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Résumé :

Les programmes prérequis sont des outils nécessaires pour le maintien d’un environnement
adéquat et hygiénique tout au long de la chalne alimentaire allant de la production a la mise a
disposition pour la consommation humaine.

L’objectif principal de notre travail est la mise en place des programmes prérequis selon la
norme ISO 22000 au niveau de I’ensemble de 1’entreprise Celia Algérie, Groupe Lactalis, située
a Beni Tamou au niveau de la wilaya de Blida.

La mise en place de ces programmes s’effectue en plusieurs étapes successives dont une
évaluation de 1’état des lieux, une détermination des actions correctives et enfin une mise en
place d’un plan de vérification et de I’amélioration du systéme.

Le résultat de la mise en place des programmes prérequis a montré que 1’usine Celia a une
moyenne globale de satisfaction de 61% par rapport a la norme ISO-TS 22002-1. Des efforts
supplémentaires de la part de I’entreprise doivent étre fournies afin d’atteindre la conformité
totale.

Mots clés : Sécurité des aliments, SMSDA, ISO-TS 22002-1, programmes prérequis,
HACCP.

ABSTRACT:

Prerequisite programs are necessary tools for maintaining an adequate and hygienic
environment throughout the food chain from production to availability for human consumption.
The main objective of our work is the implementation of the prerequisite programs according
to the ISO 22000 standard at the level of the whole company Celia Algérie, Lactalis Group,
located in Beni Tamou, Blida.

The implementation of these programs is carried out in several successive stages including an
inventory, a determination of corrective actions and finally the implementation of a verification
plan for the improvement of the system.

The result of the implementation of the prerequisite programs showed that the Celia factory has
an overall satisfaction of 61% comparing to the ISO-TS 22002-1 standard. Additional efforts
on the part of the company must be provided in order to achieve full compliance.

Key Words: Food safety, FSMS, ISO-TS 22002-1, prerequisite programs, HACCP.
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