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Les erreurs passent, il n'y a que le vrai qui reste (Diderot) 

 

 

Série procédures sécuritaires 

5 - La culture de la sécurité des aliments 
 

Fiche QUESTIONS SUR… n° 08.07.Q09 mars 2026 

Didier MAJOU, membre de l'Académie d'Agriculture de France 
 

Mots clés : sécurité sanitaire aliment 
 

     La production d'aliments est une activité complexe qui peut affecter la santé des consommateurs. 

Ainsi, l'OMS estime qu'en 2023, près de 600 millions de personnes sont tombées malades après avoir 

consommé des aliments contaminés. Et, chaque année, 420 000 personnes meurent d'une maladie 

d'origine alimentaire. Aussi, depuis les années 1950, les exploitants du secteur alimentaire mettent en 

place des outils (plan HACCP1, assurance qualité, certification des systèmes de gestion de la sécurité 

des denrées alimentaires…) pour assurer la mise sur le marché de produits présentant une qualité 

sanitaire optimale.  

     Selon la définition qui en a été donnée lors du Sommet mondial de l'alimentation de 1996, "la 

sécurité alimentaire existe lorsque tous les êtres humains ont, à tout moment, un accès physique et 

économique à une nourriture suffisante, saine et nutritive leur permettant de satisfaire leurs besoins 

énergétiques et leurs préférences alimentaires pour mener une vie saine et active". 
 

Contexte 
 Les professionnels de l'alimentation mondiale (Consumer Good Forum) font les deux constats : 

- le coût global de la non-sécurité des aliments (financier, humain, sociétal) est bien trop important ; 

- une approche uniquement réglementaire reste insuffisante pour se prémunir des conséquences de cette 

non-sécurité. 

 Ils ont donc décidé qu'il fallait aller plus loin et faire changer en profondeur les entreprises, en promouvant 

un concept global et positif : la Food Safety Culture ou culture de la sécurité sanitaire des aliments. Cette 

initiative a trouvé écho auprès des différents organismes propriétaires de référentiels, comme l’IFS 

(International Feature Standards). Aussi est-elle maintenant une exigence de la réglementation européenne, 

depuis la publication du règlement européen (UE) n° 2021/382.  
 

Définitions 
 Il existe plusieurs définitions de la culture, et donc de de la culture de la sécurité des aliments.  

La culture selon O'Toole 

 Pour O'Toole (2002), la culture est "un cadre de référence composé de croyances, de valeurs et de 

comportements partagés par les membres d'une même organisation, qui sous-tendent l'inconscient collectif et 

conditionnent les perceptions que l'organisation a d'elle-même et de son environnement". 

La culture selon le Global Food Safety Initiative   

 Global Food Safety Initiative (GFSI) est une organisation privée qui rassemble les détaillants et les 

propriétaires de marques. Dans sa note de synthèse, la culture est définie comme "un ensemble de valeurs, 

croyances et normes communes qui ont une incidence sur l'état d'esprit et le comportement à l'égard de la 

sécurité sanitaire des aliments au sein d'une organisation, à l'échelle de l'organisation et dans l'ensemble de 

celle-ci". Cette définition est dérivée de la littérature existante sur la culture de la sécurité des aliments. 

La culture selon International Featured Standard 

 International Featured Standard (IFS) est un référentiel d'audit, créé en 2003, qui certifie les fournisseurs 

d'aliments des marques de distributeurs. Il repose sur la norme ISO 9001 et le système HACCP, et se 

rapproche de la norme ISO 22000 qui traite du management de la sécurité des denrées alimentaires.  

 
1 Hazard Analysis Critical Control Point : méthode pour prévenir et identifier les dangers liés aux pratiques d'hygiène alimentaire. 
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 Pour l'IFS Food, la Food Safety Culture correspond aux valeurs, convictions et référentiels partagés qui ont 

un effet sur l'état d'esprit et le comportement de toute la société en matière de sécurité des aliments. Les 

éléments de cette culture sont ceux de la gestion de la sécurité des aliments, que la direction utilise pour 

véhiculer cette culture. Cela doit inclure, au moins :  

- la communication sur les responsabilités et la politique de sécurité des aliments ; 

- la formation ;  

- le retour/partage des employés sur des problèmes de sécurité des aliments ;  

- la mesure de la performance.  

La culture selon le BRCGS 

 Le BRCGS (Brand Reputation Compliance Global Standards) est une organisation mondiale de premier 

plan en matière de protection des marques et des consommateurs, qui établit des normes pour la sécurité 

alimentaire, l'emballage, le stockage et la distribution. BRCGS est un référentiel britannique destiné aux 

fournisseurs de produits alimentaires vendus sous marques propres ou sous marques de distributeurs (MDD). 

 Le BRCGS définit la culture relative à la sécurité des denrées alimentaires comme les attitudes, valeurs et 

convictions prévalant sur le site, relatives à l'importance de la sûreté des denrées alimentaires et à la confiance 

apportée aux systèmes de sécurité alimentaire, aux processus et aux procédures utilisés par le site. 
 

Le concept de Food Safety Culture 
 La Food Safety Culture s'intéresse ainsi autant aux comportements et à l'état d'esprit (en particulier à la 

notion d'intégrité et d'éthique) qu'aux procédures et autres moyens mis en œuvre dans le cadre des systèmes 

de management.  

 La sécurité sanitaire des aliments est une responsabilité partagée ; aussi chaque employé, quelle que soit sa 

fonction, a un rôle essentiel dans sa mise en œuvre et son maintien efficace. Elle ne remplace pas les objectifs 

opérationnels de chaque poste, mais s'y ajoute. Elle ne vit pas dans les individus, mais dans le groupe et doit 

être partagée pour rester vivante. 

 Ses cinq composantes sont décrites dans le schéma de la GFSI, ci-dessous : 

 

 
Référentiels : intégration du concept de Food Safety Culture dans les différents référentiels d'inspection 

et de certification reconnus 

Dans le BRCGS Food Safety V8 (août 2018)  

 1.1.22 La direction du site doit définir et suivre un plan clair pour le développement et l'amélioration continue d'une culture de 

sécurité et de qualité des denrées alimentaires.  

 Ce plan doit inclure :  

- des activités définies impliquant toutes les sections du site ayant une incidence sur la sécurité des produits ;  

 
2 Dans toute la fiche, les passages en bleu et petits caractères sont extraits des référentiels et normes cités. 
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- un plan d'actions indiquant comment les activités seront réalisées et mesurées, ainsi que les délais prévus ;  

- un examen de l'efficacité des activités réalisées. "  

 Des précisions sur les attentes en matière de plan de sécurité et de qualité sont apportées dans le guide d'interprétation Global 

Standard Food Safety Issue 8. 
 

Dans le BRCGS Packaging Materials V6 (août 2019) :  
 1.1.2 La direction du site doit définir et suivre un plan clair pour le développement et l'amélioration continue d'une culture de 

sécurité et de qualité des denrées alimentaires.  

 Cette procédure doit inclure :  

- des activités définies impliquant toutes les sections du site ayant une incidence sur la sécurité et la qualité des produits ;  

- une description indiquant comment les activités seront réalisées et mesurées, ainsi que les délais prévus ;  

- un examen de l'efficacité des activités réalisées et en cours. "  

 Des précisions sur les attentes en matière de plan de sécurité et de qualité sont apportées dans le guide d'interprétation Global 

Standard Packaging materials Issue 6. 
 

Dans le IFS FOOD V7 (octobre 2020) (référentiel dédié aux entreprises qui commercialisent dans l'Union 

Européenne) : 
 1.1.1 La direction doit développer, mettre en place et tenir à jour une politique d'entreprise, qui doit prendre en compte, au 

minimum :  

- la sécurité des aliments et la qualité des produits ;  

- l'écoute client ;  

- la food safety culture.  

 La politique d'entreprise doit être communiquée à l'ensemble des employés et doit avoir été déclinée en objectifs spécifiques à 

chaque service.  
 

 1.4.1 La direction doit garantir que le système de management de la sécurité des aliments est revu au moins annuellement ou 

plus fréquemment, en cas de changement significatif. De telles revues doivent inclure au moins :  

- la revue des objectifs et des politiques, incluant les éléments de la food safety culture ;  

- les résultats des audits et des inspections sur site ;  

- les retours positifs et négatifs des clients ;  

- la conformité des procédés ;  

- les problématiques d'authenticité et de conformité ;  

- le statut des corrections et des actions correctives ; 

- les notifications des autorités compétentes. 
 

FSSC 22 000 V5.1 (novembre 2020)  

 Pas d'exigences clairement formalisées, mais publication d'un guide avec mise en évidence des exigences 

de l'ISO 22 000, qui permettent d'entretenir une culture de la sécurité des produits. 
 

Normes  

Dans le Codex Alimentarius – Food Safety Culture introduite dans la norme relative aux principes généraux 

d'hygiène alimentaire (CXC 1-1969, révision 2020) : 
 Engagement de la direction envers la sécurité sanitaire des aliments. […] Il est essentiel d'établir et entretenir une culture positive 

de la sécurité sanitaire des aliments, reconnaissant l'importance des comportements humains dans la production d'aliments sûrs et 

salubres. Les éléments suivants jouent un rôle important dans le développement d'une culture positive de la sécurité sanitaire des 

aliments :  

- l'engagement de la direction et de tout le personnel à produire et manipuler des aliments sûrs ;  

- le leadership nécessaire pour établir la bonne direction et encourager l'ensemble du personnel à observer des pratiques 

d'hygiène alimentaire ;  

- la sensibilisation de l'ensemble du personnel de l'entreprise alimentaire à l'importance de l'hygiène alimentaire ;  

- une communication ouverte et claire au sein de l'ensemble du personnel de l'entreprise alimentaire, y compris la 

communication des écarts et des attentes ;  

- la mise à disposition de ressources suffisantes pour assurer le bon fonctionnement du système d'hygiène alimentaire. 
 

Guide Afnor SPEC 2406 (décembre 2025), publication du guide à l'usage des dirigeants pour la mise en œuvre 

d'une culture positive de la sécurité des aliments 

 Ce guide fournit des recommandations génériques destinées à accompagner les dirigeants des entreprises 

de toutes tailles, appartenant à la chaîne alimentaire (industries, remise directe, artisans, etc.) qui souhaitent 

comprendre ce qu'est la culture positive de la sécurité des aliments et en favoriser la mise en œuvre. Il permet 

également d'identifier les complémentarités entre la culture de la sécurité des aliments et les systèmes de 

gestion de la sécurité des aliments. 
 

 

http://www.academie-agriculture.fr/


 

page 4  Fiche consultable sur le site internet www.academie-agriculture.fr onglet "Publications" puis "Table des matières des 

documents de l'Encyclopédie".                                                                               Reproduction autorisée sous réserve d'en citer la provenance 

Réglementation 

Dans le Règlement (UE) N° 2021/382 modifiant les annexes du règlement (CE) N° 852/2004 sur l'hygiène des 

denrées alimentaires : 
Chapitre XI bis - Culture de la sécurité alimentaire  

1. Les exploitants du secteur alimentaire mettent en place et maintiennent une culture de la sécurité alimentaire appropriée et en 

apportent la preuve, en satisfaisant aux exigences suivantes :  

a) engagement de la direction, conformément au point 2, et de tous les employés en faveur d'une production et d'une 

distribution sûres des denrées alimentaires ;  

b) capacité à jouer un rôle moteur dans la production de denrées alimentaires sûres et à faire participer tous les employés à 

l'application des pratiques en matière de sécurité alimentaire ;  

c) sensibilisation de tous les employés de l'entreprise aux risques pour la sécurité alimentaire et à l'importance de la sûreté et 

de l'hygiène des denrées alimentaires ;  

d) communication ouverte et claire entre tous les employés de l'entreprise, au sein d'une même activité et entre activités 

successives, y compris la communication des écarts et des attentes ;  

e) disponibilité de ressources suffisantes pour assurer la manipulation sûre et hygiénique des denrées alimentaires. " 

2. L'engagement de la direction consiste notamment à :  

a) veiller à ce que les rôles et les responsabilités soient clairement communiqués au sein de chaque activité de l'entreprise du 

secteur alimentaire ;  

b) maintenir l'intégrité du système d'hygiène des denrées alimentaires, lorsque des changements sont prévus et mis en œuvre ;  

c) vérifier que les contrôles sont effectués en temps utile et de manière efficace et que la documentation est à jour ;  

d) veiller que le personnel bénéficie d'une formation adéquate et fasse l'objet d'une supervision appropriée ;  

e) assurer le respect des exigences réglementaires applicables ;  

f) encourager l'amélioration continue du système de gestion de la sécurité alimentaire de l'entreprise, le cas échéant ;  

en tenant compte des évolutions concernant la science, la technologie et les meilleures pratiques.  

3. La mise en œuvre de la culture de la sécurité alimentaire tient compte de la nature et de la taille de l 'entreprise du secteur 

alimentaire. 
 

Ce qu'il faut retenir : 

     Afin que la sécurité sanitaire des aliments soit permanente et fiable, il faut œuvrer pour que la sécurité 

des aliments s'inscrive dans la culture même de l'entreprise. 

 La promotion d'une culture positive de la sécurité sanitaire des aliments en entreprise a trouvé écho 

auprès des différents organismes propriétaires de référentiels ; elle est maintenant une exigence de la 

réglementation européenne depuis la publication du règlement européen (UE) n° 2021/382.  

 Les entreprises alimentaires doivent mettre en place et maintenir une culture de la sécurité alimentaire 

appropriée et en apporter la preuve. 
 

Pour en savoir plus : 

• ACTIA-DOCS : Base de données scientifiques et techniques pour les professionnels de l'agro-alimentaire  

• Réseau ACTIA Référentiels : Guide Food Safety Culture, (2021) 

• AFNOR : Guide à l'usage des dirigeants pour la mise en œuvre d'une culture positive de la sécurité des aliments, décembre 

2025, SPEC 2406, 44 p.   

•  BRCGS : Food Safety. Culture Excellence Module, mai 2019, 8 p.  

• Commission européenne : Règlement (UE) n° 2021/382 de la Commission du 3 mars 2021 modifiant les annexes du règlement 

(CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil relatif à l'hygiène des denrées alimentaires en ce qui concerne la 

gestion des allergènes alimentaires, la redistribution des denrées alimentaires et la culture de la sécurité alimentaire, JOCE 

n° L 74 / 4 du 4 mars 2021, 4 p.   

• FAO : Rapport du Sommet mondial de l'alimentation, novembre 1996, Rome.   

• FSA : Food safety culture toolkit inspectors, Londres, avril 2012, 34 p.   

•  FSSC 22 000 : Food safety system certification 22 000. Guidance document: Food safety culture, Gorinchem (The Netherlands), 

version 5.1, novembre 2020, 7 p.   

• GFSI : A culture of food safety a position paper from the global food safety initiative, Levallois-Perret, version 1.0, novembre 

2018, 54 p.   

• IFS : Vivre la Food Safety Culture avec l'IFS Food V7, Berlin, octobre 2020, 2 p.    

• M. O'TOOLE : The relationship between employees' perceptions of safety and organizational culture, Philadelphia, Elsevier, 

Journal of Safety Research, vol. 33, issue 2, mai 2002, p. 231-243. 

 

http://www.academie-agriculture.fr/

