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Résume :

Aujourd’hui, la sécurité des denrées alimentaires représente un enjeu essentiel pour les entreprises du
secteur agroalimentaire. La mise en place d’un syst¢éme de management efficace permet de garantir la
conformité des produits, de prévenir les risques sanitaires et de renforcer la confiance des
consommateurs. L’entreprise EDOUGH Annaba, acteur dans le domaine de la production et de la
distribution alimentaire, vise a améliorer la maitrise de la qualité et de la sécurité tout au long de sa
chaine de production.

A travers ce travail, nous avons étudié et évalué le systéme de management de la sécurité des denrées
alimentaires au sein de I’entreprise EDOUGH Annaba. Pour bien mener cette étude, nous avons
adopté une démarche méthodologique descriptive et analytique comportant deux volets : le premier
consacré a une recherche bibliographique sur les concepts généraux de la sécurité alimentaire, le
systeme HACCP et la norme ISO 22000, et le second portant sur I’évaluation pratique du systéme
appliqué dans I’entreprise.

Ce modeste travail nous a permis de comprendre les fondements et les outils du management de la
sécurité sanitaire des aliments, d’identifier les points forts et les limites du systéme mis en ceuvre, et de
proposer quelques pistes d’amélioration pour optimiser son efficacité. En termes de résultats, on peut
dire que le systéme en place a EDOUGH Annaba est conforme aux exigences réglementaires, pertinent
et en constante évolution vers une meilleure performance.

Abstract :

Today, food safety has become a major concern for companies operating in the agri-food sector.
Implementing an effective management system helps ensure product compliance, prevent health
risks, and strengthen consumer confidence. The company EDOUGH Annaba, which operates in the
field of food production and distribution, aims to improve the control of quality and safety
throughout its production chain.

Through this study, we have analyzed and evaluated the food safety management system
implemented within EDOUGH Annaba. To conduct this research, we adopted a descriptive and
analytical methodological approach consisting of two main parts: the first focused on a
bibliographical study of the general concepts of food safety, the HACCP system, and the ISO 22000
standard; the second concerned the practical evaluation of the system applied within the company.

This modest work allowed us to understand the foundations and tools of food safety management, to
identify the strengths and weaknesses of the implemented system, and to propose some
recommendations for its improvement. In terms of results, it can be concluded that the system
established at EDOUGH Annaba complies with regulatory requirements, remains relevant, and
continues to evolve toward better overall performance.
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