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Résumé : 

La sécurité sanitaire des aliments basée sur le système 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 l’ensemble des mesures prises pour garantir que les 

aliments produits et commercialisés sont sûrs à la consommation et ne présentent pas de risques 
pour la santé des consommateurs. 

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

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

 :ملخص
 

تعد سلامة الأغذیة المبنیة على نظام تحلیل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة جزءًا لا یتجزأ من استراتیجیة شركات الأغذیة 
الأغذیة. وھو یشكل تحدى رئیسي للصحة العامة ویشمل جمیع التدابیر المتخذة لضمان أن الأغذیة المنتجة الزراعیة وسلامة 

 .والمسوقة آمنة للاستھلاك ولا تشكل مخاطر على صحة المستھلكین
الحرجة  شركة غذائیة فلاحیة اعتمدت نظام تحلیل المخاطر ونقطة التحكم  46خلال عملنا، تم إجراء دراسة استقصائیة بین 

كل من ولایة البلیدة والجزائر العاصمة. وتسلط ھذه الدراسة الضوء على الأھمیة الحیویة لسلامة الأغذیة في السیاق   في
الجزائري. كما یسلط الضوء على الفوائد المحتملة لنظام تحلیل المخاطر ونقطة التحكم الحرجة، بما في ذلك تحسین جودة  

المنتجات الغذائیة، وخفض تكالیف الإنتاج وزیادة رضا العملاء. ومع ذلك، فإنھ یحدد أیضًا قیودًا معینة، مثل عدم كفایة 
المعرفة بالنظام، وارتفاع تكلفة إنشاء النظام، فضلاً عن مقاومة التغییر من جانب الموظفین والتي یمكن أن تعیق التنفیذ الفعال 

 .لھذا النظام
في نھایة المطاف، تقدم ھذه الدراسة وجھة نظر عالمیة حول القضایا التي تواجھھا شركات الأغذیة الزراعیة الجزائریة عند  
تنفیذ نظام تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة. وھو یسلط الضوء على الأھمیة الحاسمة للأمن الغذائي في السیاق الوطني، 

مع الاعتراف بالفوائد المحتملة لھذا النظام. یساعد ھذا التحلیل المتعمق للتحدیات والفرص في توجیھ قرارات الشركات 
 والجھات التنظیمیة في سعیھا لتحقیق الأمن الغذائي في الجزائر 
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