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Résumé

Le secteur agroalimentaire figure parmi les piliers de 1’économie algérienne, il contribue
activement a I’emploi de plusieurs parties pour sa disponibilité en matiére de Petite ou

Moyenne Entreprises (PME) surtout.

La présente étude évalue a certains niveaux la mise en place des bonnes pratiques
d’hygiéne au sein de vingt entreprises agroalimentaires de différentes filieres dans les

wilayas de Blida, Alger et Boumerdes.

Elle traite les six chapitres qui englobent les bonnes pratiques d’hygiéne conformément
aux référentiels ISO/TS 22002-1 :2009 ainsi que ’arrété interministériel qui a été publié le
31 Janvier 2021 fixant les conditions et les modalités de mise en ccuvre du systéme
d’analyse des dangers et des points critiques pour leur maitrise “HACCP” qui spécifie a
I’application des bonnes pratiques d'hygiéne.

Ce présent travail vise de facon spécifique a inciter les entreprises agro-alimentaires a
prendre I’initiative afin de maitriser en premier lieu les bonnes pratique d'hygiéne, la base de
fondation de tous les autres systemes tel que le HACCP qui est des lors devenu obligatoire
par la législation algérienne et ensuite garantir des produits de qualité, salubres et sains a la
consommation humaine et ainsi prévoir des certifications des systemes de management.
Cette démarche reste tres efficace, car elle constitue un point de départ afin d’aider ces
entreprises pour avoir une vue d’ensemble sur la situation aux seins de leurs locaux en

procédant a une observation et évaluation conformément aux critéres d’audit de tierce partie.

Mots clés : Audit, bonnes pratiques d’hygiéne, organismes, certification.
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Abstract

The agri-food sector is one of the pillars of the Algerian economy, it actively contributes to
the employment of several parties for its availability in Small and medium-sized Enterprises
(SMEs) especially.

The present study evaluates at certain levels the implementation of good hygiene practices
within twenty agri-food companies of different sectors in the wilayas of Blida, Algiers and
Boumerdes.

It covers the six chapters covering good hygiene practices in accordance with ISO/TS 22002-
1:2009 as well as the interdepartmental order that was published on 31 January 2021 setting
the conditions and modalities for the implementation of the system of hazard analysis and
critical points for their control “HACCP” which specifies to the application of good hygiene
practices.

This work aims specifically to encourage agri-food companies to take the initiative in order
to master in the first place the good hygiene practices, the foundation of all other systems
such as HACCP, which has since become mandatory by Algerian legislation and then
guarantee quality, safe and healthy products for human consumption and thus provide for
certifications of management systems.

This approach remains very effective, as it is a starting point to help these companies to have
an overview of the situation within their premises by making an observation and evaluation

in accordance with the third-party audit criteria.

Keywords: Audit, good hygiene practices, certification, organisms.
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Introduction

Introduction

De nos jours, la nourriture est transformée en quantités beaucoup plus importantes et
distribuées sur de plus longues distances que jamais auparavant. Une vaste collaboration et la
contribution de tous les acteurs de la chalne d’approvisionnement sont donc capitales pour la
sécurité sanitaire des aliments, au méme titre qu’une bonne gouvernance et des

réglementations appropriées. (OMS / FAO, 2020)

Notre environnement est de plus en plus compétitif et mondialisé. La réglementation ainsi
que les technologies évoluent de plus en plus rapidement et toute entreprise (grande ou
petite) se trouve confrontée a la compétitivité et a des exigences formulées par ses clients ;

exigences chaque jour plus contraignantes (Pinet, 2009).

Les maladies d'origine alimentaire sont aux mieux désagréables ; au pire, elles peuvent étre
mortels. Mais il y a aussi d'autres consequences. Les épidémies de maladies d'origine
alimentaire peuvent nuire au commerce et au tourisme et entrainer des pertes de revenus, du
chdmage et des litiges. La détérioration des aliments est un gaspillage, colte cher et peut

nuire au commerce et a la confiance des consommateurs. (Codex alimentarius,2003)

Cependant, l'approche adoptée en Algérie dépend des objectifs fixés par la politique
nationale elle-méme. Les industries alimentaires sont confrontées au plus souvent a des
obstacles et tentent de les surmonter grace a des initiatives spécialement concues. Certains
gouvernements essaient de mesurer la conformité, alors que les types d'initiatives dépendent
de facteurs culturels, économiques, organisationnels et géographiques qui varient d'un pays a

l'autre.

Les normes favorisent la qualité et la sécurité sanitaire des aliments, ainsi que 1’efficacité de
la chaine d’approvisionnement agroalimentaire, Ainsi, I’'ISO 22000 Et ses specifies
techniques tels que I’ISO 22002-1 sur les systéemes de management de la sécurité des denrées
alimentaires aident les acteurs de I’industrie agroalimentaire a gérer la sécurit¢ de leurs
produits et le bien-étre des consommateurs. Cette norme contribue également a faciliter les
exportations et a proposer des aliments que nous pouvons consommer en toute confiance.
(1S0O, 2021)



Introduction

Le HACCP a son application limitée a la sécurité des aliments. Il repose sur le fait que les
mesures de maitrise ont des effets mesurables et observables. Les PRP donnent des bases
solides qui permettent de garantir I’hygiéne des aliments et doivent étre, au besoin, utilisées
en conjonction avec chaque code spécifique d’usages en matiére d’hygiéne, ainsi qu’avec les
réglements. Ils s’appliquent a la chaine alimentaire depuis la production primaire jusqu’a la
consommation finale, en indiquant les contrdles d’hygiéne a exercer a chaque stade.
(Boutou, 2004)

Un contrble efficace de I'hygiene est donc essentiel pour éviter les conséquences sanitaires
et économiques néfastes des maladies d'origine alimentaire, et de la détérioration des

aliments. (Codex Alimentarius, 2003)

L’Etat Algérien a opté pour une politique alimentaire saine, équilibrée et accessible a tous les
citoyens, politiqgue menée grace a une subvention alimentaire trés couteuse et a un recours
massif aux importations de denrées alimentaires de base.

Les personnes chargées de 1’inspection (ou de I’audit) de I’application de ces BPH dans les
établissements agroalimentaires, sont confrontées a des problémes a défaut d’organisation,
pour mener a bien leurs missions ayant pour objectif final de délivrer des agréments ou des

certifications. (Bonne, 2013)

Le but de cette étude consiste, comme précisé dans son titre, a évaluer les entreprises de
I’industrie agroalimentaire Algérienne en fonction des 6 chapitres des bonnes pratiques
d’hygiéne selon les référentiels ISO TS 22002-1 : 2009 ainsi que le nouvel arrété
interministériel qui a été publié le 31 Janvier 2021 fixant les conditions et les modalités de
mise en ceuvre du systeme d’analyse des dangers et des points critiques pour leur maitrise
“HACCP” qui spécifie a I’application des bonne pratiques d'hygi¢ne , a la mise en place de
ces PRP qui consistent un atout essentiel et primordial afin de garantir la sécurité et salubrité
des denrées alimentaires , pour cela notre démarche pratique s’est articulée autour des
réponses a apporter aux questions suivantes: A quels niveaux les bonnes pratiques
d'hygiéne s'appliquent t’elles au niveaux des entreprises des industries agroalimentaire

Algériennes, et quel sont les parametres qui influencent leur applicabilité?

Nous pensons qu'avec les nouveaux systeémes de management de la qualité et 1’obligation de

la mise en place du systtme HACCP, les industries agro-alimentaires se trouvent dans
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I’obligation de travailler conformément avec la réglementation Algérienne vis-a-vis de

I’application des BPH.

Dans ce contexte, 20 entreprises, de différentes filieres et de statuts juridiques confondus ont
été contactés et visitées dans les wilayas de Blida, Alger et Boumerdes comme échantillons
afin d’évaluer la mise en place des bonnes pratiques d’hygiéne pour une perspective de
certification. L’objectif de notre présente étude est de contribuer a 1’auto-évaluation des
programmes de prérequis préalables « PRP » dans ces dites entreprises

Notre travail s’est subdivisé en deux grandes parties :

Les deux premiers chapitres de notre mémoire traitent du cadre théorique, et ils se

composent comme sulit :

. Le premier chapitre, portera sur les notions fondamentales des filieres agro-
alimentaires ainsi que la classification des entreprises algériennes ; & savoir par taille, par
statut juridique et la dispersion régionale de ces dernieres.

Quant au deuxieme chapitre, il portera sur le plan de maitrise sanitaire a savoir ; les notions
des bonnes pratiques d’hygiéne par rapport a la législation algerienne, au systtme HACCP
ainsi qu’a la norme 1SO 22000.

. La partie pratique se présente comme suit : dans le premier chapitre nous traiterons la
présentation des Zones industrielles visitées lors de notre collecte de données sous forme de

cartographies.

Par la suite, dans le deuxiéme chapitre nous procéderons aux méthodes utilisées lors de

notre enquéte a savoir ;

. Recherche d’entreprises qui pourrait nous intéresser pour notre collecte de données.

. Contact des responsables qualité entrants dans notre étude.

o Elaboration d’une check List d’auto-évaluation.

. Visite au sein des entreprises pour une observation et collecte de données selon les

méthodes d’audit de tierce partie conformément a la norme 1SO 19011 : 2018.
. Elaboration d’un outil d’auto-diagnostique numérique avec 1’outil informatique en
ligne Google Sheets similaire a I’outil EXCEL.

o Traitement des données d’analyses collectées.
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Chapitre 1. Les industries agro-alimentaires

Techniquement, I’IAA est un ensemble de processus ou d’opérations qui visent a
faire subir des transformations & des organismes vivants pour réaliser certains objectifs.
L’industrie agroalimentaire se situe au point d’articulation entre les trois secteurs d’activité
traditionnels : I’agriculture, 1’industrie et le service. De 1’agriculture elle puise ses intrants
qui peuvent étre d’origine animale ou végétale, a I’industrie elle emprunte son organisation,
ses équipements et sa technologie et en aval elle prend appui sur de bons réseaux distribution
(incluant le transport, la commercialisation mais aussi la prospection, le marketing, la
publicité, la recherche). Un pays ou une région qui a quelques prétentions a 1’industrie
agroalimentaire doit s’assurer qu’il possede une bonne agriculture, une bonne industrie et un
bon réseau de distribution. Nous allons examiner ces trois secteurs mais nous devons au

préalable rappeler les réles et missions qui sont dévolus aux IAA. (khelladi, 2009).

1.1 Industrie des céréales

La filiere « céréales » revét une importance capitale. En effet comme dans la plupart
des pays méditerranéens, les céréales constituent la base du modele de consommation
alimentaire avec 54% des apports énergétiques et 62% des apports protéiques journaliers en
2003 et le blé représentait 88% des céréales consommeées. « Le blé et ses dérivés basiques
destinés a I’alimentation humaine (pain et semoule) constituent des produits qualifiés de
stratégiques et font en conséquence 1’objet d’une politique gouvernementale attentive »
(Bencharif et Rastoin, 2007)

La figure 1 illustre I’évolution de la production céréaliére de I’année 2000 jusqu’a

I’an 2016 selon BENNACER (2018) :
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Figure 01 Evolution de la production céréaliére 2000-2011 (millions de tonnes)
(Chabane et Boussard,2020)

L’industrie céréaliere privée compte plus de 253 PME privés qui contrdlent 80% du
marché domestique en 2005 (Chehat, 2007).

1.2 Industrie sucriere

L’industrie de la sucrerie est inexistante en Algérie. En effet, les matiéres premiéres
(la betterave et la canne a sucre), ne sont pas cultivées d’ou le recours a 1I’importation de
sucre brut de canne provenant des usines appelées « moulins » qui sont opérées dans le

voisinage des champs de culture. (Bouzanboua, 2012).

Le raffinage du sucre brut est donc effectué par la suite dans les « raffineries ».
L’important développement industriel, et les évolutions sociales majeures de ces dernicres
décennies sont a I’origine de 1’avénement de la qualité qui occupe aujourd’hui une place a
part entiére dans les entreprises. Son importance est universellement reconnue, et elle se

situe maintenant au cceur des derniéres théories managériales (Laurence, 2004).
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Le sucre par excellence, le saccharose, nous est a tous familier vu qu’il est un aliment
glucidique trés important. Le sucre n’est plus une denrée de luxe, mais un aliment courant et

les produits contenant du sucre sont de plus en plus nombreux sur le marché (Vlitos, 1995).

1.3 Industrie oléagineuse

Bien que la plupart des especes végétales puissent produire de 1’huile végétale, on
réserve 1’appellation de cultures oléagineuses aux espeéces qui ont une forte teneur en

matieres grasses extractibles et transformables en huiles.

Le marché mondial des oléagineux a connu un développement considérable au cours
des trente derniéres années, aussi bien en ce qui concerne la production que les échanges
internationaux. Contrairement aux céréales, ces produits sont assez peu utilisés en I'état. Ils
sont pour I'essentiel destinés a la trituration dans le but d'obtenir des huiles végétales et des
tourteaux qui sont principalement utilisés pour les premiers en alimentation humaine et, pour

les seconds en alimentation animale. (Dronne ,2018).

La filiere oléicole constitue actuellement un des segments importants pour le
développement de I’économie en Algérie. Cependant, le secteur est confronté a un double

défi : Faiblesse des productions et une faible compétitivité-prix. (Bouyoucef, 2014)

1.4 Industrie de lait et dérivés

La consommation des produits laitiers a connu une croissance continue ; 1’Algérie
étant le premier consommateur du lait au sein du grand Maghreb, cette filiere est menacée
par la conjoncture actuelle : les entreprises évoluent de plus en plus dans des environnements
ou les avancées technologiques et 1’innovation sont des facteurs essentiels pour 1’obtention

d’avantages concurrentiels (Amellal, 1995).

En Algérie, le produit fabriqué est, en majeure partie, un lait reconstitué en usine. 1l peut étre
entier (36g/L de matiere grasse), partiellement-ecrémé (15 a 18g/L de matiere grasse) ou
écrémé (<1g/L de matiére grasse). Ce lait est ensuite conditionné en sachet polypropyléne,
en bouteille et tétrapack (Kaci et Sassi, 2007).

Les fabricants de lait offrent essentiellement du lait pasteuriseé conditionné en sachet.
Certains fabricants ont innové par :

- le conditionnement de lait entier,
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- la production du lait UHT (Ultra Haute Température).

. Selon les enquétes de consommation de 1’Office national des statistiques (ONS)
(Kaci et Sassi, 2007), la consommation moyenne a fortement augmenté, enregistrant une

croissance de 35% durant la période 1980 - 2000 comme le montre le tableau n°01 :

Tableau n° 01 analyse de I’évolution de la collecte de lait cru, production et consommation
nationale en millions de litres de lait (tous laits confondus)

Années 1969 | 1987 | 1990 | 1995 | 2000 | 2006 | 2010 | 2012 | 2013 | 2015
Industrie de transformation 40 810 | 1179 | 1188 | 1000 | 2240 | 3000 | 3100 | 3292 | 3500
Production locale (lait cru) 29 750 | 1100 | 1057 | 1650 | 2200 | 2630 | 2920 | 3000 | 3400

Collecte et intégration du lait cru dans | 26.2 81 37 119 101 221 393 700 800 | 900

P’industrie
Taux d’intégration en % 65.5 10 3.13 | 1001 | 101 | 986 | 13.1 | 2258 | 24.30 | 25.7
Consommation 771 | 1889 | 2177 | 2638 | 3108 | 3623 | 4262 | 4617 | 4901 | 6060

Population en millions d’habitants 14.29 | 24.23 | 26.24 | 29.32 | 31.72 | 3451 | 37.06 | 38.48 | 39.21 | 40.4

Le reste de lait est destiné a I’alimentation des veaux et des agneaux, a I’autoconsommation et aux en lait cru
Source : synthése de I’auteur a partir des données de MADR (2010) ; Agroligne (2013,2014) ;
Bulletin info élevage (2012) ; Kaci et Sassi (2007) ; ONS (2016).

Le secteur des industries laitiéres était concerné par les « projets de redéploiement et
de restructuration des filiéres ainsi que les opérations de privatisation » (Bencharif, 2001).
Ces mécanismes de marché ont donné naissance au Groupe Industriel de Production Laitiére
(GIPLAIT) avec une filialisation des laiteries. Cette entreprise publique avait le monopole
sur la production du lait pasteurisé qu’elle assure en grande partie a partir des importations
de poudre de lait et de MGLA (Matiére Grasse Laitiere Anhydre) (Chaoui, 2016). A coté de
ce groupe public filialisé d’une capacité de production s’¢levant a prés de 1.5 Milliard de
litres de lait, il y a eu I’émergence d’une dynamique entrepreneuriale privée se spécialisant
essentiellement dans la fabrication des produits laitiers. Le tableau suivant montre
I’évolution du nombre d’industries laitiéres durant la période 1988-2014 comme le montre le

tableau n°02 :
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Tableau n°02 : Evolution et potentiel de transformation laitiere

Années 1988 | 2000 | 2008 | 2014 | 2015 2016

Nombre de laiteries 11 40 139 165 167 173

L’¢évolution du nombre de laiteries et fromageries était remarquable notamment a
partir des années 2000 depuis la mise en ceuvre du Plan National de Développement Agricole
et Rural (PNDAR) visant trois objectifs : la réalisation de 1’autosuffisance laitiére au niveau
national, la structuration des filiéres lait au niveau local et la revitalisation des territoires

ruraux et périurbains.

A cet effet, une pléthore de subventions et de primes ont été congues en mettant en
ceuvre le Fonds National de Régulation et du Développement Agricole (FNRDA) qui est
établi par I’article 94 de la Loi N° 99-11 du 23 Décembre 1999. (DSA, 2017).

1.5 Industrie des viandes

La filiére viande est la succession d’étapes au cours desquelles s’effectue le passage
progressif des animaux de boucherie a la viande et aux produits carnés (Girard et
Valinirard 1988). Ce passage comprend trois stades classiqguement définis : -la premiere
transformation : abattage, préparation des carcasses et abats -la deuxiéme transformation :
découpage et désossage. -la troisieme transformation : fabrication de produits en faisant

appel a un processus de traitement (Quinet, 1988).

En Algérie, la filiére des viandes rouges repose sur des élevages bovins et ovins alors
que les élevages camelins et caprins restent marginaux. Largement extensifs, ces élevages
sont articulés a un marché interne fort remunérateur du fait du maintien de la demande a un
niveau relativement élevé et de la faible élasticité de la production. Avec prés de 19 millions
de tétes, essentiellement des populations locales, le complexe « ovin- céréales -paturage »
domine ces filieres. Ce complexe fonctionne sur un marché intérieur libre isolé du marche
mondial, ce qui a permis aux prix intérieurs d’atteindre des niveaux excessivement élevés et

autoriseé la constitution de rentes a tous les niveaux de la filiere (Ferrah, 2005)

11
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La consommation de produits carnés constitue souvent le marqueur symbolique de la

prospérité relative d’une société et/ou de groupes socioéconomiques spécifiques (Raude et

Fischler, 2007).

1.6 Industries des eaux et boissons

L’industrie des boissons couvre deux grands groupes et huit sous-groupes. Le groupe
des boissons non alcooliques comporte les sirops, les eaux et les boissons sans alcool
(bouteilles et canettes), les jus de fruits (bouteilles, canettes et briques), ainsi que le café et le
thé. Le groupe des boissons alcooliques comprend les spiritueux, le vin et la biére.

Considéré dans son ensemble, le secteur des boissons est tres segmenté. En
témoignent le grand nombre de fabricants, la multiplicité des méthodes de production et des
procédés de conditionnement ainsi que la diversité des produits commercialisés. Fortement
concentrée, I’industrie des boissons non alcooliques fait toutefois exception. Malgré cette

segmentation, une tendance a la concentration se manifeste depuis les années soixante-dix.

L’industrie des boissons emploie plusieurs millions de personnes dans le monde.
Chaque catégorie de boisson rapporte, chaque année, des milliards de dollars. En fait, dans
certains petits pays en développement, 1’économie nationale repose essentiellement sur la

production de café. (Franson ,2022)

2. Classification des entreprises

Depuis une vingtaine d’années, le secteur agro-alimentaire privé connait une
évolution remarquable, qui se manifeste par I’émergence d’un tissu trés dynamique des
PME, dans les filiéres auparavant monopolisées par les entreprises publiques. Le priveé tend a
investir dans les créneaux de la premiére transformation dont il était quasiment exclu depuis
les années 1970, ce qui rend désormais toutes les filiéres ouvertes a la concurrence interne et

externe (Ounnaci et Arezki, 2017)

2.1 Petite et Moyenne Entreprise PME

La PME, selon la Loi d’orientation n°01-18 du 12/12/2001 est définie, quel que soit
son statut juridique, comme étant une entreprise :
- de production de biens et /ou de services ;

- employant de 1 a 250 personnes ;

12
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- dont le chiffre d’affaires annuel n’excéde pas 2 Mds DA ou dont le total du bilan annuel
n’exceéde pas 500 millions de dinars ;

- qui respecte les critéres d’indépendance.

L’application de la définition de la PME retenue par 1’Union Européenne et adoptée
par 1’Algérie, fondée sur 3 critéres (les effectifs, le chiffre d'affaires et I'indépendance de
I'entreprise) donne une structure du parc des entreprises ou la Trés Petite Entreprise (TPE)
est largement prédominante. Elle représente en 2005 plus de 95% du total des entreprises.
(Khalil ,2006)

2.2 Grande entreprise GE
Les grandes entreprises (GE) comptent au-dela de 500 salariés et peuvent méme
atteindre des proportions allant du simple au double de cet effectif-la.
La grande entreprise industrielle est caractérisée par :
e Une production qui s’effectue en grandes quantités ;
e Larationalisation de la production qui est poussée (division du travail, travail a la
chaine...) de maniére a réduire les prix de revient ;
e Les moyens qui lui permettent d’agir sur son environnement ;
e L’apport d’investissements considérables ;
e [’exportation de la production par I’intermédiaire d’importateurs étrangers et

I’implantation des filiales de distribution a 1’étranger (Ghili, 2020).

Le tableau n° 03 démontre la classification des entreprises par taille

Tableau n°03 : classification des entreprises par taille

Tres petite Enterprise | Petite Enterprise | Moyenne Enterprise Grande Enterprise

1349 salariés 10 a 49 salariés 50-249 salariés Plus de 300 salariés

Source : (Ghili ,2020)
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2.3 Dispersion régionale
Selon la répartition spatiale du Schéma Régional d’Aménagement du Territoire (SNAT), les
créations nettes de PME sont prédominantes dans le Nord et, a un degré moindre, dans les

Hauts-Plateaux.

Hauts Sud
Plateaux 9%
22%

Sud; 42
031

Hauts

Plateau

x; 107
727

Figure 02 Mouvement de créations des PME privées par région 2014.

3. Les enjeux économiques dans le secteur agroalimentaire en Algérie

En Algérie, l'industrie agroalimentaire n'a pas réussi a s’adapter aux évolutions du
monde économique découlant de la mondialisation. A part quelques cas isolés dans certaines
branches d’activité, sa capacité globale s’en est nettement amoindric au profit des

importations devenues pesantes. (Tebbani, 2013)

Le développement du secteur agricole et agroalimentaire est un enjeu majeur pour 1’Algérie
au niveau économique, politique et social. Sur le plan intérieur, en 2018, il employait 1,6
million de personnes, soit 23% de la population active, il s’agit de la deuxiéme industrie du
pays aprés celle de 1’énergie et, réalise un chiffre d’affaires de plus de 40% du total des
industries hors hydrocarbures. (Mehidi,2021) amoindrie au profit des importations devenues
pesantes. (Tebbani,2013)
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Chapitre 2 : Gestion de la sécurité des aliments

2.1 La sécurité et salubrité des aliments

La maitrise de la qualité est un souci majeur et permanent dans les industries
agroalimentaires. (OMS,2019)

En termes de définition la salubrité et la sécurité des aliments est 1’assurance que les
denrées alimentaires sont de qualité acceptable pour la consommation humaine
conformément 1’usage auquel elles sont destinées, qu’ils sont sans danger pour le

consommateur quand elles sont préparées. (JORADP,2017)

L’importance mondiale de la salubrit¢ des aliments n’est pas appréciée a sa juste
mesure par de hombreuses autorités sanitaires publiques en dépit du fait que la surveillance
épidémiologique a mis en évidence une augmentation constante de la prévalence des

maladies transmises par les aliments. (Kéaferstein, 1999)

La sécurité sanitaire des aliments joue un rdle essentiel pour garantir que les aliments
soient sains a tous les stades de la chaine alimentaire, de la production & la récolte, en passant
par la transformation, le stockage, la distribution, la préparation et la consommation
(OMS,2019). La santé et la nutrition doivent étre a la base de la transformation des systémes
alimentaires. (OMS,2021)

2.2 Maitrise des risques sanitaires

La consommation de produits alimentaires se distingue ainsi des autres classes de
produits par le fait qu’elle est porteuse tout d’abord d’un risque inhérent important. On
constate que certains produits “émettent” intrins€quement un risque plus élevé que d’autres.
(Bergadaa,2006)
En fonction de la probabilité d'un effet néfaste pour la santé et de sa gravité, du fait de la
présence d'un (de) danger(s) dans une denrée alimentaire. (JORADP,2017)

Les Processus, distinct de 1’évaluation des risques, consistant a mettre en balance les
différentes politiques possibles en consultation avec toutes les parties intéressées, en tenant
compte de I’évaluation des risques et d’autres facteurs ayant une importance pour la

protection de la santé des consommateurs et la promotion de pratiques commerciales loyales
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et, au besoin, a choisir les mesures de prévention et de contrdle appropriées (Codex
Alimentarius, 2019)

Sur le plan scientifique, il est essentiel de mettre sur pied des systemes de
surveillance (Tappero, 1995) permettant de suivre la progression des toxi-infections

alimentaires et de contrdler la présence de contaminants dans les aliments.

Aux Etats-Unis d’Amérique, la mise en place d’une surveillance active de la
listériose transmise par les aliments, associée a des mesures de lutte, a permis de faire reculer

de 48% la mortalité imputable a cette infection. (Borgdorff,1997)

Le cadre d’analyse des risques offre un outil que les autorités nationales peuvent
utiliser au bénéfice de la sécurité sanitaire des aliments. L’analyse des risques comprend trois

composantes majeures : 1’évaluation des risques, la gestion des risques et la communication

sur les risques (FAO/OMS, 2011).

Le risque alimentaire a pris place a la fois dans les agendas politiques et médiatiques.
Il est désormais administré par des agences (AFSSA et ANSES) au sein desquelles des
experts évaluent scientifiquement les risques et d’autres tentent de comprendre la perception
plus ou moins rationnelle des consommateurs afin de gérer et de communiquer sur le risque.
« Evaluation », « perception », « communication » et « gestion » constituent les mots clés de

la gestion du risque. (Hebel,2016)

2.3 Approches opérationnelles de la sécurité alimentaire

Les liens indissociables entre sécurité sanitaire des aliments, nutrition et sécurité
alimentaire, et reconnaissant le role déterminant de la sécurité sanitaire des aliments dans
I’élimination de la faim et de la malnutrition, en particulier dans les pays a faible revenu et a
déficit vivrier (OMS,2010)

Selon le FAO (2012) depuis une vingtaine d’années, le concept de sécurité

alimentaire est de mieux en mieux compris méme s’il reste encore difficile a mesurer.

Lors du Sommet mondial de 1’alimentation de 1996, la sécurité alimentaire a €té

définie comme suit :
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« L’acces physique et économique de tous les étres humains, a tout moment, a une
nourriture suffisante, saine et nutritive leur permettant de satisfaire leurs besoins
énergétiques et leurs preférences alimentaires pour mener une vie saine et active »
(FAO,1996)

Le programme national de recherche « sécurité alimentaire » s’inscrit dans la droite
ligne du plan d’action du Gouvernement. Les objectifs stratégiques de ce programme visent a
la consolidation d’une politique agricole durable a méme de conforter la sécurité alimentaire
du pays, de réduire le déséquilibre de la balance commerciale des produits agricoles de base
et de contribuer a la diversification de 1I’économie nationale (JORADP,2021)

Selon le JORADP, le programme de recherche en sécurité alimentaire doit comporter

des activités de soutien et d’accompagnement au développement économique du pays.

2.4 Plan de Maitrise Sanitaire PMS

Les chaines alimentaires sont soumises aux plus rigoureux des contrdles d’hygiene,
le sentiment de risque est plus fort que dans 1’achat de produits alimentaires a un

commercant local qui fabrique ses produits artisanalement. (Bergadaa,2006)

Le plan de maitrise sanitaire, ou PMS, est un ensemble de mesures préventives et
d’autocontrole ayant pour but de maintenir 1’hygiene alimentaire. C’est un outil permettant le

controle de I’environnement de la chaine de production alimentaire pour garantir la sécurité

des produits. (DGCCRF,2022)

La politique nationale en matiére de sécurité sanitaire des aliments est fondée sur les
standards internationaux reconnus en la matiére, notamment, les normes, lignes directrices et
directives adoptées par la Commission Mixte (FAO/OMS) du Codex Alimentarius. En
absence de ces normes, les normes internationales admises pour les produits alimentaires
seront utilisées comme référence en tenant compte des spécificités des produits algériens et
des exigences pour s'assurer de l'innocuité de ces produits pour les consommateurs.
(ONU,2021)

Le plan de maitrise sanitaire décrit ainsi les mesures prises par 1’établissement pour
assurer I’hygiéne et la sécurité sanitaire de ses productions vis-a-vis des dangers biologiques,
physiques et chimiques. Il comprend les éléments nécessaires a la mise en place et les

preuves de I’application Il repose sur :(JOUE,2004)
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[ Un programme de prérequis, qui sont les premicres mesures d’hygiéne
a mettre en place pour maintenir I’hygiéne alimentaire. Ces prérequis sont détaillés
dans I’annexe I du réglement CE n°852/2004

° Des procédures fondées sur les principes du Systeme d'analyse des
dangers - points critiques pour leur maitrise, en abrégé systeme HACCP (Hazard
analysis critical control point) ;

° La communication et la tracabilité des produits.

L’exploitant doit définir un systéme d’organisation reprenant nécessairement ces
pistes, a I’origine d’un référentiel interne qui lui est propre, décrivant ce qu’il est convenu
d’appeler son « plan de maitrise sanitaire (PMS) ». Il doit apporter la preuve que ce systeme

est effectivement pertinent. (Boutou,2008)

2.5 Les enjeux de la qualité dans le secteur agroalimentaire

Nous assistons & une ingérence importante de I'Etat dans la définition des exigences

en matiére de sécurité sanitaire des aliments.

Sur le plan global et selon : Code d’usages international recommandé, sur les
principes généraux d’hygiene alimentaire, les autorités responsables du contrdle alimentaire
doivent faire face notamment aux enjeux suivants : (Codew Alimentarius, 2003)

« aggravation du fardeau créé par les maladies d’origine alimentaire et par les risques
nouveaux et émergents liés a ’alimentation ;

+ évolution rapide des technologies dans le domaine de la production, de la
transformation et de la commercialisation des aliments ;

* mise au point de systémes de contrdle des aliments scientifiquement fondés et ciblés
sur la protection des consommateurs ;

* Commerce international de produits alimentaires et nécessité d’harmoniser les
normes en matiére de sécurité et de qualité des aliments.

* évolution des modes de vies, notamment urbanisation rapide ;

* sensibilisation accrue des consommateurs aux problémes de sécurité sanitaire et de

qualité des aliments et exigence accrue d’une meilleure information.
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2.5.1 Les enjeux de la qualité en Algérie

Le secteur agroalimentaire souleve actuellement plusieurs prérogatives liées a
différents facteurs, les plus importants d’entre eux sont en rapport avec le management de la
qualité d’une part, mais aussi avec la recherche de la rentabilité d’autre part. La qualité a son
tour est au carrefour d’au moins trois séries d’enjeux, ceci est lié a la mondialisation des

échanges c’est a dire la mutation technologique, communication de I’entreprise et acces au

marché. (Mezaour,2020)

La qualité est ainsi appréhendée comme étant un important facteur de compétitivite,
mais son amélioration par la mise en place d’un systéme qualité et surtout sa certification
sont percus comme fastidieux, couteux a la réussite incertaine et qu’il faut renouveler
périodiquement. C’est que la qualité semble étre associée a deux séries de défis ; externes sur
lesquels I’entreprise n’a pas d’influence directe et des défis internes, non moins importants

que D’entreprise devrait pouvoir lever sur la durée en passant par certains changements.

(Bencharif ,2000).

Les défis externes relevant de contraintes naturelles, technologiques et économiques
caractéristiques de 1’environnement des entreprises. S’agissant d’unités agroalimentaires, la
faible maitrise de la qualité de la matiere premiere constitue évidemment le premier handicap
de taille, la production agricole est en effet tres irréguliere en quantité et en qualité.
(Mezaour,2020)

D’autre part, Les entreprises agroalimentaires algériennes sont actuellement bien loin
de ces pratiques et de ces formes de gestion. Il s’agit en effet d’abord de petites et moyennes
entreprises ou le type de commandement est hiérarchiqguement et méme trés personnalisé. Le
propriétaire de 1’entreprise est aussi le patron polyvalent, omniprésent, qui gére tout et décide
de tout sans aucune delégation de pouvoir. Le personnel en majorité ouvrier est
interchangeable et dont la seule motivation est la rémunération. Le niveau de qualification a

I’entrée est réduit dont le sel but d’apprentissage manuel des taches requises.

Les projets de restructuration et de modernisation ne rencontrent pas un grand écho de

la part du systéme bancaire, tant les résultats ne paraissent pas garantis et le financement
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s’avere risqué. C’est donc toute la culture managériale des chefs d’entreprises qui doit

évoluer. (Bencharif ,2000)

Tous ces défis de la qualité sont d’autant plus difficiles a relever par les entreprises
agroalimentaires algériennes que celles-ci n’ont finalement que peu d’influence direct sur les
contraintes extérieures, surtout de fait de la faible coordination entre les agents qui
interviennent tout au long des filiéres, aux différents stades d’élaboration et de transfert du
produit alimentaire depuis les agriculteurs et les fournisseurs, jusqu’au consommateur final.
(Mezaour,2020)

2.6. Les Bonnes pratiques d'hygiene dans les IAA

2.6.1. Mesure générale d'hygiene
L'hygiéne alimentaire comprend les conditions et mesures nécessaires pour la

production, I'élaboration, I'emmagasinage et la distribution des denrées alimentaires afin
d'obtenir des produits en bon état, salubres, inoffensifs et convenables pour la consommation

humaine. (Codex Alimentarius, 2003)

Hygiéne des denrées alimentaires : ci-aprés dénommée 1’hygiéne, les mesures et
conditions nécessaires pour maitriser les dangers et garantir le caractere propre a la
consommation humaine d'une denrée alimentaire compte tenu de [l'utilisation prévue.
(JORADP,2017)

A mesure que la population mondiale s’accroit, 1’intensification et 1’industrialisation
de I’agriculture et de la production animale destinées a satisfaire une demande alimentaire
croissante suscitent a la fois des opportunités et des défis pour la sécurité sanitaire des
aliments. (OMS,2020)

Une alimentation saine grace a des produits alimentaires sdrs et produits de maniére
durable pour tous n’est pas une vaine aspiration, mais un élément indispensable du
développ