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Résumé  

L’audit de qualité est un examen méthodique qui permet d’évaluer la conformité des 

processus de production et des produits par rapport aux normes de qualité et de sécurité 
alimentaire ; afin de garantir la qualité des produits commercialisés.  L’objectif principal 
consisté à mener un audit de qualité dans l'entreprise ABC Pepsi.  Il s’agit de s’assurer de 

l’application des bonnes pratiques de fabrication et de mettre en évidence les écarts et les non-
conformités. Puis, de recommander des mesures correctives appropriées visant à corriger ces 
écarts.  L’audit est réalisé grâce à un questionnaire qui permet de vérifier le fonctionnement de 

l’usine à tous les niveaux de la production, et de détecter tous les types de lacunes pouvant avoir 

lieu. Enfin une analyse SWOT est effectuée pour identifier les faiblesses et les menaces du site, 
ce qui facilite la mise en place des actions correctives adéquates à la situation.  Le résultat de 
l'audit atteste que l'entreprise a atteint un score global de conformité de 92% par rapport aux 
exigences établies ; témoignant de l'attachement de l'entreprise envers les bonnes pratiques de 
fabrication et le respect des exigences et normes en vigueur. 

 
Mots clés : Audit, Qualité, Boisson gazeuse, Sécurité alimentaire, SMQ.  

 

 :ملخص

إلى تقییم مدى   الجودة ھو فحص منھجي یھدف  الجودة  تالتدقیق في  طابق عملیات الإنتاج والمنتجات مع معاییر 
الھدف الأساسي لھذا العمل   .مما یعزز التحسین المستمر لعملیات الإنتاج ویضمن جودة المنتجات المسوقة   .وسلامة الغذاء

الفجوات و ABC Pepsi ھو إجراء تدقیق جودة في شركة التي قد تحدث في سلسلة انتاج  حالات  للتاكد من  التوافق  عدم 
یتم إجراء التدقیق من خلال استخدام استبیان یسمح   .المشروبات. ثم توصیة بتدابیر تصحیحیة مناسبة لتصحیح ھذه الفجوات

ى جمیع مستویات الإنتاج وكشف أي نوع من الفجوات التي یمكن أن تحدث. وأخیرًا، یتم إجراء  بفحص عمل المصنع عل
تشیر نتیجة   .لتحدید نقاط الضعف والتھدیدات في الموقع، مما یسھل تنفیذ التدابیر التصحیحیة المناسبة للوضع SWOT تحلیل

 المتطلبات المحددة، مما یعكس التزام الشركة بممارسات % مقارنة ب92التدقیق إلى أن الشركة حققت نسبة توافق عامة بلغت  
 .والمعاییر الساریة قیودلل التصنیع الجیدة والامتثال الدقیق 

 

 . سلامة الغذاء، ن.إ.جالتدقیق، الجودة، المشروبات الغازیة، مفتاحیة:  كلمات 

  

ABSTRACT:  

Quality audit is a systematic examination that evaluates the compliance of production 
processes and products with quality and food safety standards; It promotes optimization of 
operations and ensures the quality of the final products.  The fundamental goal of this work is 
to conduct a quality audit in the ABC Pepsi company (Atlas Bottling Corporation) to highlight 
gaps and non-conformities that may occur in the food chain. Following this, appropriate 
corrective measures were recommended to rectify these gaps  The audit is carried out using a 
check-list that verifies the functioning of the factory at all levels of production and detects any 
potential deficiencies. Finally, a SWOT analysis is conducted to identify weaknesses and 
threats, aiding in the implementation of the necessary corrective actions.  The outcome of the 
audit confirms that the company has achieved an overall compliance score of 92% comparing 
to the established requirements, demonstrating the company's commitment to good 
manufacturing practices and meticulous adherence to relevant requirements and standards. 
 

Key Words: Audit, Quality, Carbonated beverage, food safety, QMS.  


