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Résumé :

Dans un souci de maitrise des risques liés a la sécurité¢ de ses produits, la fromagerie Bel Algérie a mis en place
un systéme de management qualité des aliments conformément a la norme FSSC 22000. Dans ce contexte, Cette
étude présente a pour objectif de contribuer a I’obtention de la certification FSSC 22000 grace a la mise en place
d’une gestion autonome pour prévenir des risques microbiologiques et d’intrusion de corps étrangers au niveau
des vannes papillons situé dans la ligne de production du fromage fondu. Pour ce faire, la méthodologie PDCA a
permis d’établir la gestion autonome au sien du service de production. Cette méthodologie permet de décrire de
fagon plus détaillée les pratiques de changement des joints de ces vannes, ainsi que la mise en ceuvre d’une
amélioration continue du systéme de management qui conduit a 1'amélioration de la sécurité¢ alimentaire et la
satisfaction de client. La mise en place de systémes de management relatif a la sécurité des aliments selon le
référentiel FSSC 22000 permet de mieux comprendre, analyser et évaluer les risques et enjeux stratégiques pour
une entreprise alimentaire.

Mot clés :, FSSC 22000, PDCA, gestion autonome, risques microbiologiques, risques corps étrangers amélioration
continue,

Abstract:

In a preoccupation with a control of the risks related to the security of its products, the cheese factory Bel Algeria
set up a system of management quality of food in accordance with standard FSSC 22000. In this context, this study
aims to contribute to obtaining certification FSSC 22000 thanks to the installation of an autonomous management
to prevent microbiological risks and of intrusion of foreign bodies at the level of the butterfly valves located in the
production line of processed cheese. With this intention, methodology PDCA allowed the installation of
autonomous management in the service of production, describe in a more detailed way the modification of valves
joints, as well as the implementation of a continuous improvement of the system of management, which induces,
with the improvement of the satisfaction of customers and their food safety. The installation of systems of
management relative to security of food according to the reference frame of the FSSC 22000 makes it possible to
better understand, analyze and evaluate the risks and strategic issues for a food company.

Key words: FSSC 22000, microbiological risks, foreign bodies, methodology PDCA, system of management,
food safety, cheese.
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