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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 à vérifier 

l’efficacité du système 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 l’efficacité du système en contrôlant les bonnes pratiques d’hygiènes ainsi que le 

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

Les mots clés : Efficacité, système, bonnes pratiques d’hygiènes, 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. 

 

 ملخص

ویھدف إلى التحقق من  .تم تنفیذ ھذا العمل داخل شركة أغذیة زراعیة متخصصة في تعبئة وتسویق جبن مصنع جبن النبیل

تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة القائم على الدستور الغذائي واللوائح الجزائریةفعالیة نظام  أجرینا  بذلك،للقیام  .

والتدقیق من أجل التحقق من  والمقابلات والملاحظاتتقیي مًا نوعیاً على مرحلتین یعتمد بشكل أساسي على التشخیصات 

الجیدة وكذلك خطةالتحقق من ممارسات النظافة  خلالفعالیة النظام من   HACCP  والكمیة على أساس استبیان رضاء

الكفاءة ، النظام ، ممارسات النظافة الجیدة ، خطة تحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة ،  :المفتاحیةالكلمات  .العملاء

 الدستور الغذائي ، اللوائح الجزائریة ، الجبن


