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Résumé  

Le présent travail porte sur la mise en conformité du système management de la sécurité 

des denrées alimentaires versus exigences additionnelles de FSSC 22000 v 5.1 : 2020 au 

niveau de l’entreprise SPA fromagerie BEL Algérie- unité de production Koléa. 

Pour mener à bien notre étude, nous avons opté pour une méthodologie qualitative, en 

premier lieu, nous avons commencé par un diagnostic du système existant et le plan 

d’action établie par l’équipe SMSDA, en second lieu, nous avons travaillé sur les priorités 

de l’entreprise établie sur le plan d’action en mettant à jour les fiches processus tout en 

intégrant les exigences Food Safety Culture , et enfin, nous avons contribuée à l’intégration 

des exigences additionnelles dans les processus achat , supply chain & développement 

nouveaux produits. 

Les résultats de notre travail ont montré l’implication et l’engagement des pilotes 

processus à l’animation et la réalisation des activités Food Safety.  

Mot clés : FSSC 22000, Food Safety Culture, exigences, iso 22000, fiches processus, 

Système Management de la Sécurité des Denrées Alimentaires.  

 

Abstratct 

This work concerns the compliance of the food safety management system versus 

additional requirements of FSSC 22000 v 5.1: 2020 at the level of the company SPA 

cheese company BEL Algeria- Koléa production unit. 

To carry out our study, we opted for a qualitative methodology, first, we started with a 

diagnostic of the existing system and the action planed by the Food Safety Management 

System team, second, we worked on the company's priorities established by updating the 

process sheets while integrating Food Safety Culture requirements, and finally, we 

contributed to the integration of additional requirements in the purchasing, supply chain & 

new product development. 

The results of our work showed the involvement and commitment of the process pilots in 

leading and carrying out Food Safety activities. 

Keywords: FSSC 22000, Food Safety Culture, requirements, iso 22000, process sheet, 

Food Safety Management System. 



 
 

 ملخص

  للمواضعة الدولية لمتطلبات الإضافيةوفقا ل الاغذيةسلامة يتعلق هذا العمل بالامتثال لنظام إدارة 

.-القليعة-على مستوى مصنع الجبن بال الجزائر  

إدارة بدأنا بتشخيص النظام الحالي وخطة العمل التي وضعها فريق  أولاً، نوعية،اخترنا منهجية  دراستنا،لإجراء 

ات العملي بطاقاتفي خطة العمل من خلال تحديث عملنا على أولويات الشركة المحددة  ثانياً، ،اء للشركةذسلامة الغ

ساهمنا في دمج المتطلبات الإضافية في الشراء وسلسلة التوريد وتطوير  وأخيراً، ،الاغذيةسلامة متطلبات ثقافة  بدمج

.المنتجات الجديدة  

.قيادة وتنفيذ أنشطة سلامة الأغذية فيمسؤولين الركة والتزام أظهرت نتائج عملنا مشا  

: الكلمات الرئيسية  

FSSC 22000 .يةغذنظام إدارة سلامة الا،   ISO 22000 المتطلبات، ،غذيةالاثقافة سلامة  ،   العملية، بطاقة 
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Dans un contexte mondial caractérisé par des crises sanitaires notamment la crise de la 

vache folle  en Europe 1996, fièvre aphteuse en 2001, la grippe aviaire en 2004, E. Coli en 

2011 (Giraud-Héraud, 2014,)et récemment la pandémie covid19, la maîtrise de la qualité et 

de la sécurité des aliments est devenue l'une des préoccupations et des enjeux majeurs à 

l'échelle mondiale, ce qui oblige les opérateurs de la chaine alimentaire en général et les 

entreprises dans le secteur agro-alimentaire en particulier, à être irréprochables dans la 

qualité et le contrôle de la sécurité des aliments. 

Pour relever ce défi, « un grand nombre de normes et de référentiels privés ou 

intergouvernementaux définissent les conditions nécessaires que les entreprises de 

production alimentaire doivent posséder » (AMMARI, 2015,). 

Citons entre autres le Codex Alimentarius ou (Code Alimentaire), le référentiel IFS 

International Food Standards Reference, le BRC British Retail Consortium (British 

Distributors Consortium), et plus récemment le FSSC 22000, qui ont vu le jour au cours de 

la dernière décennie. (ESSLIMANI.N, LAGOUG.Y, 2021). 

L'ISO 22000 a été créée en septembre 2005 afin d'harmoniser les exigences des normes et 

référentiels précités, de créer une culture commune et de simplifier les tâches des 

entreprises ((Didier blanc, p. 108)« ISO 22000 établit une norme unique de sécurité 

alimentaire qui harmonise les différentes normes en un ensemble d'exigences faciles à 

comprendre, faciles à appliquer et mondialement reconnues ». ((www.sgs-

algeria.com/frfr/agriculture-food/food/food, s.d.). 

Pour répondre aux exigences de la GLOBAL FOOD SAFETY INTAITIVE, une initiative 

mondiale pour assurer la sécurité alimentaire, le protocole de certification privé FSSC 

22000 (Food Safety System Certification) a vu le jour. Ce dernier combine les exigences 

de la norme ISO 22000 V :2018 et des normes techniques de la série ISO/TS 22002x , qui 

spécifie les programmes prérequis, et comprend également deux autres approches, FOOD 

DEFENSE et FOOD FRAUD. (ABDI.A & LOUCIF.Y, 2019). 

Dans le cadre de la préparation au passage de la certification FSSC 22000 version 5 à la 

version 5.1 chez BEL Algérie, fleuron de l'industrie agroalimentaire fromagère, que 

s’inscrit notre travail de mise en conformité du système management de la sécurité des 

denrées alimentaires versus exigences additionnelles de cette dernière version. 

À cet égard, nous avons jugé utile de poser la question de notre recherche comme suit : 



3 
 

Problématique : 

Comment le groupe BEL Algérie répond-t-il aux exigences du référentiel FSSC 22000 

version 5.1 ? 

Cette problématique soulève les questions suivantes : 

1. Comment le groupe BEL Algérie met à jour les activités des processus en 

répondant à la FSSC 22000 version 5.1 ? 

2. Comment les processus du groupe bel animent-ils la Food Safety Culture ?   

3. Comment le groupe BEL Algérie se conforme par rapport aux exigences 

additionnelles de la version 5.1 FSSC 22000 ? 

Pour répondre à notre problématique, nous avons fait les hypothèses suivantes : 

1. Le groupe BEL Algérie met à jour les activités des processus en animant la Food 

Safety culture.  

2. Les processus du groupe bel animent la Food Safety Culture à travers les VCH, 

remonté Food Safety & la chasse aux corps étranger (politique FSC).  

3. Le groupe BEL Algérie répond aux exigences additionnelles de la version 5.1 

FSSC 22000 en déployant un plan d’action. 

Méthodologie : 

Afin de mener à bien notre étude, nous avons décidé d'adopter une approche qualitative en 

utilisant la recherche documentaire, les entretiens et l'observation comme outils de collecte 

de données. 

Pour répondre à notre problématique et questions de recherche, nous avons élaboré un plan 

qui s'articule autour de quatre chapitres. 

Le premier chapitre est consacré à la revue de littérature et au cadre conceptuel, il inclut un 

aperçu sur la sécurité des denrées alimentaires, la norme de la sécurité des denrées 

alimentaires, et la Food Safety Culture, La présentation du système de management des 

denrées alimentaires selon la norme ISO 22000, les référentiels de la sécurité des aliments, 

et la norme FSSC 22000. 

Quant au deuxième chapitre, il inclut.la présentation de l'organisme d'accueil et la 

méthodologie suivie lors de notre étude. 
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Le troisième chapitre, présentera la partie pratique qui concerne la mise en conformité du 

système management alimentaires versus exigences additionnelles de la dernière version 

FSSC 22000 : 5.1. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre 1 : Cadre théorique  
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Section 1 : Revue de littérature 

1.1 Fondement managérial de la sécurité des denrées alimentaires : 

1.1.1 Sécurité des aliments  

       Selon Bolnot, François-henri (Bolnot, 2018) Assurer la « sécurité des aliments » est 

un objectif assigné à l’ensemble des acteurs de la chaine alimentaire. La façon d’y parvenir 

a fondamentalement évolué au cours des deux dernières décennies car le monde a connu 

une augmentation de la demande des biens en général et des denrées alimentaires en 

particulier. 

        La signification de la sécurité des denrées alimentaire selon le (CodexAlimentarius, 

2017)vise à garantir que les aliments ne nuisent pas au consommateur, lorsqu’ils sont 

contaminés à tous les niveaux de la chaine alimentaire. Il en ressort les citations « de 

l’étable à la table, de la charrue à l’assiette, de la ferme à la fourchette, du bateau à la 

gorge, de la caisse à la dent et de la source à la boisson ». 

Selon Olivier BOUTOU Les dangers susceptibles d'être présents dans les aliments sont 

désormais définis : Agent biologique, chimique, physique ou allergène, présent dans un 

aliment ou état de cet aliment pouvant provoquer un effet néfaste sur la santé. (BOUTOU, 

Olivier, 2014). 

D’après (Trystram & Serhan, May 2020) un système alimentaire est la façon dont les gens 

et les sociétés sont organisés pour produire et consommer de la nourriture.  Les systèmes 

alimentaires ont évolué vers une « coexistence » entre, d'une part, un système agro-

industriel qui, en voie de globalisation, propose des denrées alimentaires standardisées et, 

d'autre part, des systèmes alternatifs qui prétendent utiliser des circuits courts avec une 

offre socialement inclusive et environnementale.   

Selon (Ronan Le Velly, Montpellier SupAgro, UMR Innovation, 2022)Les systèmes 

alimentaires alternatifs se caractérisent par un engagement à être différent, pris en charge 

par les projets qui animent leurs promoteurs . Cet engagement à la différence a conduit à la 

création de règles spécifiques qui s'articulent de diverses manières avec les régulations 

conventionnelles. 

La recherche sur les systèmes agricoles et alimentaires alternatifs s'est concentrée sur les 

questions de l’alternativité. Initialement, leur objectif était de mettre en évidence que ces 
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approches pouvaient remédier aux multiples injustices du système alimentaire dominant et 

créer un nouveau modèle de développement agricole et rural. 

Les travaux menés visaient spécifiquement à tourner le regard vers des initiatives 

minoritaires, afin qu'elles soient mieux connues et reconnues et fassent l'objet d'une 

attention particulière, et qu’elles fassent l’objet d'une extrême attention. Les économistes et 

sociologues ruraux, qui font l'objet de cette étude, étaient souvent dans une position 

radicale à l'époque, associant la dénonciation des crises multiples du système agricole 

dominant à la promotion d'approches alternatives. 

D'autres études mettent en avant la voie « conventionnelle » de certaines initiatives 

d'agriculture biologique ou de commerce équitable. Elles observaient alors les tensions 

auxquelles les partisans de ces approches sont souvent confrontés lorsqu'ils amorcent une 

collaboration avec des multinationales de l'agro-industrie et  de la distribution : diminution 

des marges des producteurs, moindre sensibilisation des consommateurs, mise en place de 

monoculture, etc. 

1.1.2 Réglementation : 

Selon Olivier BOUTOU, tous les opérateurs de la chaîne alimentaire doivent répondre 

à des obligations réglementaires en matière de conformité des denrées qu'ils mettent 

sur le marché. (BOUTOU, Olivier, 2017) 

Les réglementations en matière de sécurité alimentaire applicable aux organisations 

sont vastes et étendues : les règlements et directives, les lois et ordonnances, les décrets 

et arrêtés. 

Cette réglementation s'applique à tous les professionnels de la chaîne alimentaire, de la 

production primaire jusqu’au consommateur.  Pour l'élaboration des règlements et des 

lois alimentaires, tous les pays devraient s’inspirer des normes du Codex, ainsi que des 

enseignements tirés ailleurs en matière de sécurité sanitaire des aliments.  La prise en 

compte des expériences étrangères, tout en adaptant les informations, les concepts et 

les exigences au contexte national, constitue un moyen fiable de développer un cadre 

réglementaire moderne qui répond aux besoins nationaux ainsi qu'aux exigences 

mondiales en matière de sécurité alimentaire. (BOUTOU, Olivier, 2017) 

     Au mois de septembre 2020, la Commission du Codex Alimentarius a adopté une 

révision de sa norme mondiale relative aux principes généraux d’hygiène alimentaire 

(CXC 1-1969).  
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La version révisée de la norme CXC 1-1969 introduit le concept de « culture de la sécurité 

alimentaire » comme principe général. 

 La culture de la sécurité alimentaire renforce la sécurité alimentaire en sensibilisant 

davantage les employés des établissements du secteur alimentaire et en améliorant leur 

comportement. Une telle incidence sur la sécurité alimentaire a été démontrée dans 

plusieurs publications scientifiques. (J.O.U.E, 3 mars 2021). 

L'Algérie ne doit pas être en reste en matière de législation et de décrets sur la sécurité 

alimentaire.  C'est dans ce cadre que les décrets et arrêtés applicables à la sécurité sanitaire 

des aliments ont été promulgués.  Nous citons, à titre d'exemple : Décret exécutif n°17-140 

du 11 avril 2017 fixant les conditions d'hygiène et de santé lors du processus de mise à 

disposition des denrées alimentaires destinées à la consommation humaine (J.O, du 16 

Avril 2017). 

1.1.3 La sécurité des denrées alimentaires pendant la covid 19 : 

Une étude a été menée par un groupe de chercheurs (Ilija.D, 2020) pour étudier l'effet de la 

pandémie de covid-19, sur les systèmes de sécurité alimentaire, parmi 825 petites, 

moyennes et grandes entreprises alimentaires dans 16 pays.  Un questionnaire a été délivré 

sur les différents aspects afin d'analyser si la pandémie de covid-19 a affecté la sécurité 

alimentaire dans les entreprises alimentaires.   

Au terme de cette étude et sur la base des données recueillies, les chercheurs ont conclu 

que les entreprises disposant d'un système de management de la sécurité alimentaire 

SMSDA déjà établi ont appliqué des mesures préventives rigoureuses dans la lutte contre 

la pandémie de covid-19 dans leurs entreprises.  La sensibilisation du personnel et 

l'hygiène étaient deux des attributs les plus importants issus de la pandémie de Covid-19 

affectant la sécurité alimentaire. Malgré les crises sanitaires et en dehors de l'aspect 

économique, la sécurité alimentaire n'a été compromise à aucun moment.  Près de la moitié 

des entreprises ont confirmé avoir mis en place des plans d'urgence en cas de pandémie et 

les problèmes de santé.  (Ilija.D, 2020). 

1.2 L’intérêt des normes ISO dans le domaine alimentaire : 

         D’après l’Organisation Internationale de Normalisation (ISO, © ISO, 2017)  De 

nombreuses denrées alimentaires franchissent régulièrement les frontières nationales pour 

répondre à l’accroissement rapide de la population mondiale et à la demande alimentaire 
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accrue qui en découle. Pour faire face à ce défi de façon sûre et durable, les Normes 

internationales proposent des lignes directrices et des meilleures pratiques en matière 

d’essais et de méthodes de production. 

L’objectif est de favoriser la sécurité, la qualité et l’efficacité dans l’ensemble du secteur 

agroalimentaire. 

Les bénéficiaires des normes ISO dans le domaine alimentaire d’après l’Organisation 

Internationale de Normalisation (ISO, © ISO, 2017) sont : 

 Industries : 

Tous les acteurs de la chaîne d'approvisionnement alimentaire, qu'ils soient 

agriculteurs, fabricants ou distributeurs, bénéficient des lignes directrices et des 

meilleures pratiques fournies par les normes ISO qui couvrent toutes les étapes de 

la production, de la récolte au conditionnement des produits. De plus, les 

producteurs peuvent s'appuyer sur ces normes internationalement reconnues pour 

s'assurer qu'ils se conforment aux exigences légales et réglementaires. 

 Consommateurs : 

Les normes ISO traitent de sujets directement pertinents pour les consommateurs, 

tels que la sécurité alimentaire, l'étiquetage nutritionnel, l'hygiène ou les additifs 

alimentaires. Les consommateurs peuvent être assurés que les produits qu'ils 

consomment répondent à des normes strictes de sécurité et de qualité et que leur 

contenu correspond bien aux indications sur l'emballage. 

 Organismes de réglementation : 

Les organismes de réglementation peuvent s'appuyer sur des méthodes de test 

basées sur les meilleures pratiques et une terminologie harmonisée qui sont 

régulièrement révisées et améliorées pour fournir la base technique pour soutenir 

les réglementations et politiques. 

1.2.1 L’application de la Norme ISO 22000 : 

L'ISO 22000 s'applique à toute organisation de l'industrie alimentaire, quel que soient sa 

taille et son domaine d'activité.  Elle a été élaborée pour être utilisée seule ou intégrée dans 

les processus de gestion existants d'une organisation, la norme opte pour la même 

structure-cadre (HLS) que les autres normes de système de management ISO, comme ISO 

9001 (Système Management Qualité) (22000, © ISO, 2018) ; Cette dernière est une norme 

internationale, pour les systèmes de gestion de la sécurité des aliments définit ce qu'une 



10 
 

 

organisation doit faire pour contrôler les risques et s'assurer que leurs produits sont sans 

danger pour la consommation. (Abdullah, M.Jasim Alkhafaji,& Rosa Maria Blanca 

Herrera; ., 2021) 

Selon l’Organisation Internationale de Normalisation l’ISO 22000 permet aux 

organisations de mettre en œuvre un système de gestion de la sécurité alimentaire qui 

contribue à améliorer leurs performances globales en matière de sécurité alimentaire.  Les 

avantages potentiels de l'application de la norme incluent :  La capacité à fournir 

systématiquement des services et des produits alimentaires sûrs et conformes aux 

exigences légales et réglementaires applicables , Une meilleure gestion des risques dans les 

processus de sécurité alimentaire des denrées alimentaires ,Des liens étroits avec le Codex 

Alimentarius des Nations Unies, qui fournit  autorités publiques avec des directives de 

sécurité alimentaire (22000, © ISO, 2018) 

1.2.2 Avantages et obstacles de la mise en place de la norme ISO 22000 : 

Il existe de nombreuses similitudes en termes d'avantages et d'obstacles, une recherche 

réalisée par (Gonçalves.J, Rodrigues.B, Teixeira.M, Domingues.P, & Cabecinhas., 2020) 

pour étudier les avantages, la motivation et les obstacles à la mise en œuvre d'ISO 22000 

dans l'industrie alimentaire.  Ils ont mené une analyse comparative au niveau des 

entreprises ayant mis en place l'ISO 22000 dans plusieurs pays (Portugal, Espagne Grèce 

Roumanie Italie).  Le résultat de cette étude peut être résumé dans le tableau suivant : 
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Résultats Avantages Motivations Obstacles 

Interne : 

organisationnel 

(Amélioration de la 

sécurité alimentaire, 

Efficacité interne, 

Amélioration 

technologique) 

 

-Garantir la confiance 

des consommateurs. 

-Position 

concurrentielle, 

-Amélioration du 

système de gestion  

Résistance 

Organisationnelle : 

(Formation adéquate du 

personnel, Faible 

engagement de la 

direction) 

Bureaucratie et coût : 

(Grand nombre de 

documents nécessaires, 

coût des programmes 

prérequis) 

Méconnaissance : 

(Exigences légales, 

difficulté à comprendre la 

procédure) 

Externe : avantages 

commerciaux, 

communication, 

compétitivité sur le 

marché  

 

 

1.3  Food Safety Culture:  

La culture Food Safety est basée sur des valeurs, des croyances et des normes communes 

qui influencent la réflexion et le comportement en matière de sécurité alimentaire au sein et 

dans l'ensemble de l'organisation. 

Selon  Olivier BOUTOU , la Global Food Safety Initiative (GFSI) a publié son premier 

guide sur la thématique Food Safety Culture ou « Culture de la sécurité des denrées 

alimentaires ». Le 04 novembre 2018 

  

(Gonçalves.J, Rodrigues.B, Teixeira.M, Domingues.P, & Cabecinhas., 2020) 

Tableau 1 : avantages, motivations et obstacles de mise en œuvre de la norme ISO 22000 

Source : 
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Ce document est le résultat des travaux d'un groupe technique mis en place dès juillet 

2015, ce groupe intitulé 'Food Safety Culture Working group est composé de 35 experts de 

diverses origines (industriels/distributeurs/ certificateurs/référents scientifiques) et il s'est 

réuni à plusieurs reprises (à Berlin en 2016, à Houston et Paris en 2017 + réunions à 

distance) afin de réfléchir et de proposer des lignes directrices pour la mise en place (ou le 

renforcement) d'une véritable culture de la sécurité des aliments. 

Le constat de départ était en effet que malgré les moyens mis en œuvre dans le cadre des 

démarches de management de la sécurité des aliments existantes depuis de nombreuses 

années, il y avait des niveaux très différents en matière de culture de la qualité des 

aliments, parfois même au sein d'un même groupe d'entreprises certifiées. 

Par ailleurs, les incidents en matière de sécurité des aliments sont le plus souvent liés à des 

comportements inadaptés du personnel au sens large (ce qu'on appelle le non-respect des 

bonnes pratiques de fabrication et d'hygiène). Or, quand on se penche sur ce qui est à 

l'origine de ces comportements, on s'aperçoit rapidement que ce qui est affiché dans 

l'entreprise via la communication interne et externe n'est que la face émergée alors que ces 

comportements sont influencés par de nombreux autres éléments comme les valeurs 

induites/cachées, les expériences passées, les modèles (bons ou mauvais), les différences 

culturelles, etc. 

C'est cette partie immergée que le groupe de travail a tenté d'explorer et d'analyser afin de 

dégager des lignes directrices autour de cinq axes (voir figure 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



13 
 

 

 

Figure 1 : Les cinq dimensions et les éléments essentiels de la culture de la sécurité 

sanitaire des aliments  

 

 

 

Le document propose pour chacun des axes étudiés, des éléments de définition, de 

description, des bonnes pratiques ainsi que des moyens de mesure. 

Au final, il faut considérer ce document comme une « boîte à outils » mise à disposition 

afin de permettre aux opérationnels (exemple : responsables Qualité) de mettre en place ou 

de renforcer une véritable stratégie en matière de culture de la sécurité des aliments. 

Enfin, cette problématique de culture de la sécurité des aliments s'applique à tous les 

maillons de la chaîne de production et de distribution des aliments, y compris au niveau du 

consommateur final, qui lui aussi peut, par ses comportements adaptés ou inadaptés, 

réduire ou augmenter les risques liés à la sécurité des aliments. (BOUTOU, Le Kit du 

responsable qualité en agroalimentaire HACCP,IFS,BRC,ISO/FSSC 22000, 2019) 

 

Source :  (BOUTOU, Le Kit du responsable qualité en agroalimentaire 

HACCP,IFS,BRC,ISO/FSSC 22000, 2019) 
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Section 2 : Cadre Conceptuel 

2.1  Système Management de la Sécurité des Denrées Alimentaires  

2.1.1 Généralité sur la qualité : 

Selon la définition de l'Institut Français de Normalisation, on appelle qualité de produit ou 

de service lorsque les caractéristiques d'un produit le font répondre aux besoins exprimés 

ou implicites des consommateurs, ce qui signifie que la qualité est une notion liée aux 

besoins. (ESSLIMANI.N, LAGOUG.Y, 2021) 

On trouve aussi d'autres définitions de la qualité comme celle de l'organisme international 

de normalisation ISO qu'il l'a défini comme : L'ensemble des propriétés et caractéristiques 

d'un service ou d'un produit qui lui confère l'aptitude à satisfaire des besoins explicites ou 

implicites (Norme ISO 9001 V:2015, 2015). 

Dans le cas des produits agroalimentaires on peut définir la qualité par 4 critères englobés 

sous la règle des 4 S comme suit : 

• Satisfaction : les qualités organoleptiques de l'aliment doivent satisfaire les attentes du 

consommateur (Gout, saveur et odeur). 

• Service : l'ensemble des actions qui facilitent la consommation du produit et ça se résume 

dans la praticité de l'utilisation 

Santé : l'absence des conservateurs dans le cas des aliments naturels et biologiques 

• Sécurité : la finalité du système de management de sécurité des denrées alimentaire 

SMSDA qui assure un aliment sécurisé par l'absence des contaminations naturelles et 

exogène qui peuvent être parfois pathogènes, et se caractérise aussi par l'élimination du 

risque toxique. (BARILLER, J, 1997) 

2.1.2 L’évolution de la qualité : 

            Figure 2 : L’évolution de la qualité marquée par trois périodes  

 L'ère du tri                                  L'ère du contrôle                      L'ère de l'amélioration  

                       Source :  (FEDERIGHI & FRIABTPERROT, 2009) 
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• L'ère du tri : le souci essentiel des entreprises était d'augmenter leur capacité de 

production. Les consommateurs ne revendiquaient pas et l'entreprise réalisait une marge 

confortable, c'est la période de croissance économique.  

• L'ère du contrôle : caractérisée par la recherche de la maitrise de la qualité puisque les 

consommateurs devenaient de plus en plus exigeants  

• L'ère de l'amélioration : c'est l'ère des innovations au niveau des approches qualité. Les 

deux concepts que sont l'assurance qualité et le management de la qualité totale deviennent 

une base importante pour la construction et le déploiement de la fonction qualité. 

2.1.3  Qualité des aliments et révolution industrielle :  

En 1795, Nicolas Appert, un confiseur de la région champenoise de Paris, a prouvé que des 

aliments placés dans des bocaux en verre hermétiques puis trempés dans de l'eau bouillante 

pendant des dizaines de minutes pouvaient conserver leur qualité d'origine pendant des 

années. Et consommé sans aucun risque pour la santé. Apert ne se rendait pas compte qu'il 

détruisait des micro-organismes pathogènes : ceux-ci ne furent découverts que 60 ans plus 

tard par Louis Pasteur. Plus d'un demi-siècle plus tard, l'innovation technologique que 

représente la mise en conserve sera suivie d'une autre forme de traitement thermique : la 

pasteurisation. Les chambres froides connaissent également un fort développement vers la 

fin du XIXe siècle. La qualité des aliments s'améliore et s'allonge. 

Au début du XXe siècle, de nouveaux produits sont apparus. En plus d'une longue durée de 

conservation (une amélioration mise au point il y a un siècle avec la confiture Nicolas 

Appert) et leur facilité de conservation, la principale promesse de ces innovations est de 

faire gagner le plus de temps possible aux ménagères pour préparer leurs repas. Le 

symbole de ces innovations, le bouillon Kub , a été inventé en 1908 par Julius Maggi de 

Suisse. Quelques années plus tard, la Confiserie FrancoRusse propose à ses clients des 

desserts prêts à préparer. La soupe en sachet et le café moulu sont d'autres exemples de ces 

« produits et services ». 

Le yaourt industriel occupe une place importante dans les aliments "prêts à consommer". 

Ses bienfaits pour la santé ont été soulignés par le bactériologiste ukrainien Professeur 

Metchnikoff. Sur la base de cette étude scientifique, le médecin barcelonais Isaac Carasso 

décide en 1919 de développer un procédé industriel de production de yaourt. L'entreprise 

qu'il a fondée s'appelle Danone (le catalan Danone était l'abréviation du nom de son fils, 
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Daniel). En 1921, l'industriel jurassien Léon Bell utilise lui aussi le lait comme matière 

première pour fabriquer la fameuse pièce de vache qui rit.. ( L’évolution de la perception 

de la qualité alimentaire au cours des âges,, 2019) 

Après la Seconde Guerre mondiale, l'industrie alimentaire a repris son expansion. Elle 

utilise des technologies de pointe telles que le traitement thermique UHT, la microfiltration 

(lait), le chauffage ohmique, l'ionisation, le séchage sous vide, la haute pression et la 

lyophilisation.  

La demande croissante des consommateurs incite les industriels à améliorer encore 

l'innocuité de leurs produits pour leur santé. L'industrie alimentaire tente également 

d'utiliser la physico-chimie pour améliorer les propriétés sensorielles des aliments et 

combler les pénuries alimentaires. Pour ce faire, elle utilise des additifs chimiques 

(édulcorants, exhausteurs de goût, gélifiants et divers agents texturants,) et de nouveaux 

procédés de fabrication comme la cuisson extrusion pour donner aux céréales du petit 

déjeuner un caractère croustillant. La transformation industrielle permettra également de 

créer de nouveaux produits répondant aux attentes des consommateurs en termes de valeur 

nutritionnelle (produits « allégés » ou « fonctionnels ») et de nouveaux modes de 

consommation (comme les produits de snacking). ( L’évolution de la perception de la 

qualité alimentaire au cours des âges,, 2019) 

2.1.4 La qualité agroalimentaire : 

Depuis le début de la recherche nutritionnelle, la qualité des denrées alimentaires est un 

thème central qui reste au cœur des préoccupations des consommateurs et des autorités.  

Les entreprises du secteur agroalimentaire sont de plus en plus confrontées à la nécessité 

d'adapter leurs processus de production et leurs opérations aux exigences de qualité des 

aliments et d'intégrer ces exigences dans leurs systèmes de gestion. (NAILA.B, 2021) 

2.1.5 La définition de la qualité des denrées alimentaire : 

Selon le Codex Alimentarius, la qualité d'une denrée alimentaire est « l'aptitude du produit 

d'apporter au consommateur les nutriments plus l'énergie nécessaire à son métabolisme 

vital dans les conditions de sécurité complète, à savoir l'absence de toxicité, un coût 

abordable et un délai raisonnable » (CODEX ALIMENTARIUS, 2021). 
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     2.1.6 Définition du processus : 

La norme ISO 9001 version 2015 définit le processus comme suit : « un processus est un 

ensemble d'activités transformant des éléments d'entrée en éléments de sortie ». (Norme 

ISO 9001 V:2015, 2015) 

Les catégories des processus 

Selon le fascicule (FD X 50-176) de documentation publiée par l'AFNOR en Juin 2000 la 

norme distingue 3 grandes familles de processus : 

 Les processus de pilotage : 

Les processus de pilotage ont pour but de piloter tous les autres processus en 

transformant des informations (venant des processus ou de l'extérieur) en directives.  

 

  Les processus de réalisation :  

Ont pour but de participer à la réalisation d'un produit ou d'un service pour un client. Ils 

sont composés d'un enchaînement d'activités ou d'ensembles d'activités, alimentés par des 

entrées et consomment des ressources, qui créent des sorties en y apportant une valeur 

ajoutée. 

 Les processus support : 

Les processus support ont pour but de fournir les moyens nécessaires à tous les autres 

processus. Les entrées des processus support sont généralement constituées de besoins ou 

de demandes de moyens formulés par les autres processus. Les sorties sont constituées par 

les moyens attribués. 

Afin de faciliter l'identification des processus, il peut être utile de les classer en grandes 

familles. (Tableau N°2) 
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Processus de 

Management (ou 

de "direction") 

 

Processus qui contribuent à la détermination de la stratégie, de la 

politique qualité et au déploiement des objectifs à travers tous les 

processus de l'entreprise. Ils permettent leur pilotage et la mise en 

œuvre des actions d'amélioration 

 

Processus de 

Réalisation 

 

Processus contribuant directement à la réalisation du produit ou du 

service, depuis la détection du besoin du client à sa satisfaction. Ils 

correspondent au cœur de métier de l'organisme. 

 

Processus support 
Processus qui contribuent au bon déroulement des autres processus 

en leur apportant les ressources nécessaires. 

                        

                    Source : (WOJTYNA, Hans BRANDENBURG & Jean, 2016) 

 

 (Norme ISO 9001 V:2015, 2015) 

Tableau 2 : Les trois familles de processus 

 

 

Figure 3 : Représentation schématique des éléments d’un processus  

Source : 
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2.1.7 Fiche processus : 

La fiche processus : « est une description d'un processus. Elle est indispensable pour en 

assurer son pilotage. Elle permet de définir les indicateurs de performance pertinents ».  

1.7.1 Objectif : 

L'objectif de la fiche processus est de décrire précisément le processus et d'en définir 

les contours, les interactions et surtout les modalités de fonctionnement pour en 

garantir la maîtrise. (Florence GILLET- GOINARD et Bernard SENO, 2016) 

2.2 Le Management de la Sécurité des Denrées Alimentaires : 

Le management de la sécurité alimentaire, permet à toute entreprise impliquée dans la 

chaine alimentaire de manière directe ou indirecte, d’identifier ces dangers et les 

maitriser efficacement ( ISO 22000 , 2018). 

2.2.1 Genèse de la norme ISO 22000 : 

Cette multiplication des normes nationales et des standards privés a engendré une 

certaine confusion auprès des organismes de l'agroalimentaire. C'est dans un souci 

d'harmonisation que les travaux sur la norme ISO 22000 ont officiellement débuté en 

2002 au sein de l'ISO/TC 34 « produits alimentaires ». 

(BOUTOU, Olivier, 2014). 

2.2.2 Les dates-clés de l'ISO 22000 : 

2000 : une consultation de l'ISO sur la proposition danoise. 

2001 : vote favorable et inscription au programme de l'ISO/TC34. 

Création d'un groupe de travail le WG 8 animé par le Danemark. 

Mars 2003 : lancement du vote sur l'ISO/CD 22000 (Comité Draft). 

Juillet 2003 : approbation de l'ISO/CD 22000 PAR 23 oui contre 5 non. 

Mai 2004 : lancement du vote sur l'ISO/DIS. 

Juin 2004 : lancement du DIS. (Draft International Standard). 

Novembre 2004 : approbation de l'ISO/DIS 22000 par 38 oui contre 3 non. 

(BLANC,D , 2009).  
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Janvier 2005 : intégration des modifications dans le projet du FDIS (Final Draft 

International Standard). 

5 octobre 2005 : la norme ISO 22000 prend effet. 

2014 : lancements de la révision de l'ISO/TS 22004. 

2015-2016 : parution des nouvelles normes ISO 22000 et ISO 22004. (BOUTOU, 

Olivier, 2014) (BOUTOU O., 2014, p. 36) 

2018 : publication de la norme 22000 révisé. (22000, © ISO, 2018) 

2.2.3 L’histoire d'une norme : 

La normalisation constitue une des voies à la disposition du marché et de ses acteurs 

pour développer des documents de référence reconnus et harmonisés sur lesquels 

pourront s'appuyer les entreprises d'une part et les pouvoirs publics d'autre part. De 

nouveaux travaux de normalisation se sont donc engagés au sein de l'ISO/TC 34 « 

Produits agricoles et alimentaires » sur les aspects liés au système de management de la 

sécurité sanitaire des aliments et sur la traçabilité. 

La création d'une norme internationale est intéressant mais difficile challenge et il aura 

fallu attendre une période quinquennale pour voir apparaitre enfin la norme ISO 22000. 

(BOUTOU, Olivier, 2014) 

     2.3 Référentiels de la sécurité des denrées alimentaires : 

La normalisation est un processus qui peut être utilisé par le marché et ses acteurs, 

pour aider à développer des références reconnues sur lesquelles les organisations et 

les autorités publiques peuvent s'appuyer d'une part. Il existe de nombreuses normes 

internationales qui contribuent à garantir la qualité et la sécurité des produits, qui 

sont essentielles pour garantir la sécurité du système mondial d'approvisionnement 

alimentaire, et les normes internationales telles que ISO 2200 jouent un rôle 

important dans la confiance finale des consommateurs (FAO , 2005 ) 
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2.3.1 Organisme GFSI Global Food Safety Initiative: 

Certains chefs d'entreprise mondiaux se sont réunis au Consumer Goods Forum pour 

convenir de la nécessité d'établir et de maintenir la confiance des consommateurs grâce 

à une chaîne d'approvisionnement plus sûre. La GFSI (Global Food Safety Initiative) 

s'est engagée à atteindre cet objectif en harmonisant les normes de sécurité alimentaire. 

Le GFSI est une initiative axée sur l'amélioration continue gestion de la sécurité 

sanitaire des aliments. Il vise à assurer des consommateurs dans le monde entier. 

Le GFSI fournit une plateforme pour la collaboration entre des experts de la sécurité 

des aliments : détaillants, fabricants, prestataires de services, organisations 

internationales, universitaires et gouvernements.  

Les objectifs du GFSI sont multiples (voir figure 4). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                    Source : (BOUTOU, Olivier, 2014) 

 

Le modèle d'évaluation est basé sur le document d'orientation du GFSI (Guidance 

document). C'est un document de plusieurs parties qui a été rédigé avec la participation 

d'experts mondiaux en matière de sécurité sanitaire des aliments. Il définit le processus par 

lequel les systèmes de sécurité sanitaire des aliments peuvent obtenir la reconnaissance par 

le GFSI et prodigue des conseils à ces systèmes (BOUTOU, Olivier, 2014) 

 

 

Réduire les risques de sécurité 

des aliments 

Gérer les coûts 

 

Échanger les savoirs en réseau 

 

 

Développer les compétences 

GFSI 

Figure 4 : Les objectifs poursuivis par le GFSI 
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2.3.2 Codex Alimentarius (code alimentaire) : 

Il s'agit d'une commission créé en 1963 par l'Organisation des Nations Unies pour 

l'alimentation et l'agriculture et l'Organisation mondiale de la santé. La Commission a 

adopté des lignes directrices alimentaires et des normes de code de conduite dans le but de 

protéger la santé des consommateurs et de promouvoir des pratiques loyales dans les 

transactions alimentaires. Elle joue un rôle central dans le Programme mixte FAO/OMS 

sur les normes alimentaires. (BOUTOU, Le Kit du responsable qualité en agroalimentaire 

HACCP,IFS,BRC,ISO/FSSC 22000, 2019) 

2.3.3 IFS International Featured Standard 

C’est un standard qui a été élaboré en 2003 et qui est en constante évolution. Il existe des 

référentiels IFS qui s'appliquent à l'ensemble de la chaîne alimentaire et non alimentaire et 

concernent tous les processus de la chaîne alimentaire ou non alimentaire. 

Avantage de l'application de référentiel IFS (International Featured Standard) : 

- Plan d'action vers l'amélioration des performances de l'organisme. 

 - Uniformité du système de l'assurance qualité.  

- La réduction des rappels/retraits produits. 

 - Optimisation des processus. 

 - L'amélioration de la compétitive 

 (BOUTOU, Le Kit du responsable qualité en agroalimentaire 

HACCP,IFS,BRC,ISO/FSSC 22000, 2019) 

  2.3.4 BRC British Retail Consortium : 

Il s'agit d'un syndicat de détaillants britanniques formé en 1996 pour harmoniser les 

normes de sécurité alimentaire tout au long de la chaîne d'approvisionnement. 

(www.brcgs.com/about-brcgs/, 2021) 

Le BRC est connu par ses référentiels qui couvrent le secteur de la chaine des aliments. 

C'est des référentiels reconnus internationalement qui garantissent la standardisation des 

critères en termes de qualité sécurité des aliments et d'exploitation, il veille aussi que les 

applicateurs des référentiels remplissent les obligations légales pour un but précis qui est la 

protection du consommateur. (BOUTOU, Le Kit du responsable qualité en agroalimentaire 

HACCP,IFS,BRC,ISO/FSSC 22000, 2019) 
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2.3.5 FSSC Foundation for Food Safety Certification 22000: 

2.3.5.1 Le passage à la certification FSSC 22000 : 

La GFSI a analysé la norme ISO 22000 et a constaté qu'elle ne répondait pas à toutes les 

exigences du GFSI Document Guide sur la base des trois commentaires suivants :  

• Accréditation des organismes de certification et des auditeurs.  

• Par rapport à l'évolution des référentiels, le comité GFSI a jugé le processus très 

long. 

 La norme ISO 22000 ne comprend pas de liste détaillée de PRP. Cette norme a déclenché 

le processus d'adoption de la norme PAS 220 et a conduit à la naissance de la norme 

ISO/TS220021 et d'autres séries par la suite. (BOUTOU, Olivier, 2014) 

2.3.5.2 Le protocole FSSC Foundation for Food Safety Certification 22000: 

Le système de certification FSSC 22000 apporte le soutien nécessaire aux organisations 

Toute personne souhaitant développer, implanter et maintenir un système de gestion de la 

sécurité alimentaire approuvé par la GFSI. (BOUTOU, Le Kit du responsable qualité en 

agroalimentaire HACCP,IFS,BRC,ISO/FSSC 22000, 2019) 

Il a été développé par la Foundation for Food Safety Certification (FFSC) pour garantir que 

les organisations continuent de répondre aux exigences internationales afin de fournir des 

produits sûrs aux consommateurs du monde entier. (Feldman,M.A., 2016) 

Le FSSC 22000 repose sur une combinaison de trois parties : 

-  ISO 22000 ;  

-  Les programmes prérequis ou la série ISO/TS 22002 ; 

-  Les exigences additionnelles dont Food Defense et Food Fraud . (BOUTOU, Le 

Kit du responsable qualité en agroalimentaire HACCP,IFS,BRC,ISO/FSSC 22000, 

2019). 
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Source : (FSSC 220000 PASSAGE A LA VERSION 5.1/ GUIDE D’AUDIT DE LA FOOD SAFETY 

CULTURE, 2021) 

2.3.5.3 Les caractéristiques du FSSC 22000 :  

La certification FSSC 22000 est basée sur les normes ISO 22000 et les spécifications 

techniques ISO 22000 / TS 22002-1, ISO /TS 22002-4. Le protocole sera certifié selon les 

systèmes de gestion ISO 17021 et différencié par l'utilisation de l'ISO/TS 22002-1:2009, 

qui spécifie les exigences techniques liées au contrôle des normes de sécurité alimentaire 

dans le processus de fabrication de la chaîne alimentaire. Jusqu'au début de 2012, le FSSC 

22000 était basé sur le PAS 220, qui a ensuite été retiré et remplacé par l'ISO/TS 22002-1. 

Les spécifications techniques sont les mêmes, il y a donc très peu de changements pour les 

clients certifiés. (certification, afnor, 2022) 

2.3.5.4 Avantage de la norme FSSC 22000 : 

C'est une norme qui présente de nombreux avantages car elle :  

- Intègre pleinement l'ISO/TS 22002 (Spécification Technique pour ISO 22000), ISO 

22000:2005 et HACCP. 

- Intègre facilement la gestion de la sécurité à d'autres systèmes de gestion, tels que les 

systèmes de gestion de la qualité et de l'environnement. 

Figure 5 : La combinaison de dispositif de certification FSSC 

22000 
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- Large gamme d'applications dans l'industrie alimentaire telles que l'abattage et 

l'alimentation animale. 

- Garantir la conformité légale. 

- Constituer le langage commun pour toutes les normes mondiales et assurer une cohérence 

dans la mise en œuvre. 

- Validation de la norme ISO 17021 (Approches par Systèmes et Processus). 

- Approuver par la Global Food Safety Initiative (GFS). 

- Contrôler et réduire les risques. 

- Promouvoir l'amélioration continue de la sécurité alimentaire. (certification, afnor, 2022) 

2.4   Version 5.1 : la nouveauté de FSSC 22000 : 

Pour répondre aux besoins des parties prenantes, le protocole a été révisé sur la base des 

orientations fournies par la Global Food Safety Initiative dans le cadre de l'amélioration 

continue, qui a abouti à plusieurs versions, citant les principales : 

• > FSSC 22000 v 4 publié en décembre 2016.  

• > FSSC 22000 v4.1 publié en juillet 2017.  

• > FSSC 22000 v5 a été publiée le 3 juin 2019.  

• > FSSC 22000 v5.1 a été publiée en novembre 2020.  

• > Notes de transition v5.1 a été publiée début décembre 2020.  

La version 5.1 du dispositif FSSC 22000 est sortie en 2020. Les principales raisons des 

modifications apportées à la nouvelle version (v5.1) sont :  

- Maintenir la reconnaissance GFSI (v2020.1).  

-  Inclure dans la liste des décisions du Conseil des parties prenantes (novembre 2020).  

- Ajout d’une culture de sécurité alimentaire au protocole de la version 5.1. 

 - Corrections diverses dans le cadre du processus d'amélioration continue. 

- Adaptation des exigences additionnelles après un benchmarking (étalonnage des 

performances) par le GFSI (certification, afnor, 2022). 
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2.4.1 Domaine d’application du FSSC 22000 VERSION 5.1 : 

 

Source : (FSSC 220000 PASSAGE A LA VERSION 5.1/ GUIDE D’AUDIT DE LA FOOD 

SAFETY CULTURE, 2021) 

2.4.2 EXIGENCES ADDITIONNELLES DE LA NOUVELLE VERSION V 5.1 : 

Les exigences additionnelles par rapport à la version 5 : 

§ 2.5.1 - gestion des matériaux achetés / intrants (plusieurs modifications apportées)  

 § 2.5.2 – étiquetage des produits (ajout du cas des produits non étiquetés)  

§ 2.5.3 – Food Defense (pas de modification prévue) 

 § 2.5.4 – Food Fraud (pas de modification prévue)  

§ 2.5.5 – Usage du logo (pas de modification prévue)  

 § 2.5.6 – Gestion des allergènes (pas de modification prévue)  

§ 2.5.7 – Surveillance environnementale (pas de modification prévue) 

§ 2.5.8 – formulation des produits (pas de modification prévue)  

§ 2.5.9 – transport et livraison (pas de modification prévue)  

§ 2.5.10 – Stockage/ entreposage (nouvelle exigence) 

Figure 6 : Domaine d’application du FSSC 22000 VERSION 5.1  
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§ 2.5.11 – Maitrise des dangers et prévention des contaminations croisées (nouvelle 

exigence -> catégorie I)  

§ 2.5.12 – Evaluation de la performance (nouvelle exigence -> catégories C/D/I/G et K)  

§ 2.5.13 – Développement de produits (nouvelle exigence -> catégories C/D/E/I et K) 

 § 2.5.14 – Santé du personnel (nouvelle exigence pour catégorie D) 

 § 2.5.15 – Exigences sur les multi sites (nouvelle exigence) (FSSC 220000 PASSAGE A 

LA VERSION 5.1/ GUIDE D’AUDIT DE LA FOOD SAFETY CULTURE, 2021) 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre 2 : Méthodologie 
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Section 1 : Présentation de l’organisme d’accueil : 

1.1 Historique et évolution du groupe bel : 

En 1865, Jules Bel s'installe à Orgelet dans le Jura. A la fin de la Première Guerre 

mondiale, son fils Léon BEL est l'un des premiers à croire en l'avenir du fromage fondu, 

une nouveauté de l'époque. Il se lance dans une aventure industrielle et fonde la société 

anonyme "Fromageries Bel" en 1922. 

On peut résumer La chronologie de l'évolution de la société comme suit : 

 Le dépôt de la marque “la vache qui rit” par Léon BEL en 1921 

 Le démarrage industriel et commercial de la vache qui rit en 1924.  

  L'exportation des produits BEL et l'installation des premières usines hors France, 

en Belgique et en Angleterre, dès l'année 1929.  

  Le développement international des produits Bel en Europe de l'Ouest, Etats 

Unis,Maroc, Syrie, Japon et en Chine dès les années 1970.  

 L'acquisition des marques « Leerdammer » et « Boursin » respectivement en 2002 

et 2008. 

  L'internationalisation des activités de BEL qui lui a permis d'être implanté 

actuellement sur les 5 continents, soit 130 pays avec une trentaine de sites de 

production localisés à proximité des bassins de consommation. (Document interne )  

 

 Aujourd'hui et après un siècle et demi d'expériences dans l'industrie fromagère, le groupe 

BEL a acquis un savoir-faire et un capital ” fromagère" injectée au sein des trente (30) 

usines qui fabriquent les marques Bel, soit une trentaine de marques dont cinq (05) 

marques principales qui sont les plus connues et appréciées dans le monde. Ce sont les 

marques : La vache qui rit, BABYBEL, KIRI, LEERDAMMER ET BOURSIN. 

Ces usines emploient environ 8 000 collaborateurs et la production totale de fromages en 

2015 avoisinait les 450 000 tonnes, faisant du Groupe BEL la troisième marque mondiale 

de fromage et le leader du fromage dans 25 pays. (Document interne ) 

 

 

 



30 
 

 

 

 

                                               Source :   (document interne ) 

1.2 L'introduction du Groupe Bel en Algérie 

L'introduction du Groupe Bel en Algérie remonte à 2001. La filiale a commencé ses 

activités sur la base d'une plateforme de sous-traitance qui a duré plus de cinq ans sur le 

site de Mazafran (Koléa) à partir de l'exercice 2007. 

La production annuelle de la base de production est passée de 2 000 tonnes au cours des 

premières années à 25 000 tonnes en année de croisière (année 2014). 

Aujourd'hui, Bel Algérie distribue cinq familles de produits et une gamme de 22 produits 

• La vache qui rit, avec une gamme de 10 produits.  

• Picon, avec une gamme de 6 produits. 

 • Kiri, avec une gamme de 5 produits 

 • Pik et Croq. 

• koul youm 

Les produits sont distribués via un réseau de distribution directe (vente directe) sur la 

wilaya d'Alger, et de distributeurs sur le reste du territoire national. Depuis sa création, il y 

a une quinzaine d'années, la Fromagerie Bel Algérie a connu un essor considérable et a 

acquis une grande part du marché des fromages, plus particulièrement dans les grands 

centres urbains à l'instar d'Alger, Oran, Constantine, Annaba etc... 

La filiale Bel Algérie emploie un effectif dépassant 1000 collaborateurs répartis dans un 

schéma d'organisation comme suit : 

Figure 7 : logo des marques Bel 
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• Le siège social de la filiale est situé au 42 rue de la madeleine Hydra (Alger), et la 

Direction Générale (DG) compte cinq (05) départements : Finance, Ressources Humaines, 

Marketing, Commercial et Supply Chain. 

• L'unité de fabrication, implantée à la zone industrielle de Mazafran à Koléa Tipaza, où La 

vache qui rit, Picon, Koulyoum, La vache qui rit chef ainsi que d'autres produits y sont 

fabriqués. (Document interne ) 

• L'entrepôt de stockage de produits finis à Blida, d'où s'approvisionnent les distributeurs 

pour repartir les produits Bel sur l'ensemble du territoire national. 

 

 

Directeur Usine Khaled EMAM 

Forme juridique SPA Fromagerie Bel Algérie 

Capital social - 

Date de création 2006 

Adresse sociale Z.A MAZAFRANE 2.LOT 18A BP 123 

Kolea Tipaza, Algérie 

Téléphone 024521050/58 

Fax 024521060 

E-mail - 

Effectif total 547 (mai 2019) 

Secteur Agro-alimentaire 

Activité Production et commercialisation de 

fromage 

 

                                                   Source :    (Document interne ) 

 

 

 

 

Tableau 3 : Fiche d'identité usine bel Algérie kolea 
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1.3 Missions et axes stratégiques 

1.3.1 Missions : 

Selon la politique usine de BEL Algérie : « La mission du groupe bel qui est de " Nous 

engager pour une alimentation SURE et SAINE pour tous "et Face à un environnement 

de plus en plus complexe, notre succès dépendra de notre capacité à réagir RAPIDEMENT 

aux multiples changements de notre environnement tout en maintenant la satisfaction de 

nos consommateurs au centre de nos préoccupations. Nous nous engageons aussi à 

partager une culture "Sécurité des aliments" à tous les niveaux de l'organisation, fondée sur 

nos valeurs, convictions et exigences pouvant avoir un impact positif sur l'état d'esprit et le 

comportement de chacun, à l'égard de la sécurité des aliments conformément à la vision et 

la mission du groupe BEL. » ( PLITIQUE MANAGEMENT USINE KOLEA, 2019-2022) 

1.3.2 Les principes du groupe BEL : 

Pour réussir, le groupe BEL Algérie suit 3 grands principes avec les objectifs prioritaires 

suivants : 

PRINCIPE 1 : Respect des normes de Santé et sécurité au travail. 

PRINCIPE 2 : Respect des normes de la Sécurité des denrées alimentaires et développer 

une culture FOOD SAFETY. 

PRINCIPE 3 : Respect de l'environnement. ( PLITIQUE MANAGEMENT USINE 

KOLEA, 2019-2022). 

1.3.3 Axes stratégiques : 

Les objectifs de BEL Algérie pour l’année 2019-2022 sont : 

OBJECTIF N°1 SAFETY: atteindre le 0 Accident pour le groupe BEL et leurs  SOUS-

TRAITANTS :  

- Vivre la sécurité chaque jour en TRIPLANT les remontées sécurité à horizon 2022. 

- Vivre la sécurité chaque jour en doublant les vcs (visite comportemental sécurité) à 

horizon 2022. 

OBJECTIF N°2 QUALITY / FOOD SAFETY : un produit sur et sain pour atteindre la 

satisfaction de nos CONSOMMATEURS 

- Réduire le nombre de réclamations client de 50 % à horizon 2022. 
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- Abaisser le nombre des incidents internes "Corps Etrangers. 

- Produire « bon du premier coup », le FTQ (First Time Quality). 

OBJECTIF N°3 ENVIRONNEMENT : limiter l’impact sur la planète pour nos enfants  

- Diminuer notre consommation d'eau avec un objectif à long terme : 2 m3/T en 

2025. ( PLITIQUE MANAGEMENT USINE KOLEA, 2019-2022). 

1.3.4 Les engagements du groupe Bel : 

Bel veut contribuer à construire le modèle alimentaire de demain, tout en ayant un impact 

positif sur l’environnement et ceux qui l’entourent. Pour cela, ils conjuguent responsabilité 

et rentabilité et innovent sans cesse, pour construire des marques positives et des offres 

variées et accessibles au plus grand nombre. C’est le sens de leur mission : offrir une 

alimentation plus saine et responsable, pour tous. 

Le groupe est déterminés à relever, pour et avec l’ensemble de l’écosystème, les défis qui 

sont : 

- Promouvoir une agriculture durable et régénératrice ; 

- S’engager pour une filière laitière durable ; 

- Veiller au bien-être animal ; 

- S’engager pour un approvisionnement responsable de leurs matières premières ; 

- Contribuer à une alimentation plus saine ; 

- Améliorer continuellement la qualité nutritionnelle de leurs produits : « chez BEL , 

Nous optimisons la quantité de protéines, sel et de matières grasses de nos recettes, 

tout en préservant le goût, la qualité et la sécurité de nos produits, Nous 

enrichissons nos produits en nutriments : pour adapter leur profil nutritionnel aux 

besoins locaux. Ces besoins varient selon les pays où nos produits sont 

consommés. En Algérie, en Egypte et au Maroc, nous avons lancé en 2021 La 

Vache qui rit 4 Essentiels, une recette enrichie avec des vitamines, du Fer, du Zinc 

et de l’Iode. » ; 

- Tendre vers toujours plus de naturalité : « chez BEL, Nous simplifions nos 

recettes : grâce au travail de nos équipes de R&D (recherche et développement) 

initié il y a plus de 10 ans, nous raccourcissons au maximum la liste d’ingrédients 

de certaines de nos recettes » ; 

- Encourager les bons comportements alimentaires : « Chez Bel, nous nous attachons 

à promouvoir de bons comportements alimentaires et un mode de vie sain pour les 
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enfants et les familles à travers nos communications et les programmes que nous 

soutenons »; 

- Lutter contre le changement climatique : « chez BEL, Nous avons réduit nos 

émissions de carbone par tonne de produits de 60% entre 2008 et 2020 » ; 

 

- Concevoir des emballages responsables : « Notre démarche d’éco-conception :  

+ 70% des emballages Bel sont aujourd’hui à base de papier 

14% de plastique, 7% d’aluminium, 5% de briques,92% des emballages Bel sont 

prêts au recyclage et/ou biodégradables » ; 

- Renforcer l’accessibilité de nos produits ; 

- Offrir de bons produits à la portée de tous et pour tous ; 

- Développer de nouveaux modèles de distribution, au plus près des usages locaux ; 

 (https://www.groupe-bel.com/fr/nos-engagements/, 2022) 

1.3.5 Les parties prenantes du groupe BEL : 

1- Les agriculteurs et les producteurs laitiers partenaires ; 

2- Les collectivités locales ; 

3- Les administrations et les institutions ;  

4- Les clients et les distributeurs ; 

5- Les fournisseurs et sous-traitants ; 

6- Les collaborateurs ; 

7- Les consommateurs ; 

8- Les ONG, les experts techniques et les startups ; 

9- L’actionnariat familial (Rapport Annuel 2021 , 2022). 
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1.4 Organigramme de BEL Algérie :  

 

 

Source :   (document interne ) 

 

Figure 8 : Organigramme BEL Algérie  
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1.5 Organigramme processus qualité : 

  

 

                                   Source :    (document interne ) 

 

Figure 9 : Organigramme processus qualité 
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1.6 Cartographie des processus : 

 

                      Figure 10 : Cartographie des processus BEL Algérie 

 

                                             Source :   (document interne ) 
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Section 2 : Méthodologie de travail  

L’objectif de notre étude est de mettre en conformité le système management de la sécurité 

des denrées alimentaires de l’entreprise BEL Algérie versus les exigences additionnelles de 

la dernière version FSSC 22000 V : 5.1.  

Nous décrirons la méthodologie que nous avons suivie pour mener notre recherche, ainsi 

que les outils de collecte de données que nous avons utilisés. 

Pour ce faire, nous utiliserons une approche qualitative basée sur des observations, des 

entretiens et des échanges et ce, en alliance avec de la documentation et ce, tout au long de 

notre stage pratique mené au niveau de BEL Algérie. 

2.1 Méthode : 

2.1.1 Approche Épistémologique : 

Nous utiliserons l'approche constructiviste, qui se définit selon (Marie laure, 2012) comme 

un ensemble cohérent de connaissances générales liées à l'expérience de recherche, c'est-à-

dire un ensemble de concepts, des relations entre ces concepts, qui une fois interprétées 

dans le contexte considéré, permettent de comprendre l'expérience du chercheur et des 

participants sur le terrain du phénomène de l’étude. 

Nous avons choisi cette dernière pour nous indiquer sur les différentes conditions de 

réussite de l’appropriation de la nouvelle version de la norme FSSC 22000 V :5.1. 

2.1.2 Approche méthodologique : 

Dans le cadre de notre recherches, l'approche qualitative est l'approche la plus appropriée 

pour résoudre notre problème. 

Selon (Hervé Dumez, 2013) la recherche qualitative vise à analyser le comportement 

d'acteurs ou d'agents. Elle est basée sur leurs paroles, leurs intentions (pourquoi ils ont agi), 

la façon dont ils ont agi et leurs interactions (la façon dont ils ont agi). Chez Popper on 

trouve la démarche compréhensive. L'adjectif « compréhensive » décrit mieux le sens de ce 

type de recherche et ses enjeux que l'adjectif « qualitatif ». Il demande une explication. Par 

conséquent, il est important de souligner que les méthodes de recherche qualitative n'ont de 

sens que lorsqu'elles affichent et analysent les intentions, les énoncés, les comportements 

et les interactions des participants à la fois du point de vue du participant et du point de vue 

du chercheur. 
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La méthode qualitative est une technique d'investigation largement utilisée qui permet 

l'analyse et la compréhension de phénomènes, de comportements de groupe, de faits ou de 

thèmes.  

Le but n'est pas d'obtenir beaucoup de données, mais d'obtenir des données de qualité. 

Cette méthode de recherche descriptive se concentre sur des interprétations, des 

expériences et leurs significations. Notre recherche qualitative est basée sur : 

- L’entretien ;  

- Le brainstorming ; 

- La recherche documentaire ; 

- L’observation. 

2.2 Les entretiens : 

L'entretien est l'une des méthodes qualitatives les plus utilisées en sciences de gestion. Il 

peut être vu comme une conversation ciblée ou même comme un face-à-face où l'enquêteur 

est conçu pour inciter l’interviewer à s'exprimer sur un sujet précis dans le cadre de la 

recherche, Les entretiens ou l’entrevue se caractérisent par des rencontres interpersonnelles 

qui se traduisent par des interactions essentiellement verbales : les données recueillies sont 

ainsi coproduites. L'efficacité de cette approche réside dans le respect d’un Guide. 

Les sujets du guide d'entretien ont été élaborés autour des exigences de la norme FSSC 

22000 V : 5.1 2020, avec le format de question approprié encadrant les différentes 

exigences de la norme. 

Notre guide d’entretien a été élaboré à l’aide des exemples et des méthodes d’élaboration 

proposés dans des ouvrages, articles scientifiques (Gotteland, 2012) ,la norme FSSC 22000 

V : 5.1 2020 , nous avons opté pour un enchainement de questionnement générales 

jusqu’aux questions particulières selon le principe de l’entonnoir pour maitre 

l’interlocuteur à l’aise .  

Notre guide a été devisé en cinq parties : 

Introduction : présentation, thème de recherche, objectif et but de recherche. 

Question générale : un thème général est abordé. 

Centrage de sujet : des questions de plus en plus focalisées. 
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Approfondissement : des questions dans le vif du sujet 

La conclusion : dans cette partie nous avons donné la liberté aux interviewés pour donner 

leurs propres propositions d’amélioration concernant notre sujet de recherche 

Selon (ouacherine, 2013), il existe plusieurs types d'entretiens qui peuvent être utilisés 

selon les objectifs, le stade de l'étude, le niveau de profondeur des informations requises et 

le type d'informations requises, comme suit : 

 a) Entretien non directif : 

En règle générale, un sujet central est divisé en plusieurs sous-sujets déterminés, et les 

répondants sont ensuite invités à parler dans l'ordre. Ainsi, ce type d'entretien est plus 

structuré et a moins de liberté, et il est utilisé pour rechercher des informations ou des 

opinions à un niveau assez général, comme l'identification d'hypothèses préétablies.  

b) Entretien semi-directif : 

 Similaire au précédent, mais avec moins de liberté : l'interviewé doit répondre le plus 

directement possible à des questions précises (mais qui reste tout de même assez larges), et 

il ne doit pas s'écarter du cadre de chaque question ni les associer librement en s'inspirant 

des types d'entretiens précédents. 

c) Entretien directif :  

 Il s'agit d'une forme d'entretien avec le moindre degré de liberté, un questionnaire qui se 

fait presque verbalement, et toutes les questions sont planifiées plutôt qu'improvisées dans 

les discussions comme dans le cas précédent. Le but de ces entretiens est de vérifier des 

points précis ou de recueillir des informations détaillées. Dans ce type de communication, 

le chercheur lui demande de poser des questions liées à son sujet de recherche, et ce type 

peut approfondir le sujet de recherche. 

Nous avons opté pour des entretiens semi-directif. Ce choix a pour objectif d’apporter une 

richesse et une très grande précision, et permettent d'approfondir et d'expliciter certains 

points.  

L'entretien semi-directif se différencie par une plus grande liberté d'expression des 

individus sur son ressenti et ses habitudes face à tel ou tel sujet. 
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2.3 L’objectif des entretiens : 

Les entretiens que nous avons menés avec les différents pilotes processus ont pour but de 

mettre à jours les fiches processus de l’entreprise, pour cela, nous avons préparé une 

présentation ppt (power point) vu que c’était nous les animateurs des réunions, afin de leur 

expliquer l’objectifs de mettre à jour les fiches processus et le plan de travail à suivre : 

• Comprendre le processus en générale  

• Classer les éléments d’entrées et les éléments de sortie de chaque processus avec 

leurs activités  

• Intégrer les exigences FSC dans le processus avec ces EE /Activité/ES 

• Classer les activités selon PDCA  

• Revu des indicateur, objectifs, fréquences, documents 

• Revoir les risques et opportunités 

2.4 Le Brainstorming : 

Le brainstorming lors des réunions vu que notre travail s’est focalisé beaucoup plus sur le 

système management. 

Le brainstorming est un outil utilisé par les entreprises pour favoriser la créativité de 

groupe. Le but est de développer autant d'idées que possible sur un sujet particulier avec le 

moins de ressources (surtout de temps) possible. En réalité, l'intérêt du brainstorming 

réside dans l'ensemble des réponses qu'il produit. Par conséquent, il est important de ne pas 

laisser de côté des facteurs qui pourraient entraver la créativité et le développement des 

idées. Le but ultime de cette réunion informelle est d'être libre de limiter les idées qui 

peuvent atteindre un objectif particulier, comme trouver un nom de marque ou un slogan 

ou résoudre un problème particulier. (Petit entreprise, 2022) 

2.5 La recherche documentaire : 

En résumé, documenter, c'est rassembler toutes les informations disponibles, c'est-à-dire 

collecter le maximum d'informations, documenter un sujet donné. 

Ces documents peuvent se présenter sous les formes les plus varies à notre époque : livres, 

périodique revue, journaux, photos, diapositives, mais aussi films, télévisions, cassettes 

audio ou vidéo, cédéroms, Internet etc. 
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Pour la réalisation de notre travail, nous nous sommes référés à plusieurs ouvrages, articles 

et thèses de Master au sein de notre école L’ENSM. Par ailleurs, nous avons eu l'accès à 

plusieurs bibliothèques numériques et aux sites web tels que Google Scholar, et nous avons 

consulté la documentation interne de la fromagerie BEL Algérie qui nous a été fournie, ces 

informations nous ont permis de présenter et de décrire l'entreprise ainsi que son 

organisation et ses différents processus. 

Dans le cadre de notre travail de recherche, il a été essentiel d'effectuer une mise à niveau 

des connaissances sur le domaine concerné : 

• Des normes : nous citons le protocole de certification FSSC 2200 5.1 :2020, l’iso 22000 

v : 2018 ; 

• Des ouvrages : qui abordent notre sujet, tel que le livre d'OLIVIER BOUTOU de 

HACCP À L'ISO 22000 ; 

• Des articles scientifiques : de la base de données SNDL ; 

 • Des documents internes à l'entreprise : tel que les fiches processus, la politique usine… 

2.6 L’observation : 

L'observation peut être définie, au sens étroit du terme, comme une technique de collecte 

de données primaires visibles et audibles, dans cette perspective, l'accent est mis sur les 

modalités concrètes et les outils mis en œuvre pour saisir le phénomène étudié. Cette 

conception de l'observation est au cœur des démarches expérimentales. Mais l'observation 

peut également être définie par une stratégie particulière d'interaction avec le terrain. De ce 

point de vue, l'exercice déborde largement par le simple cadre de voir et entendre afin de 

définir soigneusement l'observation. (Marie laure, 2012). 

Cette conduite s'est définie essentielle pour deux raisons : d'abord elle nous a permis de 

s'exercer et de se familiariser avec les ficelles du domaine de management  ensuite elle 

nous a servi dans la collecte des données dans la mesure où, on a établi un état des lieux 

actuel de l'entreprise. 
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2.7 Moyens et outils utilisée : 

Nous avons utilisé l’outils Microsoft EXCEL vu sa capacité d’analyser des données, et des 

outils qualité tel que le PDCA. 

 Le cycle PDCA : (Plan-Do-Check-Act) est une méthode de résolution des 

problèmes de gestion de projet et d'amélioration des processus. Il peut être intégré 

dans de nombreux types de projets.  

 Le cycle PDCA est utilisé dans le cadre de l'amélioration continue. 

2.8 La population de l’étude : 

Pour bien mener notre étude et pour avoir des informations pertinentes nous avons mené 

des réunions (entretiens semi-directif). La population étudiée est constituée de tous les 

pilotes processus de BEL Algérie. Pour y parvenir, nous avons recentré notre échantillon 

avec un choix centré plus par rapport à la disponibilité.  

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Chapitre 3 : Résultats et discussions 
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Section 1 : Diagnostic de l’état actuel  

Pour pouvoir étudier le système existant et afin de mieux comprendre l’organisation du 

système management des denrées alimentaires de l’entreprise BEL Algérie, nous avons 

procédé à l’identification des documents existants relatifs aux exigences de la normes ISO 

22000 V : 2018 ainsi que toutes les informations documentées relatives aux exigences 

additionnelles de la norme FSSC 22000 V : 5.1:2020. 

Les équipes SMSDA du groupe BEL Algérie ont mis en place un plan d’action en Janvier 

2022, la responsable Food Safety nous a confié un travail selon les priorités de leur plan 

d’action afin de se conformer aux dites exigences. 

 (Voir ANNXE N°1 Informations documentées existante) 

Section 2 : Mise en conformité du système management des denrées 

alimentaires BEL Algérie  

2.1 Mise à jour des fiches processus versus FSSC 22000 5.1 « Intégration de la Food 

Safety Culture » : 

Notre travail a consisté à mettre à jour les fiches processus de l’entreprise tout en intégrant 

la partie Food Safety Culture selon les exigences additionnelles de la norme FSSC 22000 : 

V 5.1 :2020. 

Dans un premier lieu, nous nous sommes entretenus avec les pilotes processus pour nous 

expliquer leurs processus en générale, les missions et voir la cohérence des éléments 

d’entrée & des éléments de sortie ainsi que les activités réelles de chaque processus versus 

les fiches processus existantes. 

Nous avons procédé avec les pilotes processus à la mise à jour des fiches processus comme 

suit : 

-   Intégration des exigences Food Safety Culture,  

-  Classification des activités des processus selon PDCA, 

-  Revue des indicateurs de chaque processus tout en intégrant les indicateurs de la 

nouvelle exigence.  
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2.1.1 Intégration des exigences Food Safety Culture : 

La Food Safety Culture ce sont les valeurs, croyances et normes partagées, présentes, 

apprises, qui influencent les mentalités et les comportements en matière de sécurité 

alimentaire dans l'ensemble de l'organisation. 

La mission principale de BEL Algérie est d’offrir une alimentation plus saine et 

responsable, pour tous, son engagement est dans le déploiement de la culture de la sécurité 

des aliments qui a un impact sur l’état d’esprit et le comportement de chacun.  

Notre objectif de l’intégration de la Food Safety dans les fiches processus est de répondre 

aux exigences de la GFSI dans le but de sensibiliser les pilotes sur l’importance de 

communiquer cette culture avec leurs équipes afin d’atteindre le zéro défaut tout en 

adoptant les bons comportements, du coup, nous avons travaillé sur le volet 

communication de la norme FSSC 22000.  

Notre diagnostic a eu l’impact sur l’actualisation des fiches processus, à travers 

l’introduction des exigences relatives à la sécurité alimentaire « Food Safety Culture » : 

 

 

                                             Source :   (élaboré par nous même) 

Élément d’entrée : Chaque fiche processus contient déjà le plan HACCP et la liste PRP 

(c’est les conditions et activités de base nécessaires pour maintenir tout au long de la 

chaine alimentaire un environnement hygiénique approprié à la production) puisque 

l’entreprise est certifié iso 22000 :2018 & ISO/TS 22OO2-1 Management des prp, nous 

avons procédé à la mise à jour des éléments d’entrées en intégrant la politique Food Safety 

Culture uniquement.  

Figure 11 : Schéma de l’exigence intégrée dans les fiches processus version 5.1 
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Activité : nous avons intégrés l’activité « Animer la Food Safety Culture » sur l’ensemble 

des fiches processus en intégrant les outils nécessaires à réussir la FSC (VCH/ remontée 

Food Safety/ chasse aux corps étrangers). 

Outils de gestion de la Food Safety Culture : 

a) VCH (Visite comportemental hygiène) : 

 C’est une rencontre programmée d’un visiteur avec un visité pour observer puis échanger 

sur les conditions d’hygiène et qualité dans un but d’amélioration des comportements, et de 

parvenir au zéro défaut. 

Pour ce faire, le visité doit : 

-  choisir le poste visité ; 

- Informer le supérieur hiérarchique de la personne visitée ;  

- le visiteur utilise dans sa visite le formulaire suivant :  

 

 

 

                                                 Source : (document interne ) 

Tableau 4 : Checklist Visite comportementale Hygiène 
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Des critères basés sur les bonne pratiques hygiènes sont définit sur le formulaire ; le 

visiteur check la conformité de chaque critère et note son observation tout en échangeant 

avec le visité. Par la suite, Il procède à le coacher en cas de détection des points à 

améliorer. 

b) Remontée Food Safety : 

 C’est faire remonter toute acte ou situation qui peut impacter la sécurité sanitaire ou/et la 

qualité du produit avec la mise en place d’une correction immédiate dans la mesure du 

possible.  

Les résultats de réalisation et de conformité des VCH & des remontées FS sont suivies par 

l’équipe Food Safety à travers un plan d’action partagé en revue SMSDA à fréquence 

mensuelles.  

c) Chasse aux corps étranger :  

Les collaborateurs de l’ensemble des processus de l’entreprise participent à une collecte 

des corps étrangers dans les ateliers à travers des tournées terrains réalisés à des fréquences 

mensuelles selon un planning défini. (ANNEXE N°11 PLANNING DE L’OPRERATION 

CHASSE AUX CORPS ETRANGER 2022). 

L’objectif de l’opération de la chasse aux corps étranger consiste à sensibiliser l’ensemble 

des collaborateurs sur la présence des corps étrangers dans les ateliers et sur les lignes de 

production, et d’encourager la détection des corps étranger et des risques potentiels. 

Une diffusion de la collecte et une sensibilisation des opérateurs se fait par la suite : 

 Éléments de sortie : tous les résultats issus de la vérification de l’animation de la Food 

Safety sont partagés et discutés los des revues SMSDA réalisées par l’équipe HACCP à 

une fréquence mensuelle et lors de la revue de direction par le comité direction à une 

fréquence annuelle.    

 2.1.2 La classification des activités des processus selon PDCA : 

Nous avons classé la descriptions des activités des processus selon le PDCA 

(Plan,Do,Check,Act) et nous avons intégré le tableau des activités dans chaque fiches 

processus.(Voir les fiches processus dans ANNEXE N°2-10). 
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2.1.3 Revue des indicateurs de chaque processus tout en intégrant les indicateurs de la 

nouvelle exigence : 

Nous avons fait une revue des indicateurs de chaque processus à l’aide des responsables et 

nous avons intégré pour chaque processus les indicateurs VCH & remontée Food Safety et 

nous avons définit l’objectif affectée à ces indicateurs ainsi que la fréquence de suivi de 

ces derniers.   

2.2 Rapports des réunions : 

Des séances de travail ont été organisées avec chaque pilote processus dont le déroulement 

a couvert les ordres du jour suivants : 

2.2.1 Les processus MANAGEMENT : 

o Revue fiche processus direction :  

Une réunion a été organisée avec le directeur de l’usine afin de mettre à jour sa fiche 

processus le 04 avril 2022 d’une durée de 45min, lors de la réunion nous avons traité 

les points suivants : 

- Revue des éléments d’entrées et des éléments de sortie de chaque processus avec 

leurs activités ; 

- Intégrer les exigences Food Safety dans le processus avec ces éléments d’entrées 

/Activité/ éléments de sortie ; 

- Classer les activités selon PDCA.  

Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°2 PROJET DE FICHE 

PROCESSUS DIRECTION. 

Et à la fin nous avons envoyé un rapport final de la réunion :  
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                                              Source :  (élaboré par nous même) 

o Revue fiche processus management des systèmes :  

Une réunion a été organisée avec le manager qualité de l’entreprise afin de mettre à 

jour sa fiche processus le 05 avril 2022 d’une durée de 45min, lors de la réunion nous 

avons traité les points suivants : 

- Revue des éléments d’entrées et des éléments de sortie de chaque processus avec 

leurs activités ; 

- Classer les activités selon PDCA ; 

- Nous n’avons pas intégré les exigences Food Safety car le responsable a trouvé que 

ces exigences sont concernées beaucoup plus par le processus Qualité /Food Safety ; 

Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°3 PROJET DE FICHE 

PROCESSUS MANAGEMENT DES SYSEMES. 

Et à la fin nous avons envoyé un rapport final de la réunion : 

 

Figure 12 : Rapport final revue fiche processus Direction 
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                                           Source :    (élaboré par nous même) 

o Revue fiche processus SMASDA/Food Safety : 

Deux réunions ont été organisé avec la manager Food Safety d’une durée d’une heure 

trente chacune, lors des réunions nous avons traité les points suivants : 

- Classer les éléments d’entrées et les éléments de sortie de chaque processus avec leurs 

activités ;  

- Intégrer les exigences Food Safety dans le processus avec ces éléments d’entrées 

/Activité/ éléments de sortie ; 

- Classer les activités selon PDCA ;  

- Revue des indicateurs, objectifs, fréquences, documents. 

Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°4 PROJET DE FICHE 

SMASDA/Food Safety. 

Et à la fin nous avons envoyé un rapport finale de la réunion : 

 

 

 

 

Figure 13 : Rapport final revue fiche processus Management des systèmes 
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                   Figure 14 : Rapport final revue fiche processus qualité / Food Safety 

 

                                               Source : (élaboré par nous même) 

2.2.2 Les processus Réalisation : 

o Revue fiche processus production :  

Dans un premier temps, la direction de l’entreprise a voulu fusionner deux fiches processus 

complétées par les exigences de la normes FSSC 22000 V :5.1, il s’agit des fiches 

processus fabrication, conditionnement, ainsi que le processus développent des nouveaux 

produits pour cela, des réunions ont été organisées avec les pilotes processus fabrication, 

conditionnement le  14 ,22 & 28 mars 2022 d’une durée globale de 2h:30 afin de nous 

expliquer leur processus et de recueillir les informations nous permettant de travailler sur 

une seule fiche processus production,  lors des  réunions nous avons traité  les points 

suivants  : 

- Classer les éléments d’entrées et les éléments de sortie de chaque processus avec leurs 

activités ; 

- Intégrer les exigences FSC dans le processus avec ces éléments d’entrées /Activité/ 

éléments de sortie ; 

- Classer les activités selon PDCA ; 

- Revue des indicateurs, objectifs, fréquences, documents. 
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 Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°5 PROJET DE FICHE 

PROCESSUS PRODUCTION.  

Et à la fin nous avons envoyé un rapport final des réunions : 

 

                                                   Source : (élaboré par nous même) 

o Revue fiche processus supply chain : 

Une réunion a été tenue avec le pilote processus supply chain le 10 mars 2022, d’une durée 

de 3h, lors de la réunion nous avons traité les points suivants : 

- Classer les éléments d’entrées et les éléments de sortie de chaque processus avec leurs 

activités ; 

- Intégrer les exigences FSC dans le processus avec ces avec ces éléments d’entrées 

/Activité/ éléments de sortie ; 

- Classer les activités selon PDCA ; 

- Revue des indicateurs, objectifs, fréquences, documents . 

Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°6  PROJET DE FICHE 

PROCESSUS SUPPLY CHAIN. 

Et à la fin nous avons envoyé un rapport final des réunions : 

Figure 15 : Rapport final revue fiche processus production 
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                                            Source : (élaboré par nous même) 

 

2.2.3 Les processus Support : 

o Revue fiche processus achat : 

Trois réunions ont été tenues le 13, 20 & 22 mars 2022 d’une durée globale de 5h sur les 

points suivants :  

- Classer les éléments d’entrées et les éléments de sortie de chaque processus avec leurs 

activités ; 

- Intégrer les exigences FSC dans le processus avec ces avec ces éléments d’entrées 

/Activité/ éléments de sortie ; 

- Classer les activités selon PDCA ; 

- Revue des indicateurs, objectifs, fréquences, documents. 

Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°7  PROJET DE FICHE 

PROCESSUS ACHAT. 

Et à la fin nous avons envoyé un rapport final des réunions : 

Figure 16 : Rapport final revue fiche processus Supply Chain 
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                                         Source : (élaboré par nous même) 

o Revue fiche processus Maintenance : 

Deux réunions ont été tenues le 15 mars 2022 d’une durée globale de 1 :30h avec le 

responsable maintenance sur les points suivants :  

- Classer les éléments d’entrées et les éléments de sortie de chaque processus avec leurs 

activités ; 

- Intégrer les exigences FSC dans le processus avec ces avec ces éléments d’entrées 

/Activité/ éléments de sortie ; 

- Classer les activités selon PDCA ; 

- Revue des indicateurs, objectifs, fréquences, documents. 

Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°8  PROJET DE FICHE 

PROCESSUS MAINTNANCE. 

Et à la fin nous avons envoyé un rapport final des réunions : 

 

 

Figure 17 : Rapport final revue fiche processus Achats  
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                                       Source : (élaboré par nous même) 

o Revue fiche processus Ressources humaine : 

Deux réunions ont été tenues le 22 & le 28 mars 2022 d’une durée globale de 2h avec le 

responsable Ressources humaine sur les points suivants :  

- Classer les éléments d’entrées et les éléments de sortie de chaque processus avec leurs 

activités ;  

- Intégrer les exigences FSC dans le processus avec ces avec ces éléments d’entrées 

/Activité/ éléments de sortie ; 

- Classer les activités selon PDCA . 

Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°9  PROJET DE FICHE 

PROCESSUS RESSOURCES HUMAINE. 

Et à la fin nous avons envoyé un rapport final des réunions : 

 

 

 

 

Figure 18 : Rapport finale revue fiche processus Maintenance  
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                                     Source : (élaboré par nous même) 

  

o Revue fiche processus ITN : 

Une réunion a été tenues le 03/04/2022 d’une durée globale d’une heure avec le 

responsable ITN sur les points suivants :  

- Classer les éléments d’entrées et les éléments de sortie de chaque processus avec leurs 

activités ; 

- Intégrer les exigences FSC dans le processus avec ces avec ces éléments d’entrées 

/Activité/ éléments de sortie ; 

- Classer les activités selon PDCA . 

Nous avons présenté le travail détaillé dans l’annexe N°10 PROJET DE FICHE 

PROCESSUS ITN. 

Et à la fin nous avons envoyé un rapport final des réunions : 

 

 

 

 

 

Figure 19 : Rapport final revue fiche processus Ressources humaines  



58 
 

 

 

Source : (élaboré par nous même) 

2.3 Rapport finale de toutes les réunions organisées pour mettre à jour les fiches 

processus :  

Nous avons regroupé l’ensemble des réunions organisé dans le tableau suivant :  

 

 

                                               Source : (élaboré par nous même) 

Figure 20 : Rapport final revue fiche processus ITN 

Tableau 5 : Rapport final de toutes les réunions organisées pour mettre à jour les fiches 

processus 
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2.4  Description des processus : 

2.4.1 Projet de fiche processus « DIRECTION » : 

Ce projet de fiche processus vise à définir et communiquer la stratégie et la politique du 

site, en démontrant son leadership et son engagement vis-à-vis de son système de 

management, de l’orientation client et des parties intéressées, vérifier que le SMI (système 

management intégré) demeure pertinent, adéquat et efficient pour satisfaire aux exigences 

des Normes et Référentiels appliqués avec une ambition d'amélioration continue et enfin 

assurer la communication avec les salariés. Structurés selon l’outil PDCA càd Plan-Do-

Check-Act, l’exigence sur la food safety culture a été intégrée dans la partie PLAN. 

2.4.2  Projet de fiche processus « Management des système » : 

Ce projet de fiche processus vise à assurer et animer le fonctionnement du Système de 

Management Intégré et le reporting de ses résultats pour garantir l’atteinte des objectifs en 

termes de performance (efficacité et efficience), et de maitriser la gestion de l'ensemble des 

informations documentées essentielles pour assurer un fonctionnement efficace et 

performant du SMI, gérer les non-conformités et déterminer les pistes d’amélioration ; 

structurés selon l’outil PDCA càd Plan-Do-Check-Act.  

2.4.3 Projet de fiche processus « Qualité /Food Safety » : 

Ce projet de fiche processus définit la méthodologie des contrôles et autocontrôles tout au 

long des processus de réalisation du produit afin de garantir leur conformité en termes de 

qualité, de quantité et de délai au meilleur coût, assurer la libération des produits finis 

après validation des résultats libératoires par lot de contrôle, mettre à disposition des 

résultats exploitables, fiables et rapides afin de valider la conformité aux exigences 

réglementaires et normatives appliquées et applicables ; structurés l’exigence sur la food 

safety culture a été intégrée dans la partie :PLAN. 

2.4.4 Projet de fiche processus « PRODUCTION » : 

Ce projet de fiche processus décrit le déroulement de la production, conditionnement et 

développement et vise à mettre en œuvre et assurer la production des produits du groupe 

BEL dans des conditions maîtrisées, dans le respect des exigences réglementaires, 

normatives et internes, dans le but de garantir la satisfaction de parties intéressées 

pertinentes, structurés selon l’outil PDCA càd Plan-Do-Check-Act, l’exigence sur la food 

safety culture a été insérée/intégrée dans la partie DO. 
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2.4.5 Projet de fiche processus « SUPPLY CHAIN » : 

Ce projet de fiche processus décrit la mise à disposition des services de fabrication et de 

conditionnement les matières premières, les emballages et les fournitures nécessaires à la 

production des produits finis / semi-finis en respectant les exigences réglementaires, 

normatives et internes, réaliser les expéditions des produits finis / semi-finis et des déchets 

en respectant les exigences réglementaires, normatives et internes , structurés selon l’outil 

PDCA càd Plan-Do-Check-Act, l’exigence sur la food safety culture a été insérée/intégrée 

dans la partie DO. 

  

2.4.6 Projet de fiche processus « ACHAT » : 

Ce projet de fiche processus décrit l’analyse des besoins/ offres, sélection / Homologation 

des fournisseurs/prestataires externes, la réalisation des achats, assurer la traçabilité des 

produits achetés et minimiser les risques de fraudes. que nous avons structuré selon l’outil 

PDCA càd Plan-Do-Check-Act, l’exigence sur la food safety culture a été insérée/intégrée 

dans la partie DO.  

2.4.7 Projet de fiche processus « MAINTENANCE » : 

Ce projet de fiche processus vise à déterminer, fournir et maintenir les équipements et 

infrastructures nécessaires à la mise en œuvre de ses processus et à l’obtention de la 

conformité des produits et des services tout en respectant les exigences SQHE (sécurité, 

qualité, hygiène , environnement. Structurés selon l’outil PDCA càd Plan-Do-Check-Act, 

l’exigence sur la food safety culture a été insérée/intégrée dans la partie DO. 

2.4.8 Projet de fiche processus « RESSOURCES HUMAINE » : 

Ce projet de fiche processus vise à fournir les ressources humaines nécessaires à un niveau 

de compétences optimal. ; contribuer à la bonne performance de l'entreprise et à la mise en 

œuvre efficace de son système de management intégré ainsi qu’à la maitrise de tous les 

processus. structurés selon l’outil PDCA càd Plan-Do-Check-Act, l’exigence sur la food 

safety culture a été insérée/intégrée dans la partie DO. 
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2.4.9 Projet de fiche processus « ITN : INGENGNERIE ET TRAVEAUX NEUFS » : 

Ce projet de fiche processus décrit la réalisation des projets d’investissements, structurés 

selon l’outil PDCA càd Plan-Do-Check-Act, l’exigence sur la food safety culture a été 

insérée/intégrée dans la partie DO. 

2.4.10 Projet de fiche processus « HSE : HYGIENE SECURIE ENVIRONNEMENT » : 

Ce projet de fiche processus décrit l’instauration de la culture sécuritaire et promouvoir les 

bonnes pratiques en termes de sécurité, dans le respect des exigences réglementaires, 

normatives et internes applicables. Structurés selon l’outil PDCA càd Plan-Do-Check-Act, 

l’exigence sur la food safety culture a été intégrée dans la partie DO. 

Section 3 :   Exigences additionnelles FSSC 22000 V 5.1  

Après avoir mis à jour les fiches processus de l’entreprise nous sommes passés aux 

exigences additionnelles de la norme FSSC 22000 5.1, en se basant sur le plan d’action de 

l’entreprise et les priorités fixées par la manager Food Safety, nous avons identifié les 

informations documentées relatives à chaque exigence (voir ANNEXE N°1). 

3.1 La gestion des services et matériaux achetés : 

 Notre travail était focalisé sur une partie des exigences de la gestion des services et 

matériaux achetés présentées comme suit : 

Chapitre 2.5.1 :  

 a) S'assurer que Si des services d’analyse en laboratoires sont utilisés pour la vérification 

et/ou la validation de la sécurité des aliments, le laboratoire (interne et externe) qui a la 

capacité de produire des résultats d'essais précis et reproductibles en utilisant des méthodes 

d'essai validées et les bonnes pratiques (par exemple, participation réussie à des 

programmes d'essais d'aptitude, programmes approuvés par la réglementation ou 

accréditation à des normes internationales telles que ISO / CEI 17025 :2017: (référence 

fusion FSSC). 

En procédant à la vérification de la mise en conformité du laboratoire BEL Algérie par 

rapport à l’exigence de la norme chapitre 2.5.1 ; Le responsable laboratoires nous a aligné 

sur le travail établi versus ladite exigence. 
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Des bonnes pratiques laboratoires en été mises en place par le responsable laboratoires 

BEL en se basant sur les lignes directrices de la norme ISO / CEI 17025 :2017.  

- Compétence : un suivi de la compétence du personnel laboratoire BEL Algérie  a 

été mis en place en évaluant l’expérience et la connaissance des laborantins,    des 

analyses effectuée au niveau des laboratoires BEL en lançant deux analyses entre 

deux laborantins pour s’assurer de la bonne répétabilité des laborantins.  

- Analyses interne : le responsable laboratoires BEL a procédé à lister toutes les 

analyses réalisées au niveau des laboratoires internes en spécifiant la méthode de 

chaque analyse, il nous a communiqué le plan de surveillance laboratoires 

Q2KA0326 et le plan de contrôle à réception des Matières Premières Q1DI0024 sur 

lesquels il se  base pour réaliser les analyses en interne.  

- Les laboratoires externes : 

L’entreprise BEL Algérie a validé deux laboratoires accréditées ISO / CEI 

17025 :2017 à travers des audits terrain réalisés au niveau des deux laboratoires 

SEAAL eaux (fournisseurs d’eaux) et ESSAFA assuré par des rapports d’audit et 

un suivi du plan d’action définit, la référence des rapports d’audit Q2KA1991 

(ANNEXE N°12 Certificat d’accréditation laboratoire externe ISO / CEI 

17025 :2017).  

- Equipements laboratoires :  l’étalonnage des équipements est assuré par un 

organisme externe CE (centre d’expertise) ; une vérification de la fiabilité des 

équipements est réalisée à des fréquences définies en interne. 

- Produits laboratoires : les réactifs, et les produits chimique utilisés au niveau des 

laboratoires BEL Algérie sont validés (homologués) par le groupe.  Un surcontrôle 

de la DLC (date limite de consommation) des produits est assuré par l’outil SAP 

(Systems, Applications & Products in data processing) (ANNEXE N°16 SAP). 

3.2 L’exigence additionnelle concernant l’achat d’urgence : 

CHAPITRE 2.5.1 : 

c) L'organisme doit disposer d'une procédure documentée d'achat dans les situations 

d'urgence afin de garantir que les produits sont toujours conformes aux exigences 

spécifiées et que le fournisseur a été évalué. 
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L’entreprise dispose d’une procédure achat d’homologation : HOMOLOGATION D'UN 

COUPLE MATIERE PREMIERE FOURNISSEUR RAW MATERIEL-SUPPLIER PAIR 

APPROVAL avec la référence Q2DF1020. Cette dernière spécifie le processus et les 

responsabilités d’homologation afin de maitriser les risques liés à l’achat de matières 

premières (MP). 

L’achat d’urgence c’est le cas d’un achat qui ne présume pas d’un renouvellement ultérieur 

et qui doit faire l’objet d’une réponse rapide pour son acceptation (ex : achat urgent pour 

éviter rupture ponctuelle d’une matière première). Il s’agit d’un achat fabricant non 

homologué, sur la base de sa fiche technique produit, il doit être limité au volume 

nécessaire pour revenir à l’approvisionnement habituel /homologué. ( procédure Achats 

Groupe BEL, 2022). 

Nous nous sommes réunis avec la responsable achat le 12 avril 2022 afin de mettre à jour 

la procédure achat tout en intégrant l’achats d’urgence puisque c’est une nouvelle exigence 

de la FSSC 22000 5.1.  

Suite à une rupture de l’approvisionnement de poudre de lait 0% (problème d’importation) 

l’équipe achat a réalisé un achat d’urgence en locale en mois d’avril. 

 Nous avons suivi toutes les étapes : 

1- Expression du besoin avec risque rupture des approvisionnements par mail ; 

2- Lancement de la consultation : envoie des emails aux fournisseurs concernés ;  

3- Réception de la documentation : fiches techniques du produit, certificats 

;d’analyses, offres commerciales ;  

4- Demande de validation de la documentation : valider les fiches techniques et les 

certificats d’analyses par l’équipe HACCP ;  

5- A la validation des fiches techniques et certificats d’analyse, une demande des 

échantillons (5 lots diffèrent) pour analyse interne par le service qualité ; 

6- Si les résultats d’analyse sont conformes, le produit est validé ; 

7- Une Négociation qualité / prix se fait par la suite & lancement du bon de 

commande (ANNEXE N°13 Demande D’acceptation de commande ACC) ; 
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8- Renseignement de la demande d’acceptation ACC et la faire valider auprès du 

groupe ;   

9- Mise à jour de l’analyse Food Fraude (fichier groupe).  

Nous avons intégré ces étapes sur la procédure achat d’homologation : 

HOMOLOGATION D'UN COUPLE MATIERE PREMIERE FOURNISSEUR RAW 

MATERIEL-SUPPLIER PAIR APPROVAL avec la référence Q2DF1020 VERSION 13. 

3.3 Le stockage et entreposage : 

L’exigence additionnelle concernant le stockage et entreposage est la suivante : 

Chapitre 2.5.10 : 

a) L'organisation doit établir, mettre en œuvre et tenir à jour une procédure et un système 

de rotation des stocks spécifié qui intègrent les principes de la méthode FEFO aux 

exigences de la méthode FIFO : 

Nous avons assisté aux réunions organisées avec l’équipe chaine logistique afin d’établir 

une procédure FEFO (First experte / First Out) (Premier expire, premier sortie).   

Le « FEFO » est une règle de gestion qui consiste à prélever les marchandises du stock en 

suivant l'ordre de péremption et/ou d'arrivée chronologique « FIFO », Ce fonctionnement 

anticipe des pertes matières et emballages pour cause de péremption ou erreur de gestion 

de flux. 

Cette procédure a pour objet de définir les modalités de gestion des Flux matières           

première emballages et de la mise en œuvre des mesures adéquates en vue de leur maîtrise 

et décrit aussi la méthodologie à suivre pour appliquer la règle FEFO (First expired / First 

Out). 

           Le principe est de respecter les différentes étapes de gestion de stock pour garantir 

le FEFO. 

Gestion FEFO logistique usine  

L'organisation des stocks sur le modèle premier entré, premier sorti à la logistique usine 

permet une gestion simple mais impose un rangement adéquat ; 

Le chargement et le déchargement doivent être effectués selon les emplacements qui sont 

gérés sur l’outil SAP. 
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Description et responsabilités :  

       Le Gestionnaire de stock et les magasiniers logistique sont responsables de 

l’application de cette procédure en respectant les étapes suivantes : 

Nous avons assisté au lancement de la commande de la poudre de lait 0% en vérifiant le 

respect des étapes citées dans la procédure tel que :  

1- Lancement d’une commande : Le Gestionnaire de stock Amont doit lancer une 

commande quotidienne à J-1 selon le PDP (plan de production) et le Stock usine en 

priorisant les rotations ; 

2- Le magasinier Blida exécute le plan de transfert selon la priorité ;  

3- Réception usine Koléa  

3.4 Le développement du produit : 

L’exigence additionnelle concernant le développement du produit est la suivante :  

Chapitre 2.5.13 : 

Une procédure de conception et de développement des produits doit être établie, mise en 

œuvre et tenue à jour pour les nouveaux produits et les modifications apportées aux 

produits ou aux processus de fabrication, afin de garantir que les produits fabriqués sont 

sûrs et respectueux de la législation. Cette procédure doit inclure les éléments suivants : 

a) Évaluation de l'impact de la modification sur le SMSDA, en prenant en compte tout 

nouveau risque qui pourrait être introduit en matière de sécurité des aliments, tel que les 

allergènes, et en mettant à jour l'analyse des risques en conséquence ; 

b) Prise en considération de l'impact sur le flux de processus pour le nouveau produit et les 

produits et processus existants ; 

c) Besoins en matière de ressources et de formation ; 

d) Exigences en matière d'équipements et de maintenance ; 

e) il est nécessaire de procéder à des essais de production et de durée de conservation, afin 

de confirmer que la formulation et les processus du produit permettent de fabriquer un 

produit sûr et respectent les exigences du client. 

(ANNEXE N°14 FEFO). 
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Nous avons organisé une réunion avec la responsable développement nouveaux produits 

afin de collecter toutes les informations documentées relatives à ces exigences : 

Deux procédures existent : Plan Projet avec la référence Q1DI0259 en version :02 & une 

procédure de gestion et d'organisation des projets développement avec la référence 

Q2KA1665 en version : 0. 

Deux formulaires d’enregistrement : Analyses des risques HACCP & une fiche gestion de 

modification FGM. 

Des fichiers Excel : analyses capacitaires, protocole de qualification, certificat 

d'alimentarité, fiche de conformité, planning des essais, document analyse des risques 

techniques & une Fiche d'essais avec la référence Q2KA1009. 

 Nous avons assisté avec l’équipe HACCP à la mise en place du plan projet nouveau 

produit KIRI portion. (Le plan projet c’est une planification du projet) . 

Section 4 : Discussion des résultats  

4.1 Résultats sur la réalisation des VCH & remontées Food Safety: 

Le résultat de ce travail càd notre communication sur la Food Safety Cultre via les fiches 

processus est apparu dans ces graphes qui montrent l’application et l’engagement des 

processus à appliquer les activités Food Safety. 

L’équipe Food Safety a procédé au déploiement de la FSC à travers les outils présentés ci-

dessus (VCH, remonté Food Safety & chasse aux corps étrangers) à partir du mois de 

janvier 2022. 

Les résultats de réalisation en début de projet n’étaient pas satisfaisants par manque 

d’implication de l’ensemble des pilotes processus à cause du remplacement de quelques 

pilotes processus notamment le pilote supply chain et les pilotes production. 

En mars 2022, nous avons procédé à sensibiliser l’ensemble des pilotes processus à 

l’importance de la FSC ce qui a permis leur contribution à l’augmentation du taux de 

réalisation des VCH et de remonté sur le mois d’avril 2022(voir les graphiques ci-dessous). 
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4.2 Résultats sur la chasse aux corps étrangers : 

Les figures Voir (ANNEXE N°15 Résultats sur la chasse aux corps étrangers) montrent les 

résultats de la collecte des corps étrangers au niveau des ateliers réalisée en mois de mars 

et en mois d’avril 2022 : 

Résultats mois de mars :  

Le poids total est de : 6100g (Donné interne) 

La totalité des opérations chasse aux corps étrangers au niveau de l’atelier en mois d’Avril 

2022 est de : 962,6g (Donné interne) 

Nous constatons une diminution de la quantité des corps étrangers sur le terrain grâce à 

l’implication des pilotes processus à la sensibilisation sur la Food Safety Culture et à la 

communication par rapport aux risques de l’introduction du corps étranger dans le produit. 

Voir (ANNEXE N°15 Résultats corps étrangers). 
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La sécurité alimentaire est devenue une question très critique qui nécessite une grande 

attention de la part de tous les acteurs de la chaîne agroalimentaire afin de produire des 

aliments sains et sûrs. C'est dans cette optique que des normes et des référentiels ont été 

élaborés pour assurer le respect des exigences normatives et réglementaires. 

Dans cette perspective, notre travail est décrit dans ce mémoire de master qui porte sur la 

conformité du système management de la sécurité des denrées alimentaire de BEL Algérie 

par rapport aux exigences complémentaires du FSSC 22000 V : 5.1. 

Pour répondre à la problématique principale : « Comment le groupe BEL Algérie répond-t-

il aux exigences de la norme FSSC 22000 version 5.1 ? », les équipes SMSDA du groupe 

BEL Algérie ont mis en place un plan d’action en Janvier 2022, la responsable Food Safety 

nous a confié un travail selon les priorités de leur plan d’action afin de se conformer aux 

dites exigences. 

Nous avons procédé dans un premier temps à l’identification de toutes les informations 

documentées existante relatives à la normes ISO 22000 V :2018 et aux exigences 

additionnelles de la norme FSSC 22000 V : 5.1:2020. 

Ensuite nous avons mis à jour les fiches processus de l’entreprise tout en intégrant les 

outils nécessaires à réussir la Food Safety Culture (VCH/ remontée Food Safety/ chasse 

aux corps étrangers), dans le but de sensibiliser les pilotes sur l’importance de 

communiquer cette culture avec leurs équipes afin d’atteindre le zéro défaut tout en 

adoptant les bons comportements. 

Et enfin, nous avons contribuée à l’intégration de l’achat d’urgence, la procédure FEFO & 

le développement nouveau produit.  

Nous avons constaté que notre travail a permis la contribution des pilotes processus à 

l’augmentation du taux de réalisation des VCH et de remonté Food Safety sur le mois 

d’avril 2022 & une diminution de la quantité des corps étrangers sur le terrain grâce à 

l’implication de ces derniers à la sensibilisation sur la Food Safety Culture et à la 

communication par rapport aux risques de l’introduction du corps étranger dans le produit. 

De cet effet nous avons confirmé la deuxième et la troisième hypothèse : 

 Les processus du groupe bel animent la Food Safety Culture à travers les VCH, 

remonté Food Safety & la chasse aux corps étranger (politique FSC).  
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 Le groupe BEL Algérie se conforme par rapport aux exigences additionnelles de la 

version 5.1 FSSC 22000 en déployant un plan d’action. 

Après la certification FSSC 22000, le groupe BEL Algérie veut conserver sa position de 

leader au sein des industries agro-alimentaires de l’Algérie en s’engagent à la certification : 

 Iso 9001 v : 2015 en 2023 ; 

 Iso 45001v :2018 en 2023; 

 Et l’iso 14001 v :2015 en 2023 ; 

Du coup, nous recommandons aux prochains étudiants de travailler sur ces derniers 

référentiels. 
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ANNEXE N° 01 : INFORMATIONS    

DOCUMENTEES EXISTANTE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

NNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN



 
 

 

CCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCC

CCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCC

CCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCC

CCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCC

CCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCC



 
 

 

CCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCCN

N 

 

 

 

 

 

 

 

ANNEXE N° 02 : POJET FICHE PROCESSUS 

DIRECTION 
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ANNEXE N° 03 : POJET FICHE PROCESSUS 

MANAGEMENT DES SYSTEMES 
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ANNEXE N° 04 : POJET FICHE PROCESSUS 

QUALITE / Food Safety 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANNEXE N° 05 : POJET FICHE PROCESSUS 

PRODUCTION 
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ANNEXE N° 06 : POJET FICHE PROCESSUS 

SUPPLY CHAIN 
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ANNEXE N° 07 : POJET FICHE PROCESSUS 

ACHATS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANNEXE N° 08 : POJET FICHE PROCESSUS 

MAINTENANCE 
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ANNEXE N° 09 : POJET FICHE PROCESSUS 

RESSOURCES HUMAINES 
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ANNEXE N° 10 : POJET FICHE PROCESSUS 

ITN 
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ANNEXE N°11 PLANNING DE L’OPRERATION 

CHASSE AUX CORPS ETRANGER 2022 
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ANNEXE N°12 Certificat d’accréditation 

laboratoire externe ISO / CEI 17025 :2017 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANNEXE N°13 Demande D’acceptation de 

commande ACC 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANNEXE N°14 FEFO  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

Guide FEFO : 

 

 

 

 

 

 

 
Application First in first out depot BEL Algérie 

1 Produit premier entré                          Produit premier sortie  

 

2 Produit deuxième entré     Produit deuxième sortie  

 

3 Produit troisième entré      Produit troisième sortie  

 

4 Produit quatrième entré      Produit quatrième sortie  

 

5 Produit cinquième entré      Produit cinquième sortie  

 



 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ANNEXE N°15 : Résultats sur la chasse 

aux corps étrangers 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 
Figure : La collecte des corps étrangers en mois de Mars 2022 au 

niveau des ateliers BEL Algérie 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure : La collecte des corps étrangers en mois d’Avril 2022 au 

niveau des ateliers BEL Algérie 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

               ANNEXE N°16 : SAP   
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