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RESUME 

Dans un monde marqué par une évolution importante des exigences des consommateurs, les entreprises 

agroalimentaires se trouvent de plus en plus dans l’obligation de se mettre en conformité avec la 

réglementation nationale et internationale en matière de sécurité des denrées, afin de garantir la qualité 

des produits alimentaires et maitriser le comportement du personnel. 

Le présent travail a été effectué au sein d’une entreprise agroalimentaire spécialisée dans la fabrication 

des boissons non-alcoolisées en l’occurrence "NCA-Rouïba", il vise à évaluer le niveau de  la culture 

de la sécurité alimentaire au sein de l’entreprise, en se basant sur la norme ISO 22000 version 2018, le 

référentiel ISO/TS  22002-1 et les axes développés  par la Global Food Safety Initiative (GFSI). 

Pour ce faire, nous avons réalisé une évaluation en deux phases, qualitative fondée principalement sur 

des diagnostics et des observations, afin de  vérifier l’efficacité du SMSDA (Système Management de 

la Sécurité des Denrées Alimentaires) et quantitative qui s’appuie sur un questionnaire basé sur les axes 

de FSC (Food Safety Culture). 

Le diagnostic du SMSDA a fait ressortir une conformité totale aux exigences de la norme ISO 22000-

2018, avec des non-conformités mineures par rapport à la norme ISO/TS 22002-1 version 2009, qui 

doivent être maîtrisées à court terme. Tandis que l’évaluation de FSC a démontré une culture dominante 

de l’entreprise « active à proactive » ; mettant en évidence l'élément «Projet et mission» comme le score 

le plus élevé (4.3 - proactif), et «Sensibilisation aux risques et dangers» comme le plus faible (2.4 - 

réactif). Sur la base des faiblesses et des forces de la culture dominante, la feuille de route a révélé que 

les sujets affichant les scores les plus bas, «Personnes» et «Sensibilisation aux risques et dangers», 

avaient la plus haute priorité à inclure dans les actions éducatives. 

Mots clés : culture de sécurité alimentaire, norme, Global Food Safety initiative, ISO 22000 

ABSTRACT 

In a world marked by a rapid change in consumer requirements, food companies are increasingly obliged 

to comply with national and international regulations on food safety in order to optimise food quality 

and, above all, staff behavior. 

The present work was carried out within a food company specialised in the manufacture of non-alcoholic 

beverages, namely "NCA-Rouïba". It aims to evaluate the level of the food safety culture based on the 

ISO 22000 version 2018 standard, the ISO/TS 22002-1 reference system and the axes developed by the 

Global Food Safety Initiative (GFSI).  

To do this, we carried out a two-phase evaluation, qualitative based mainly on diagnoses and 

observations, in order to verify the effectiveness of the FSMS (Food Safety Management System) and 

quantitative based on a questionnaire based on the FSC (Food Safety Culture) axes. 

The diagnostic of the FSMS showed full compliance with the requirements of ISO 22000-2018, with 

minor non-conformities with respect to ISO/TS 22002-1 version 2009, which need to be addressed in 

the short term. While the assessment of FSC demonstrated an “active to proactive” FS-culture; the 

element “vision end mission” showed the highest score (4.3 – proactive), whereas “Hazards and risk 

awareness” indicated the lowest scores (2.4– reactive). Based on the weaknesses and strengths in the 

prevailing FS-culture, the roadmap revealed that the topics showing the lowest scores, “Hazards and 

risk awareness” and “People” had the highest priority to be included in the educational actions. 

Keywords: Food safety culture, standard, Global Food Safety initiative, ISO 22000  
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 الملخص

في عالم یعرف تطورا كبیرا في متطلبات المستھلكین، أصبحت شركات الأغذیة ملزمة بشكل متزاید بالامتثال لشروط وقواعد 
 .سلامة الأغذیة على المستوى الوطني والدولي من أجل تحسین جودة الغذاء وخاصة سلوك الموظفین

مشروبات والذي یھدف إلى تقییم مستوى ثقافة سلامة الغذاء تم تنفیذ ھذا العمل داخل شركة أغذیة متخصصة في تصنیع ال
المبادرة العالمیة بالإضافة الى الاسس التي طرحتھا  ISO TS/22002- 1و 2018إصدار   ISO22000بناءً على نظام

  .)(GFSI الأغذیةلسلامة 
ات من ساسًا على التشخیصات والملاحظللقیام بذلك، قمنا بإنجاز تقییم مجزئ على مرحلتین، التقییم النوعي والذي استند أ

اجل معرفة مدى فعالیة نظام إدارة سلامة الأغذیة والتقییم الكمي الذي اعتمد بشكل كلي على استفتاء مبني على الأسس 
   .الأساسیة لثقافة سلامة الغذاء

 ISOسیط للنظام المرجعي ، وعدم امتثال ب ISO 22000-2018عن الامتثال التام لمتطلبات معیار  النوعي كشف التشخیص

1-/ TS 22002  أقل  ةفثقا الاستفتاءأظھرت نتائج  في حین، تتطلب التصحیح في القریب العاجل والذي 2009الإصدار)
ر طالوعي بالمخا«كالعامل الأكثر تفاعلا، و » التزام الإدارة«بذلك تفاعلا إلى متفاعلة) فیما یخص سلامة الغذاء، مبرزةً 

ت وجدت خارطة الطریق أن الموضوعا السائدة،استناداً إلى نقاط الضعف والقوة في الثقافة تفاعلا. مل الأقل كالعا » والأخطار
كانت لھا الأولویة القصوى لإدراجھا في الإجراأت  ،»الأشخاص« و »والأخطارالوعي بالمخاطر «الأدنى، ذات الدرجات 

  التعلیمیة.

 . ISO 22000 :2018, (GFSI) معاییر المبادرة العالمیة لسلامة الاغذیةثقافة سلامة الغذاء،    الكلمات المفتاحیة
  


