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Introduction générale

Au niveau mondial, I'industrie alimentaire est I'un des moteurs de I'économie réelle. En
effet, elle occupe une place privilégiée dans I'économie des pays, de par la main-d'ccuvre qu'elle
emploie et les rentrées en devises qu'elle génére chaque année. Cette importance économique
explique pourquoi beaucoup de pays dans le monde rendent compte de I'importance de ce
secteur agroalimentaire. Cependant, l'impact de cette industrie va bien au-dela de
I'économie. Les industries alimentaires influencent directement la sécurité nutritionnelle, la
santé publique et la stabilité socioéconomique. C'est pourquoi I’évolution des systémes
alimentaires doit aller au-dela de la simple disponibilité pour inclure la qualité des produits,
leur accessibilité, ainsi que leur adéquation au bien-étre global des citoyens. Ainsi, le secteur
agroalimentaire se positionne non seulement comme un pilier économique, mais aussi comme

un acteur clé du développement durable et de la santé publique (Rastoin, 2000).

Dans ce contexte, la sécurit¢ alimentaire constitue une priorité essentielle et
fondamentale. Elle englobe toutes les mesures visant a éviter les contaminations biologiques,
chimiques ou physiques tout au long de la chaine de production, pour y parvenir, les normes et
systemes de gestion de la qualité, a ’instar du HACCP, sont des outils incontournables. En
effet, cette approche proactive vise a analyser les dangers et a controler les points critiques
présents dans I’environnement des denrées alimentaires de manicre a les protéger durant toutes
les étapes de création et a préserver la santé publique. Ainsi, son application dans les industries
alimentaires permet d’étre un outil stratégique pour sécuriser la santé des consommateurs,

améliorer la tragabilité de production et garder la réputation des industries (Awuchi, 2023).

Pourtant, en dépit de toutes ses qualités, la réalisation du systeme HACCP est confrontée
des nombreux défis. Cela est di au fait qu’il s’avére assez difficile a mettre en ceuvre dans des
nombreux pays ou la sécurité alimentaire demeure la contrainte majeure en raison des
ressources limitées. Ces obstacles peuvent compromettre 1’efficacit¢é du systéme et, par

conséquent, la qualité des produits finis (Galstyan et Harutyunyan, 2016).

L’objectif de cette étude est d’identifier, d’analyser et de comparer les principales
difficultés rencontrées dans la mise en ceuvre de systtme HACCP dans les industries
alimentaires, et cela se fait par la synthése des méthodes adoptées et de la discussion des

résultats qui ont été déduits dans les études précédents sélectionnées.
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Notre Travail est scindé en deux parties principales :

La premiére partie une étude bibliographique qui contient deux chapitres :
e Chapitre 01 : Les industries alimentaires et la sécurité alimentaire.

e Chapitre 02 : Les normes réglementaires et le systéme HACCP.

La deuxiéme partie une synthése a été consacrée aux deux chapitres :

e Chapitre 03 : Matériel et méthodes

e Chapitre 04 : Résultats et discussion

Ainsi, cette étude s’est conclue par une conclusion générale, suivi de suggestions de
solutions et de recommandations pour I’amélioration de 1’adoption du systeme HACCP dans

les industries alimentaires.
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Chapitre 1 Les industries alimentaires et la sécurité alimentaire

1. Généralité sur les industries agroalimentaires

Le role de l'industrie agroalimentaire n'est pas seulement de fournir la nourriture a la
population, mais il a un impact économique sur presque tous les secteurs industriels. Ce qui en
fait un levier puissant pour le développement économique de nombreux pays. A cette fin,
plusieurs pays dans le monde consacrent davantage d'efforts a cette industrie. Afin d'atteindre

les objectifs de croissance économique et de sécurité alimentaire pour leurs populations.

L’¢économie agroalimentaire se caractérise par 1’analyse de I’ensemble des activités qui
contribuent a la fonction d’alimentation dans une société donnée, ainsi que les niveaux et
modalités de la consommation. Cette économie englobe six secteurs d’activités dont :
I’agriculture, les industries et distribution agricole et alimentaires, la restauration, les industries
et services liées, le commerce international ainsi que les unités socio-€conomiques de

consommation (Rastoin, 2000).
1.1 Définition des industries alimentaires

Le terme « industries alimentaires » ou aussi « industrie agroalimentaire » englobe divers
processus industriels qui comprennent le traitement, la préparation, la transformation, la
conservation et I'emballage des produits principalement dédiés a I'alimentation humaine. Les
matiéres premicres utilisées, qu'elles soient d'origine animale ou végétale, sont issues de

l'agriculture, de I'¢levage et de la péche (Combris et Nefussi, 1984).
1.2 Grandes familles des industries alimentaires

Les huit grandes familles composent ce secteur sont :
1.2.1 L'industrie de la viande

Abattage du bétail, de la volaille, transformation et conservation de la viande de boucherie

et de volaille, préparation industrielle de produits a base de viande.
1.2.2 L'industrie laitiére

Fabrication du lait, du beurre, des yaourts, des fromages, du lait en poudre ou concentré,

fabrication de crémes glacées et glaces.
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1.2.3 L'industrie sucriére
Fabrication de sucre.
1.2.4 La fabrication de produits alimentaires élaborés
Fruits, 1égumes, poissons, plats cuisinés et confitures.
1.2.5 La fabrication de produits a base de céréales

Meunerie, fabrication de produits amylacés, fabrication industrielle de pain et de
patisserie fraiche, fabrication de biscuits, fabrication de semoules et pates alimentaires,

fabrication des aliments pour animaux d’¢levages et domestiques.
1.2.6 La fabrication d’huiles, de corps gras et de margarines

Fabrication d'huiles et graisses brutes, fabrication d'huiles et graisses raffinées,

fabrication de margarine et graisses comestibles similaires.
1.2.7 La fabrication de produits alimentaires divers

Fabrication de chocolat, confiserie, fabrication des herbes aromatiques, vinaigres,

transformation du thé et du café, fabrication de condiments et assaisonnements.
1.2.8 La fabrication de boissons et alcools

Industrie des eaux minérales, fabrication de cidre et jus de fruits et de Iégumes, production
de boissons alcooliques distillées, fabrication de malt, production de boissons rafraichissantes

(Moletta, 2006).
2. Apercus géneral sur les industries agroalimentaires en Algérie

La branche de I’industrie agroalimentaire est I’une des plus importantes branches de la
production industrielle en Algérie : elle fournit plus de 50% de la mati¢re premicre industrielle,
en plus elle a créé plus de 145000 emplois représentant environ 40% de la main-d’ceuvre du
secteur industriel. Cependant, la contribution et le role de la branche dans la couverture des
besoins alimentaires des algériens restent trés limités. Par conséquent, au fil des années,
I'Algérie a mis en places diverses politiques et stratégies visant a améliorer et a renforcer la
production du secteur afin de répondre aux besoins alimentaires nécessaires de la population
ainsi que de mettre fin aux importations de produits alimentaires et de développer les

exportations nationales qui couvrent les importations indisponibles (Mehidi, 2021).
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3. Notions et quelques définitions
3.1 Sécurité alimentaire

La sécurité alimentaire est définie comme un attribut de qualité intrinséque des aliments
et est étroitement liée a leur aptitude a la consommation humaine. D'autre part, la sécurité
alimentaire est définie comme un concept qui traite des mesures visant a réduire la
contamination microbienne et a prendre en compte d'autres dangers qui, lors de la manipulation,
du stockage et de la préparation des aliments, peuvent entrainer une perte de nutriments, rendant
les aliments peu importants dans notre alimentation ou provoquer la formation de composés

nocifs pour la santé (Abu Al-Rub et al., 2020).
3.2 Hygiéne alimentaire

L’hygiene alimentaire désigne 1’ensemble des pratiques et mesures visant a garantir la
sécurité et la salubrité des aliments, afin de prévenir les maladies d’origine alimentaire. Elle
englobe la propreté lors de la manipulation, la préparation, la conservation et la consommation

des aliments (Gregory et al., 2024).
3.3 Qualité

La qualité est définie comme la capacité d'un ensemble de caractéres interconnectés a

répondre a des critéres spécifi€s et a satisfaire aux exigences (ISO 9001).
3.4 Risque alimentaire

Le risque alimentaire correspond a la probabilité et a la gravité des dommages causés par

les dangers présents dans les aliments (Cioca et al., 2023).
3.5 Danger alimentaire

Un danger alimentaire est défini comme un agent biologique, chimique ou physique
présent dans un aliment ou dans un état de celui-ci, susceptible de provoquer un effet néfaste

sur la santé (Singh et al., 2019).
4. La nature des dangers alimentaires
4.1 Les dangers biologiques

Incluent micro-organismes tels que bactéries, virus et parasites qui peuvent contaminer

les aliments et provoquer des maladies (Morya et al., 2020).
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4.2 Les dangers chimiques

Regroupent les substances nocives telles que les pesticides, les additifs alimentaires, les
toxines ou les contaminants provenant de I'environnement ou de la transformation des aliments

(Malik et al., 2019).
4.3 Les dangers physiques

Sont des corps étrangers dans les aliments tels que des fragments de verre, de métal ou

de plastique qui peuvent causer des blessures ou des maladies (Morya et al., 2020).
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1. Norme Codex Alimentarius et ISO
1.1 Définition de Codex Alimentarius

Le Codex Alimentarius est un ensemble de normes, directives et codes d’usages
internationaux relatifs a la sécurité sanitaire et a la qualité des aliments, établi sous ’égide de
'Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et l'agriculture (FAO) et de I'Organisation
mondiale de la sant¢ (OMS). Son objectif principal est de protéger la santé des consommateurs
en garantissant la sécurité et la qualité des aliments. Assurer des pratiques équitables dans le

commerce alimentaire (Somogyi et al., 2011).
1.2 Définition des normes ISO 22000 et ISO 9001
1.2.1 ISO 22000 (2018)

Norme internationale pour les systémes de management de la sécurité des denrées
alimentaires, applicable a toute organisation de la chaine alimentaire. Elle vise a garantir la
sécurité¢ alimentaire en identifiant, évaluant et contrélant les risques liés aux dangers

alimentaires, tout en répondant aux exigences réglementaires (Bjornsdottir et al., 2021).
1.2.2 ISO 9001 (2015)

Norme internationale qui spécifie les exigences pour un systéme de management de la
qualité, permettant aux organisations de démontrer leur capacité a fournir des produits et
services conformes aux exigences des clients et réglementaires, elle vise a améliorer la
satisfaction client, assurer une approche systématique de la gestion de la qualité (Bjornsdottir

etal., 2021).
2. Les programmes prérequis PRP

Sont les conditions et l'activité de base nécessaires au sein de I’organisme et tout au long
de la chaine alimentaire pour préservés la sécurité des denrées alimentaires. Elles sont
nécessaires pour maintenir les conditions d'hygiene requise. Ce sont les bonnes pratiques
d'hygiene générale d’un secteur de la chaine alimentaire (plan de nettoyage, lutte contre les
nuisibles, port de la tenue, etc.) (Norme ISO 22000, 2018). Parmi les PRP, Les Bonne Pratiques
d’Hygiene BPH, concernent I'ensemble des opérations destinées a garantir 'hygiene, c'est a dire

la sécurité et la salubrité des aliments (Castanier M, 2004).
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3. Le systeme HACCP
3.1 Historique de syst¢tme HACCP

Le systéme HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) a été développé dans
les années 1960 par la société Pillsbury, en collaboration avec la NASA (National Aeronautics
and Space Administration) et les laboratoires de I'armée américaine, afin de garantir la sécurité
des aliments pour les astronautes. Initialement congu pour prévenir les risques chimiques,
physiques et biologiques dans les aliments, le HACCP est devenu une norme internationale

reconnue pour la gestion de la sécurité alimentaire (Awuchi, 2023).
3.2 Définition et objectifs de systétme HACCP

Le systeme HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) est une approche de
sécurité¢ alimentaire qui utilise des méthodes préventives systématiques pour protéger les
aliments et les consommateurs contre les dangers chimiques, physiques et biologiques. Il vise
a éviter les risques plutdt qu'a inspecter les produits finis, en appliquant des mesures pour

réduire ces risques a un niveau acceptable.

Le HACCP est utilisé a toutes les étapes de la chaine alimentaire, de la préparation initiale
a la production, l'emballage, le stockage et la distribution. Il repose sur sept principes,
notamment l'analyse des dangers, l'identification des points critiques de controle (CCP), la
définition de limites critiques, la surveillance, les actions correctives, la vérification et la tenue

de registres.

Le systéme HACCP est congu pour protéger la santé des consommateurs et prévenir les
maladies d'origine alimentaire, conformément aux normes internationales comme I'ISO 22000

et les directives de la FAO/OMS (Awuchi, 2023).
3.3 Importance de systtme HACCP

L’importance de systtme HACCP réside dans sa capacité a prévenir les maladies
d'origine alimentaire, a protéger les populations vulnérables (comme les enfants, les personnes
agées et les immunodéprimés), et a répondre aux défis posés par l'urbanisation, la
mondialisation et les contaminants environnementaux. Par exemple, 'HACCP permet de
controler des pathogenes tels que Salmonella et Listeria grace a des mesures préventives comme

la gestion des températures et I'hygiene rigoureuse.

De plus, 'THACCP renforce la confiance des consommateurs et facilite les échanges

commerciaux en alignant les pratiques sur les normes internationales (Sazali, 2025).
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3.4 Application de la démarche HACCP

L'application de la démarche HACCP a tous les segments et secteurs de la chaine
alimentaire est possible, pour réussir sa mise en application, il est impératif de prévoir en amont
des douze étapes décrites par le Codex Alimentarius, une phase préparatoire, qui consiste a

vérifier que certains présrequis sont effectifs et efficaces dans I’entreprise.

Les programmes préalables du systéme sont établis par I’entreprise concernée avant la
mise en place de la démarche HACCP. Des exigences des programmes préalables correspondent
a des pratiques connus aussi sous d’autres noms : « principes généraux d’hygiene alimentaire
», « bonnes pratiques d’hygiene », « bonnes pratiques de fabrication », «bonnes pratiques
alimentaires », « bonnes pratiques industrielles ». Les programmes préalables sont congus pour
créer un environnement sir, adapté a la fabrication d’aliments, qui ne comporte pas de source

de contamination.

Des bons programmes préalables simplifient les plans HACCP et garantissent I’efficacité

de ces derniers et la salubrité des produits (Jeantet et al., 2006).
3.5 Principes du systéeme HACCP

La démarche HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) est appliquée pour
identifier, évaluer et maitriser les dangers biologiques, chimiques et physiques tout au long de

la chaine de production alimentaire. Elle repose sur sept principes clés :
3.5.1 Analyse des dangers

Identifier et évaluer les dangers potentiels (chimiques, biologiques, physiques)
susceptibles de contaminer les aliments a chaque étape de la production et définir des mesures

préventives pour les contrdler.
3.5.2 Détermination des points critiques (CCP)

Un CCP est une étape du processus ou un contréle peut étre appliqué pour prévenir,

éliminer ou réduire un danger a un niveau acceptable.
3.5.3 Etablissement des limites critiques

Pour chaque CCP, des limites critiques (valeurs minimales ou maximales) sont fixées afin

de s’assurer que le danger est maitrisé.
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3.5.4 Surveillance des CCP

Un systéme de surveillance (vérifications réguliéres) est mis en place pour s’assurer que

les limites critiques sont respectées.
3.5.5 Actions correctives

Définir les mesures a prendre en cas de dépassement des limites critiques.
3.5.6 Vérification

Confirmer que le systtme HACCP fonctionne efficacement et apporter des preuves

scientifiques de son efficacité.
3.5.7 Documentation

Tragabilité des procédures et des résultats pour assurer la transparence, faciliter les audits

et inspections réglementaires, retracer I’historique en cas de rappel (Sazali, 2025).
3.6 Etapes de systtme HACCP

3.6.1 Constitution de I’équipe HACCP : une équipe multidisciplinaire est formée pour
¢laborer et mettre en ceuvre le plan HACCP. Cette équipe comprend des experts en

microbiologie, qualité, production, etc.

3.6.2 Description du produit : toutes les caractéristiques du produit (composition, procédés
de fabrication, conditions de stockage, etc.) sont documentées pour identifier les risques

potentiels.

3.6.3 Identification de ’utilisation prévue : déterminer comment le produit sera utilisé par le

consommateur.

3.6.4 Elaboration du diagramme de fabrication : un schéma détaillant toutes les étapes de

production, de la réception des matiéres premieres a la distribution, est crég.

3.6.5 Vérification sur site du diagramme : I’équipe HACCP valide le diagramme en

comparant avec les pratiques réelles pour s’assurer de son exactitude.

3.6.6 Analyse des dangers (biologiques, chimiques, physiques) : identification des dangers

potentiels a chaque étape et évaluation de leur gravité.

3.6.7 Détermination des points critiques pour la maitrise (CCP) : sélection des étapes ou un

controle est essentiel pour éliminer ou réduire un danger.
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3.6.8 Fixation des seuils critiques pour chaque CCP : définition des limites acceptables pour

garantir la sécurité.

3.6.9 Mise en place d’un systéme de surveillance : surveillance réguliere des CCP pour

détecter les écarts.
3.6.10 Actions correctives : mesures prises en cas de dépassement des seuils critiques.

3.6.11 Vérification du systeme : évaluation périodique (audits, tests microbiologiques) pour

confirmer ’efficacité du plan HACCP.

3.6.12 Documentation et tracabilité : archivage des procédures, enregistrements de

surveillance, et preuves de conformité pour assurer la transparence (Sazali, 2025).
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1. Matériel

La sécurité alimentaire est un enjeu majeur de santé publique a 1’échelle mondiale. Elle
désigne la garantie que les aliments consommés ne présentent aucun danger pour la santé du
consommateur. Or, de nombreux problémes persistent, tels que la contamination microbienne,
chimique, ou physique des produits, ou lI’absence de normes rigoureuses dans certaines

industries alimentaires.

Pour assurer une meilleure maitrise des risques sanitaires liés aux aliments, le systéme
HACCP (Analyse des dangers et maitrise des points critiques) a été développé. Ce systeme
préventif permet d’identifier, d’évaluer et de maitriser les dangers significatifs au regard de la
sécurité¢ des aliments, tout au long de la chaine de production. Il est reconnu a 1’échelle
internationale comme un outil essentiel pour garantir des aliments sains aux consommateurs

(Sazali, 2025).

Cependant, I’application du syst¢eme HACCP dans les industries alimentaires, notamment
dans les pays en développement, se heurte a plusieurs obstacles diverses qui affectent

négativement et empéchent la mise en ceuvre de ce systeme (Bas et al., 2007).

L’objectif de cette étude est donc d’identifier et d’analyser et de comparer les principales
difficultés rencontrées dans la mise en ceuvre du systéme HACCP, afin de proposer des pistes

d’amélioration pour renforcer la sécurité des aliments destinés a la consommation.

La sélection des articles est une phase cruciale dans notre étude, garantissant la validité
scientifique et la rigueur méthodologique de notre recherche. La sélection des articles s'est
effectuée sur la base de divers critéres : leur adéquation avec le sujet traité, leur rigueur
méthodologique, leur date de publication, et leur présence dans des revues scientifiques dotées

d'un comité de lecture.

L'accent a principalement été mis sur la consultation des bases de données reconnues :
ScienceDirect, Web of sciences, Google Scholar, ResearchGate, et PubMed pour réaliser des
recherches bibliographiques exhaustives et crédibles dans le domaine scientifique. Ces
publications offrent des perspectives théoriques robustes et présentent des résultats empiriques

récents, facilitant ainsi I'établissement d'une base scientifique solide pour les analyses futures.

La région d’étude de chaque auteur est regroupée dans le tableau (N°1) ci-dessous :
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Tableau 1. Région d’¢étude des références utilisées.

Références La région d’étude
(Gilling et al., 2001) Royaume-Uni
(Ramirez Vela et Martin, 2003) Espagne
(Azanza et Zamora-Luna, 2005) Philippines
(Eves et Dervisi, 2005) Royaume-Uni
(Bas et al., 2007) Turquie
(Celaya et al., 2007) Espagne (Madrid)
(Violaris et al., 2008) Chypre

(Gruji¢ et al., 2010)

Serbie (Voivodine)

(Karaman et al., 2012) Turquie (Aydin)
(Wallace et al., 2014) Royaume-Uni
(M et al., 2015) Gréce (Volos)

(Sattar et al., 2016)

Pakistan (Karachi)

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

Arménie

(Chernova et al., 2020)

Russie

(Boulfoul et Brabez, 2022)

Algérie (Blida, Alger)

2. Méthodes

A la suite de ’analyse des articles sélectionnés pour cette étude, nous avons constaté que
les auteurs ont utilisé divers protocoles expérimentaux lors de leurs études, nous avons identifié
, regroupé et organis¢ les différentes étapes méthodologiques utilisées par les auteurs dans des
tableaux, permettent de visualiser les similitudes et différences entre les diverses

méthodologies :
2.1 Echantillon étudié

Les études sélectionnées concernent des échantillons variés reflétant les défis spécifiques
du secteur alimentaire. Par exemple, Gilling et al/, ont enquété les petites et moyennes
entreprises (PME) agroalimentaires et les entreprises britanniques respectables en 2001, et
Ramirez Vela et Martin Fernandez en 2003 ont choisi les industries laitiéres, de la viande et du

poisson en Espagne. Azanza et Zamora-Luna ont choisi les micro-entreprises de la viande et
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des boissons aux Philippines en 2005, et Eves et Dervisi ont préféré la restauration collective
britannique, les hopitaux et les écoles. Enfin, Bas et a/ ont travaillé avec une large gamme en
2007 en Turquie avec les restaurants, kebabs, les traiteurs et les services alimentaires

d'hopitaux. La suite des articles sélectionnés sont donné dans le tableau ci-dessous.
Le tableau N°2 ci-dessous regroupe les échantillons étudiés des auteurs :

Tableau 2. Echantillons étudiés par les auteurs.

Auteurs

Echantillon étudié

(Gilling et al., 2001)

Industrie  agroalimentaire: ~ producteurs
primaires, transformateurs primaires et
secondaires (viande, produits laitiers et
restauration.

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

Industries alimentaire: produits laitiers,
viande, poissons.

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

Micro/petites entreprises de viande et
boissons

(Eves et Dervisi, 2005)

Restauration collective : hoépitaux, écoles,
restaurants d'hétels, maisons de retraite.

(Bas et al., 2007)

Restaurants, kebabs, traiteurs, hotels, services
alimentaires d'hpitaux.

(Celaya et al., 2007)

Industries alimentaires de transformation :
viande, poisson, ceufs.

(Violaris et al., 2008)

Proprietaires/gestionnaires des entreprises
(hétels, restauration, industries
agroalimentaires).

(Gruji¢ et al., 2010)

Entreprises de transformation
(agroalimentaire, fabrication)
et distribution (supermarchés, hotels,

restaurants, restauration rapide.

(Karaman et al., 2012)

Gestionnaires  des  industries  laitieres
produisant fromage, yaourts et lait.

(Wallace et al., 2014)

Equipes HACCP de multinationales
agroalimentaires.

(M et al., 2015)

Personnel qualit¢é et production d’une
industrie laitiére.

(Sattar et al., 2016)

Managers et employés des industries
alimentaires de fabrication, restauration,
hotellerie.

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

Managers des industries laitieres +
responsables de qualité et securité.

(Chernova et al., 2020)

Industrie  alimentaire et  restauration
collective.

(Boulfoul et Brabez, 2022)

Industrie alimentaire de produits laitiers,
viandes, boissons, céréales.
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2.2 Période d’étude

Les données ont été collectées a différentes époques, influencant les contextes

réglementaires et économiques, le tableau N°3 ci-dessous présente les périodes d’étude de

chaque article.

Tableau 3. Période d’étude des auteurs.

Auteurs

Période d’étude

(Gilling et al., 2001)

1999

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

Non précisée

(Azanza et Zamora-Luna, 2005) 2003

(Eves et Dervisi, 2005) 2004-2005
(Bas et al., 2007) 2004-2005
(Celaya et al., 2007) 1999-2003

(Violaris et al., 2008)

Non précisée

(Gruji¢ et al., 2010)

Septembre—octobre 2009

(Karaman et al., 2012)

Mars a juillet 2010.

(Wallace et al., 2014)

Non précisee

(M et al., 2015)

Non précisee

(Sattar et al., 2016)

Septembre a octobre 2016.

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

Février a mai 2015

(Chernova et al., 2020)

Juin 2017 et septembre 20109.

(Boulfoul et Brabez, 2022)

Non précisee

2.3 Nombre d’échantillons sélectionnés

Bien que les auteurs poursuivent des objectifs de recherche similaires, des variations

significatives dans la taille et la nature de leurs échantillons sont observées, principalement en

raison des contraintes méthodologiques et des ressources disponibles.

Le tableau N°4 ci-dessous présente les échantillons sélectionnés :
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Tableau 4. Nombre d’échantillons sélectionnés des auteurs.

Auteurs

Nombre d’échantillon séléctionné

(Gilling et al., 2001)

200 entreprises alimentaires

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

29 industries auditées

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

27 entreprises

(Eves et Dervisi, 2005)

7 établissements

(Bas et al., 2007)

115 entreprises

(Celaya et al., 2007)

67 industries alimentaires (viande, lait, etc)

(Violaris et al., 2008)

300 entreprises

(Gruji¢ et al., 2010)

191 entreprises (micro a grandes).

(Karaman et al., 2012)

28 industries laitiéres agreées

(Wallace et al., 2014)

91 individus (11 sites) + 75 membres (7 sites
supplémentaires).

(M et al., 2015)

Nombre exact non indiqué

(Sattar et al., 2016)

60 entreprises

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

20 entretiens individuels + 23 participants en
groupes de discussion d’entreprises laitiéres

(Chernova et al., 2020)

15 experts chefs d'entreprises de restauration,
cuisiniers, spécialiste en certification de
systemes de management

(Boulfoul et Brabez, 2022)

46 industries sur 73 contactés

2.4 Variables étudiées

Les variables investiguées dans ces études par les auteurs s'articulent autour des défis

universels, barrieres de la mise en ceuvre du systeme HACCP tout en intégrant des spécificités

locale, le tableau N°5 ci-dessous présente ces variables :
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Tableau 5. Variables étudices par les auteurs.

Auteurs

Variables étudiées

(Gilling et al., 2001)

-Barrieres comportementales et techniques

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

-Conformité des plans HACCP (12 étapes
Codex)

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

-Evaluer les obstacles au HACCP
(Connaissance/attitude/comportement)

(Eves et Dervisi, 2005)

-Pratiques d'hygiéne, documentation, rotation
élevé

(Bas et al., 2007)

-Formation, temps, ressources physiques

(Celaya et al., 2007)

- Engagement managérial.
- PRP (Programmes Prérequis).
- Temps de mise en ceuvre.

(Violaris et al., 2008)

- Taille de Ientreprise.
- Education des gestionnaires.
- Risques microbiologiques/chimiques.

(Gruji¢ et al., 2010)

- Connaissance HACCP.
- Obstacles (colts, rotation éleve).
- Priorités des employés.

(Karaman et al., 2012)

- Structure des entreprises.
- Avantages/barrieres HACCP.
- Attentes envers le gouvernement

(Wallace et al., 2014)

Erreurs dans I’analyse des dangers (Principe 1
du HACCP).

(M et al., 2015)

CCP (Critical Control Points) pour la
production de fromage pour identifier
les gains et obstacles

(Sattar et al., 2016)

Connaissance du HACCP, barrieres a
I’adoption.

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

Facteurs d’adoption (avantages percus,
complexite).

(Chernova et al., 2020)

Risques externes (Etat) et internes
(management, personnel).

(Boulfoul et Brabez, 2022)

Bénéfices et barriéres de la mise en ceuvre du
systeme HACCP.

2.5 Procédure de collecte des données

Les auteurs ont utilisé des différentes méthodes pour collecter les données (entretiens,

questionnaires... etc). Le tableau N°6 ci-dessous résume les particularités de ces

méthodologies.
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Tableau 6. Procédure de collecte des données des auteurs.

Auteurs

Procédure de collecte des données

(Gilling et al., 2001)

-Entretiens  téléphoniques + entretiens
narratifs

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

-Enquéte par évaluation des plans HACCP +
questionnaires

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

-Questionnaires par entretiens narratifs face-
a-face

(Eves et Dervisi, 2005)

-Observation + entretiens semi-structurés

(Bas et al., 2007)

-Enquéte par questionnaires

(Celaya et al., 2007)

-Questionnaires + visites sur site + entretiens
- Examen de documents et de dossiers

(Violaris et al., 2008)

-Questionnaires + entretiens personnels

(Gruji¢ et al., 2010)

- Questionnaires anonymes (45 min).
- Collaboration avec inspecteurs sanitaires.

(Karaman et al., 2012)

- Questionnaires en 4 parties.
- Entretiens narratifs

(Wallace et al., 2014)

-Tests de connaissances + audits des plans
HACCP + questionnaires

(M et al., 2015)

-Entretiens face-a-face + analyse des
documents HACCP.

(Sattar et al., 2016)

-Questionnaires (téléphone/ en ligne) +
entretiens en face-a-face

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

-Entretiens approfondis en face-a-face +
groups de discussion + observation +
analyse de documents organisationnels
concernant I'adoption du systeme HACCP et
du FSMS.

(Chernova et al., 2020)

-Brainstorming structure

(Boulfoul et Brabez, 2022)

-Questionnaires et entretiens en face-a-face

2.6 Analyse des données

Bien que les objectifs des auteurs soient similaires, leurs méthodes d'analyse des données

différent en fonction des approches statistiques choisies et des ressources techniques

disponibles.

Le tableau N°7 ci-dessous expose les différentes approches adoptées par les auteurs pour

l'analyse des données :
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Tableau 7. Méthodes d’analyse des données des auteurs.

Auteurs

Méthode d’analyse des données

(Gilling et al., 2001)

Analyse thématique

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

Mixte : checklist + analyse fréquentielle

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

Statistiques descriptives (fréquences)

(Eves et Dervisi, 2005)

Analyse de contenu (themes récurrents)

(Bas et al., 2007)

SPSS (fréquences, tests Khi-deux)

(Celaya et al., 2007)

- Régression logistique (SPSS).
- Analyse des non-conformités
(majeures/mineures).

(Violaris et al., 2008)

- Statistiques descriptives (% et moyennes).
- Tests 2 pour comparer les secteurs.

(Gruji¢ et al., 2010)

- Calcul des fréquences %.
- Identification des tendances dominantes.

(Karaman et al., 2012)

- Tests de corrélation (SPSS).
- Analyse qualitative des entretiens.

(Wallace et al., 2014)

Evaluation des écarts entre théorie et pratique
(audits qualitatifs).

(M et al., 2015)

Description des CCP et des mesures
correctives.

(Sattar et al., 2016)

Statistiques descriptives (fréquences,
moyennes) via SPSS/Excel.

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

Analyse de contenu thématique (logiciel
Atlas.ti) + cadre théorique (Rogers).

(Chernova et al., 2020)

Classification thématique (risques
externes/internes).

(Boulfoul et Brabez, 2022)

- Utilisation de SPSS pour analyses
statistiques.

- Statistiques descriptives et analyse de
corrélation.
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1. Résultats et discussion

La mise en ceuvre du systtme HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
représente un enjeu majeur pour les industries alimentaires, tant pour garantir la sécurité
sanitaire des produits alimentaires que pour répondre aux exigences réglementaires
internationales (Celaya et al., 2007). Toutefois, les résultats issus des ¢tudes analysées révelent

que l'application effective de ce systéme demeure confrontée a de nombreuses difficultés.

Cette partie présente les principaux obstacles identifiés dans les articles s€lectionnés, tels
que le manque de formation du personnel, les ressources financieres limitées, la complexité du
systeme et I’insuffisance du soutien institutionnel, tout en mettant en perspective les différences

observées selon le contexte géographique, la taille et le type des entreprises.
Les difficultés sont regroupées en catégories dans les tableaux ci-dessous :
1.1 Difficultés liées aux ressources humaines

Le tableau N°8 ci-dessous représente les résultats de difficultés liées aux ressources

humaines :
Tableau 8. Difficultés liées aux ressources humaines.
Auteurs Difficultés
(Gilling et al., 2001) -Manque de motivation des employes

-Inertie des pratiques antérieures
-Résistance au changement

-Manque de compétence

(Ramirez Vela et Martin, 2003) -Problémes de compétence des employés
-Nécessité de traducteurs pour les formations
-Manque de formation des employés
-Résistance au changement

(Azanza et Zamora-Luna, 2005) -Faible niveau d’éducation

-Manque de compétences techniques
-Composition inadéquate des équipes
-Rotation élevée du personnel

(Eves et Dervisi, 2005) -Difficulté a convaincre le personnel de
I'importance du systeme

-Employés temporaires non formés
-Rotation éelevée du personnel

-Barrieres linguistiques

-Résistance au changement

(Bas et al., 2007) -Manque de formation des employés
-Rotation élevée du personnel

-Manque de motivation des employés
-Barrieres linguistiques et éducatives
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(Celaya et al., 2007)

-Manque de personnel spécialisé en sécurité
alimentaire

-Faible niveau d'éducation des employés
-Rotation élevee

-Manque de personnel qualifié

-Formation insuffisante du personnel

(Violaris et al., 2008)

-Manque de personnel qualifié
-Employés temporaires non formés
-Niveau d'éducation limité
-Problémes de traduction

(Gruji¢ et al., 2010)

-Manque de formation des employés
-Rotation élevé du personnel

-Manque de motivation

-Résistance des employés a adopter de
nouvelles pratiques

(Karaman et al., 2012)

-Manque de formation des employés

- Rotation élevée du personnel

-Manque de motivation

-Faible niveau d'éducation des gestionnaires

(Wallace et al., 2014)

-Manque de compétences et d'expertise
-Formation inadéquate
-Rotation du personnel

(M et al., 2015)

-Manque de motivation
-Résistance au changement

(Sattar et al., 2016)

-Manque de formation
-Manque de motivation

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

-Résistance au changement
-Manque de compétences
-Rotation du personnel

(Chernova et al., 2020)

-Niveau d'éducation insuffisant du personnel
opérationnel

-Manque de formation des employés.
-Manque de motivation des employés
-Résistance au changement

(Boulfoul et Brabez, 2022)

-Manque de motivation des employés
-Rotation élevée du personnel
-Manque de formation efficace

La mise en ceuvre du systtme HACCP dans les industries alimentaires se heurte a

plusieurs défis liés aux ressources humaines, comme le révelent différentes études (tableau

N°8). Tout d’abord, le manque de motivation des employés constitue un obstacle majeur, car

ceux-ci per¢oivent souvent le HACCP comme une charge bureaucratique supplémentaire plutot

que comme un outil bénéfique (Gilling et al., 2001 ; Bas et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010 ;
Karaman et al., 2012 ; M et al., 2015 ; Sattar et al., 2016 ; Chernova et al., 2020 ; Boulfoul et

Brabez, 2022). Cette perception négative découle d’une méconnaissance des avantages du

systéme, ce qui entraine un non-respect des protocoles et une baisse de la sécurité alimentaire.
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Un autre défi important est le manque de compétences et d’expertise, notamment en ce
qui concerne I’analyse des dangers. Plusieurs recherches (Gilling et al., 2001 ; Azanza et
Zamora-Luna, 2005 ; Wallace et al., 2014 ; Galstyan et Harutyunyan, 2016) montrent que de
nombreux employés et méme des consultants externes ne maitrisent pas les principes

fondamentaux du HACCP.

Plusieurs études ont mentionnés la rotation élevée du personnel (Azanza et Zamora-Luna,
2005 ; Eves et Dervisi, 2005 ; Bas et al., 2007 ; Celaya et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010 ;
Karaman et al., 2012 ; Wallace et al., 2014 ; Galstyan et Harutyunyan, 2016 ; Boulfoul et
Brabez, 2022), particulicrement dans le secteur de la restauration et des PME (Azanza et
Zamora-Luna, 2005 ; Bas et al., 2007), représente €galement un obstacle récurrent, cette
instabilité empéche la continuité dans ’application des procédures HACCP et augmente les
risques de non-conformité, car les nouveaux employés doivent étre formés régulierement. Par
ailleurs, la résistance au changement est un phénomene bien documenté, notamment chez les
travailleurs expérimentés qui estiment que leurs méthodes traditionnelles sont suffisantes
(Gilling et al., 2001 ; Ramirez Vela et Martin, 2003 ; Gruji¢ et al., 2010 ; M et al., 2015 ;
Galstyan et Harutyunyan, 2016 ; Chernova et al., 2020), cette résistance est souvent aggravée

par un faible niveau d’éducation et un manque de formation adéquate.

Enfin, les barriéres linguistiques compliquent davantage la situation, notamment dans les
contextes ou les formations et les documents HACCP ne sont pas disponibles dans la langue
locale (Eves et Dervisi, 2005 ; Bas et al., 2007). Ces difficultés entrainent des incompréhensions

et augmentent les risques d’erreurs dans la manipulation des aliments.

Les causes de ces défis sont multiples, incluant un manque de soutien managérial, des
contraintes financiéres limitant 1’accés a des formations de qualité, et une culture
organisationnelle résistante aux innovations (Wallace et al., 2014 ; Galstyan et Harutyunyan,
2016 ; M et al., 2015). Les conséquences sont graves, allant de risques sanitaires accrus a des

pertes économiques dues a des rappels de produits ou a des sanctions réglementaires.
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1.2 Difficultés techniques et méthodologiques

Le tableau N°9 ci-dessous représente les résultats de difficultés techniques et

méthodologiques :

Tableau 9. Difficultés techniques et méthodologiques.

Auteurs

Difficultés

(Gilling et al., 2001)

-Complexité des directives
-ldentification incorrecte des CCP
-Interprétation erronée des principes HACCP

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

-Mauvaise analyse des dangers
-Interprétation erronée des directives

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

-Constitution inadéquate de I’équipe HACCP
-Absence de méthodologies structurées
-Seminaires peu efficaces

(Eves et Dervisi, 2005)

-ldentification incorrecte des dangers
-Complexité des procédures

(Bas et al., 2007)

-Terminologie compliquée

-Manque de procédures opérationnelles
standardisées

-Manque de programmes prérequis

(Celaya et al., 2007)

-Mauvaise analyse des dangers
-Manque de guides pratiques
-Détermination incorrecte des CCP
-Documentation inadéquate

(Violaris et al., 2008)

-Difficulté a identifier les dangers
-Faible taux de tests microbiologiques

(Gruji¢ et al., 2010)

-Défauts dans les programmes prérequis
(PRP)

(Karaman et al., 2012)

-Défauts dans les programmes prérequis
(PRP)

(Wallace et al., 2014)

-Mauvaise identification des dangers
-Erreurs dans I’évaluation des risques
-Manque de conseils/outils et d'expérience
dans le processus d'analyse des risques

(M et al., 2015)

-Manque de formulaires pour les situations
d'urgence

(Sattar et al., 2016)

-Complexité des procédures

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

-Difficulté d’analyse des dangers

(Chernova et al., 2020)

-Mauvaise analyse des dangers
-Manque de méthodes standardisées
-Terminologie complexe

(Boulfoul et Brabez, 2022)

-Manque de support technique
-Manque de programme de formation
efficace

23




Chapitre 4 Résultats et discussion

L’application du systéme HACCP dans les industries alimentaires rencontre de nombreux
défis techniques et méthodologiques, comme le révelent les études analysées (tableau N°9). Ces

obstacles compromettent I'efficacité du systéme et augmentent les risques sanitaires.

Parmi ces obstacles, la complexité des directives et la terminologie technique constituent
des barriéres majeures, les entreprises, en particulier les PME, peinent & comprendre les
procédures a appliquer le systéme HACCP en raison de la technicité des termes et du manque

de guides simplifi¢s (Gilling et al., 2001 ; Eves et Dervisi, 2005 ; Bas et al., 2007 ; Celaya et
al., 2007 ; Chernova et al., 2020). Par exemple, la majorité des managers turcs interrogés ont

déclaré ne pas vraiment comprendre les procédures de HACCP et les trouvaient trop compliqués

(Karaman et al., 2012).

Un autre défi récurrent réside dans la mauvaise analyse des dangers et l'identification
incorrecte des points critiques de controle (CCP), résultent souvent d’un manque d’expertise au
sein des équipes HACCP (Gilling et al., 2001 ; Ramirez Vela et Martin, 2003 ; Eves et Dervisi,
2005 ; Celayaet al., 2007 ; Violaris et al., 2008 ; Wallace et al., 2014 ; Galstyan et Harutyunyan,
2016 ; Chernova et al., 2020). Par exemple, dans certaines entreprises, les équipes HACCP
¢taient composées principalement de personnel de contréle qualité ou de ligne, sans expertise
en microbiologie ou en gestion des risques, cela conduit a une sous-estimation des dangers
critiques et a une mise en place inefficace des mesures de contréle augmentant ainsi le risque

de contamination des produits. (Azanza et Zamora-Luna, 2005 ; Wallace et al., 2014).

Par ailleurs, I'absence et les défauts de programmes prérequis (PRP) robustes, tels que
les bonnes pratiques d'hygiéne (BPH), affaiblit les fondements du systéme HACCP. Sans ces
bases, la mise en ccuvre du HACCP devient illusoire, Leur insuffisance crée un environnement
propice a la contamination, rendant inefficaces les mesures de controle subséquentes. Ces
défauts sont souvent causés par un manque d’audit interne, incompréhension de la gravité des

risques, manque d’expertise et de culture qualité (Gruji¢ et al., 2010 ; Karaman et al., 2012).

De plus, la constitution inadéquate de 1’équipe HACCP est souvent relevée. Des équipes
mal formées, unidisciplinaires, ou peu investies freinent la mise en ceuvre du systeéme. De plus,
les séminaires de formation sont jugés peu efficaces, souvent axés sur la théorie sans lien

pratique fort avec les réalités du terrain (Azanza et Zamora-Luna, 2005).

Les conséquences de ces lacunes sont multiples : non-conformités réglementaires,
augmentation des risques sanitaires, perte de confiance des consommateurs et cofts

supplémentaires liés aux rappels de produits ou aux amendes.
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1.3 Difficultés matérielles et organisationnelles

Le tableau N°10 ci-dessous représente les résultats de difficultés matérielles et

organisationnelles :

Tableau 10. Difficultés matérielles et organisationnelles.

Auteurs

Difficultés

(Gilling et al., 2001)

-Manque de temps
-Ressources insuffisantes

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

-Manque de temps
-Documentation excessive

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

-Manque d'équipements et d'infrastructures
-Temps insuffisant pour la mise en ceuvre
-Absence de systémes de suivi

-Manque de ressources appropriees

(Eves et Dervisi, 2005)

-Manque de temps pour la surveillance
-Documents excessifs et lourdeur
administrative

(Bas et al., 2007)

-Manque de temps

-Conditions physiques inadéquates
(équipements)

-Volume excessif de paperasse

(Celaya et al., 2007)

-Manque de temps
-Taille des entreprises
-Maintenance des locaux

(Violaris et al., 2008)

-Manque de temps pour la planification
-Taille des entreprises

-Priorité donnée a la productivité plutdt que
la sécurité alimentaire

-Ressources limitées

(Gruji¢ et al., 2010)

-Temps insuffisant pour la mise en ceuvre
-Documentation excessive

-Difficultés  likes a des procedés
technologiques complexes

-Infrastructures inadéquates (équipements
Vétustes)

-Priorité insuffisante accordée a la sécurité
alimentaire

(Karaman et al., 2012)

-Infrastructures inadéquates (manque
d’équipements)

-Priorité faible accordée a la sécurité
alimentaire

-Intensité de la paperasserie

(Wallace et al., 2014)

-Temps insuffisant

(M et al., 2015)

-Infrastructures inadéquates (besoin
d'installation, de mise en ceuvre et de
vérification du systeme de nettoyage)
-Documentation excessive
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(Sattar et al., 2016) -Pratiques de manipulation des aliments
complexe

-Manque de temps pour la planification
-Priorité faible accordée a la sécurité
alimentaire

(Galstyan et Harutyunyan, 2016) -Infrastructure physique inadéquate
-L'absence de laboratoires pour les tests de
sécurité alimentaire

-Documentation excessive

(Chernova et al., 2020) -Manque de ressources pour implémenter le
HACCP

-Infrastructure inadéquate

-Documentation excessive

(Boulfoul et Brabez, 2022) -Long temps de mise en place
-Documentation excessive

-Difficultés liées aux technologies et a la
conception

-Hygiéne de base inadéquate

La mise en ceuvre de HACCP dans les industries alimentaires est entravée par un certain
nombre de contraintes matérielles et organisationnelles, comme il a été mis en évidence dans
les études porteuses (tableau N°10). Parmi les autres, manque de temps, documentation
excessive, absence de matériel et d’infrastructures adéquates... etc. Ces difficultés constituent

des obstacles importants a la mise en place et a I’efficace fonctionnement du systeme HACCP.

Tout d’abord, la taille des entreprises constitue 1’un des facteurs, les petites et moyennes
industries disposent de plus contraignant en raison de ressources limitées et d’un manque de
personnel qualifi¢ (Celaya et al., 2007 ; Violaris et al., 2008), Les difficultés matérielles
incluent des infrastructures inadéquates, telles que des équipements vétustes ou des locaux mal

entretenus, Leur non-respect limite la capacité des entreprises a se conformer aux exigences
des régimes de HACCP (Azanza et Zamora-Luna, 2005 ; Bas et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010 ;
Karaman et al., 2012 ; M et al., 2015 ; Galstyan et Harutyunyan, 2016 ; Chernova et al., 2020).
Par exemple, dans les laiteries d'Aydin, de nombreux responsables ont mentionné I'insuffisance
des conditions matérielles comme un frein important a la mise en ceuvre des programmes
prérequis (Karaman et al., 2012). Ces difficultés sont aggravées par les restrictions financieres
et le déficit de ressources technologiques, ce qui complique I'acquisition de matériel moderne
indispensable pour se conformer aux normes HACCP (Gruji¢ et al., 2010). Par ailleurs, la
complexité des procédés technologiques rend l'identification et la gestion des risques plus
ardue, particuliérement dans les industries de transformation alimentaire ou les équipes HACCP
sont fréquemment dépourvues des compétences techniques nécessaires pour évaluer

correctement les dangers (Boulfoul et Brabez, 2022). Par ailleurs, l'absence de laboratoires
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dédiés aux tests de sécurité alimentaire entrave la capacité des entreprises a controler et vérifier

leurs procédures (Galstyan et Harutyunyan, 2016).

D'un point de vue organisationnel, un manque de temps est un probléme récurrent,
documenté par de nombreuses études (Gilling et al., 2001 ; Ramirez Vela et Martin, 2003 ;
Azanza et Zamora-Luna, 2005 ; Eves et Dervisi, 2005 ; Bas et al., 2007 ; Celaya et al., 2007 ;
Violaris et al., 2008 ; Gruji¢ et al., 2010 ; Wallace et al., 2014 ; Sattar et al., 2016 ; Boulfoul et
Brabez, 2022). Par exemple, (Bas et al., 2007) rapportent que pratiquement tous les
gestionnaires des entreprises agroalimentaires en Turquie considerent le manque de temps
comme l'un des principaux obstacles a l'application du HACCP, car ils soutiennent la
productivité au lieu de la sécurité¢ alimentaire (Violaris et al., 2008 ; Gruji¢ et al., 2010 ;
Karaman et al., 2012 ; Sattar et al., 2016). En Russie, dans les usines agroalimentaires,
quasiment la moitié¢ des dirigeants considéraient la sécurité alimentaire comme secondaire, ce
qui a provoqué une insuffisance dans 1’application des mesures de contrdle (Chernova et al.,

2020).

De méme, (Eves et Dervisi, 2005) disent que dans le secteur de la restauration, le
personnel souvent ne prend pas le temps de surveiller et de documenter les procédés en cours
au sein des systemes pendant les rushs, ce qui est inefficace dans le cadre du systeme. Cette
contrainte de temps est le plus souvent liée a un manque de personnel, a un surcroit de travail,
a des facteurs concurrents comme la production et la satisfaction du client. L'excés de
documentation et I’intensité de la paperasserie s’intensifient et font partie intégrante des raisons
de la non adoption du HACCP. Les employés pergoivent ces exigences comme bureaucratiques
et chronophages, ce qui réduit leur motivation a les appliquer (Ramirez Vela et Martin, 2003 ;

Eves et Dervisi, 2005 ; Bas et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010 ; M et al., 2015 ; Galstyan et
Harutyunyan, 2016 ; Chernova et al., 2020 ; Boulfoul et Brabez, 2022). Par exemple, les

travailleurs des industries alimentaires en Serbie notent qu’il y a un déséquilibre flagrant entre
les efforts fournis sur le plan administratif 1i¢ au HACCP et les bénéfices percus (Gruji¢ et al.,

2010).
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1.4 Difficultés structurels et réglementaires

Le tableau N°11 ci-dessous représente les résultats de difficultés structurels et

réglementaires :

Tableau 11. Difficultés structurels et réglementaires.

Auteurs

Difficultés

(Gilling et al., 2001)

-Pressions externes (clients, auditeurs)
-Divergences réglementaires

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

-Manque de guides clairs et détaillés en
espagnol
-Divergences entre les inspécteurs

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

-Manque de soutien gouvernemental efficace
-Absence de réglementation contraignante

(Eves et Dervisi, 2005)

-Manque de soutien des autorités
-Systémes générigques inadaptés

(Bas et al., 2007)

-Manque de soutien des autorités
-Besoin de contrdles supplémentaires
-Sources d'information inadéquates

(Celaya et al., 2007)

-Manque de soutien des autorités
-Contréles insuffisants
-Exigences légales

(Violaris et al., 2008)

-Besoin de contrdles supplémentaires

(Gruji¢ et al., 2010)

-Manque de soutien des autorités

(Karaman et al., 2012)

-Manque de soutien gouvernemental

(Wallace et al., 2014)

-Manque de directives claires
- Besoin de contréles supplémentaires

(M et al., 2015)

-Nécessité de se conformer a des

réglementations strictes

(Sattar et al., 2016)

/

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

-Manque de soutien gouvernemental
-Les anciennes normes sont incompatibles
avec les normes internationales

(Chernova et al., 2020)

-Manque de soutien gouvernemental
-Manque d'harmonisation réglementaire

(Boulfoul et Brabez, 2022)

-Manque de soutien gouvernemental
-Exigences réglementaires complexes
-Manque de sources d'information locales

L'application du systtme HACCP dans l'industrie alimentaire se heurte a d'importants

obstacles structurels et réglementaires, comme le démontrent les recherches examinées (tableau

N°11). Les exigences de la clientele et celles des auditeurs font partie des problémes externes

importants. Les divergences réglementaires et les interprétations variables des inspecteurs
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représentent une autre difficulté importante, Les entreprises font souvent face a des
recommandations contradictoires de la part des autorités sanitaires, ce qui entraine une
incompréhension et une application inefficace du systeme (Gilling et a/., 2001 ; Ramirez Vela

et Martin, 2003).

L’un des problémes aussi est l'insuffisance de soutien gouvernemental et 1'absence de
normes réglementaires uniformes. Il arrive que les autorités gouvernementales ne dispensent
pas le soutien technique ou financier requis (Azanza et Zamora-Luna, 2005 ; Eves et Dervisi,
2005 ; Bas et al., 2007 ; Celaya et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010 ; Karaman et a/., 2012 ; Galstyan
et Harutyunyan, 2016 ; Chernova et al., 2020 ; Boulfoul et Brabez, 2022), comme, par exemple,
dans I’¢tude de (Karaman et a/., 2012), ou les responsables de la gestion des laiteries en Turquie
indiquent qu’ils ont besoin d’un soutien accru sous forme de formations gratuites et de
consultations pour permettre la pratique de systemes de gestion de la sécurité des aliments, ou
encore dans celle de (Gruji€ et al., 2010), ou les entreprises agroalimentaires serbes souhaitent
davantage d’appui et de regard en faveur de la sécurité alimentaire. Ces énoncés représentent
une perception généralisée d’un manque d’accompagnement institutionnel. Et les
réglementations locales peuvent ne pas étre en accord avec les normes internationales, comme
l'illustrent les exemples de I'Arménie (Galstyan et Harutyunyan, 2016). Par ailleurs, quelque
entreprises ont du mal a mettre en pratique des directives génériques, fréquemment écrites dans
des langues qui ne sont pas leur langue maternelle ou trop théoriques, ce qui conduit a des fautes

lors de la détection des risques (Ramirez Vela et Martin, 2003 ; Boulfoul et Brabez, 2022).

Les exigences légales et la nécessité de directives précises constituent également des
enjeux constants. (Celaya et al., 2007) ont observé que les petites industries alimentaires de
Madrid avaient des difficultés a comprendre et a appliquer les exigences réglementaires en
matiere de HACCP, principalement en raison d'un manque de directives précises et adaptées a
leur taille. De méme, (Karaman et al., 2012) notent que les responsables d'usines laitiéres en
Turquie trouvaient les réglementations complexes et peu claires, ce qui rendait leur mise en
ceuvre difficile. Ce manque de directives précises et accessibles entrave I'adoption effective du

systeme HACCP, en particulier dans les petites et moyennes entreprises.

Un autre défiréside dans l'insuffisance des controles (Bas et al., 2007 ; Celaya et al., 2007
; Violaris et al., 2008 ; Wallace et al., 2014), les équipes HACCP manquent fréquemment de
compétences nécessaires pour l'application correcte des principes du systéme, particuliérement
en ce qui touche a l'analyse des dangers, en partie du fait d'une insuffisance de supervision

appropriée. (Violaris et al., 2008) signalent aussi que les vérifications officielles a Chypre
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¢taient jugées bénéfiques, mais insuffisamment réguliéres, ce qui entravait leur efficacité. Le

manque de contrdles fréquents et minutieux met en péril la capacité des entreprises a conserver

de hauts standards en matiére de sécurité alimentaire.

Ces problémes ont de nombreuses répercussions. D'une part, I'inefficacité ou I'application

incorrecte du HACCP compromet la sécurité alimentaire, ce qui augmente les risques de toxi-

infections alimentaires (Gilling et al., 2001 ; Eves et Dervisi, 2005). Par ailleurs, les entreprises

encourent des frais additionnels liés aux sanctions ou a la résiliation de contrats avec des clients

exigeants (Bas et al., 2007).

1.5 Difficultés financiéres

Le tableau N°12 ci-dessous représente les résultats de difficultés financieres :

Tableau 12. Difficultés financiéres.

Auteurs

Difficultés

(Gilling et al., 2001)

-Codt élevé de la formation et de la mise en
acuvre

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

-Codts de formation

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

-Investissement insuffisant dans la formation
-Codts élevés de mise en conformité

(Eves et Dervisi, 2005)

-Cotit ¢levé de la mise en ceuvre
-Investissements initiaux importants
(équipements, formation).

(Bas et al., 2007)

-Colts percus comme trop élevés (achat
d'‘équipements, formation).

-Manque de fonds pour la sécurité
alimentaire

(Celaya et al., 2007)

-Cotts de mise en ccuvre
-Investissements initiaux élevés

(Violaris et al., 2008)

-Codts percus élevés
-Manque de ressources financiéeres

(Gruji¢ et al., 2010)

-Cotts de mise en ceuvre élevés
-Investissements initiaux importants
(formation, audits, équipements).

(Karaman et al., 2012)

-Cotlt ¢levé de la mise en ceuvre
-Manque de ressources financiéres

(Wallace et al., 2014)

-Codt de la formation
-Investissement dans les outils des experts
externes

(M et al., 2015)

-Colits de mise en ceuvre
-Investissements techniques
-Co(ts des analyses en laboratoire

(Sattar et al., 2016)

-Cott ¢levé de la mise en ceuvre
-Manque de ressources financiéeres
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(Galstyan et Harutyunyan, 2016) -Codts initiaux élevés pour la restructuration
-Investissements continus nécessaires pour la
formation et les équipements

(Chernova et al., 2020) -Manque de ressources financiéres pour la
mise en ceuvre

-Manque de budget pour les formations
-Codts eleves des audits

(Boulfoul et Brabez, 2022) -Co(t d'application élevé

-Codt de la formation du personnel
-Investissement en équipements

La mise en place du systeme HACCP dans les industries alimentaires est contrainte par
des aspects financiers, comme le mettent en évidence les €tudes analysées (tableau N°12), Les
colits initiaux de mise en ceuvre, incluant 1’achat d’équipements spécialisés, la modernisation
des infrastructures et les audits externes sont souvent difficilement surmontables pour répondre
aux exigences du HACCP (Gilling et al., 2001 ; Eves et Dervisi, 2005 ; Bas et al., 2007 ; Celaya
et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010 ; Wallace et al., 2014 ; Sattar et al., 2016 ; Boulfoul et Brabez,
2022). Par exemple, dans I'étude de (Karaman et al., 2012), la majorité des gestionnaires
d'usines laitieres en Turquie ont cité les colits per¢us comme trop élevés pour justifier I'adoption
du systeme HACCP et des programmes prérequis (PRP). De méme, (Gruji¢ et al., 2010) ont
souligné que le manque de ressources financieres était un frein majeur pour les entreprises
alimentaires en Serbie, en particulier pour les petites structures qui peinent a financer les

formations et les outils nécessaires.

La formation du personnel constitue en finalité un autre enjeu financier en lui-méme. En
effet, la mise en ceuvre correcte des principes HACCP exige que les entreprises doivent
régulicrement former leurs employés pour assurer une compréhension adéquate, Il est
¢galement nécessaire que les employés et les responsables acquicrent des compétences
spécifiques et ceci implique des investissements permanents en temps et en argent. Mais les
budgets « formation » sont fréquemment jugés insuffisants, compromettant ainsi I’efficacité du
systéme (Gilling et al., 2001 ; Ramirez Vela et Martin, 2003 ; Azanza et Zamora-Luna, 2005 ;
Eves et Dervisi, 2005 ; Bas et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010 ; Wallace et al., 2014 ; Galstyan et

Harutyunyan, 2016 ; Chernova et al., 2020 ; Boulfoul et Brabez, 2022). De plus, les cofits
associés a des consultants extérieurs ou a des outils spécialisés tels que les logiciels de gestion

(Wallace et al., 2014 ; Galstyan et Harutyunyan, 2016 ; Chernova et al., 2020).

Les cofts ¢élevés de mise en conformité, incluant 1’achat d’équipements adaptés et la
modification des infrastructures pour répondre aux normes HACCP, pesent également sur les

budgets des entreprises (Azanza et Zamora-Luna, 2005). Les investissements initiaux
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importants, tels que ’acquisition de nouveaux équipements ou la rénovation des installations,
sont per¢us comme prohibitifs par de nombreuses entreprises en particulier celles opérant avec
des marges bénéficiaires étroites, ce qui retarde ou compromet I’adoption du systéme (Eves et
Dervisi, 2005 ; Bas et al., 2007 ; Celaya et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010). Ensuite, le manque
de fonds dédiés a la sécurité alimentaire est un probléme récurrent, particulieérement les régions
ou les ressources financiéres sont limitées, ce qui rend difficile la pérennisation des efforts de
mise en conformité (Bas et al., 2007). Le manque de soutien financier des autorités publiques
ou des associations professionnelles exacerbe ces difficultés, (Karaman et al., 2012) ont
constaté que les entreprises turques réclamaient davantage d'aides gouvernementales, telles que
des subventions ou des crédits, pour couvrir les colts initiaux, expliquent pourquoi de
nombreuses entreprises tardent a implémenter le systeme HACCP malgré son importance pour

la sécurité alimentaire.

Enfin, le manque général de ressources financieres pour la mise en ceuvre compléte du
systeme HACCP est un obstacle récurrent, souligné dans plusieurs études, qui limite 1’adoption

et le succes de ce systeme dans de nombreuses entreprises alimentaires.
1.6 Difficultés cognitives
Le tableau N°13 ci-dessous représente les résultats de difficultés cognitives :

Tableau 13. Difficultés cognitives.

Auteurs Difficultés
(Gilling et al., 2001) -Manque de compréhension
-Manque de sensibilisation
(Ramirez Vela et Martin, 2003) -Manque de compréhension des prérequis

-Confusion entre sécurité et qualité
-Confusion entre les programmes prérequis et
le plan HACCP

(Azanza et Zamora-Luna, 2005) -Manque de compréhension approfondie
-Non-conscience et manque de familiarité
avec les principes HACCP

(Eves et Dervisi, 2005) -Manque de compréhension des employés

(Bas et al., 2007) -Manque de connaissances sur le HACCP

(Celaya et al., 2007) -Manque de connaissances sur le HACCP
-Perception négative du HACCP

(Violaris et al., 2008) -Manque de connaissances sur le HACCP
-Faible sensibilisation aux risques

(Gruji¢ et al., 2010) -Méconnaissance des principes HACCP
-Mauvaise  perception des  bénéfices
d’HACCP
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-Ignorance du systeme HACCP

(Karaman et al., 2012) -Mauvaise perception des bénéfices

-Manque de connaissances sur le HACCP
-Confusion entre HACCP et autres systémes
de gestion

(Wallace et al., 2014) -Mauvaise comprehension les concepts
HACCP

-Confusion entre contrdle et surveillance

(M et al., 2015) -Manque de compréhension des procédures
de HACCP

(Sattar et al., 2016) -Manque de sensibilisation

-Manque de connaissances sur le HACCP
(Galstyan et Harutyunyan, 2016) -1llusion de contrdle

-Méconnaissance des avantages du HACCP
-Manque de compréhension des principes

HACCP.

(Chernova et al., 2020) -Méconnaissance des principes HACCP
-Manque de sensibilisation

(Boulfoul et Brabez, 2022) -Manque de sensibilisation

-Connaissances insuffisantes du HACCP
-Manque de comprehension des principes
HACCP.

L'implémentation du systéme HACCP dans le secteur alimentaire rencontre divers
obstacles cognitifs, comme l'indiquent les recherches examinées (tableau N°13). Tout d’abord
le manque de connaissance sur le HACCP est un obstacle récurrent (Bas et al., 2007 ; Celaya
et al., 2007 ; Violaris et al., 2008 ; Gruji¢ et al., 2010 ; Karaman et a/., 2012 ; Sattar et al.,
2016). Par exemple, a Chypre, selon leur étude, prés de la moiti¢ des gestionnaires interrogés
ne savent pas ce qu’est le HACCP, ce qui empéche d’envisager une mise en ceuvre effective
(Violaris et al., 2008). Cette méconnaissance est trés souvent le résultat de formations
insuffisantes ou inappropriées, et d’un manque de sensibilisation, ou les acteurs de I’industrie
alimentaire ne pergoivent pas 1I’importance du HACCP pour la sécurité des produits, comme
le soulignent (Gruji¢ et al., 2010) dans leur étude sur les industries laitiéres en Serbie, ou les

employés ont une compréhension insuffisante des principes HACCP.

L'absence de compréhension du HACCP, fréquemment considéré comme trop compliqué
ou trop technique, représente ¢également un autre obstacle cognitif significatif.
Malheureusement, les employés et les responsables des industries ont du mal a saisir les
exigences du systeme, notamment l'identification des points critiques et la détermination des
limites de contrdle (Gilling et al., 2001 ; Ramirez Vela et Martin, 2003 ; Azanza et Zamora-
Luna, 2005 ; Eves et Dervisi, 2005 ; Wallace et al., 2014 ; Boulfoul et Brabez, 2022). Par

exemple, les travaux de (Eves et Dervisi, 2005) montrent que chez les employés de I’industrie
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de la restauration britannique, qui perg¢oivent fréquemment les procédures HACCP comme une
paperasse inutile, il est parfois difficile de les motiver a suivre rigoureusement des procédures
percues comme sans intérét. Cette erreur de compréhension est amplifiée par une fausse
impression de contrdle : les employés ont tendance a exagérer leur aptitude a gérer les risques
sans faire appel a des systémes organisés tels que le HACCP, ce qui les conduit a négliger
certains dangers (Galstyan et Harutyunyan, 2016). Cette fausse impression de contrdle est
particulierement préjudiciable dans les contextes ou les méthodes sont traditionnelles et ou la

culture en matiere de sécurité alimentaire est défaillante (M et al., 2015).

Par ailleurs, la confusion entre sécurité et qualité¢ alimentaire est également répandue,
comme le rapportent (Ramirez Vela et Martin, 2003), ou de nombreux gestionnaires assimilent
le HACCP a un simple outil de qualité plutét qu’a un systeme de gestion des risques
sanitaires. La confusion entre le HACCP et d’autres programmes de gestion, tels que les bonnes
pratiques d’hygiéne (BPH) ou les systemes qualité, comme (Karaman et a/., 2012) soulignent
que cette confusion conduit a une application inefficace. De plus, la confusion entre controle et
surveillance est fréquente, comme le notent (Wallace et al., 2014), ou les équipes HACCP ne
comprennent pas la différence entre ces deux concepts, ce qui entraine une mauvaise application

des mesures critiques.

Les causes de ces difficultés cognitives sont multiples. Tout d’abord, le manque de
formation adéquate est un facteur cl¢, comme le soulignent (Gruji¢ et al., 2010), ou les
employés ne recoivent pas une formation suffisante sur les principes et les avantages du
HACCP. Ensuite, la complexité percue du systéme décourage son adoption, notamment dans
les petites entreprises ou les ressources sont limitées (Celaya et al., 2007 ; Karaman et al.,
2012). Enfin, I’absence de sensibilisation aux risques alimentaires contribue a une sous-

estimation des dangers.

Les conséquences de ces difficultés cognitives sont significatives. Une mauvaise
compréhension du HACCP entraine une application superficielle ou erronée des principes,
compromettant ainsi I’efficacité du systéme et une augmentation des risques sanitaires pour les

consommateurs (Ramirez Vela et Martin, 2003).
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1.7 Difficultés managériales

Le tableau N°14 ci-dessous représente les résultats de difficultés managériales :

Tableau 14. Difficultés managériales.

Auteurs

Difficultés

(Gilling et al., 2001)

-Manque d'engagement
-Problémes de communication

(Ramirez Vela et Martin, 2003)

-Manque d'implication des dirigeants dans la
sécurité alimentaire.

-Absence de leadership

-Manque de planification et de suivi

(Azanza et Zamora-Luna, 2005)

-Manque d'engagement de la direction
-Décisions unilatérales de la direction

(Eves et Dervisi, 2005)

-Engagement limité de la direction
-Délégation insuffisante aux employeés

(Bas et al., 2007)

-Engagement limité de la direction
-Manque de leadership

(Celaya et al., 2007)

-Absence de leadership
-Manque de planification stratégique

(Violaris et al., 2008)

-Engagement limité de la direction
-Priorités concurrentes

(Gruji¢ et al., 2010)

-Manque de leadership
-Absence de structure managériale
- Structures managériales inadaptées

(Karaman et al., 2012)

-Manque d'engagement de la direction

(Wallace et al., 2014)

-Engagement insuffisant de la direction

(M et al., 2015)

-Manque d'engagement

(Sattar et al., 2016)

-Engagement insuffisant de la direction

(Galstyan et Harutyunyan, 2016)

-Manque de planification
-Centralisation des décisions

(Chernova et al., 2020)

-Manque d'engagement de la hiérarchie
-Discipline insuffisante dans la tenue des
registres

(Boulfoul et Brabez, 2022)

-Engagement limité de la direction
-Coordination complexe entre les services

Comme le révelent les études analysées, la mise en ceuvre du systéme HACCP dans les

industries alimentaires confronte plusieurs problémes managérials (tableau N°14). Parmi les

défis les plus fréquents figurent 1'engagement limité de la direction, le manque de leadership, et

une coordination complexe entre les services. Ces obstacles compromettent l'efficacité du

systeme et augmentent les risques en matiere de sécurité alimentaire.
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Le manque d'engagement de la direction est une problématique majeure identifiée dans
plusieurs études (Gilling et al., 2001 ; Azanza et Zamora-Luna, 2005 ; Eves et Dervisi, 2005
; Bas et al., 2007 ; Karaman et al., 2012 ; Wallace et al., 2014 ; M et al., 2015 ; Sattar et al.,
2016 ; Boulfoul et Brabez, 2022). Cette faible implication se traduit par un manque de
ressources allouées a la formation et un soutien limité aux équipes chargées de la mise en ceuvre,
ce qui compromet l'efficacité¢ du systeme. De méme, Violaris et al. (2008) ont souligné que le
manque d’engagement des dirigeants dans les entreprises chypriotes limitait 1’adoption du
HACCP, en particulier dans les petites structures ou les ressources étaient déja insuffisantes.
Ces difficultés sont souvent causé€es par une méconnaissance des avantages du HACCP, une
focalisation sur les colits a court terme plutot que sur les bénéfices a long terme, ou une

priorisation d’autres objectifs commerciaux.

Les difficultés de communication représentent une autre contrainte. Dans de nombreux
cas, les informations sur le HACCP ne sont pas diffusées entre la direction et les employés pour
faire comprendre les procédures et les objectifs de travail (Gilling et al., 2001). Cette déficience
est causée d’un manque de direction lorsque les leaders ne plaident pas pour la culture de
sécurité en matiere alimentaire. Dans le cas de certaines industries, les dirigeants ont délégué
la responsabilité de 'HACCP sans offrir les orientations nécessaires, laissant alors les
travailleurs désemparés devant les contraintes du systéme (Ramirez Vela et Martin, 2003 ; Bas

et al., 2007 ; Celaya et al., 2007 ; Gruji¢ et al., 2010).

La coordination complexe entre les services complique la mise en ceuvre du HACCP
(Boulfoul et Brabez, 2022). Dans les grandes entreprises notamment, les échanges entre les
différents départements (production, qualité, logistique) est souvent inefficace, ce qui entraine
des retards et des incohérences dans l'application des procédures. Cette difficulté découle
généralement d'une structure organisationnelle trop cloisonnée et d'un manque d'outils de
collaboration, les conséquences de ce défaut de coordination sont notamment des ruptures au
sein de la chaine de controle, comme les augmentations d’erreurs humaines ou la dégradation

de la qualité du produit.

Les conséquences de ces défis sont graves : non-respect des normes de sécurité
alimentaire, augmentation des risques de contamination, perte de confiance des
consommateurs, et sanctions réglementaires potentielles (Gilling et al., 2001 ; Ramirez Vela et

Martin, 2003).
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1.8 Les difficultés majeures de ’application de systtme HACCP dans les industries

alimentaires

Ressources humaines

13%
Techniques et
26,3% Méthodologiques

Matérielles et
Organisationnelles

Structurels et Réglementaires

30,4% o
8,7% Financieres

4’3% Cognitives

4,3%
13% Managériales

Figure 1. Diagramme de pourcentage de catégories de difficultés de I'application de HACCP
dans les industries alimentaires.

Le diagramme circulaire ci-dessous illustre la répartition relative des principales
difficultés rencontrées dans la mise en ceuvre du systeme HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point), telles qu’identifiées dans un ensemble de 15 études scientifiques analysées,
chaque segment de ce diagramme représente une catégorie particuliere de difficulté, exprimée
en pourcentage du total des occurrences. Cette visualisation permet d’identifier les difficultés
les plus courantes et les plus difficiles, afin de les surmonter et de les réduire et d’appliquer le

systeme HACCP plus largement dans les industries alimentaires.

Le diagramme montre des proportions variables des sept catégories de difficultés, ou les
difficultés cognitives représentent le pourcentage le plus élevé de 30.4%, parmi ces obstacles,
on parle sur la méconnaissance des avantages du HACCP, le manque de compréhension et de
sensibilisation, ignorance du systéme HACCP, confusion entre HACCP et autres systémes de

gestion.

Viennent ensuite les difficultés li¢es aux ressources humaines, qui représentent 26.3 %

du total. Elles concernent principalement le manque de motivation des employés, résistance au
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changement, problémes de compétence et d’expertise des employé€s, rotation élevée du

personnel, manque de formation des employés.

De méme les difficultés financiéres et managériales sont toutes deux présentes de 13 %,
les contraintes financiéres se traduisent par le manque d’investissements initiaux (équipements,
formation), cots ¢levés de mise en conformité, coits initiaux élevés pour la restructuration et
le recours a des consultants spécialisés. Quant aux barriéres managériales, elles relévent souvent
d’un manque d’engagement de la part des dirigeants, manque de planification et de suivi ou
d’une structure managériale inadaptée, sans leadership fort, le systetme HACCP reste

marginalisé et peu intégré aux priorités stratégiques.

Le diagramme représente aussi le pourcentage de 8.7% des difficultés techniques et
méthodologiques, parmi ces contraintes, la mauvaise analyse des dangers, erreurs dans

I’évaluation des risques, terminologie compliquée et absence de méthodologies structurées.

Enfin, les difficultés matérielles et organisationnelles, ainsi que les obstacles structurels
et réglementaires, sont les moins représentées, avec chacune 4.3 %. Les premicres concernent
des manques d'équipements et de temps. Les secondes relévent de manque de soutien
gouvernemental efficace, ce qui peut créer de la confusion et décourager les efforts de mise en

conformité.

Nous concluons que les difficultés cognitives et les difficultés liées aux ressources
humaines constituent les obstacles les plus déterminants a la mise en ceuvre efficace du systéme
HACCEP. Il est donc impératif de les identifier, de les analyser en profondeur et de les surmonter
par des stratégies adaptées, afin d'assurer une maitrise optimale de la sécurité alimentaire et de

garantir la protection des consommateurs.
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Bien que le systtme HACCP présente de nombreux avantages, son implémentation

demeure entravée par diverses contraintes limitant son adoption généralisée (Awuchi, 2023).

Aprées avoir discuté les résultats obtenus a partir d’études précédentes sélectionnées, nous
avons constaté que les difficultés de mise en ceuvre du systéme HACCP sont nombreuses et

variées, classées en catégories, notamment :

= Les difficultés liées aux ressources humaines : le manque de motivation des
employés, résistance au changement, problemes de compétence et d’expertise des

employés, manque de formation des employés.

= Les difficultés techniques et méthodologiques : mauvaise analyse des dangers,
détermination incorrecte des CCP, l'absence et les défauts de programmes

prérequis (PRP).

= Les difficultés matérielles et organisationnelles: manque d'équipements,

documentation excessive, temps insuffisant pour la mise en ceuvre.

= Les difficultés structurels et réglementaires : manque de soutien gouvernemental,

besoin de contrdles supplémentaires.

= Les difficultés financiéres : manque d’investissements initiaux (équipements,
formation), colts ¢levés de mise en conformité, colts initiaux élevés pour la

restructuration.

= Les difficultés cognitives : méconnaissance des avantages du HACCP, le manque

de compréhension et de sensibilisation, ignorance du systeme HACCP.

= Les difficultés managériales : manque d’engagement de la part des dirigeants,

manque de planification et de suivi ou d’une structure managériale inadaptée.

Apreés avoir calculé le pourcentage pour connaitre les difficultés majeures, nous
concluons que les difficultés cognitives de pourcentage (30.4%) et les difficultés lies aux
ressources humaines de pourcentage (26.3%) constituent les obstacles les plus déterminants a
la mise en ceuvre efficace du systeme HACCP. Il est donc impératif de les identifier, de les
analyser en profondeur et de les surmonter par des stratégies adaptées, afin d'assurer une

maitrise optimale de la sécurité alimentaire et de garantir la protection des consommateurs.
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Pour améliorer ce perspectif, ils sont recommand¢ des solutions et des recommandations

pour l'adoption du systéme HACCP et assure leur efficacité dans les industries alimentaires

tels que, le soutien gouvernemental et incitations financiéres, insister sur la formation et la

compétence du personnel, investir dans la modernisation des équipements et des installations

pour répondre aux normes de sécurité et faciliter l'application du HACCP.

1. Soutien gouvernemental et incitations financiéres

Les gouvernements devraient fournir des subventions, des formations et un cadre
réglementaire clair pour encourager 1'adoption du HACCP, surtout dans les PME

(Fotopoulos et al., 2011).

Instaurer des incitations fiscales ou des subventions pour les entreprises

investissant dans le HACCP (Boulfoul et Brabez, 2022).

Elaborer un plan d’investissement progressif pour étaler les cotts (certification,

équipements, formations) (Yadav et al., 2015).

2. Engagement et leadership de la direction

Impliquer activement la direction dans la mise en ceuvre du systéme pour assurer

un soutien financier et organisationnel (Herath et Henson, 2010).

Organiser des formations spécifiques pour les dirigeants sur les exigences HACCP

et leurs avantages (Jubayer et al., 2022).

Intégrer la sécurité alimentaire dans la stratégie globale de I’entreprise pour

renforcer I’engagement (Dzwolak et Anim, 2025).

Organiser des campagnes de sensibilisation (affiches, réunions, récompenses)

pour motiver les employés (Uzoigwe et Kongolo, 2024).

3. Formation et compétences du personnel

Mettre en place des programmes de formation réguliers aux différents niveaux
hiérarchiques (employés, superviseurs) sur les principes HACCP, les bonnes

pratiques d'hygiene et les risques spécifiques (Kuo et Hsiao, 2020).

Utiliser des méthodes interactives (ateliers, simulations) pour améliorer la

compréhension des bonnes pratiques (Dzwolak et Anim, 2025).
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= Insister sur des connaissances spécifiques comme la gestion des températures, les
pathogeénes alimentaires et les additifs alimentaires pour améliorer l'efficacité de

l'analyse des dangers (Kuo et Hsiao, 2020).

= Mettre en place des évaluations régulieres pour mesurer D’efficacité des

formations (Jiang et Batt, 2016).
4. Modernisation des infrastructures

= Investir dans la modernisation des équipements et des installations pour répondre
aux normes d'hygiene et faciliter l'application du HACCP (Panisello et Quantick,
2001).

= Effectuer des audits réguliers pour identifier les lacunes matérielles (Jiang et Batt,

2016).

= Réduire la paperasserie en utilisant des outils numériques et en simplifiant les

procédures pour éviter la surcharge administrative (Ball et al., 2009).

=  Mener des vérifications internes et externes pour évaluer I'efficacité du systeme

HACCEP et identifier les lacunes (Traffalek et Kolozyn-Krajewska, 2007).

En conclusion, la réussite de la mise en ceuvre du systeme HACCP repose sur plusieurs
processus et facteurs importants, qui doivent &tre appliqués afin d’assurer une sécurité

alimentaire durable et une confiance accrue des consommateurs.
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Résumé

Cette étude consiste a une synthese basée sur I’analyse de certains articles scientifiques
dont ’objectif principal est d’identifier, d’analyser, et de comparer les résultats des études qui
ont été menées sur les difficultés rencontrées dans la mise en ceuvre de systeme HACCP dans
les industries alimentaires. L ensemble des résultats présente que les obstacles les plus majeurs
sont les difficultés cognitives avec pourcentage de (30,4%) et celles liées aux ressources
humaines (26,3%). Ces deux catégories représentent les principaux freins a une application
efficace du systéme HACCP, devant les difficultés financieres (13%), managériales (13%),
techniques et méthodologiques (8,7%), matérielles et organisationnelles (4,3%) ainsi que

structurelles et réglementaires (4,3%).
Les mots clés : HACCP, difficultés, industries alimentaires, sécurité alimentaire.

Abstract

This study consists of a synthesis based on the analysis of selected scientific articles. The
main objective is to identify, analyze, and compare the results of studies conducted on the
difficulties encountered in implementing HACCP systems in food industries. Overall, the
results show that the most significant obstacles are cognitive difficulties (30.4%) and those
related to human resources (26.3%). These two categories represent the main obstacles to
effective HACCP implementation, ahead of financial difficulties (13%), managerial difficulties
(13%), technical and methodological difficulties (8.7%), material and organizational difficulties
(4.3%), and structural and regulatory difficulties (4.3%).

Key words: HACCP, difficulties, food industry, food safety.
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