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Résumé : La culture de sécurité des aliments est cruciale pour assurer des pratiques solides dans
I’industrie agroalimentaire. Cette étude se concentre sur 1’évaluation de I’impact de 1’implémentation
de la norme ISO 22000 : 2018 sur cette culture au sein de l'unité de production de sauces et
condiments de Cevital Agro-industrie, trois ans apres son adoption. L’approche méthodologique
adoptée combine des évaluations quantitatives et qualitatives, basées sur un questionnaire unique tiré
du guide FSSC administré aux responsables, ainsi qu’une analyse des documents relatifs a la sécurité
des aliments et des observations sur le terrain. Les résultats montrent un impact positif significatif : la
communication atteint 95,71 %, assurant une sensibilisation efficace des employés, tandis que le taux
de formation s’éleve a 92,5 % et I’implication des salariés est parfaite a 100 %. Les outils de mesure
de la performance sont ¢galement pleinement opérationnels avec un score de 100 %, garantissant un
suivi rigoureux. Ces éléments indiquent que I’application de la norme non seulement renforce les
bonnes pratiques d’hygi¢ne, mais favorise aussi une vigilance accrue et une réactivité face aux risques
alimentaires. Les employés, soutenus par des formations continues et une communication interne
claire, contribuent ainsi a une culture de sécurité alimentaire robuste.

Mots clés: Culture de sécurité des aliments, ISO 22000 :2018, sensibilisation des employés,
communication interne.

Abstract : Food safety culture is crucial to ensuring sound practices in the agri-food industry. This
study focuses on assessing the impact of ISO 22000 : 2018 implementation on this culture within
Cevital Agro-industrie's sauces and condiments production unit, three years after its adoption. The
methodological approach adopted combines quantitative and qualitative assessments, based on a single
questionnaire drawn from the FSSC guide administered to managers, as well as an analysis of food
safety-related documents and field observations. The results show a significant positive impact :
communication reaches 95.71%, ensuring effective employee awareness, while the training rate stands
at 92.5% and employee involvement is a perfect 100%. Performance measurement tools are also fully
operational with a score of 100%, guaranteeing rigorous monitoring. These factors show that applying
the standard not only reinforces good hygiene practices, but also encourages greater vigilance and
responsiveness in the face of food risks. Employees, supported by ongoing training and clear internal
communication, thus contribute to a robust food safety culture.

Key words : Food Safety culture, ISO 22000 :2018, employee awareness, internal communication.
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