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Résumé :

La sécurité sanitaire des aliments basée sur le systtme HACCP fait partie intégrante de la
stratégie des entreprises agroalimentaires et de la sécurité alimentaire. Elle constitue un enjeu
majeur pour la santé public et englobe 1’ensemble des mesures prises pour garantir que les
aliments produits et commercialisés sont siirs a la consommation et ne présentent pas de risques
pour la santé des consommateurs.

Au terme de notre travail, une enquéte est réalisée aupres de 46 entreprises agro-alimentaires
ayant adoptées le systtme HACCP dans la wilaya de Blida et d’Alger. L'étude met en lumiére
l'importance vitale de la sécurité sanitaire des aliments dans le contexte algérien. Elle souligne
¢galement les avantages potentiels du systtme HACCP, notamment I'amélioration de la qualité
des produits alimentaires, la réduction des colits de production et l'accroissement de la
satisfaction des clients. Cependant, elle identifie également des contraintes spécifiques, telles
que I'insuffisance des connaissances sur le systéme, le cout élevé pour mettre en place le
systéme ainsi que la résistance au changement de la part du personnel qui peuvent entraver la
mise en ceuvre efficace de ce systeme.

En fin de compte, cette ¢tude offre une perspective globale sur les enjeux auxquels sont
confrontées les entreprises agro-alimentaires algériennes lors de la mise en place du systéme
HACCP. Elle met en évidence I'importance cruciale de la sécurité alimentaire dans un contexte
national, tout en reconnaissant les avantages potentiels de ce systeme. Cette analyse
approfondie des défis et des opportunités contribue a orienter les décisions des entreprises et
des régulateurs dans la quéte de la sécurité alimentaire en Algérie.

Mots clés :
Entreprises agro-alimentaires, HACCP, Apports, contraintes.

Abstract :

Food safety based on the HACCP system is an integral part of the strategy of agri-food
companies and food safety. It constitutes a major issue for public health and encompasses all
the measures taken to guarantee that the foods produced and marketed are safe for consumption
and do not present risks to the health of consumers.

At the end of our work, a survey was carried out among 46 agri-food companies having adopted
the HACCP system in the wilaya of Blida and Algiers. The study highlights the vital importance
of food safety in the Algerian context. It also highlights the potential benefits of the HACCP
system, including improving the quality of food products, reducing production costs and
increasing customer satisfaction. However, it also identifies specific constraints, such as
insufficient knowledge about the system, the high cost of setting up the system as well as
resistance to change on the part of staff which can hinder the effective implementation of this
system.

Ultimately, this study offers a global perspective on the issues faced by Algerian agri-food
companies when implementing the HACCP system. It highlights the critical importance of food



security in a national context, while recognizing the potential benefits of this system. This in-
depth analysis of challenges and opportunities helps guide the decisions of companies and

regulators in the quest for food security in Algeria.

Keywords :

Agri-food companies, HACCP, Benefits, constraints.

A0 V) Sy A i) (e T ek Y 12 3a A el aSal) Adaii g plalaall Jalas sl e dgisal) 453 V) Al 2e
datial) 43e W) of Glacal 333l i) aes Jadiy s dalall daall sy san3 <G 585 2032 Y) Aadl s e ) 3l
OSlginal) dna o Hhalae K5 Y 5 i Al 48 pundll

Al aSaill Ay lalaal) Jlas HUss chadie | Ga Dl 4000 4855 46 (e ddlalind dul 5 ) el o3 dile I
Slead) 3 23 V) L & pall daaaY) o o gmall Gl jall o3a Jalid g decalall il all g sl Y 5 o S 3
525n Opeent D Loy s jall Sl iy lalaall Jalas oUsil dlainal) 331 i) e s guall Jabuy LS g5l 3al)
AS aae Jie Aigee 13 58 Wyl 20m) 4308 c@lld may o Danll L 32 5 5 Y CadlSs (jdd 5 (Ailaal) cilaiiall
Jedll 2858 e () (S A 5 il sall il (e i) daglie e Db callail) L) 4315 g a5 ) 5 calailly 48 el
aUaill 13g1,

xie 4y 0 jall Ao 0 e V) S 58 el 5 G Wl Jsa dgalle jlai dga 5 A jall o3 208 cCallaall d3lgs 8
(il sl GBlad) 3 sl (0 daudall L) e g sl Jaliy a5 Aajall aSadll Lalisy lalaall Jidad oUai 243
S ) ) a5 A a5 clbanill Gastial) Jalaill 138 by Uil 13g] dlaiaall ) ally il e ) aa
Sl & P el el L 8 dadaiil) Cilgal)

%\;UM\ cilalslf .
sl i) sl A pal) Ll g plalaal) Jalat olai dilial) A ) 3 sl



