cas, soit contaminer les produitessaioit se retrouver par erreur dans le
circuit de production. Les conditions d’identifitat des produits non-conformes sont
essentielles et doivent étre connues par touspi@steurs.

Toute prise de décision de libération non-conforaes une nouvelle transformation ou
vers une mise a destruction dit faire I'objet djpnocédé efficace compris et connu de tous
pour éviter une erreur d'aiguillage sur la chailmentaire.

Les retrais et rappels effectués sur des lots wofeomes doivent, eux aussi, a leur
retour, faire I'objet d’'un stockage différencié peuvant en aucun cas nuire a l'intégrité des
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produits sains ou se retrouver de facon malencas#rea nouveau dans la chaine
alimentaire.

7.10.4 Retraits

La gestion des risques en matiere de sécuritéag@nites aliments impose, dans certaines
conditions, de procéder a des actions conservatditggence pour réduire au maximum les
possibilités d'atteinte de la santé des consommgteu de limiter la diffusion dans les
circuits commerciaux de produits alimentaires r@onélant pas aux criteres réglementaires
de sécurité ou de conformité.

Pour ce faire et pour un retrait rapide et intégtait pouvoir étre entrepris il faut
procéder a I'établissement des éléments suivants :

Un personnel investi de 'autorité doit étre nommé,

Notifications des parties intéressées (autoritiésftconsommateur),

Définir le devenir des produits retirés et des lkstamrrespondants,

La séquence des actions a entreprendre,

Les exigences relatives aux enregistrements,

Maintenir les produits rappelés sous controle awvdestruction, utilisation ou
transformation.

4+ 4 4 4

4

4

Chapitre 8: Validation, vérification et amélioration du systeme de
management de la sécurité des denrées alimentaires

La direction de la CBGN doit s’assurer que le syst@le management de la sécurité des
denrées alimentaires :

|

Est concu pour fournir le niveau de maitrise voulu,

= Est mis en ceuvre comme convenu, et est mis a jamdjles nouvelles informations
sont disponibles,

= Le systeme de gestion de management de la sédastdenrées alimentaires devrait

étre mis en ceuvre en utilisant une veille réguliere

8.1 Généralités

L’équipe chargée de la sécurité des denrées alainestdoit programmer les processus
nécessaires a la vérification et a 'amélioratiarSMSDA.

8.2 Validation des combinaisons de mesure de maisd
La CBGN doit valider :

+ Que les mesures de maitrise permettent d’atteledreveau de maitrise prévu,

+ Que les mesures de maitrise sont efficaces et g, lorsqu’elles sont
combinées, de garantir la maitrise des dangers,

+ Les mesures de maitrise doivent étre modifiéedéalués lorsque les résultats de la
validation indiquent qu’au moins un des élémentsitinanés ci-avant ne peut étre
confirmé.

Le procédé de validation doit apporter la preuve tpcombinaison des mesures de
maitrise fournira des produits qui atteignent liegaux acceptables définis.
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8.3 Maitrise de la surveillance et du mesurage

La CBGN doit fournir les preuves du caractére appropri& méthodes et équipements
spécifies de surveillance et de mesurage afin dengala performance des procédures de
surveillance et de mesurage,

Les enregistrements des résultats d’étalonnage erification doivent étre conservés.
8.4 Vérification du SMSDA
8.4.1 Audits internes

v' Un programme d'audit doit étre planifi€¢ en tenantmpte de I'importance des
procédés et des domaines a auditer, ainsi que aotiten de mise a jour entreprise
suite aux résultats des audits précédents,

v' Les critéres, le domaine d’application, la fréquerat les méthodes de l'audit
doivent étre définis,

v' Le choix des auditeurs et la réalisation des autliigent assurer I'objectivité et
I'impartialité du processus d’'audit. Les personoleargées de I'audit ne doivent pas
auditer leurs propres activités,

v Les responsabilités et les exigences pour planiftemer les audits, rendre compte
des résultats et conserver des enregistrementserdoiétre définies dans la
procédure : "Audit interne code: MQSE-P.AUD-xxx".

8.4.2. Evaluation des résultats de vérification indiduels

L’équipe chargée de la sécurité des denrées alaimestdoit systématiquement évaluer
les résultats individuels de la vérification pragraée.

Une planification des activités de vérification tdexister en tant qu’élément du SMSDA.
Cette planification devrait inclure les procédules, méthodes a utiliser, la fréquence et la
personne responsable. Les activités dé vérificatemaient inclure :

* Larevue des enregistrements de surveillance,
* La revue des pertes de maitrise, leur résolutiomation corrective, en incluant la
manipulation des produits non-conformes

8.4.3. Analyse des résultats des activités de vérdtion

L’équipe chargée de la sécurité des denrées alamestdoit analyser les résultats des
activités de vérification, notamment les résulthds audits internes et externes.

Le résultat de I'analyse et des activités résudsdbit étre enregistré et communiqué a la
direction de fagon appropriée comme élément d’erdeéla revue de direction.

Il doit également étre utilisé comme élément d@al’'une mise a jour du SMSDA.
8.5 Amélioration

8.5.1 Amélioration continue

La CBGN doit améliorer en permanence son SMSDA ayem :

+ Da la communication,
+ De larevue de direction,
+ De l'audit interne,
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* De I'évaluation des résultats individuels,

» De l'analyse des résultats des activités de vétifin,

e De la validation des combinaisons de mesure daisgit
* Des actions correctives,

* De lamise a jour du SMSDA.

8.5.2 Mise a jour du SMSDA

L’équipe chargée de la sécurité des denrées alamestdoit régulierement évaluer le
SMSDA a intervalles programmées et apprecier:

* L'analyse des dangers,

* Les PRPO,

* Le plan HACCP.

La direction doit garantir que le SMSDA est mi®arjen permanence.
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Conclusion

La CBGN par son fort engagement qualité mobilisgds les ressources nécessaires afin
gue ses produits respectent la qualité, la sécetriténvironnement, ses ambitions étant de
poursuivre son engagement dans I'amélioration naetipour atteindre I'efficience et
I'excellence.

Des ambitions qui sont souvent appuyées par des €aincrets, parmi lesquels la
certification ISO 9001 v 2000, ISO 14001 v 2004, G2P ALINORM 79/13A, OHSAS
18001 v 1999; et ce dans le but de gérer la quatlile sécurité de ses différents produits.

La norme Iso 22000 va permettre a la CBGN de cukersystéme de management
complet pour la sécurité alimentaire, d'apportex dimension internationale, d'assurer une
communication franche en interne comme en exterae @utes les parties concernées et de
répondre a une attente des industries alimentafresie produire, transformer et distribuer
des aliments sdrs et fiables de maniere a répandedesoins et aux préférences des clients
ou des consommateurs.

Le tableau suivant résume les variations appomp@eda norme ISO 22000 en ce qui
concerne les points critiques pour la maitrisegtdrogrammes prérequis opérationnels.

Selon 'HACCP Selon I''SO 22000
Y . - Biologique
Types de dangers Blo!oglque - Chimique
identifiés - Chimique Physi
- Physique - rhysique
Nompre dg(lzlangers 54 60
identifiés
Nombre de CCP 4
) ot 21
identifiés
Nombre de PRPO i 12
identifiés
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Classification du gravité et fréquence
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Critere Classification Notation
Gravité Négligeable : Danger obligatoirement décelé avant consommation
Indisposition passagere, sans preuve d’origine 1
alimentaire.
Marginal : Cas isolés et aucune séquelle durable, ou concentrations 2
marginales.
Grave: Nombreuses personnes touchées, mais aucune séquelle 3
durable
Critique : Nombreuses personnes touchées et séquelle durable ou a 4
Long terme.
Catastrophique : Mort d’homme ou séquelle durable 5
Fréquence Improbable : <1x / 3ans 1
Rare : 1x/an 2
Occasionnel : 1x/semestre 3
Fréquent : 1x/mois 4
Treés fréquent : 1x/semaine 5
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Annexe 2

Arbre décisionnel 1ISO - 22000

Q1 La gravité des effets du danger sur la santé ptazbilité d'occurrence
7.4.3 (avant élimination ou réduction par une mesure dgrige) rendent-elles un
maitrise nécessaire pour assurer de respectardawnacceptable défini ?

' v
[ Dangera‘maitri34]<—[ Oui ] [ Non

Une combinaison appropriée de mesure (s) de maitcepable (s)
d’éliminer le danger ou le ramener a un niveau ptedde a-t-elle été
sélectionnée ?

Mesure de maitrise a
Oui spécifier

Q3 v
7.4.4.2) +) La combinaison de mesure (s) est-elle spécifiguémen
dédiée a la maitrise du danger ? (selon 7.4.4)p) +f

Un monitoring en continu est-il possible pour siller le
bon fonctionnement de cette (cette) mesure (s) ?

[ oui Non

v
[ 7.5. PRP opérationnel }

Une étape ultérieure est elle prévu pour maitieser,

Q5
7.4.4.0) danger spécifié?

[ 7.6. Plan HACCP ]

Oui
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Titre: La mise en place de la norme 1ISO 22000 auisede la CBGN

Résumeé

L'objectif de ce projet est la mise en place denteame ISO 22000 "systeme de
management de la sécurité des denrées alimentairein de la CBGN

L'application de la norme ISO 22000 va permettile @BGN de fournir en permanence
des produits finis sdrs satisfaisant:

« Aux exigences des clients ayant fait I'objet d'we@rd,
* Aux exigences réglementaires en matiere de séaeg@liments.

Ce présent rapport dédié a la sécurité alimentséreéclinera en deux parties:

= Dans la premiére partie, on va donner une bréveeptation de la Compagnie Des
Boissons Gazeuses du Nord et quelque notion swrtae ISO 22000.
» Dans la deuxieme on va présenter un manuel 1ISO@0atif a la CBGN.

Mots clés: ISO 22000, CCP, PRPO, PRP, SMSDA, Amélation continue, CBGN.
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