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Les abréviations :

MS : matiere seche
Yx /s : rendement en biomasse ; la quantité detatlionvertit en biomasse
BPH : les bonnes pratiques d’hygiene
Aw : l'activité d’eau
Rpm : rotation par minute
MDC : mélasse diluée et clarifiée
MDCS : mélasse diluée, clarifiée et stérilisée
HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point
CCP : point critique a maitriser
: frequence

. gravité

. biologique

F
G

C : degré de criticité
B

C : chimique

P

: physique
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Introduction :

Le cursus Universitaire au département de bioladiEST-FES prévoit un stage de fin
d’études dans une entreprise afin de concrétisecaenaissances scientifiques théoriques et
techniques a I'échelle industrielle et une intégratlans le milieu professionnel.

Ce stage a eu lieu au niveau de I'atelier de pribolu au sein de la société LESAFFRE
Maroc et qui a pour objectif la mise en place dstesye HACCP dans la zone de filtration et
d’emballage de JAOUDA ou proprement dit levuredinai.

Le systtme HACCP complet permet de gérer la sécetitla qualité de toutes les
denrées alimentaires. |l est considéré commedasnmeilleurs outils permettant de maitriser
les dangers associés a l'ensemble des secteura deansformation d'aliments, leur
distribution, leur vente, leur restauration et&ein moment ou il est nécessaire de fournir au
consommateur des produits irréprochables, éviiast tout effet négatif sur sa santé.

Au cours de mon stage, j'ai appligué la démarch€BR au stade filtration et

emballage afin de proposer des solutions pourri@sigmes qui se posent.
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l. Présentation de la société :

LESAFFRE, un groupe familial frangais, aujourd’haiest le leader dans le domaine
de la levure de panification et des extraits deidevll est présent sur plus de 70 filiales
implantées dans 40 pays dans les cinq continectengpte plus de 7 700 collaborateurs avec
un chiffre d’affaires en 2012 supérieur a 1,550liendl d’euros, et posséde 5 sites de
production et 35 bureaux commerciaux.

Les produits et services LESAFFRE sont commes#&aldans plus de 180 pays.

1) Historigue du groupe:

Un groupe créé en 1853 par Louis Bonduelle-Dalld aiis Lesaffre-Roussel qui
commence avec une distillerie de grains et de genigituée a Marquette-lez-Lille. Puis en
1963 acquisition d’'un premier moulin a Marcgen-BdrdEn 1867 commence réellement
I'industrie de la levure en Autriche. La fabricatide levure fraiche prend la place de I'ancien

moulin en 1873.
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En 1901, ou la séparation de I'entreprise etseps$ usines sont partagées en trois
entreprises familiales : Bonduelle, LESAFFRE et béne.

Année aprés année LESAFFRE se développe en créasitds au niveau mondial. Et
aujourd’hui devient le leader de levure de paniftra

2) Gamme de produlits:

LESAFFRE-MAROC produit principalement de la leviraiche(JAOUDA) conditionnée en
pain de 5009 et de la levure seche (RAFIAA et NEVWARonditionnée en sachet de 50g,
125¢g et 500qg.
Pour la levure seche il y a deux sortes de preduit
e La SPH: Levure séche a réhydrater: elle est té&iaée par sa stabilité a
température ambiante, La réactivation de la levaeehe active se fait par
réhydratation a une température comprise entre 36 &C, I'optimum étant de 38 °C.

* La SPI: Levure seche instantanée ; a un pouvoirdataire de 30 a 40 % supérieur a
celle de la SPH. Elle est obtenue a partir d'umeréepressée déshydratée.

LESAFFRE fabrique aussi des améliorants de patificacommercialisés sous les
marques IBIS, MAGIMIX et BLEU afin de fabriquer yain délicieux et de texture unique
qui satisfait le consommateur.

3) Organigramme :

Consell
d’administratiol

Directeur
général
» Vente
Direction Direction Direction Direction Direction
qualité Technique financiere personne commercic

l l l l [ e
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Laboratoire Production Finances Gestion Service
personne acha
Entretien Vente Contentieux Comptabilité
et travau. gestiot
v
Informatique Division
Casablanc
V;\
Logistique Vente Banking
cente

Améliorants

Figure 1 :organigramme de la société LESAFFRE MAROC
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PARTIE BIBLIOGRAPHIQUE

Il. Généralités sur la levure :

1. Définition :



LESAFFRE Université sidi Mohamed ben Abdellah FST FES
Faculté des sciences et Techniques
Fes -Sais
Département des sciences de vie

Lalevure de Boulanger oSaccharomyces cerevisiae est unchampigno unicellulaire
microscopique etucaryote elle prend la forme d’'une cellule ronde ou ovale & 10
micromeétres de diamétré&lle peut vivresur les fruits, les fleurs et autres sources camte
des sucres.

Vacuole Pores nucléaires

cytoplasme
/ Reticulum
endoplasmique

Ribosomes

itochondrie

Membrane
plasmique

Ribosomes

Paroi libres

cellulaire

MNoyau MNucléole

Figure 3tructur« de Saccharomyces Cerivisiae

Elle posséde ugénomiaADN double brin linéaire, de 13 millions de paires dsds

partagées en Ighromosome (qui sont entierement séquencés). Elle se répligsse:
rapidement a 30 °@nviron toutes les deux heu ; ts (temps de génération)=

2. Classification :

Regne Fung

Division Ascomycot:
Sous-embranchement [Saccharomycotir
Classe Saccharomycet
Sous-classe Saccharomycetid:
Ordre Saccharomycetal
Famille Saccharomycetace
Genre Saccharomyct

Espéece Saccharomyces serevisiae
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Tableau 1 classification dé&accharomyces serevisiae

3. Métabolisme :

Pour assurer son développement la levure de beoed@ngeut utiliser différents
substrats carbonés principalement des sucres elghidose est I'aliment carboné préférentiel
de saccharomyces serevisiae, Ces sucres sont lassipar la levure selon deux voix
meétaboliques différentes :

v En aérobiose :

En présence d'oxygéne, la levusaccharomyces cerevisiae se reproduit rapidement
grace a la voie métaboligue la respiration, ouydation du glucose est compléte. Toute
I'énergie biochimique potentiellement contenue dargucose est libérée sous forme d’ATP.
Grace a cette énergie, la levure assure son maiatievie et aussi I'utiliser pour effectuer de
nombreux syntheses cellulaires, c’est-a-dire emnecroissance et se multiplier. Il lui faudra
alors trouver dans le milieu d’autres élémentsitifigtren particulier de I'azote.

Ce processus métabolique est optimisé par lestn€ls pour cultiver la levure afin d’avoir
une biomasse forte.

CeH1206+602 = 6C&6H20+Energietbiomasse

v En anaérobiose

En absence d’oxygéne, la levure peut néanmoiriseartiles sucres pour produire
I'énergie nécessaire a son maintient en vie. Cegasus métabolique a été défini par Pasteur
comme étant celui de la fermentation. Les sucrestsansformés en gaz carbonique et en
éthanol. L’oxydation de glucose est incomplete.

CeH1206 ——> 2C@+2(CH:CH20H) +Energie

L’alcool formé contient encore beaucoup d’énergdien’y a donc qu’'une partie de

I'énergie biochimique potentiellement présente danglucose qui a été libérée (environ 20
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fois moins que pour la respiration). Elle assureminimum vital & la levure, mais ne lui
permet pas de se multiplier rapidement qui donreehiomasse faible.
Remarque l'effet de crabtreé: malgré la présence d’oxygamec une concentration élevée
en sucre, la levure produit I'éthanol par voie fentaire a la suite de 'inhibition des enzymes
de la voie aérobie.

4. mode de reproduction :

Saccharomyces cerevisiaea la particularité, comme certains champignonaltedther
entre reproduction sexuéeastexuée

a) Mode asexué ou bien par bourgeonnement :

Les constituants de la cellule se dédoublent poumédr un bourgeon qui augmente
progressivement de volume. Le noyau se divise elau fils migre dans I'excroissance
(bourgeon). Le bourgeon arrivé a maturité se détasinsi d’'une cellule initiale, il résulte
deux cellules identiques. A leur tour, chacune diesx cellules génére d’autres cellules et
ainsi de suite, tant que les conditions de milesiant favorables.

o/ @ (O

La cellule-mére Duplication Le bourgeon s'est séparé
des chromosomes de la cellule-mare.

Il en résulte deux
cellules identiques.

Figure 3:les étapes de la reproduction asexuée chez Santywes cerevisiae
b) Mode sexué :

Quand l'environnement devient défavorable, la levpeut choisir d'échanger son
patrimoinegénétiqueavec une autre afin d'engendrer une descendansposdint
éventuellement d'un patrimoine génétique lui petenétde mieux s'adapter aux conditions de

vie.
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La chaine de production de levure de boulangerie :

1. Les matieres premiéres:

Les matieres premiéeres utilisées doivent répondreeaigences nutritionnelles imposées par

la croissance et la multiplication des cellulededeire. Si la levure est produite sur un milieu

de composition définie, a base de glucose commstratittarboné et de sels d’'ammonium et

de phosphore comme sources d'azote et de phospkatejlieu de culture devra étre

complémenté par un apport de sels minéraux, dewits et d’oligoéléments.

v La mélasse :

La mélasse est la matiere premiere entrant dgmothuction de levure de panification. C’est

le déchet de raffinage du sucre. C’est une matismpieuse, tres épaisse et dense.

La mélasse contient des éléments essentiels entarfgation de la levure :

Saccharose : 45-65% de matiere seche comme saioaltbne et d’énergie,
Minéraux (calcium, potassium, fer, cuivre, ...),
Oligoéléments

Vitamines notamment la vitamine B6
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e

Figure ka:mélasse

v' L'urée : CO(NH)2 c’est une source d'azote et de carbone

v' Le sulfate : Le soufre est assimilé généralement sous forne IB56st transformé

dans la cellule sous forme d’'un acide aminé, lahingine.

v Le phosphate :Comme source de phosphore

La mélasse passe par plusieurs étapes de traitemfiard’ obtenir une solution que la

levure peut la consommer, ces étapes sont :

>

Dilution : aprés étre mélangé (80% de mélasse de better20% +de mélasse
de canne a sucre), la mélasse obtenue va dile&eda’eau chaude en
injectant a la vapeur (70°C) dans une cuve agitéeanmiquement.

Clarification : Elle se fait dans des clarificateurs (centrifugsysgii ont une

vitesse de rotation de 5000 rpm ou la boue atipsiretés sont précipitées et
évacuees au niveau des canalisations avec récopedat mélasse au niveau
de surnageant.

Stockage(MDC) : la mélasse diluée clarifiée sera stockée dansamde

stockage.
Echangeur :c’est un échangeur a plaques utilisé pour chaldferélasse.

Stérilisation :_Elle est effectuée par la vapeur d’eau a une tesmyér de

130°C Afin de tuer les microorganismes présents ttamélasse.
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» Echangeur a froid : Pour optimiser la T°C et Refroidir la mélasse pétre

utiliser par la levure.

» Réservoir(MDCS) : C’est un grand bac qui sert a stocké la méladsedli

clarifiée et stérilisée.

2. Les étapes de production de levure de boulangeriffigure 5)

v Etape 1 : laboratoire

La souche pure (dans deux tubes un pour la lewaieht et I'autre pour la levure
seche) recue de la France. La levure est d’abosdneencée en tubes (a peu prés 60 tubes)
contenant les éléments nutritifs, on prend un fodorejour puis on ensemence un ballon de
250 ml contenant le milieu de culture et on incyimndant 8h, la culture obtenue est

ensemencée dans un ballon de 7L pendant 18h mesencée en une cuve de 800L.

v Etape 2 : la préfermentation

A partir de la cuve de 800L le préfermenteur (coate le phosphate et sulfate en plus

de mélasse) est ensemenceé. Cette préfermentatiéalise selon le mode semi continue.

v' Etape 3 : la fermentation

Une partie de la biomasse obtenue par la préfaatien sera utilisée pour ensemencer
le fermenteur dit 4. Apres la fin de la fermentataans ce fermenteur, la levure est appelée
la levure mere. Cette derniere est séparée du npaiitdes séparateurs. la levure mere est
utilisée pour ensemencer d’autres fermenteursn ebtient une levure qui sera séparer aussi
du modt (milieu de culture) et comme résultatobtient la levure commercialisée (creme)
qui est stockée a 4°C, la fermentation se faisemi-continue. Au cours de la fermentation,
la température des fermenteurs est contrélée atipmement. Il y a aussi contrdle de pH, du

Brix (densité) et du taux d’alcool qui doit étrd ada fin de la fermentation.
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Remarque culture semi continue : la culture se fait auee alimentation programmée avec
un apport progressif en substrat (mélasse) et hit dénstant en sels nutritifs. la croissance
démarre plus vite étant donné que le volume dieireupeut étre réduit. La concentration
obtenue peut alors plus élevé qu’en mode discoltitiisé au niveau des cones et de la cuve
800L).
v' Etape 4 : La filtration

La filtration assure la transformation de la creligride en pate par le processus
suivant :
-préparation de la précouche d’amidon (amidon+Hesupeu de javel pour tuer les microbes)
au niveau du tambour
-addition de sel (NaCL) a la creme au moment dms@e pour faciliter la filtration et
provoquer ainsi une augmentation de la pressiorotigoe du liquide extracellulaire et créer
une migration de I'eau intracellulaire vers I'exéérr de la cellule, d’ou une déshydratation
plus compléte jusqu’a I'obtention d’'une matierelsed’environ 33/34 %.
La creme passe ensuite au niveau d’'un échangeaida f
- passage de la levure dans le filtre, puis quallme grande de taille, elle reste collée au
filtre ('amidon). L’eau passe a travers le filipar la force d’'une pompe qui aspire I'eau
entrant dans les tubes (d’ou une évacuation deaécupération de la levure au niveau de
'amidon. Des rampes de lavage éliminent enseieséls du gateau de la levure.
-le couteau situé sur la coté du tambour racpata. Cette derniére est malaxée, boudinée et
extrudée a travers des filieres téfonées de sectarrées, puis divisée en pains pour la
levure fraiche ou séchée sur lit fluidisé pourghare séche.

v' Etape 5 : conditionnement

-La levure fraiche est vendue sous forme de blecpains de 500g emballée de papier
paraffiné.
-La levure seche active a rehydrater sous formgraieules ou sphérules est emballée -

sous air dans des sachets de 5 a 11g.
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-La levure séche instantanée emballée sous vid@ouneutre dans des sachets de 10 a

125g.
—
4 > -
Souct Ensemenceme
nt 60 tubes (60 1 tube par
jours)

DPriafarmantar v =
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Figure 5processus de fabrication de levure de boulangbee lessaffre
IV. Démarche HACCP:

1. Définition :

L’'HACCP (Hazard Analysis Critical Control Pointsteune méthode d’analyse des
risques et maitrise des points critiques, et qunpéd’augmenter la sécurité alimentaire de
production. Le systeme HACCP peut étre appliguauges les étapes de la chaine

alimentaire, de la production primaire, a la conswtion finale (consommateur).

L'HACCP est une méthode réglementaire mais n’est yge norme. Cependant, elle
s'integre dans différentes normes telles que : abygiene 2006, ISO 9001/9002 et ISO

22000, IFS... et sera demandé lors de la conceptiatodsier d’agrément.

La réalisation d’'un plan HACCP suit 7 principestaiés en 12 étapesCodex
alimentariu.
2. Principes :
PRINCIPE 1: Réaliser I'analyse des risques.
PRINCIPE 2: Déterminer les points critiques (CCP).
PRINCIPE 3: Définir les limites critiques.
PRINCIPE 4: Etablir un systéme de surveillanceGes®.

PRINCIPE 5: Etablir des actions correctives a api quand la surveillance indique une
déviation par rapport a la limite critique définie.

PRINCIPE 6: Etablir les procédures de vérificatiom bon fonctionnement du systéme
HACCP.

PRINCIPE 7: Etablir un systétme documentaire.
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3. Les étapes pour la mise en place du systeme HACCP :

1. Constituer I'équipe HACCP cette étape consiste a construire une équipe GRAQui

dispose des connaissances nécessaires pour él&bptan HACCP. Cette équipe doit étre
multidisciplinaire et doit inclure les personnesld société travaillant en production, hygiene

et qualité.

2. Description complete du produit faut décrire le produit complétement, incluantis les

ingrédients, le type de produit et ses caractgtiss.

3. Identification de l'utilisateur prévuéusage auquel est destiné le produit et il éstessaire

de prendre en considération les groupes vulnérdelg®pulation.

4. Elaboration du diagramme de fabricati®eprésentation systématique de la séquence des

étapes ou opérations utilisées dans la productiotadabrication d'un produit alimentaire
donné. Le diagramme de fabrication facilite I'ilBoation des sources de contamination, de
suggérer les méthodes de maitrise et de les disautsein de I'équipe HACCP, dont I'étude
du flux de la matiére premiére depuis la réceptjaagu’a I'expédition en passant par la
transformation est la principale caractéristiquefg du systeme HACCP un outil spécifique

et important pour I'identification et la maitrisesldangers potentiels.

5. Vérification du diagramme de fabricatiopour s’assurer que toutes les opérations de la

fabrication ont été identifiées.
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6. analyse des dangersn identifiant et en évaluant le ou les dangeentuels associés a la

production alimentaire.

7. ldentifier et classer les CCPa détermination des points critiques est faxilpar I'arbre de

décision, pour la maitrise des dangers.

8. Etablir les limites / seuils critiques CCEritéres qui distinguent l'acceptabilité de tann

acceptabilité.

9. Mettre en place un plan de surveillance et ébmtpour chaque CCPIil permet de

s’assurer de la maitrise du CCP grace a des tesigles observations programmees.

10. Etablir les actions correctivesse sont des actions a mettre en ceuvre lorsque la

surveillance révéle qu’un CCP donnée n’est pasrisait

11. Validation et vérification du plan HACCP

12. Etablir un systeme d’enregistrement et de decation
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PARTIE EXPEREMENTALE
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l. Mise en place du systeme HACCP de la filtration jusu’a I'emballage de levure

fraiche :

1. Constituer I'équipe :

L’équipe HACCP au sein de LESAFFRE MAROC est cibméé comme suit :

Membres Responsabilité au sein de I'équipe HACCP

Directeur général -Engagement moral et financier ;

-Supervision des fonctions de production et deigeste
qualité ;

Supervision des actions de sensibilisation et dadtion du
personnel ;

-Supervision du plan d’action HACCP et approbatieria
documentation liée a la qualité ;

-Décider des séances de réunion de I'équipe HAG@GRde
suivre I'état d’avancement du systéme ainsi qumdauel.

Responsable qualité -Enumération des dangers setepértir des résultats des
analyses effectuées au sein du laboratoire, andesres
préventives nécessaires pour les maitriser ;

-Collecte des données concernant les ingrédiezgs,dnditions
de stockage, la composition physicochimique.
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Responsable
Maintenance

-Identification des dangers en relation avec l'etign et la
maintenance des équipements de I'entreprise, ehdeares
préventives nécessaires pour les maitriser ;

-Participation a I'établissement d’'un systéme deeillance des
CCP;

-Participation a I'établissement d’'un plan des@awdicorrectives

Responsable
Logistique

-Identification des dangers liés a la logistiquesabien pour les
matieres premieres que pour le produit final ;

-Participation a I'établissement des mesures @étrise
opérationnelles.

Responsable
Production

-Vérification des diagrammes de fabrication ;

-Identification des dangers et des mesures préxemti
nécessaires pour les maitriser ;

-Participation a I'établissement d’'un systeme deeillance des
CCP;

- Participation a I'établissement d’'un plan desoanst
correctives.

Responsable hygiéne
et sécurité

Vérification du bon déroulement des processusati®yage ;
Etablissement des fiches de planification et dei sui
Etablissement des procédures a suivre en casdkincet en
informer le personnel.

Tableau 2 I'équipe HACCP au niveau LESAFFRE Maroc et sebh¢ac

2. Description de produit fini :

Nom commercial du produit LP
type de produit Levure fraiche
Description Constitué de cellule de levure vivante
conditionnée en pain
Propriétés physicochimiques MS : 31,5-33,5%
Conductivité : <500s /cm
pH : 4-6
aw : 0,85
Emballage et conditionnement Emballé par lot@@gsdans du papier paraffing.
Température de stockage 4°C
Durée de conservation 15 jours
Consignes spéciales Il est recommandé de condarkeure dans un
réfrigérateur (0-8°C)
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Tableau 3caractéristiques de levure fraiche

3. ldentification de l'utilisateur prévu :

Profil du consommateur

Toute catégorie de persaniexception des personn
allergique a la levure

Instruction a l'utilisateur

Sortir la levure du ngérateur quelques heures avan
son utilisation.
Ne pas laisser la levure a I'air libre : possibilite
prolifération de levures sauvages.

t

Usage prévu

Consommation humaine en tant qu’ingnédie
panification

Tableau 4 utilisateur prévu de la levure fraiche (JAOUDA)

4. Diagramme de fabrication :

Le diagramme suivant montre les étapes de falwicde la levure :

Fermentation

\\_____
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\\____/
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Stockage

\

v
Filtration
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~

Figure 6:diagramme de fabrication de levure de boulangérez ¢t ESAFFRE MAROC

Et comme étape supplémentaire en cas de déchieysepder il y a un recyclage de levure par

les personnels.

5. Vérification sur place du diagramme de production €du schéma des opérations :

La vérification consiste a mettre en place deségmores pour s’assurer que le systeme
HACCP est effectivement mis en ceuvre conformémenglan HACCP établi et qui permet
efficacement d’atteindre les objectifs de sécuai@entaire fixés par la direction.

La fréquence de vérification doit étre plus longaee celle de surveillance.

La vérification est rédigée sous forme d'un fornmglade confirmation sur place du

diagramme de fabrication :

Etape 5 : confirmation sur place du diagramme dedation
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Vérificateur :......................
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Visa :

6. Analyse des risques (tableau 6)

Cette étape consiste a recenser les dangers atodédpr ensuite a leur analyse en
utilisant un bareme d’identification des CCP patdaten fonction du degré de criticité
(gravité xfréquence).

Cette étape est I'une des étapes les plus impesalans I'élaboration d’'un plan HACCP.
= Fréquence :

Fréquence=1 : le risque déclaré une fois par pkss3

Fréquence=2 : le risque déclaré une foi par an

Fréquence=3 : le risque déclaré une fois par 6 mois

Fréquence 4 : le risque déclaré une fois dans énede inférieur a 6 mois

= Gravité :

Gravité=1 : pas grave

Gravité=2 : faible gravité

Gravité=3 : gravité moyenne (exemple : blessure¢ agtour)
Gravité=4 : extrémement grave (la mort, sans rgtour

Le tableau suivant indique le calcul de degré decité en fonction de fréequence et de
gravite.

4 4 8 12 18|
3 3 6 9 12
2 2 2 6 8
1 1 2 3 4
F 1 2 3 2
G
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Tableau 5le degré de criticité (fréquencex gravité)

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

Le tableau ci-dessous (tableau 6) présent lesedapgssibles au niveau des étapes incluent
au niveau de la station de filtration et d’'emhbgdia



Danger Source de contamination Cause de contamination = | Criteres
F* | de maitrise
G
B | Micro - au niveau de filtre - Non respect de procédures d -respect de procédures|
organismes| (matériel) nettoyag de nettoyage
- respect de bonne
-contamination croisée-Non respect de bonne pratiqu pratique d’hygiene
par le personnel d’hygiene
-maintenance
-milieu : -Mauvais fonctionnement de 2 | préventive
= Lair filtre
- Non respect de procédures - respect de procédures
= Mur, plafond, sol | nettoyage de nettoyage
C | Résidus de| - au niveau de filtre Non respect de procédures de respect de procédures
nettoyage nettoyage (mauvais de nettoyage
Rincage) 2
P | Corps -objet personnel -Non respect de bonne 3 | - respect de bonne
étrangers | (chevaux,...) pratique d’hygiene pratique d’hygiene

-débris métallique de
machine (vis,)

-milieu (poussiere

-Mauvais maintenance

-Mauvais fonctionnement de
filtre

-maintenance
préventive

- maintenance
préventive de filtre
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- au niveau de
malaxeur

174

- Non respect de procédure
de nettoyage

respect de bonne pratique
d’hygiéne

-au niveau du

174

- Non respect de procédure

- respect de procédures de

-contamination
croisée par les
personnels

de nettoyage de convoy:

-non respect de bonne
pratique d’hygiene

malaxeur de nettoyage nettoyage
- débris -Mauvaise maintenance -maintenance préventive
métalliqu¢ au
-coupeuse -Mauvaise maintenance maintenance préventi
(matériel)

-convoyeur - Non respect de procédures -respect de procédures de

nettoyage de convoye

-respect de BPH

-convoyeur

- Non respect de procédures
de nettoyage de convoyeur

- respect de procédures de
nettoyage de convoyeur

-convoyeur

-mauvaise maintenance

-maintenance préventive

Etapes

Filtration
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-papiers
paraffiné

-mauvais stockage 1

Contrdle de

température et le
milieu de stockage

-main d’'oesuvre

-Non respect de BPH | 1
-non respect de

-respect de BPH

[72)

-seau mal procédures de nettoyage -respect de procédure
désinfecté des seaux de nettoyage des sealix
-objets -Non respect de BPH 1 -respect de BPH
personne
- débris de -Absence de contrble --Controle permanant
plastique de | permanant des seaux des seaux
seau:

Tableau 6 détermination des dangers présents dans la stigiéiliration et
d’emballage de la levure fraiche

Malaxage

Micro
organismes

Produits de
nettoyage

Corps
étranger

Coupage

Corps
étrangers

Convoyeur

Micro
organismes

Produits
chimiques

Corps
étrangers
(débris
métalliques)
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7. ldentification des CCP :

Puisqu’il n'y a pas de degré de criticité égal soyérieur a 8 et par conséquent on ne
peut pas passer a I'arbre de décision et on canpciun’y a pas points critiques au niveau de
la station de filtration et d’'emballage.

8. La fixation des limites critiques :

Il s’agit de définir des criteres qui indiquentusie opération est maitrisée pour un CCP
particulier avec l'instauration de tolérances.

9. L’établissement d’un plan de surveillance :

Un plan de surveillance va définir les moyensnieéshodes et les fréquences pour
s’assurer du respect des limites critiques.

10. Prévoir les actions correctives :

Les actions correctives sont mise en place déesiee pu I'absence d’'un CCP. Les
actions correctives définissent le devenir du pitodon conforme, qui sont destruction,
déclassement, retouche, identification et tragabili

11. Vérification et validation du systéme :
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Les activités de vérification consistent a déteemisi le systétme HACCP est respecté
conformément au plan HACCP.
Les activités de vérification doivent inclure :

» Un audit HACCP planifié a intervalle régulier afie vérifier si 'étude HACCP et le
plan HACCP ont été réalisés conformément aux digpns du présent référentiel, et
si le systeme HACCP est mis en ceuvre ;

= La validation, afin de vérifier que tous les élémsettu plan HACCP sont appropriés et
adaptés par rapport aux risques inhérents aux psodu

Pour mener a bien et cl6turer cette étude, deurdex étaient importants :
» laréglementation :il est important de connaitre et de rester infodeéout ce qui
est reglements internes a la société.
» La documentation : les résultats de vérification et de la démarcheesd étre
enregistrés sous forme de documents.
12.Enreqistrement :

Les documents de toutes les procédures utilisaéasvadoriser une démarche HACCP sont
généralement sous forme de fiche (notamment lasedide description des matieres premiére
et d’utilisation des produits finis).

Conclusion

L’étude a été élaborée afin de renforcer le systéimssurance qualité et répandre a un
besoin en matiére de seécurité des aliments au wideala zone de filtration et du
conditionnement de la levure fraiche ou proprendgntAOUDA.

Puis ce que la levure de boulangerie est utilige awne portion faible de 1% par rapport
a la farine, et par conséquent présent un risgbkefa

Dans ce zone on a conclut qu’il y a pas des paitifjee a maitriser par ce que la
société LESAFFRE MAROC applique les conditions @ pHACCP avec précaution
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Glossaire

* Danger: possibilité de causer un dommage ; le dangergteaide nature biologique,
chimigue ou physique

* Risque: conséquence de la présence d'un "danger" (aunsierobiologique), analysé
et mesuré en fréquence et en gravité

e Point critique (CCP): lieu ou activité pour lesquels une action de risaitest
nécessaire pour prévenir un ou plusieurs risqueiftes

» Point contréle: marque d'une action de maitrise d'un risque |gbsament détecté et
non toléré

* Procédure :description méthodique (qui, quoi, quand, commeit,quand...) de
l'action de maitrise menée sur un point

* Mesure préventive précaution prise lors de toute opération de maaijoun et de
transformation des produits pour garantir le meilleiveau d'hygiene général

» Vérification : action de contréle destinée a comparer la valeuwr ctitére
(température de chambre froide) a sa valeur novmatur décider d'une action
corrective éventuelle

« Action corrective: procédure a suivre lorsqu’un dépassement dediamitique
apparait

» Limite critique : critere qui permet de distinguer ce qui est atat#p de ce qui ne
I'est pas

» Surveillance :moyens et méthode utilisés pour évaluer le degféahcité des
procédures de maitrise et en corriger les dérivestéelles



