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Résumé : Dans un contexte ou les attentes des consommateurs évoluent rapidement, les entreprises
agroalimentaires sont de plus en plus contraintes de se conformer aux réglementations nationales et
internationales en matieére de sécurité alimentaire. Ce travail a été réalisé au sein de l'entreprise
"NCA-Rouiba", spécialisée dans la production de boissons non alcoolisées. L'objectif était d'évaluer
le niveau de culture de la sécurité alimentaire en se référant a la norme ISO 22000 version 2018 et
aux axes développés par la Global Food Safety Initiative (GFSI).

Pour cela, nous avons effectué une évaluation en deux phases. La premiere phase était quantitative
et se basait sur un questionnaire portant sur les axes de la Culture de Sécurité¢ Alimentaire (FSC). La
deuxiéme était qualitative et reposait principalement sur des diagnostics et des observations afin
d'évaluer l'efficacit¢é du Systéme de Management de la Sécurité des Denrées Alimentaires
(SMSDA).

Le diagnostic révele une solide culture de sécurité alimentaire au sein de l'entreprise. Les résultats
du questionnaire indiquent des scores ¢levés dans la plupart des dimensions évaluées, témoignant de
l'importance accordée a la sécurité alimentaire et des mesures appropriées mises en place.

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

ABSTRACT: In a context where consumer expectations are rapidly evolving, food companies are
increasingly compelled to comply with national and international regulations regarding food safety.
This study was conducted within the company "NCA-Rouiba," specialized in the production of non-
alcoholic beverages. The objective was to assess the level of food safety culture by referring to the
ISO 22000:2018 standard and the axes developed by the Global Food Safety Initiative (GFSI).

To achieve this, a two-phase evaluation was conducted. The first phase was quantitative and
involved a questionnaire focusing on the dimensions of Food Safety Culture (FSC). The second
phase was qualitative and relied primarily on diagnostics and observations to assess the
effectiveness of the Food Safety Management System (FSMS).

The diagnostic revealed a strong food safety culture within the company. The questionnaire results
indicated high scores in most evaluated dimensions, reflecting the importance placed on food safety
and the implementation of appropriate measures.

Key Words: food safety culture, standard, Global Food Safety Initiative, ISO 22000.
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