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M1- Qualit6 des produits et s6curit6 alimentaire
Semestre l/Evaluation et gestion des risques en industries agroalimentaires

Matricule Nom Fr6,rlom Examen TD.
L81333056732 ADDALA/aJl.r SAIDA/;',r' " 02.25 13.25
191933046405 AFFANE/OLi. TAOUBA/!i 07.25 14.00
19193305069L AISSAOUI/s3t q. KHADIDJA/a--r: 05.25 t2.7s
191933052393 AMIRI/g;;rr^. cHAHINAz/jljx+:r 10.50 15.50
191933045486 ATTIA/i,te BILLEL/J\ 10.50 13.00
1.91933045717 BAABOUCHE/,_i-* NrHEL/JLd I 13.50
191933045557 BARENDJ|/,r+j';p souHrLA/i!e* Ll.25 14.50
191933047595 BEKKIS/, *rsi NOUR EL YAKINE/;;{.11 -.1; t4.75 15.75
191933051566 BELGoUMRt/oA SAMIRA/;J+- 07.25 t2.75
191933049604 BELGUENDOUZ/J:.,\ ISMAHANE/;tx*-l 08.50 14.50
181833053462 BELHADDAD/rl '- t' YASMINE/ir:^|, 08.50 14.50
191933051511 BELOUAHRI/s-*tA IBETISSEM/iL+l 14.50 15.7s
181933056424 BENABID/+rc + HADIL/{ra 03.50 12.s0
181833056177 BENARIOUA/;h* u RANDA/;U 01.50 L2.75
181.833053883 BENDIFALLAH/I|, ;,,.'." NESRINE/ex,r- 05.50 12.75
19L933052374 BENDJEDDOU/-r\ cr DOUNIA/SJ 00.00 00.00
1_9L933047610 BENMALEK/dXL,-r WASSILA/- ,:l*r L4.75 14.50
191933047580 BEZZOU/r:E NESRINE /e->* 06.25 13.25
191933049116 BlBl/a* CHEROUK/Jrlj: 09.75 15.75
191933051880 BOUKHARI/.E-,1-e FATROUZ/j-:_p 00.00 00.00
1.81833053227 cHERGUt/(jJJ* KHoULOUD/rA 11.50 14.50
191933052329 DEBOUCHA /i;_*' AHLAM/a)-i 11.00 15.00
191933052683 DJEGHBELLOU/rl+i+ FATENE/aiti 07.75 13.00
19L933048105 GHoUILA/4!F YASMINE/i+*U ro.2s L3.25
181833055672 HAMMA/Ll- MAISSA/'L* 9.50 1s.00
191933046599 IRATNI/(JjjlJl MOHAMED/.^- 

" L2.75 13.25
191933045596 LAHOUASSA/4*ld AICHA/{fit" 09.25 14.00
181433059898 LALAOUNA/L}*I NOUR ELHOUDAlcErell t_p L2.OO L3.75
L9L933049248 LATAMNA/aj^lj'l N ESRIN E/cx-r- 15.00 14.00
191933052338 LOUASSA/.*ltl AMANI/;l-l t3.25 15.50
191933051219 MAHMOUD|/g;r * SAADTA/Lill 08.00 72.75
191.933047438 MEBARKIA/+$r!^ cHAH I N EZljU-,4.j: 08.25 16.00
191933045687 MEBARKIA/i.SJl+^ MARWA/irjF 08.25 13.25
191933052383 NEHAR/-rH ZINEB/q+j 00.00 00.00
1,81833055680 RAGOUB/.rY-r HADIL/c!u 13.00 14.00
191933050303 REMILI/,;J-r IMENE/OLel L3.75 13.50
181833052580 sAHLI/AL- RIHAB/oL=; 09.00 13.50
181833050027 SE BBAN E/ut+- NEDJMA/4^+j 00.00 00.00
21923s663 TABAKHT/,r:l+ YOUCEF/.i-;,, 00.00 00.00
191933046595 TIET/{+i MARIA/trjL" 15.25 15.00
1.91.933046642 ZERROUGUI/,_+:_;,t MANEL/Ljtj^ 10.50 14.00
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Corrig6 tvpe
I- R6pondre aux questions suivantes
1/ Donnez la diff6rence entre un danger et un risque ? (2 p)
Danger : un agent physique, biologique ou une substance qui a le potentiel de causer un effet n6faste avdrd sur la
santd.

Risque : est ia probabilitd d'Otre affectd par un danger. C'est la probabrilit6 qu'un dvdnement ddfavorable , un danger

ou un dommage a de survenir ainsi que son impact potentiel.
2l Donnez la d6finition du systime HACCP f (1p)
est une m'6thode pour identifier tous les dangers li6s i un aliment, puis les maitriser en cours de fabrication par des

moyens systdmatiques et v6rifi6s. ."
3l Citez les 6tapes a suivre pour r6aliser "une analyse de risques " ? (3.5p)
1- L'6valuation de risques : comporte les 4 6tapes suivantes : Etape no 1 : I'identification du danger ; Etape
no?:la caract6risation du danger; Etape no 3: l'dvaluation de I'exposition, Etape no4: Ia caract6risation du
risque.
2. Gestion des risques
3. Communication sur les risques .

4) Citez les allergines qui doivent 6tre mentionn6s obligatoirement sur l'6tiquetage: (2 p)
*Les c6r6ales contenant du gluten (le bl6, le seigle, 1'orge, I'avoine, ...)
*les crustac6s et les produits qui en contiennent ; * les aufs et les produits qui en contiennent ;
*le poisson et les produits qui en contiennent; *les cacahuites, le soja et les produits qui en contiennent;
*le lait et les produits iaitiers (y compris le lactose) ;
*les noix, noisettes, amandes et les produits qui en contiennent ;
*les sulfites d des concentrations supdrieures ou dgaies d 10 mg/kg.

5) Seton le Codex, I'analyse des dangers doit se composer de deux parties. Expliquez f (2 p)
l. Une identification des dangers : en fonction de leurs pertinence et la nature de leurs effets.
2. Une 6valuation des dangers (la probabilit6 d'apparition, la persistance dans les aliments, pour les rnicro-
organismes, capacite de survie, de multiplication et la production de toxines)
6) Citez les diff6rentes types de dangers chimiques dans I'aliments ? (2.5p)
. Produits Ajout6s ou G6n6r6s dans les aliments.
. R6sidus de mddicaments vdtdrinaires
. Polluants industriels ou agricoles
. Toxines (mol6cule:risque chimique, produit par: bactdries, moisissure, micro-algues)
. Allergines
II- Complfitez les phrases avec les bonnes r6ponses :

1) La salubritd signifie que I'aliments est : acceptables, consommables (ni sale, ni odeur, ni alt6rations) (0.5)

2) La plupart des parasites sont ddtruits ou inactivds par : la cuisson (0.5)

3) Les rotavirus sont la premidre cause de diarrh6e aigu6 s6vdre du jeune enfant (6 mois d 2 ans) (0.5)
4) Citez deux exemple d'accumulation de m6tabolites toxiques dans les aliments (0.5)

a) mycotoxines b) histamine
5) La mdthode FIFO pour faire sortir les marchandises les plus anciennes d'un stock (0,5)

6) Les mesures efficaces de gestion de risque permet de le prdvenir ou de l'dliminer ou de le ramener i un
U-.' niveau acceptable (01)

14) Les mesures efficaces de gestion de risque permet de le pr6venir ou de ou de le ramener
7) Afin de d6terminer 1es possibies points de contamination croisde ont doit consult6 le diagramme de

fabrication, le diagramme de circulation et le plan du bitiment (1.5)
8) La criticitd d'un danger c'est : On d6termine pour chaque danger identifi6, d quel point il est n6cessaire

de le maitriser (Fr6quence x gravit6 x d6tectabilitd) (0.5)
9) Les mesuies prdventives son,tsQuvent classiques et font partie des bonnes pratiques de fabrication (0.5)

10) Ddsinfecter* c'est r6duifp provisoirement le nombre de germes (01)
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