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RESUME :

Ces demniéres années le secteur agroalimentaire a connu de grands progrés ; mais cet
esmor s’est accompagné de menaces et d’affections qui ont provoqué de profonds
bouleversements et par 1a suite [’apparition de notion de sécurité sanitaire des aliments .Le
maintien de cette sécurité entraine une nouvelle approche qui est I’expertise scientifique
dont le but est de réduire le risque alimentaire 4 zéro et garantir au consommateur de
Fobtention des produits de meilleur qualité.

Notre étude est basée sur ’explication des concepts essentiels de 1’expertise et la mise en
place des différents modéles de sécurité sanitaire des aliments dans les pays développés
responsables de cette demiére et aussi les organisations mondiales responsables
d’application des systtmes de gestion d'une fagon rigoureuse dans le secteur

En dewxiéme temps on a fait 2 études sur un produit alimentaire algérien (jus de fruit) :
I'an réglementaire et [’autre de stabilité.

ABSTRACT :

In recent years the agriculture food sector has grown great progress; but this ensuing
allocations of threats and problems that have caused a deep upheavals which make the
appearance of the idea of security and food safety; the maintenance of this security is based
on a new approach that is the scientific expertise; the purpose of which is to reduce the food
risk to zero and guarantee the consumer of the best of quality products.

Ouwr study is based on the release of the essential concepts about the scientific expertise;
and put in hands the most important of the security and food safety system in the developed
countries and the world’s leading organizations in the agriculture food sector.

On the other side on chose to make two studies about an Algerian product; the first is

about the regulation of conformity and the other one is about the stability.
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