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Résumé :

La norme ISO 22000 définit les exigences pour le secteur agro-alimentaire en termes de
management de la sécurité des denrées alimentaires, et construit sa démarche d’assurance
qualité autour du systéme HACCP.

L’objectif du présent travail est de contribuer a la mise en place du syst¢éme HACCP selon I’'ISO
22000 au sein de la SARL Chocolaterie BIMO en deux étapes clés.

La premicre étape est I'évaluation de 1’état des lieux des programmes prérequis en prenant
comme référentiel la spécification technique ISO/TS 22002-1. Les résultats de 1’évaluation ont
montré un taux de conformité moyen de 84%.

La deuxieéme étape consiste en l'application des 12 étapes de la démarche HACCP, incluant une
analyse des dangers et un classement des mesures de maitrise. Cette analyse a permis
d'identifier 9 dangers microbiologiques, 27 dangers chimiques, 8 dangers physiques et 4
dangers liés aux allergénes. Le classement des mesures de maitrise a conduit a I'identification
de 2 CCP et 2 PRPo. Pour chaque PRPo et chaque CCP, un plan de corrections et d’actions
correctives ainsi qu’un plan de surveillance sont établis afin de maitriser efficacement les
dangers.

Mots clés : ISO 22000, HACCP, PRP, CCP, Analyse des dangers

Abstract :

The ISO 22000 standard defines the requirements for the food industry in terms of food safety
management, and builds its quality assurance approach around the HACCP system.

The objective of this work is to contribute to the implementation of the HACCP system
according to ISO 22000 within SARL Chocolaterie BIMO, following key steps.

The first step is the assessment of the status of the prerequisite programs (PRP) using the
technical specification ISO/TS 22002-1 as a reference. The evaluation results showed an
average compliance rate of 84%.

The second step involves applying the 12 steps of the HACCP process, including hazard
analysis and the classification of control measures. This analysis identified 9 microbiological
hazards, 27 chemical hazards, 8 physical hazards, and 4 allergen-related hazards.

The classification of control measures led to the identification of 2 Critical Control Points
(CCP) and 2 Operational Prerequisite Programs (PRPo). For each PRPo and each CCP, a plan
for corrections and corrective actions, as well as a monitoring plan, has been established to
effectively control the hazards.

Keywords : ISO 22000, HACCP, PRP, CCP, Hazard analysis
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