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Résumé :  

 Les industries agroalimentaires doivent quotidiennement faire face à de multiples 

défis, tout en s’assurant de satisfaire les attentes des consommateurs avec une « qualité 

alimentaire » optimale sous ses différents aspects, et c’est ainsi que le groupe Bel (Algérie) 

qui est pionnier de la fonte fromagère, veille à garder cette caractéristique. Dans le cadre de la 

convention ENSA-Bel (Algérie), le groupe a assigné aux étudiants de l’école différents 

travaux portant principalement sur des démarches correctives de maintien et/ou 

d’amélioration de la qualité de la production dans son ensemble. Ce travail a donc pour 

objectif de récapituler ces travaux et de proposer de nouvelles orientations et perspectives à 

ces dernies.  

 

Mots-clés : Fromage fondu, démarches correctives, qualité, gestion-qualité, performance 

industrielle, convention. 

 

Abstract:  

 The agri-food industries must face multiple challenges on a daily basis, while ensuring 

consumers expectations with optimal “food quality” in its various aspects. This is why the 

group Bel (Algeria), leader of processed cheese, works on maintaining its quality. Within the 

framework of the ENSA-Bel agreement (Algeria), the group assigned the students of the 

school to various tasks mainly related to corrective approaches to maintain and / or improve 

the quality of production. This work therefore aims to summarize the tasks and propose new 

orientations and perspectives. 

 

Keywords: Processed cheese, corrective approaches, quality, management-quality, 

industrial performance, framework.   

 

     ملخص:

"جودة الغذاء" المثلى في   ب ضمان توقعات المستھلكین واجب مع ،ایومیمتعددة  الغذائیة تحدیاتتواجھ الصناعات  
على الحفاظ على جودتھا. في إطار  المطبوخ،رائدة الجبن  )،جوانبھا المختلفة. لھذا السبب تعمل مجموعة بل (الجزائر

المجموعة طلاب المدرسة بمھام مختلفة تتعلق بشكل أساسي بالأسالیب التصحیحیة  الجزائر) كلفت( ENSA-Bel اتفاقیة
 . تاج و / أو تحسینھا لذلك یھدف ھذا العمل إلى تلخیص المھام واقتراح توجھات ووجھات نظر جدیدةللحفاظ على جودة الإن

. اتفاقیة الصناعي،الأداء  الجودة،تسییر  الجودة، التصحیحیة،الأسالیب  المعالج،الجبن  الكلمات الرئیسة:  

 


