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Résumé

Ce travail a ¢été réalisé afin de mettre a jour le systtme HACCP en conformité avec la norme
ISO 22000 version 2018 au niveau de la laiterie Célia Algérie-Groupe Lactalis et plus
précisément au niveau de ’atelier pate molle et I’atelier fromage fondu. L’impératif de notre
travail consiste a étudier le systtme documentaire du plan HACCP de la laiterie, le mettre a jour
en introduisant les nouveautés apportées par la norme ISO 22000 version 2018 ainsi que la
vérification de son application sur le terrain et donc la détection des anomalies qui peuvent
impacter négativement la qualité du produit. Cette contribution est jugée bénéfique car elle nous
a permis de comprendre ’application du plan HACCP au niveau des ateliers et d’aider a
améliorer la gestion des CCP et des PRPo, afin de les maitriser et de garantir une production de
haute qualité.

Mots clés : sécurité, ISO 22000, HACCP, PRPo, Fromage.

Abstract

This work was carried out in order to update the HACCP system according to the ISO 22000
version 2018 standard at Célia Algérie-Lactalis Group dairy and more specifically in the soft
cheese workshop and the processed cheese workshop. The imperative of our work is to study
the documentary system of the HACCP plan of the dairy, update it by introducing the novelties
provided by the IS0 22000 version 2018 standard as well as the verification of its application in
the field and therefore the detection of anomalies that can negatively impact the quality of the
product. This contribution is considered beneficial because it enabled us to understand the
application of the HACCP plan at the workshops and to help improve the management of CCPs
and PRPos, in order to control them and guarantee high quality production.

Keywords: security, ISO 22000, HACCP, PRPo, cheese.
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