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Résumé

Le présent travail a été effectué au sein d’une entreprise agroalimentaire spécialisée dans le
conditionnement et la commercialisation du fromage « Fromagerie Noble ». Il vise a vérifier
I’efficacité du systtme HACCP en se basant sur le codex Alimentarius et la Réglementation
Algérienne. Pour ce faire, nous avons réalisé une évaluation en deux phases, qualitative
fondée principalement sur des diagnostics, des observations, des entretiens et des audits afin
de vérifier I’efficacité du systéme en controlant les bonnes pratiques d’hygiénes ainsi que le

plan HACCP, et quantitative qui s’appuie sur une enquéte de satisfaction des clients.

Les mots clés: Efficacité, systéme, bonnes pratiques d’hygie¢nes, plan HACCP, codex

alimentarius, réglementation algérienne, fromage.
Abstract

This work was carried out within an agri-food company specializing in the packaging and
marketing of "Fromagerie Noble" cheese. It aims to verify the effectiveness of the HACCP
system based on the Codex Alimentarius and the Algerian Regulations. To do this, we carried
out a two-phase, qualitative assessment based mainly on diagnoses, observations, interviews
and audits in order to verify the effectiveness of the system by checking good hygiene
practices as well as the HACCP plan, and quantitative based on a customer satisfaction

survey.

Key words: Efficiency, system, good hygiene practices, HACCP plan, codex alimentarius,

Algerian regulations, cheese.
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