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Résumé :

La sécurité¢ des aliments est devenue un enjeu majeur pour la sant¢ du consommateur. Le
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) est reconnu au niveau mondial comme un
moyen de gestion de la sécurité des aliments ; il s’agit d’un systéme d’assurance de la qualité.
Le présent travail porte sur la contribution a la mise en ceuvre du systétme HACCP au niveau
de la SPA (Société Par Actions) Danone Djurdjura unité de Blida, la coordination avec les
différents intervenants, et la documentation de I’usine ont permis d’atteindre I’objectif fixé au
départ. L utilisation de la matrice d’évaluation des dangers et I’arbre de décision ont permis de
faire une analyse des dangers et de classer ces derniers en CCP (Critical Control Point) ou en

PRPo (Programmes Prérequis opérationnels).
Mots clés : démarche qualité, HACCP, arbre de décision, matrice d’évaluation des dangers.
Abstract :

Food safety has become a major issue for the health of the consumer. Hazard Analysis Critical
Control Point (HACCP) is recognized worldwide as a means of managing food safety; it is a
quality assurance system. The present work focuses on the contribution to the implementation
of the HACCP system in the SPA Danone Djurdjura Blida unit, the coordination with the
various stakeholders, and the documentation of the plant have achieved the objective initially
set. The use of the hazard assessment matrix and the decision tree led to a hazard analysis and
classification of the hazards as CCP (Critical Control Point) or PRPo (Operational Prerequisite

Programs).

Key words: quality approach, HACCP, decision tree, hazard assessment matrix.
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