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Introc uction

La maitrise de la qualité est un souci majeur etmpeent dans [I'industrie
agroalimentaire. En effet la mauvaise qualité dwoduit alimentaire peut avoir de grandes
conséquences, allant de la simple altération duyirolui faisant perdre ses qualités
organoleptiques ou sa valeur commerciale a desirttegtions dangereuses pour la santé

humaine.

Les préoccupations essentielles sont évidemmemnémndre aux enjeux sociaux et
commerciaux. Les premiers ciblent essentiellema&rsahté du consommateur en impliquent
la nécessité de garantir en permanence la qualifgatuit au moment de sa consommation.
Les seconds quant a eux, ciblent essentiellemanade de marque, la productivité et la

compétitivité des entreprises.

Afin de répondre aux enjeux suscités, les industagroalimentaires adoptent un
systeme de contrdle moderne pour la maitrise dpiddité de ses produits. Ce systeme met
'accent sur la maitrise du procédé le plus en dnpossible dans toutes les étapes de la
chaine alimentaire, depuis la production primdeestockage, le transport, la transformation
et la commercialisation jusqu'a la consommation,uglsant des techniques de maitrise

ponctuelle ou de contrdle permanent aux pointgjoes.

Ce systéme repose sur des mécanismes de préventda prévision des dangers
biologiques, chimiques, et physiques plutdét que lSnspection des produits finis. La
méthode HACCP de par sa logique et son efficaegéreconnue a I'échelle mondiale pour
assurer la sécurité sanitaire et 'adaptabilité mtesluits pour I'alimentation humaine et dans

le commerce international.



ol 1) stane

Mon stage consiste a :

o3 La révision du systtme HACCP déja mis en place pauligne de
production des olives marinées de six variétés itiondées en plateaux

au sein de la société SICOPA.

o3 L’'analyse de I'ensemble des dangers susceptibgsgpdraitre au cours de
la fabrication des plateaux de six variétés dagiet la détermination des
mesures préventives et correctives afin d’éviterdewéduire les causes

d’apparition des dangers détectés.

o3 La détermination par la suite des CCP et leurddisniritiques



Liste des - areviations

CCP : Critical Control Point =point de contrdle catie.
ONFGE : Olives Noires Facon Gréce Entieres.

DLUO : Date Limite d’'Utilisation Optimale.

E202: Conservateur : sorbate de potassium.

T° : Température.

B : danger biologique.

C : danger chimique.

P : danger physique.

Outil 5M : Milieu, Matériel, Main d’ceuvre, Matiere, Méthade

BPH : Bonnes Pratiques d’Hygiene.



Cha itrel
[éSentation de la Sogig{e

A-Présentation :

= STCOPA (Société Industrielle de Conserves d'olives et alits Agricoles di

Maroc) a été créée a Fes en 19ar la famille Benzakour Knidepuis elle esrachetée par
un groupe&d’investissement Marc Invest. SICOPA est désormaise SA (société anonym

L'activité de la SICOPA est exclusivement orientées I'exportation des produ
alimentaires marocains dans le monde entier etdiieselon la demande. Elle est avant
spécialisée dans l'olive "Beldi", typique du Maraimsi que dans | poivron: et les capres.

La SICOPA a diversifié ses produits au rythme delies et de la demande sul
marché international. Elle commercialise ainsi dexluits tels gL les tomates confite les
légumes grillés, et les mipieivrons

L’entreprise est composée de deux sites de praductmplémentaires dans la rég
de Fés, on parle dBICOPA1etSICOPA:

»SICOPA 1: située dans 12 zone industrielle de Sidi Brahim, d’une superfidie 620C
m2 dont 5000 mZouverts. Cette uni alrite les locaux administratifst de traitement
(désamérisation, oxydation, stérilisatii conditionnement....).

»SICOPA 3: Usine de préparation des matiéres et produits-finis pour la SICOPA 1
Située a la sortie de Fés sur la route de Séfrette unité est aménagée sur un terrain
16500 m2 dont 6500 m? couve



B- Fiche signalétique de la société:

Raison sociale Société Industrielle de Conserve de Produitsobigs.
Secteur d’activité : Conserverie des olives, poivrons, et legumdigri
Date de création: 1974

Forme juridique : Société Anonyme

Nom du Fondateur: Mr. ABDERRAHMAN BENZAKOUR KNIDEL
Actionnariat : 100% Maroc Invest

Marché : Amérique, Europe, Australie et Asie.

Effectif : 141personnes permanents et 237 occasionnelles.
Téléphone: 0535644698

Fax : 0535658261

Email : Sicopa@menara.ma

VVVVVVVVVVY

C- Organigramme de la société

PDG
Direction
. Direction DAF et Responsable
Commercial
Usine Responsable SMa
Achat
N\ Contréle
Responsable i
Responsables Transit et P Hygiene
Ressources
Commerciaux Douane ]
. Humaines
Régionaux J
Responsable
Laboratoire
Magasinier Service Contréle
Comptabilité Qualité
Responsable Achats /
Production
Caisse
Responsables
Maintenance Contréle
de gestion

PDG : Président Directeur General
SMQ : Service Management Qualité
DAF : Directeur Administratif Financier



D- Gamme des produits

a) Les olives :

Lesolives sont au cceur de l'activité SICOPA, elle fabrique
I'olive noire, verte ou rougelaturelle ou ridéefagcon Gréce),
et des olives cuisinées.

b) Les mini-poivrons :

SICOPA prépare des mipbivrons rouge ou jau, sucrées ou
a farcir, en saumure ou farciaux anchois, au thon, ou
fromage de chevre, ou de vac

c) Les capres/caprons :

-Des Céapres de plaines, de couleurs vertes jaur
-Des Capres de roches, de couleurs verts gris
-Des Caprons.

Trape A ls LBargecetles

72 P
de _[Sgernes Griles

P
avee de lail,
de lhcile de
towrvcsol

ot des foerbes
de Provence

d) Leslégumes:

) .y p -2 = 20Qg a
Les légumes grillés (tranches) de SICOPA cuisinés avec de S cooo

I'huile de tournesol, de l'ail et des herbes deéhoe.
(Exemples : AubergineCourgettes, Artichau ...).




Chap tre ll
PreSBnlalion tu systeme HAGGP

A-Définition du HACCP :

Le HACCP HazardAnalysisCritical Control Point, traduit en francais par Analyse
des risques, Points critiques pour leur maitriseua systeme qui définit, évalue et maitrise
les dangers d’intérét pour la salubrité. Il pewlément étre utilisé pour la maitrise de la
gualité. C’est un outil qui permet d’évaluer lesigers et de mettre en place des systéemes de
maitrise axés davantage sur la prévention quéanalyse du produit fini.[5]

Le systeme HACCP a été créé dans les années 10&0guzieté Pillsbury, la NASA
et les laboratoires de 'armée américaine pourrassa salubrité des aliments destinés aux
astronautes lors de leurs missions spatidlek.

B-Avantages du systeme HACCP :
v' Amélioration de la confiance de I'acheteur et dosmammateur.
v' Garantir la qualité hygiénique des aliments.
v' Amélioration de la qualité et surveillance efficat@s produits et dggocédés.

C- Principes de 'HACCP (7principes) :
Le systeme HACCP repose sur les septipassuivants:

a-Principel : Procéder a une analyse des risques :

Définir les dangers potentiels auxquels on pesbraablement s’attendre a chacune
des étapes de la production — transformation fildigton, procéder a une analyse des risques
pour identifier les dangers dont la nature es¢ tgll'il est indispensable de les éliminer ou de
les ramener a un niveau acceptable et identifiemlesures a appliquer pour maitriser chaque
danger.

b-Principe?2 : Déterminer les points critiques pourda maitrise CCP :

Déterminer tout point, étape ou procédure au nideEmguels une maitrise est
nécessaire pour éliminer un danger ou le réduine @Giveau acceptable.



La détermination d’'un CCP est facilitée par I'apgtion d’'un arbre de décision (voir
Diagramme ci-dessous).

Q1

Existe-t-il one on plusieurs mesure(s) préventive(s) de malirise?

[ Oul | Modifier Iétape, le J

l procidé ou Je produit

La maitrise estelle nécessaire & cete | [ 0;,']—
“ape pour garantir I salubriié? i

Nou
. _..-.)—n-{ Pas de CCP 1—>L Stop (%) ]

4

L éape est-clle expressément congue pour élininer la probabilité [ J
QZ d’apparition d'un danger ol la :amcncr aun niveau acceptable I(*¥*)

Est-il possible qu'une contamination &’accompagnant de dengers
ideatifiés sutvienne i un nivean dépassant les limites acoeptables on
ces dangers risquent-ils o atteindre des piveanx inacceptables?(**)

[ 0ui | (Non }—(pasgeccr J—( swp

L'étape suivame permetira-t-clle d°&liminer 1e ou le ou les risque(s)
Ideatifié(s) ou de ramener leur probabilitd d"apparilion 3 wa nivesu
acceptable? (%%

...... — - POINT CRITIQUE POUR LA MAITRISE )

® Passcr aa prochain danger identifié dans le processos décrit.
(™) T est pfeessaise de définir Ies miveanx acceptables &f inacceptables en bemant compte des objectifs
généraux Jors d2 fa détermination dus CCP dans le plan HACCP.



c-Principe3 : Fixer le ou les seuils critiques :

Etablir les seuils critiques dont le non dé&gasent indiquera que les dangers sont
maitrisés aux CCP.

d-Principe4 : Mettre en place un systéme de sugillance de la maitrise des CCP :

Etablir un systeme de surveillance de la nsaigles dangers aux CCP. Ce systeme
comprendra des analyses, observations et auttesatesCCP.

e-Principe5 : Déterminer les mesures correctige

Déterminer les mesures correctives a prendsgule la surveillance révele qu'un CCP
donné n’est pas maitrisé.

f-Principe6 : Etablir les procédures de vérifiation :

Appliquer des procédures de vérification etegianalyses afin de confirmer que le
systeme HACCP fonctionne efficacement.

g-Principe? :Constituer un systéeme de reqistres :

Constituer un dossier dans lequel figurerontds les procédures et tous les relevés
concernant ces principes et leur mgseceuvre.

D- Etape de la démarche HACCP (12 étapes) :

. Constituer I'équipe HACCP.

. Décrire le produit.

. Identifier I'utilisation attendue.

. Construire un diagramme de fabrication (desompdes conditions de fabrication).

. Confirmer sur place le diagramme de fabrication.

o O B~ W DN P

considérer toute mesure permettant de les maitriser

7. Déterminer les points critiques pour leur ms&r(CCP).
8. Etablir des limites critiques a chaque CCP.

9. Etablir un systéme de surveillance.

10. Etablir un plan d’actions correctives.

11. Etablir des procédures pour la vérification.

12. Etablir la documentation

. Dresser la liste des dangers associés a chtapes éonduire une analyse de ces dange

rs et




Cha tre Il
drtie pratiq@

A- Processus de prduction des olives marinées ¢ six variétés
conditionnées en plateau :

1) Réception:
Elle concerne :

v Les olives noires a la fagon grecque entiéres eittégrs ONFGE,, les olives
vertes entiéres ou dénoyaut rouges entieregt les léegumes (cho-fleurs /
carottesen saumui acidifiee a PH<4,5 et a 6% de dahs defuts.

v' Les ingrédientsl'@il et la sauce piquante en boites métallig les herbes
aromatiques et les épices en sachets, I'huilea®mésol en bouteilleplastiques,
les produitschimique: dans des futs si en solution sinon en sachetdqlas).

v' Les emballages (plateaux, cartons, film d’opercy et leur inspection visuell

v Les cure-dentst étiquette.

v' L’aligal 15 (gazd’emballage: 50%CQ, 50 %N

» Seulement lebots conformes qui st acceptés lors de la réceptibn

2) Stockagedes matiéres premiéres a tempéraambiante.



3) Egouttagedes olives et léegumes de leur saumure.

4) Dessalageles olives par une solution composée de (eau lpotadide citrique,
acide lactique, acide ascorbique, vinaigre, soratgotassium) pendant 24h.

5) Blanchimentdes olives et des légumes dessalées par la ménties@récédente

pendant 6 a10min a une mpérature de 70 °C é,gét‘tﬂhnchent des ONFGE par (eau
potable+ sorbate de K) a 90 ° C pendant 6 min.

Figurel : Photo de blancheur des olives Figure2 : Photo de blancheur des
vertes ONFGE

6) Préparation des mélangesn utilisant : les olives et les léegumes blandbs
épices et les herbes aromatiques pasteurisédsal'sauce piquante, et de I'huile de
tournesol. Les types de marinades sont selon ladéendu client.

7) Remplissage des 6 compartiments ddatpaux par chaque type de marinade,
essuyage des bordures des plateaux et pesage.
8) Operculagales plateaux par une operculeuse sous atmospléiéa (aligal 15).

Figure3: Photo de l'operculeuse



9) Marquageale lot etDLUO.

s

Figure4 : Photo de I'appareilde marq a encre

10) [Btection des métawpar un détecteur de métaux.

Figure5 : Photo deDétecteur de métaux

11) Etiquetageles plateauxmise en carton palettisation, stockage etexpédition.

Figure 6 : Photo de la nise en carton du produit fini



B- Vérification du systeme HACCP :

Etape 1 : Constitution de I'équipe HACCP :

Personne

Roéle

Responsable management et qualité

Vérificationlau HACCP.
Participation a cette démarche.

Chef de la ligne des plateaux et barquettes

Cantlélla production au niveau de la
ligne.

Responsable de maintenance

Assurer le bon fonetioent des
eéquipements de mesures et des machines.

Responsable d’hygiéne

Veérification de I'applicatotes BPH.

Responsable de contréle de qualité

Analyse desedsueg surveillance des CCP.

Etape 2 : Description des olives marinées etageaux :

Dénomination commerciale du produit

Assortimenbgwéparations d'olive

Composition générale

Olives, épices, herbes argoegi huile de
tournesol, sel, choux-fleurs et carottes,
vinaigre, acidifient (acide lactique &acide
ascorbique), conservateur E202.

Propriétés physicochimiques

PH<4,5 ; NaCl<5%

Emballage et conditionnement

Plateaux (emballaigegire)
carton (emballage secondaire)

Traitement subis

Dessalage, blanchiment, additesn d
marinades, conditionnement sous atmospt
modifiée.

Conditions de stockage

T°ambiante
Apres ouverture se conserve au frais pend
48h.

Etape 3 : Identification de l'utilisation attendue :

* Les olives marinées de 6 variétés conditionnégdaaaux sont préts a consommer.

» Consommateur final : toutes les catégories de paesoet toutes les tranches d’age
sauf les nourrissons et les personnes hypertendues.

» Instruction d'utilisation : "A consommer de préféce avant la DLUO" (15mois).

« Condition et durée de conservation

: "A conserveirais aprés ouverture".

Etape 4 : Diagramme de fabrication(voir annexe)




Pour le diagramme de fabrication, on a @gdifférents étapes de fabrication des olives
marinées conditionnées en plateaux depuis la tiéoeges matieres premiéres jusqu’au
produit fini, ainsi que la description de chaquepét

Etape 5 : Vérification de diagramme de fabriation :

La vérification permet de s’assurer que telgs étapes ont été identifiees dans le
diagramme.

Etape 6 : Analyse des dangers :

On a identifié tous les dangeB :(biologique C: chimique etP : physique) potentiels
associés au produit pendant chaque étape de sacfiooden utilisant «l'outil 5M », puis on a
décrit les causes possibles ainsi que les mestéesrgives.

Tableaul : Analyse des dangers :

Etape

Dangers

Causes

Mesures préventives

Réception de

olives en saumur
acidifiee+réception

(chou>-fleurs et
carottes

[2]

B : contamination par des
microorganismes (bacteri
moisissures..

-Matiere premiere
contaminé.

-Saleté des futs et des
camion..

-Mauvaise combinaison
des parameétres %sel, F
T®.

-Respect de cahier de
chargt.

-Analyse de certificat.
-Dosage du PH, %sel.

C : présence de résidus de
pesticides au niveau de
matiere premiel.

Présence de restde produits
de nettoyac.

-Non respect de cahier
chargt.

-Rincage insuffisant des
futs.

de
-Respect de cahier de
chargt.

P : présence de corps étranged®n respect de cahier
(noyaux,insectes mortes...)

chargt.

-Respect de cahier de
charge.




Réception (acides :
citrique, lactique €

B : contamination par les
microorganisme.

-Non respect des
parametre : humidité,

-Respect de ces
parametres par le

ascorbique T°. fournisseur.
Vinaigre sorbate deC : présence des métaux |-Non respect de cahier gé&respect de cahier de
K) [6] lourds mercure, plomb..). [charge charge.
P : présence de corps étranged®n respect de cahier gd&kespect de cahier de
(verre...). chargt. charge.

B : présence de mycotoxines
C : migration des monomeres
de synthese et adjuva. -Non respect de cahier
Peroxyde, acidi. de charg.

P : corps étrangers

Réception de I'huile
de tournest
-Respect de cahier de
charge.

-Non respect des
parametre : humidité,
T°.

-Respect de ces
parametres par le
fournisseur.

-Respect de cahier de
deharge.

Réception (épices
et herbe:
aromatiques

B : contamination par des
microorganismes
mycotoxines (aflatoxint...)
C : présence de résidus de
pesticides, métaulourds
(plomb, cadmium)

[3]

-Non respect de cahier
chargt.

ddkespect de cahier de
charge.

P : corps étrangers (cailloux.-INon respect de cahier

chargt.

Réception4 (alil,
sauce piquante)

B : Contamination par les
microorganismes
(clostridies...).

C : migration du vernis des
boites.

P : présence de corps
étrangers (métal).

-Respect de cahier de
charge.

-Non respect de cahier
de charge.

C : migration des matériaux
d’emballage (monomeres deNon respect de cahier
synthése et adjuvants). charge

P : corps étranger (morceaux
de plastique).

Réception des
emballages (film,
plateaux)

Respect de cahier de
charge.




Stockage des
matieres premieres
et ingrédients

B : développement microbie

~

D

P : corps étrangers (objets
personnels, insectes...).

Mauvaises conditions ¢
stockage et non respe
des parameétres (T
humidité... .

- Futs ouverts.

-Sensibilisation du
personnel.

-Respect des BPH.

Préparation de

B : matériel contaminé par

-Non respect des BPH.

-Respect des BPH.

solution des microorganismes
C : concentration non- -Non respect de la -Respect de la procédur
conforme procédure (doses et
concentration).
P : objets personnels -Non respect des BPH.|-Respect des BPH.
Egouttage B : contamination par des |-Saleté des futs et du |-Nettoyage des futs et d
microorganismes au niveau | sol. sol.
du local.
Dessalage B : contamination par les |-Saleté des futs. -Nettoyage des futs.
microorganismes.
C : restes de produits de -Rincage insuffisant des-Respect de la procédur
nettoyage. futs. de nettoyage.
P : objets personnels, insecte$uts ouverts. -Sensibilisation du
mortes. personnel.
Trémie B : contamination du milieu | -Nettoyage insuffisant. | -Respect de la procédur

d’alimentation

par des microorganismes.
C : restes de produits de
nettoyage.

P : corps étrangers (débris d
métal).

-Ringage insuffisant de
la trémie.

eEffritement de la trémi
du au nettoyage.

de nettoyage.

-Respect de la procédur
de nettoyage.
e-Maintenance
préventive/utilisation du
matériel en inox).

Blanchiment

B : contamination par des
bactéries.

C : la présence des traces d
produits de nettoyage

P : corps étrangers (débris d
métal).

-Non respect du couple
(temps/T°).

ledlon respect de la
procédure de nettoyage
-Effritement de
dlancheur du au
nettoyage.

-Blanchiment en
respectant le couple
(temps/T°).

-Respect de la procédur
>de nettoyage.

-Maintenance préventive
matériel en inox.

Pasteurisation des
épices et des herb

B : contamination par des
Asactéries thermorésistantes

-Non respect du couple
(temps/T°).

-Pasteurisation en
respectant le couple
(temps/T®).




Préparation des

B : contamination par le

mélanges et personnel (saleté des mains)-Non respect des BPH.|-Respect des BPH.
remplissage des |P : objets personnels

plateaux

Pesage Pas des dangerdigpeés

Operculage B : contamination par les |-la saleté de la maching-Le bon nettoyage de la

bactéries/contamination pos
operculage.

P : corps étrangers (morcea
de plastique)

toperculeuse /défaut de
soudure.

HXéfaut de soudure

(déformation des
plateaux).

machine /maintenance
préventive
désinfection de I'air
ambiant du local.

-Maintenance préventivg

\1%4

Marquage de
lot+DLUO

C : migration de I'encre a
travers le film d’operculage.

-Encre non conforme a
['utilisation alimentaire.

-Analyse de certificat
lors de sa réception.

Détection des
métaux

P : corps étrangers : métal

-Débris de métal iss
matériel et des boites.

I-Bétection des métaux.

Etiquetage/mise ef
carton /palettisatio

Pas des dangers spécifique

-

Stockage

B : développement microbie

pFMauvaises conditions @
stockage et non respe
des parametres (T
humidité.....

eSensibilisation du
personnel.

Etape 7: Détermination des CCP :

La détermination des CCP se fait a I'alds arbre de décision qu’on a cité dans le
chapitre précédent, apres la discussion avec péqehargée de la sécurité des denrées

alimentaires.



Tableau? : Résultats de I'étude HACCP pour le®® marinées en plateaux :

Etape Dangers Arbre de décision Résultats
Ql Q2 Q3 Q4
Réception des olives oui non oui oui Pas CCP
en saumure | C oui non non - Pas CCP
aC|d|f|ee+recept|0n/P Ui non non N Pas CCP
Réceptionl B oui non oui oui Pas CCP
C oui non non - Pas CCP
P oui non non - Pas CCP
Réception de I'huile B oui non non - Pas CCP
de tournesol C oui non non - Pas CCP
P oui non non - Pas CCP
Réception B oui non oui oui Pas CCP
C oui non non - Pas CCP
P oui non non - Pas CCP
Réception B oui non oui oui Pas CCP
C oui non non - Pas CCP
P oui non non - Pas CCP
Réception des C oui non non - Pas CCP
emballages (film,
lat
plateaux) P oui non non - Pas CCP
Stockage de oui non oui oui Pas CCP
matiéres premiéres | B
ingrédient P oui non non - Pas CCP
Préparation d B oui non oui oui Pas CCP
solutior C oui non non - Pas CCP
P oui non non - Pas CCP
Egouttag B oui non oui oui Pas CCP
Dessalag B oui non oui oui Pas CCP
C oui non non - Pas CCP
P oui non non - Pas CCP




Trémie B oui non oui oui Pas CCP
d’alimentation C oui non non - Pas CCP
P oui non non - Pas CCP
Blanchimen B oui oui - - CCPg
C oui non non - Pas CCP
P oui non non - Pas CCP
Pasteurisation de B oui oui - - CCPs
épices et des hert
Préparation de B oui non oui oui Pas CCP
mélanges € P oui non non - Pas CCP
remplissage de
plateau:
Operculag B oui oui - - CCPg
P oui non non - Pas CCP
Marquage dt
lot+DLUO C oui non non - Pas CCP
Détection de: P oui oui - - CCPp
métau:
Stockag B oui non non - Pas CCP




Etape 8, 9,10 : Etablissement des limites critigge systeme de surveillance et des actions

correctives pour chague CCP. (voir tableau ci-dessous)

Traitements thermiques

Operculage

Détection des métdux

Etape (blanchiment/pasteurisation)

B : survie des B : contamination |P : métal
Dangers microorganismes post-operculage.
CCP CCPs CCPg CCPp

Limite critique Respect du baréme Pas de défaut de Pas de détection dans
temps/T°C soudure les cas suivants :
Fer<2mm
Inox<4mm
Non ferreux <3mm
Surveillance | Quoi ? Le bareme temps/T°C soudure Présence des corps
étrangers
Comment ? | Visuellement par Controle visuel Contr6le en
thermometre et chronometrelest de pression permanence du
détecteur.
Vérification du bon
fonctionnement du
détecteur par le biais
des étalons.
Quand ? Chaque cycle Avant démarrage et | avant démarrage et
chaque 30min chaque heure
Qui ? Technicien de laboratoire |Chef de ligne Technicien de
laboratoire
Actions correctives Refaire le blanchiment. Identifier la cause dy Retirer le produit
Refaire la pasteurisation. |défaut. détecte.
Isoler le lot non- L’examiner pour
conforme. connaitre la source de

Recycler le produit.

contamination et
mettre les actions
correspondantes.




Etape 11 ,12 : Etablissement des procédurés vérification et d’'un systéme
d’'enregistrement et de documentation :

Les procédures de vérification permetterdéterminer si le systeme HACCP fonctionne
correctement et aussi ce systeme doit étre enrégist

Conc usion

Le systeme HACCP en tant qu’outil de gestlenla qualité se base sur la maitrise des
points critiques pendant la préparation des aligyaaftn de prévenir les problemes de qualité
et de salubrité. Il identifie donc tout les disfbannements spécifiques et les mesures de

maitrise appropriées.

Ce systeme implique généralement une évalugeomanente des facteurs qui influent sur
les caractéristiques de l'aliment, de méme qu'ipliqjue des vérifications et audit des

opérations de production, d’installation et de odleten vue d’une amélioration continue.

Conformément aux exigences de ce systemerdalisé en collaboration avec I'équipe
HACCP, la vérification de I'étude HACCP pour larg des olives marinées de 6 variétés
conditionnées en plateaux. Cette étude a été ééabs suivant la séquence logique de la

démarche.

L’ensemble des dangers associés a ce produiéténidentifiés, les points critiques de
contrble, les mesures de maitrises, les procéduaesuantes ont été élaborés et mis en place.

Ce projet de fin d’étude, en plus d’avoir catizé mes acquis théoriques de maniére plus
pratique et pousseé, m’a permis de nouer des refapersonnelles en m’enrichissant a la fois

sur le plan professionnel et humain.



Reforences bibl of Wehoaraphiaues

Ce travail m’a permis aussi de m’intégrer daasmonde industriel, et d’apprendre

énormément des termes professionnels.
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