
Il est important de respecter les valeurs 

fondamentales  au  sein  de  chaque entre-

prise, dans les relations entre elles ou 

entre ces dernières et leur environnement. 
 

C’est pourquoi nous souhaitons que ce 

Code fasse l’objet d’une large diffusion 

pour que tous les opérateurs s’imprègnent 

des lignes directrices qui doivent nous 

guider dans l’exercice de nos missions. 

Chacun de nous, porteur des valeurs défi-

nies, aura à cœur de respecter ce Code et 

de le faire respecter.  
 

Le Code de Bonne Conduite Professionnelle 

est disponible au téléchargement sur le site 

de l’APAB dans la rubrique Ouvra-

ges techniques. 

Notre association a édité, en juin der-

nier, un premier Code de Bonne Condui-

te Professionnelle, destiné aux opéra-

teurs de la filière Boissons.  
 

Ce Code arrive à un moment où notre 

Association célèbre sa dixième année 

d’existence.  
 

Il vise à consacrer une étape et ambi-

tionne de puiser dans les valeurs acqui-

ses par notre Association tout au long 

de cette décennie, valeurs qui font 

aujourd’hui sa réputation, pour leur 

donner une résonnance au sein des 

entreprises qui la composent et dans 

leurs relations avec l’extérieur.  
 

En fait, sans être exhaustif, il constitue 

un ensemble  r de principes de bonne 

conduite et de meilleures pratiques, 

destiné aux dirigeants et au personnel 

de nos entreprises, chacun à son niveau. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La motivation essentielle qui justifie l’éla-

boration de ce Code, que nous voulons 

fédérateur, vient du souhait de consolida-

tion des acquis et des valeurs de notre 

Association mais, également, de 

« codification » des principes qui doivent 

nous guider et nous orienter dans notre 

action en harmonie avec ces valeurs, face 

à un environnement commercial de plus 

en plus complexe et exigent.  
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Assemblée Générale Ordinaire 

L’Association des Producteurs  Algériens 

de Boissons  a tenu, en  date du 16 juin 

dernier, une Assemblée Générale           

Ordinaire.  

En dehors du principal point inscrit à 

l’ordre du jour, relatif à l’approbation des 

comptes sociaux de l’exercice 2013,  il fut  

question de nombreux autres points se 

rapportant à l’activité de production de 

Boissons, notamment :  

-  Le Décret relatif à l’information du 

consommateur, devant entrer en vigueur 

en novembre prochain ; 

-  La marque collective « Buvez           

Tranquille » ; 

-  L’accompagnement à la mise                 

en place de la norme IFS.  



P A G E   2  Arrêté interministériel du 17 mars 2014 portant adoption du règlement technique 

fixant les règles relatives aux denrées alimentaires "halal" 

doivent pas : 

- être fabriqués à partir de matières "non 

halal" ; 

- préparés, traités ou fabriqués en utilisant des 

équipements contaminés par des matériaux 

"non halal" ; 

- Le procédé d’emballage doit être effectué, 

d’une manière propre et dans de bonnes 

conditions d’hygiène ; 

Les matériaux d’emballage doivent être 

conformes aux dispositions de la règlementa-

tion en vigueur. 

Etiquetage : 

L’indication de la mention "halal" sur l'Etique-

tage des denrées alimentaires, n'est autorisée 

que pour les aliments, répondant aux exigen-

ces fixées par les dispositions du règlement 

technique. 

La mention "halal" ne doit pas être utilisée, 

d’une façon qu’elle puisse susciter des doutes 

sur la sécurité d’emploi ou laisser entendre 

que les aliments "halal", ont une valeur nutri-

tionnelle supérieure ou sont meilleurs pour la 

santé que d’autres aliments. 

Entreposage et transport : 

Les produits "halal" transportés, entreposés 

ou exposés, doivent être séparés, à chaque 

étape, des matières "non halal", afin d’éviter 

qu’ils soient mélangés ou contaminés. 

Les moyens utilisés pour le transport des den-

rées alimentaires, doivent satisfaire aux règles 

d’hygiène et sanitaires conformément à la 

règlementation en vigueur. 
 

Le contenu intégral du décret est disponible 

dans la rubrique Veille Réglementaire et Nor-

mative du Site Web de l’APAB. 

 

 

Le règlement technique du 17 mars 

2014 définit les exigences règlementai-

res auxquelles doivent répondre les 

denrées alimentaires "halal". 

Définitions : 

Ce chapitre donne la définition de l’ali-

ment "halal" , l’aliment "non halal"  et 

ses  catégories, à savoir :  

- Les denrées alimentaires d’origine 

végétale et /ou d’origine animale. 

- Les boissons : les boissons enivrantes 

et/ou dangereuses. 

-  Ingrédients et additifs alimentaires : 

tous les ingrédients et les additifs ali-

mentaires obtenus, à partir des denrées 

alimentaires Enumérées aux points "a", 

"b" . 

Exigences de transformation des ali-

ments "halal" : Tout aliment transformé 

est considère "halal", s’il répond aux 

exigences suivantes : 

- les produits et les ingrédients le com-

posant ne contiennent aucune origine 

considérée "non halal" ; 

- l’aliment doit être préparé, transformé 

ou fabriqué en utilisant des équipe-

ments et des installations, qui sont 

exempts de toute contamination par des 

matières "non halal" ; 

- l’aliment pendant sa préparation, sa 

transformation, son conditionnement, 

son entreposage ou son transport, est 

séparé de tout autre aliment qui ne 

répond pas aux exigences fixées par le 

règlement technique ou toute autre 

matière considérée "non halal". 

 Equipements et ustensiles :  

Les équipements, les ustensiles et les 

lignes de production utilisés pour pro-
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duire des denrées alimentaires "halal", ne 

doivent pas être fabriqués ou contenir un 

matériel considéré "non halal", les huiles 

utilisées dans la maintenance des machines 

et des dispositifs qui entrent en contact 

avec l’aliment, ne doivent contenir aucun 

ingrédient "non halal".  

Conditions de transformation  : 

Les aliments "halal" peuvent être préparés, 

transformés ou entreposés dans une section 

ou une chaine différente dans le même local 

servant à la préparation d’un aliment "non 

halal", pourvu que des mesures appropriées 

soient prises pour prévenir tout contact 

entre les denrées alimentaires "halal" et 

"non halal". 

Les Equipements, matériels et autres instal-

lations qui ont déjà servi à la préparation, à 

la transformation, au transport ou à l’entre-

posage d’un aliment "non halal" peuvent 

être utilisés, pourvu que des techniques 

appropriées de nettoyage soient respectées 

pour éviter tout contact entre les denrées 

alimentaires "halal" et "non halal". 

 Hygiène : 

Toutes les denrées alimentaires "halal" 

doivent être conformes aux normes et à la 

règlementation relative  à la qualité et à la 

salubrité, notamment en ce qui concerne 

l’hygiène et la chaine de froid ainsi que les 

conditions de conservation, d’emballage et 

de transport. 

Les denrées alimentaires "halal" doivent 

satisfaire, aux spécifications microbiologi-

ques fixées par la règlementation en vi-

gueur. 

Emballage : 

Les matériaux d’emballage destinés à être 

mis en contact avec les aliments "halal", ne 



Usines, la conception hygiénique s’impose  
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Le bâtiment a tendance a être relégué au second 

plan, pourtant, il est une part essentielle d’un 

projet d’usine. 
 

Aucun plan type n’indique comment concevoir 

une usine, c’est le process et la capacité qu’on  

vise qui oriente les choix, la règle à respecter est 

d’envisager l’usine comme un tout, dans lequel le 

bâtiment, autant que les machines, doivent aller 

dans le sens de l’hygiène, secteur agroalimentaire 

oblige. 
 

 Une vision d’ensemble : 

Puisque les locaux et les matériels, auxquels il 

faut aussi ajouter les utilités, doivent former un 

tout, on doit mener le projet en ayant une vision 

d’ensemble, on pourrait être tenté  de décider au 

coup par coup, mais définir, dès le départ, le 

résultat auquel  on souhaite aboutir permet d’évi-

ter des erreurs. 
 

Etablir un plan directeur permet, également, de 

départager les travaux  qu’on peut réaliser en une 

fois, et ceux qu’on devra effectuer par tranches 

pour respecter le budget, en limitant l’investisse-

ment initial. 

Des  finitions agroalimentaires : 

Plus les produits  qui seront fabriqués dans l’usine 

sont vulnérables aux micro-organismes, plus on 

doit viser haut dans le niveau d’hygiène,  exp: si le 

projet est d’extraire de l’huile d’olive, il suffit de 

mesures élémentaires, s’il  s’agit de transforma-

tion de lait, il faut une hygiène parfaite. 
 

Peu importe le gros œuvre, mais on doit choisir 

des matériaux adéquats pour la finition du bâti-

ment, à commencer par les panneaux muraux, les 

revêtements de sol, les siphons… il faut aussi 

penser aux joints, aux plaintes, aux portes  etc., ce 

qui peut poser des difficultés d’approvisionne-

ment, car on ne trouve pas toujours localement 

des matériaux compatibles avec les exigences 

agroalimentaires. 
 

Quoi  qu’il en soit, on doit choisir des matériaux 

qui répondent parfaitement aux besoins. Si le 

projet est de construite une fromagerie, on ne 

peut pas se contenter d’un carrelage quelconque, 

il faut un carrelage anti-acide, sinon celui-ci ne 

résisterait pas. 
 

Il faut, aussi, être attentif aux choix des presta-

taires. Toutes les entreprises n’ont pas les com-

parantes nécessaires pour appliquer un sol en 

résine , or, une résine mal posée répond mal 

aux exigences d’hygiène. 
 

Des matériels tropicalisés : 

Compte tenu des températures extérieures qui 

peuvent dépasser 30°C les mois les plus chauds, 

on doit prévoir de renforcer l’isolation du bâti-

ment, surtout si le projet  est de transformer 

une matière première vulnérable, les matériaux 

de ventilation et de climatisation, si l’usine en 

comporte, doivent eux aussi être choisis en 

conséquence. 
 

Une formation à l’HACCP : 

Pour mener à bien le projet, les concepteurs 

doivent  s’entourer d’une personne formée à 

l’hygiène, afin de mieux discuter des plans 

proposés, même chose vis-à-vis des fournis-

seurs de matériaux, sans compter que l’enjeu 

est aussi de savoir faire vivre les mesures d’hy-

giène, à la livraison de l’usine.    

SourceΥ Revue de l’Industrie Agroalimentaire 

 

 

 

 

NCA Rouiba 

b/! wƻǳƛōŀ ŀ ƭŀƴŎŞΣ Ŝƴ ŘŞōǳǘ ŘΩŀƴƴŞŜΣ ǳƴŜ 

nouvelle gamme de boissons fruitées, sous 

emballage PET, sous la marque « Rouiba 

Pulp ». 

 

 

 

 {t! wƻȅŀƭ ŀ ƭŀƴŎŞΣ ŀǳ Ƴƻƛǎ ŘŜ Ƴŀƛ ŘŜǊƴƛŜǊΣ 

une nouvelle gamme de boissons fruitées en 

emballage carton. 

 

 

 

 

 

 

 

 

SPA Hamoud Boualem a relooké son ima-

ge par le changement de son logo, le mo-

dèle de ses bouteilles, ainsi que le design 

de leurs étiquettes.  

 

 

 

 

A la une de nos Membres 

                         SPA Royal                                                                                                                 Hamoud Boualem 



Adresse : Résidence du 21ème Siècle 

- Aïn Allah -  Bt 3 - Dely Brahim - 

Alger - Algérie 

Téléphone : 00 213 21 37 51 43 

Télécopie : 00 213 21 37 51 43 

 Email : contact@apab-algerie.org 

L’Association des Producteurs Algériens de Boissons (APAB) regroupe les 

entreprises, de droit algérien, productrices de Boissons. 

 

Nous entendons par « Boissons » tous types de boissons, sous toutes ses 

formes. Le réseau est, également, ouvert aux fournisseurs de l’industrie 

des boissons (matières premières, emballages, équipements, servives…). 

 
L’une des principales missions de l’APAB est de Contribuer à la normalisa-

tion et à la promotion de la qualité dans le secteur des boissons.  

 

A ce titre, de nombreuses actions ont été engagées dont le Manuel de 

Traçabilité, le Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiène, la cellule de veille 

réglementaire et normative, la Marque Collective « Buvez Tranquille» 

dont le lancement est imminent, et l’initiation de l’accréditation des labo-

ratoires. 

APAB 

www.apab-algerie.org 


