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Contribution à la mise en place d'une démarche qualité inspirée au système HACCP au 
niveau de la CCLS de Abou-Techfine (Tlemcen) 

Résumé 

La présente étude est une contribution à un nouveau défi de la bonne pratique d'entreposage 

(BPE) des céréales. Il s'agit de la mise en place d'une démarche qualité au sein de la CCLS de Abou-

Techfme (Tlemcen). 

Cette démarche s'inspire du système FIACCP (Analyse des Risques et de Maîtrise des Points 

Critiques) très développé en hygiène et la salubrité des aliments qui vise à assurer la sécurité 

des aliments. 

Une étude préalable consistant à une évaluation concrète de la situation de la coopérative des 

céréales et légumes secs (CCLS) concernant l'hygiène, le plan de nettoyage et la lutte contre les 

nuisibles. Ainsi, la survie des moisissures du stockage à pour but de prévenir les entrepôts et la valeur 

marchande des grains et d'un autre côté de prévenir la santé du consommateur. 

Nous avons constaté quatre point critique du à l'absence de la maintenance, à proposer les 

actions préventives et à établir un plan de surveillance pour les limites critiques, afin de réduire ou 

d'éliminer les risques de la détérioration des céréales entreposées. 

Mots clés: bonne pratique d'entreposage-CCLS-hygiène-salubrité des aliments-HACCP. 

Abstract 

Tins study is a contribution to a new challenge of good storage practice (GEP) of cereals. This 

is the implementation of a quality approach in the CCLS Abu-Techfine (Tlemcen). 

Tins approach is based on the HACC? (Hazard Analysis Cntical Control Point) highly 

developed hygiene and food safety which aims to ensurefood safety. 

A preliminary study consisting of a concrete assessment of the situation of the cooperative 

storage of cereals and pulses (CCLS) on hygiene, sanitation and the fight against pests. Thus, the 

survival of the mold to prevent storage warehouses and the market value of grains and the other hand 

to prevent the health of the consumer. 

We found four critical point of the lack of maintenance, to propose preventive actions and to establish 

a monitoring plan for cntical limits, to reduce or eliminate the risk of deterioration of stored grain. 

Key words: best practice storage-CCLS-health-food safety- HACCP-. 
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111.4.2.1 Conditionnements: 

111.4.2.1.1 Nettoyage des locaux de stockage: 

C'est une excellente mesure préventive qui évite la contamination des lots sains, les 

appareils de transport, les locaux annexes devraient être régulièrement nettoyés et 

éventuellement désinfectés. 

111.4.2.1.2 Nettoyages et triage: 

Le nettoyage des grains venant d'être récolté permet en éliminant les grains cassés, les 

poussières, les morceaux de tiges, d'enveloppes et d'une manière générale tout les éléments 

indésirable, d'améliorer la conservation ultérieures. En effet, bien souvent ces éléments sont 

d'un part des vecteurs privilégiés de contamination microbienne, ayant une teneur en eau plus 

élevée que celles des grains, ce qui augmente l'humidité moyenne de l'ensemble. De plus des 

effets complexes de stratification tendent à concentrer ces impuretés dans certaines zones qui 

peuvent être le point de départ d'une altération qui s'étendre au reste du silo 

Techniques de triages 

Qu'il soit destiné au semis ou à la consommation, les grains récoltés par les 

producteurs contiennent toujours des débris végétaux ou animaux et des semences 

défectueuses ou non conformes ils doivent donc être soigneusement nettoyés et triés. 

Deux opérations qui se font le plus souvent simultanément et ont pour objectif 

d'éliminer toutes les impuretés ainsi que les semences étrangères, endommagés de formes 

anormales ou d'une coloration anormale, d'une taille ou d'une densité ne correspondant pas 

aux normes pour l'espèce considérée (Côme et al., 2006, 

Un premier nettoyage sommaire a eu lieu à l'intérieur de la moissonneuse batteuse 

mais il reste toujours nécessaire de procéder à un second nettoyage au niveau de la CCLS, 

avant x stocker les grains dans les cellules. 

On utilise pratiquement 3 types d'appareils: 

Les tarares : utilisant les courants d'air d'un ventilateur pour éliminer les impuretés 

légères; ils sont souvent complétés par des tamis; 
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• Les séparateurs: appareil à plus gros débit, utilisant le courant d'air d'aspiration d'un 

ventilateur pour entraîner les impuretés ; un tamisage est une deuxième opération 

complétant le nettoyage; 

• Les épurateurs: appareil à fort débit, ventilant les poussiers utilises plus 

particulièrement lors des transports de grain dans les cellules des organismes 

stockeurs. 

Pour l'élimination des graines étrangères, des tamis secoueurs sont utilisés en se basant 

sur la taille des semences seulement. 

111.4.2.1.3 Les rongeurs et la lutte contre les rongeurs: 

Les denrées stockées sont très vulnérables aux attaques des rats et des souris. En plus 

des denrées mangées, détruites par contamination, il y a des pertes dues au remplacement ou à 

la réparation des sacs troués. 

Les rats et souris peuvent créer de courts circuits, donc des risques d'incendie 

lorsqu'ils attaquent les fils électriques, ils sont des vecteurs de maladies. Pour toutes ces 

raisons ils sont à combattre de toute urgence. 

111.4.2.1.3.1 Lutte contre les rongeurs 

- La prévention : en prenant toutes les dispositions pour éviter les possibilités 

d'infiltration (portes, fenêtres, égouts, etc...): 

• L'utilisation des poisons. 

• Les anticoagulants. 

• Les poisons violents. 

La fumigation. 

» Prévention de la réinfestation. 

111.4.2.1.4 La fumigation 

La fumigation est l'action de tuer les insectes par le gaz. La fumigation est la seule 

méthode qui permet de tuer tous les insectes quels que soient les stades de développement et 

quels que soient les endroits où ils se trouvent dans le stock si fumigation, si elle est bien 

menée. 

La désinsectisation est totale, mais le fumigant n'assure aucune protection, une fois le 

traitement terminé. Le stock doit être sous bâche ou dans une enceinte fermée. Tous les 

fumigants actuels sont toxiques sur les insectes et rongeurs, mais aussi sur l'homme. C'est 
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pourquoi, elle ne doit être menée que par des agents expérimentés. Une fumigation ne se fait 

jamais seule, il faut au moins être 2. 

111.4.2.1.4.1 Le phosphure d'aluminium (Phostoxin): 

C'est pratiquement le seul ftimigant utilisé à l'heure actuelle. Naguère le biomure de 

méthyle était largement utilisé. Pour des raisons diverses, il n'est pratiquement plus employé. 

D'autres comme le tétrachlorure de carbone ne le sont plus pour aussi des raisons diverses. 

Le phosphure d'aluminium se retrouve sous la forme de comprimés plats ou de petites 

boulettes. 

En comprimés, on le retrouve dans de tubes en aluminium, contenus dans une boîte en 

aluminium. 

En boules on le retrouve dans des boîtes en aluminium. 

111.4.2.1.4.2 Décomposition 

Une fois sorti de son emballage, le comprimé se décompose par une réaction avec 

l'humidité de l'air pour libérer le gaz toxique. 

En fait, le gaz toxique, la phosphine ou phosphure d'hydrogène PH3 ne commence à 

se dégager aux environs de 3 heures de temps après le début de l'exposition. Toutes les 

opérations de manutentions, d'utilisations éventuelles de sondes, de mise en place de boudins 

qui assurent l'étanchéité si la fumigation sous bâche doit être terminée avant les 3 heures de 

temps. 

Une étiquette est collée à l'extérieur de la bâche et du magasin pour signaler qu'une 

fumigation a lieu. L'étiquette indique également la durée de la fumigation afin d'éviter des 

accidents qui seraient dus à des fuites éventuelles. 

En fait le gaz en lui-même est sans odeur. C'est pourquoi du carbonate d'ammonium 

ou de magnésium a été ajouté dans sa formulation pour qu'il y ait un gaz avertisseur. 

Sa décomposition peut se simplifier ainsi : Phosphure d'aluminium + Eau 

Phosphine. Scientifiquement la réaction est la suivante: 

2ALP+3H20Al203+2PH3 

Dose d'utilisation : 2 à 12 comprimés / tonne 
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111.4.2.1.4.3 Toxicité 

Le phosphure d'hydrogène ne présente aucun danger après son et ses utilisations, ni 

pour la consommation, ni pour les semences. On craint qu'il y ait un début de résistance 

particulièrement au stade des oeufs des insectes. 

111.4.2.2 Conservation 

Lorsque les opérations de nettoyage, triage, séchage... du grain sont exécutés, ce 

dernier doit être maintenu dans des conditions de siccité de températures compatibles avec 

une bonne conservation, le problème principal pendant l'entreposage sera d'évacuer la chaleur 

et la vapeur d'eau résultant du métabolisme normal de l'écosystème. Il pourra être nécessaire 

de refroidir le grain s'il ya eu un échauffement excessif ou de lui administrer un traitement 

insecticides supplémentaires. 

L'aération est possible par transilage ou par ventilation de refroidissement, c'est un 

meilleur moyen de protection naturelle sans produit chimiques à effet rémanent 

111.4.2.2.1 Le transilage 

Permettant une aération importante et rapide du grain, il consiste à faire circuler le 

grain d'une cellule à une autre pour assurer l'homogénéisation de sa température s'il ya 

réchauffement, cette technique est très utilisé chez nous. 

111.4.2.2.2 La ventilation de refroidissement 

À la récolte la température se situe entre 25 et 35°C, cette température ne peut pas 

assurer la stabilité suffisante du lot en raison de sa flore potentielle naturelle. Pour cela cette 

température permet d'une part de diminuer la température des grains au dessous de 12°C 

seuil de prolifération d'insecte et des moisissures. En appliquant des doses de ventilation 

nécessaire lors de l'entreposage et d'autre part pour empêcher la synthèse des différents 

mycotoxines et de maintenir un pouvoir germinatif important. 
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111.4.2.2.3 Contrôle des paramètres fondamentaux 

Lors de l'entreposage des grains, le contrôle de température du grain et de l'humidité 

(humidité du grain et de l'atmosphère) ; demeurent une importante préoccupation pour le 

maintien du lot du grain de lot en bonne état. 

Ce contrôle s'effectue dans la CCLS d'une manière automatique grâce à des tableau 

synoptiques qui donnent d'une façon régulière, le taux d'humidité et la température du grain 

au niveau de chaque cellule, en cas d'anomalie, le responsable intervient directement soit en 

introduisant dans la cellule une dose de ventilation précise soit par transilage. 
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IV.1 Application de la démarche IIACCP au niveau de la CCLS: 

Suite à la présentation des principes de 1'HACCP et des différents facteurs de 

maîtrise du procédé d'entreposage des céréales, nous nous intéressons à l'applicabilité 

d'une telle démarche à cette filière concernant le stockage des céréales. 

Dans un premier temps, il s'agit d'une approche théorique permettant de vérifier si 

1'HACCP est applicable aux principes du stockage et dans quelles mesures. Ensuite, la 

visite de différentes plates-formes permet de dresser un bilan sur les pré-requis nécessaires 

et les contraintes que l'application d'une telle démarche impose sur le plan pratique. 

IV.2 Constitution de l'équipe HACCP: 

Il s'agit de constituer une équipe pluridisciplinaire. Cette équipe rassemble des 

personnes possédant les connaissances spécifiques et l'expérience appropriée au produit 

dont l'entreposage des céréales va être analysé. 

Les compétences nécessaires concernant: les bonnes pratiques d'entreposage, 

l'hygiène, le système qualité existant, 1'HACCP (principes de bases, plan HACCP .... ), la 

réglementation en vigueur, les outils disponibles sur la plate forme. 

Dans notre cas le groupe de travail est comme suite: 

Chef de l'unité. 

) Un opérateur. 

» Une étudiante. 

IV.3 Description du produit: 

Il convient de donner une description complète des produits au cours du procédé 

d'entreposage: de la réception des céréales au la distribution/l'expédition. L'étude doit 

être réalisée pour un couple Température/humidité et facteur temps. 

IV.4 Définition des champs d'études: 

Le procédé concerné est le stockage des céréales au niveau de la CCLS de Abou-

Techfine. 
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Les limites amont et aval de l'étude: l'objectif de l'application de la démarche 

HACCP et de garantir hygiènisation et la protection totale des céréales entreposées contre 

les nuisibles et les champignons avant la livraison des céréales vers les minoteries. Ainsi, 

notre étude portera sur la phase de la réception de la matière première: l'étape initiale 

correspond à l'échantillonnage et les analyses chimico-physique et l'étape finale 

correspond à l'expédition des céréales. L'étude s'étend à la zone ou la maîtrise du procédé 

est possible afin de répondre aux objectifs fixés. 

Le type de risque que l'on souhaite maîtriser par application d'une telle démarche 

sont les risques liés à la présence, la survie des nuisibles et les mycotoxine produite par les 

champignons dans les silos au cours du stockage. 

IV.5 Rassembler les données relatives au produit: 

IV.5.1 Dans le port: 

Avant la décharge de la matière première, les inspecteurs du contrôle prennent des 

échantillons et font des analyses dans le laboratoire. Si la matière première est conforme 

aux règles d'achat. Le blé est déchargé du bateau vers les camions de transport. Dans le cas 

contraire c'est-à-dire le blé n'est pas conforme aux règles il sera refusé. 

IV.5.1.1 Dans la coopérative: 

1V.5.1.1.1 Livraison et réception: 

Le blé est acheminé par des camions couverts de bâche pour le protéger contre les 

intempéries. 

A l'arrivé des camions chargées de blé à l'unité, ils passent sur un pont bascule 

pour la peser qui effectuée à l'aide d'une balance électrique. La capacité maximale de cette 

balance peut aller jusqu'à 60 tonnes. 

IV.5.1.1.2 Stockage: 

Avant de stocker le blé dans les silos, il va subit un traitement de pré-contrôle suivant 

la procédure (autocontrôle) ci-après; 

Aspect visuel; c'est-à-dire absence des insectes, une bonne couleur, une bonne 

forme des graines... 
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L'odora; absence des odeurs désagréables qui sont dues à des altérations de 

moisissures ou de d'autres germes contaminant... 

> Détermination de l'humidité et la température; il faut que contrôler l'humidité 

et la température après et pendant la duré de stockage. 

La duré de stockage de blé ne doit pas dépasser 6 mois, et pendant ce temps, il faut 

que l'humidité et la température restent dans les normes ;( 13% pour l'humidité et entre 20 

à 25 °C pour la température). 

Après le pré-contrôle, le blé est envoyé vers les silos de stockage qui sont en 

nombre de 32 silos parmi eux 2 cellules hôpital restent toujours vide pour refroidir le blé 

stocké par un système de transilage. La capacité de stockage pour chaque silo est entre 

11 000 et 25 000 quintaux. 

1V.5.1.1.3 Les opérations de stockage: 

Le déroulement des opérations de stockage est résumé dans de digramme suivant. 
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- 	IV.5.1.1.3.1 Diagramme de l'entreposage des céréales dans la CCLS de Abou- 

Techfine: 

Récolte Collecte (céréales 
de variété locale et d'autre 
variété d'importation) 

-pesée. 

-identification. 

-Echantillonnage. 	Réception 

-Contrôle physico-chimique. 

-Déchargement. (CCP 1) 

-Nettoyage. 	
.  

-Triage. 	
Ç) 

I 
Conditionnement -Dépoussiérage. 

-Refroidissement. 

-Transilage. 

-Traitement (Fumigation par le 	 y 

	

- 	 phostoxin ou le PH3).  
Stockage 

-Contrôle (T°/Humidité/temps) 	 (CCP 2) 

	

- 	 (CCP 3) 

-contrôle de la concentration 

	

- 	 du CO2 (CCP 4) 

	

- 	 -Chargement. 

-Echantillonnage. 	 Expédition 

-Enregistrement. 

Livraison 
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IV.6 Diagnostique des programmes préalables au sein de la CCLS Abou-
Techfine (Tlemcen): 

Dans le but de réaliser une étude pratique pour l'application du système HACCP au 

niveau de la CCLS de Abou-Techfine (Tlemcen), flous avons fait un stage de 15 jours dans 

la coopérative des céréales et légumes secs. Pendant ce stage, nous avons visité les 

différents services de l'unité à fin de vérifier et voir s'il existe une démarche pour 

l'application d'un système de sécurité et d'hygiène alimentaire à savoir dans notre cas, le 
HACCP. 

- 	 Les programmes préalables sont la base du système HACCP, donc leur application 

représente un grand pas pour l'application du système HACCP dans la CCLS. 

IV.6.1 Locaux: 

IV-6-1.1 Environnement extérieur de l'unité: 

Figure 06: Présentation de la CCLS. 

Le terrain ou se trouve la CCLS est un lieu stratégique loin de tout sorte de 

pollution. La route qui passe à côté de la CCLS est nivelée et goudronnée ce qui augmente 
la protection contre la poussière. 
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À l'extérieur des cellules de stockage nous avons observé une couverture des 

adventices. Plusieurs adventices constituent des hôtes primaires pour les déprédateurs 

animaux et les parasites végétaux .ainsi Sinapis arvensis abrite des acariens, des 

pucerons, des coléoptères, et Avena stehiis est un foyer pour les pucerons et les 

coléoptères (Saidani. I 

L'orge des rats Hordeum murinum plante hôte de prédilection pour la punaise des 

céréales. 

Ces insectes, ravageurs et rongeurs qui ce trouve sur les mauvaise herbe à la 

périphérique des silos, peuvent pénétrer à l'intérieur des docks a travers les trémies qui sert 

pour le déchargement des céréales. 

IV.6.1.2 Environnement intérieur de l'unité: 

IV.6.1.2.1 La construction: 

Figure 07: silos en béton armé de la CCLS de Abou-Techfine (Tlemcen). 

Ce matériau durable n'exigeant pas d'entretien et donc peut être sur une longue 

- 	période, avec ce type de matériau on peut atteindre 35-40m de hauteur pour des cellules de 

6-8m de diamètre, en assurant une vrai isolation thermique du produit. Mais il permet les 

• 	échanges gazeux avec l'extérieur à cause de sa porosité en plus des fissures dans les 
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constructions en béton pouvant favoriser le développement des insectes 

Pour un diamètre donné, les cellules plus hautes exigent des ventilateurs plus 

puissants, donc plus énergivores. 

Les fenêtres possèdent des vitres en très bonne état bien fermées ce qui empêche la 

pénétration des oiseaux, rongeurs et de la poussière. 

IV.6.1.2.2 L'éclairage: il ya deux source de lumière: 

> L'éclairage électrique: ce fait par les néons et lampe. 

L'éclairage naturel : ce fait par le passage de la lumière à travers les fenêtres 

IV.6.1.2.3 Electricité: 

Nous avons constaté qu'il n'existe pas de groupe électrique. En cas de rupture de 

l'électricité durant une long duré, on peut perdre le stocke. 

IV.6.1.2.4 Ventilation: 

Existe surtout au niveau de la salle ou ce trouve les générateurs électriques a pour 

but de refroidir et d'éviter tous risque d'incendie possible. 

IV.7.1 Equipement: 

Les équipements qui existent au niveau de la CCLS de Abou-Techfine (Tlemcen) 

sont modernes et bien sophistiqués et non rouillés, ce type d'installation est bien adapté à 

la procédure d'entreposage. 

IV.8.l Maintenance : 

Il existe un personnel non spécialisé, chargé de la maintenance et de l'entretien des 

machines à réglage simple. Mais, il n'existe pas de personnel chargé de la maintenance des 

appareils automatiques ou électroniques tel que la thermométrie. 

IV.9.1 Personnel : Nous avons remarqué aussi sur le point d'hygiène que: 

) Hygiène du personnel est respectée et par fois moyennement respectée; 

> Vestimentaire: tous le personnel porte des vêtements spécifiques pour le travail 

dans l'unité de stockage. mais il reste toujours un manque pour les masques et les 
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lunettes qui protègent les travailleurs contre la poussière, qui présente un véritable 

problème de santé, notamment l'irritation des vois respiratoires. 

Il n ya pas un contact direct entre le personnel et la matière première, ce qui permet d'évité 

la contamination de celle-ci par un défaut hygiène du personnel. 

IV.10.1 Formation: 

Chaque période, et selon l'acquisition de nouvelle technologie sur le marché, pour 

assuré la bonne pratique d'entreposage, les cadres et les agents professionnels de la CCLS 

reçoivent la formation parfois même à l'étranger. 

IV.!!.! Diagnostique hygiénique de la CCLS: 

IV.! 1.1.1 L'inspection hygiénique: 

Il s'agit d'une appréciation de l'état hygiénique général de l'unité, basée sur 

l'observation à l'oeil nu de l'état hygiénique des locaux, du personnel, du matériel et des 

procédures de travail. 

IV.12.1 Programme d'assainissement et lutte contre les nuisible: 

Les cellules de stockage subissent un programme de nettoyage régulièrement et 

selon la nécessité; le nettoyage s'effectue manuellement à l'aide d'une brosse pour enlever 

les toiles d'araignées, les larves des insectes qui ce trouvent cachées dans les fissures. Puis, 

pulvériser un traitement chimique de surface. 

Concernant la lutte chimique contre les nuisibles (insectes, rongeurs et acariens) 

l'utilisation de la fumigation par le PH3/Phostoxin permet une élimination totale de ces 

derniers. Ainsi, le système de ventilation par transilage permet de refroidir et assécher les 

céréales. Ce qui crée un environnement défavorable pour le développement des 

champignons et des insectes. Cette opération à pour but d'obtenir un environnement sûr, 

favorable au stockage des céréales. 
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IV.13.1 L'élimination des déchets: 

Les déchets qui sont rejetés pendant les procédures de nettoyage et de triage du blé 

ne présentent aucun risque pour l'environnement. Ces déchets sont généralement les 

poussières, pailles et la criblure. 

Les déchets sont recyclés pour une autre utilisation comme par exemple déchet 

destiné à l'alimentation de bétail. 

IV.14.1 Stockage des produits chimique: 

Le stockage des produits chimiques s'effectue dans une chambre spécifique pour ce 

type de produit, ou il existe un système d'aération efficace. Les produits chimiques sont 

bien étiquetés, qui sont utilisés et manipulés uniquement par du personnel autorisé qui a 

reçu une formation pertinente. 
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Plan HACCP général Entreposage des céréales au niveau du CCLS 

Etape des Danger identifiés Mesures CCP Limite critique Procédure de Actions correctives Responsable 

opérations préventives n°= contrôle et de 

surveillance 

-Pas de déviation 

aux instructions de -Vérifier -Les abords de la cellule 

Décharge au -Trémie doit I réception (mise en régulièrement doivent être désherbés ou 

niveau de -Possibilité de être fermie de stock adéquate, la l'application correcte déchaumés, de manière à -Personnel 

trémie de pénétration des deux côté pour fermeture de tous des instructions de ce qu'ils ne servent pas chargé de 

réception rongeurs et nuisibles à empêcher la les vois possible réception et de mise d'abri aux nuisibles stockage. 

travers les trémies. pénétration des qui favorise la en stock. (insectes, rongeur et 

nuisibles. pénétration des acariens). 

nuisibles). 

- Silos en béton armé 

permet les échange -vérifier -surveiller - Personnel 

gazeuse avec le milieu -application de -la pratique de la régulièrement le quotidiennement la masse chargé de 

Stockage au extérieurs. Ainsi, les bonne pratique 2 bonne pratique de respect de bonne entreposée. stockage. 

niveau des fissures permettent le d'entreposage l'entreposage. pratique d'hygiène 

Silos développement des dans les silos. (Inspection visuelle -Installer un groupe -Responsable 

insectes utiliser une électrique. HACCP. 

- difficultés de checkiiste). 

nettoyage. 
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-une augmentation de 

la température du à 

une rupture de 

l'électricité au cours 

du stockage favorise la 

survie des moisissures 

et les insectes. 

- Thermométrie 3 -Contrôler 

appareil qui indique la -Vérification régulièrement la -Maintenance des 

température et le taux régulière de la -La température ne température des silos appareilles de mesure -Personnel 

humidité tombe en température. doit pas dépasser le maintien, stockage notamment la chargé de la 

Le contrôle des panne pas 20°C. et la distribution, thermométrie gestion de 

paramètres - une augmentation de stocke. 

fondamentaux l'un ou des deux -utilisé un -L'humidité ne doit -changer éventuellement 

couple paramètres favorise le équipement de pas dépasser 15% -Contrôler la le matériel ou les -Responsable 

(T°/Humidité) développement des ventilation température ustensiles endommagés HACCP. 

et facteur insectes, les efficace. quotidiennement de 

temps champignons et même l'air dans les silos -contrôler la température 

les grains peuvent ce ainsi le taux de l'air dans les enceintes 

germés. d'humidité. de stockage. 

-Élévation de la 

température -Contrôler 

provoquant une régulièrement aspect 
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détérioration des 

céréales stockées. 

des céréales stockées 

Indicateur du --Le CO2 qui existe au 4 

taux du CO2 niveau des docks est -Responsable 

(composition du ou métabolisme -Contrôler -Utiliser des tubes doseurs HACCP 

de normale des grains. -Système 2 
-La teneur en CO régulièrement la à usage unique. 

l'atmosphère 
de ventilation de l'air extérieur concentration de -personnel 

en -La présence de oscille entre 0,03 et dioxyde de carbone à chargé du 
par transilage. 

concentration concentrations 0,04% l'intérieur des -Contrôler la contrôle du 

de dioxyde de supérieures à ces (300 à 400 ppm). cellules de stockage. concentration CO2 dans CO2. 

carbone). valeurs 0,03 et 0,04 % l'air des silos. 

dans une cellule 

indique qu'une activité 

biologique 

(moisissures, insectes, 

acariens ou respiration 

du grain) est en train 

de causer la 

détérioration de la 

récolte. 
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Conclusion 

L'étude réalisée permet de conclure favorablement sur l'applicabilité du système 

HACCP au principe d'entreposage des céréales au niveau de la CCLS de Abou-Techfine. Le 

déroulement du plan de travail en douze points permet l'identification de quatre points 

critiques (CCP) afin de maîtriser le risque lié à la présence et la survie des nuisibles et 

champignons. La détermination de ces points semble généralisable à l'ensemble des plates-

formes, par contre les limites critiques et actions correctives à mettre en place dépendent du 

suivi des deux paramètres fondamentaux température/humidité/concentration en CO2 et 

facteur temps. Elles doivent être envisagées au cours du stockage. 

D'une manière générale, toutes les techniques de stockage sont basées sur la 

connaissance rigoureuse de la marchandise, de la spécialisation des aires de stockage, de la 

température grain et de la teneur en eau. 

Quelque soit le lieu de stockage, la CCLS doit livrer un produit sain, loyal et 

marchand; et pour pouvoir préparer des lots homogènes avant les livraisons, ce service doit 

stocker les blés par degré d'impuretés et par variété. 

Cette opération permettra d'obtenir des marchandises conformes à la réglementation et 

d'éviter des réclamations de la part des clients. Cette réglementation est internationale 

(normes de certifications) ; procédure garantissant que les semences des lots commerciaux ont 

été soumises à tout les contrôles de qualité (pureté spécifique, pureté vanétale, état sanitaire 

etc.). 

Certaines normes sont faites entre différents compartiments (producteurs, stockeurs, 

acheteurs...) 

-Normes obligatoires demandées entre producteurs et organismes stockeurs; 

Le grain de blé dur par exemple est considéré comme sain, loyal et marchand, lorsqu'il 

présente les caractéristiques suivantes 4)LIrnal officiel, 1988) 

• Poids spécifique supérieur ou égale à 72kg d'hectolitre 

• Taux d'humidité inférieur ou égale à 17% 

• Présence de graines nuisibles un taux inférieur ou égale à 0.25% 

• Présence d'ergot un taux inférieur ou égale à l%o 

• Présence de grains punaisés un taux inférieur ou égale a 10%. 
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En cas où les lots ne correspondent pas à ces normes prescrites, les producteurs vont 

percevoir des prix avec réfection, dans le cas contraire, ils auront des bonifications (Journal 

officiel. 1988 conventions et accords internationaux). 

L'application d'un système HACCP à une filière d'entreposage des céréales dans le 

but de garantir l'hygiénisation, la salubrité et la lutte contre les nuisibles et les mycotoxines 

produites par les champignons est envisageables pour permettre la protection des céréales 

stockées au niveau des silos. 
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Définition des principaux termes utilisés 

Analyse des risques: 

Démarche consistant à rassembler et à évaluer les données concernant les dangers et les 

facteurs qui entraînent leur présence, a fin de décider lesquels d'entre eux représentent une 

menace pour la salubrité des aliments et, par conséquent devraient être pris en compte dans le 

plan HACCP. 

Bonnes pratiques d'hygiène 

Toutes activités préventives de base nécessaires à la production d'aliments dans des 

conditions hygiéniques acceptables. 

Contamination 

Introduction ou présence d'un contaminant dans un aliment ou dans un environnement 

alimentaire. 

Danger: 

Agent biologique, biochimique ou physique ou état de l'aliment ayant potentiellement un effet 

nocif sur la santé. 

Diagramme des opérations: 

Représentation systématique de la séquence des étapes ou opérations utilisées dans la 

production ou la fabrication d'un produit alimentaire donnée. 

Diagnostique: 

Fonction visant à fournir des informations sur les anomalies au sein d'un système physique. 

On distingue traditionnellement plusieurs niveaux de diagnostic: détection, localisation et 

identification des anomalies. 

Documentation HACCP: 

Système d'enregistrement qui décrit l'objectif du plan FIACCP, la mise en oeuvre du système 

et démontre son application permanente. 

- 	Définition des principaux termes utilisés 
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Étape: 

Point, procédure, opération ou stade de la chaîne alimentaire (y compris matières premières), 

depuis la production primaire jusqu'à la consommation finale. 

Equipe HACCP: 

Groupe de personnes, responsable du développement d'un plan HACCP. 

HACCP: 

Système qui définit, évalue et maîtrise les dangers qui menacent la salubrité des aliments. 

Hygiène alimentaire: 

Ensemble des conditions et mesures nécessaire pour assurer la sécurité, et la salubrité des 

aliments à toutes les étapes de la chaîne alimentaire. 

Maîtriser: 

Prendre toutes les mesures nécessaires pour garantir et maintenir la conformité aux critères 

définis dans le plan HACCP. 

Maintenance: 

Ensemble des actions techniques et administratives correspondantes, y compris les opérations 

destinée à maintenir (maintenance préventive) ou à rétablir (maintenance corrective) une 

entité dans un état spécifie ou dans des conditions données de sûreté de fonctionnement lui 

permettent d'accomplir une fonction requis. 

Mesure de maîtrise: 

Toute intervention et activité à laquelle on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer un 

danger qui menace la salubrité de l'aliment ou pour le ramener à un niveau acceptable. 

Mesure corrective: 

Toute mesure (action) à prendre lorsque les résultats de la surveillance exercée au niveau de 

CCP indiquent une perte de maîtrise. 

- 	Définition des principaux termes utilisés 
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Nettoyage: 

Elimination des souillures, des résidus d'aliments, de la saleté, da la poussière ou de toute 

autre matière indésirable. 

Outil: 

Pour le domaine de qualité, un outil est un moyen conçu pour réaliser de façon efficace un 

certain type d'action. 

Plan HACCP: 

Document préparé en confonnité des principes HACCP en vue de maîtriser les dangers qui 

menacent la salubrité des aliments dans le segment de chaîne alimentaire à l'étude. 

Points critiques pour la maîtrise (CCP): 

Stade auquel une surveillance peut être exercée et est essentiel pour prévenir ou éliminer un 

danger menaçant la salubrité de l'aliment ou le ramener à un niveau acceptable. 

Procédure: 

Description méthodique et formalisée (ou écrite) (qui, quoi, quand, comment, ou.....) d'une 

action. 

Qualité: 

Aptitude d'un produit ou d'un service à satisfaire complètement les besoins et les attentes des 

utilisateurs. 

Risque: 

Conséquence de la présence d'un «danger», analysé et mesuré en fréquence et en gravité. 

Salubrité des aliments: 

Assurance que les aliments sont acceptables pour la consommation humaine conformément à 

l'usage auquel ils sont destinés. 

- Définition des principaux termes utilisés 



- 	 Contribution à la mise en place d'une démarche qualité inspirée au système HACCP au 
niveau de la CCLS de Abou-Techfine (Tlemcen) 

Sécurité des aliments: 

- 	Assurance que les aliments sont sans danger pour le consommateur quand ils sont préparés 

et/ou consommés conformément à l'usage auquel ils sont destinés. 

Limite critique: 

- 	Critère qui distingue l'acceptabilité du non acceptabilité. 

Surveillance: 

Action de contrôle (observations ou mesures) destinée à déterminer si un CCP est maîtrisé. 

- 	Vérification: 

Application de méthodes, procédures, analyses et autres évaluations, en plus de la 

surveillance, afin de déterminer s'il y a conformité avec le plan HACCP. 

- 	Définition des principaux termes utilisés 


