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Résumé

Lemanagement de la qualité est une priorité incontournable pour les industries agroalimentaires. Les
entreprises de ce secteur sont soumises a des exigences élevées en termes de sécurité alimentaire, de qualité
et de conformité aux normes et aux réglementations en vigueur. Les produits alimentaires sont consommés
par des millions de personnes chaque jour, et les conséquences d'une erreur ou d'une non-conformité peuvent
étre graves pour la santé publique et la réputation de l'entreprise. Dans ce contexte, le management de la
qualité est essentiel pour garantir la sécurité et la qualité des produits, ainsi que la satisfaction des clients et
la confiance des consommateurs. Les entreprises agroalimentaires doivent donc mettre en place des systémes
de management de la qualité efficaces et transparents pour répondre aux attentes des consommateurs et des
autorités de réglementation. Ce mémoire évalue la culture de sécurité alimentaire au sein de 1’entreprise
agroalimentaire Celia et identifie les défis liés a la mise en place du référentiel FSSC 22000. une approche
exploratoire a été utilisée en s’appuyant sur un questionnaire pour réaliser notre étude quantitative et des
entretiens pour faire ressortir les écarts et les défis du projet. Les principaux résultats obtenus montrent que
l'entreprise a une bonne compréhension des bonnes pratiques de sécurité des denrées alimentaire et applique

la majorité des exigences du référentiel FSSC 22000.

Mots clés : management de la qualité, culture de sécurité des denrées alimentaires, FSSC 22000, défis, Celia
Algérie.

ABSTRACT:

Quality management is a key priority for the agri-food industry. Companies in this sector are subject to
stringent requirements in terms of food safety, quality and compliance with current standards and
regulations. Food products are consumed by millions of people every day, and the consequences of an error
or non-compliance can be serious for public health and the company's reputation. In this context, quality
management is essential to guarantee product safety and quality, as well as customer satisfaction and
consumer confidence. Agri-food companies must therefore put in place effective and transparent quality
management systems to meet the expectations of consumers and regulatory authorities. This report assesses
the food safety culture within the Celia food company and identifies the challenges involved in implementing
the FSSC 22000 standard. The main results of this study show that the company has a good understanding of
good food safety practice and applies most of the requirements of the FSSC 22000 standard

Key Words: Quality management, food safety culture, FSSC 22000, challenges.



