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Résumé 

 
    Le British Retail Consortium est un référentiel d’audit des fournisseurs de produits à marques de distributeurs du marché britannique, il a pour 
but de définir une base commune d'exigences en matière de sécurité alimentaire pour les fabricants de produits à marque de distributeurs et ainsi 
d'uniformiser les audits. 
 
    Le présent travail s’inscrit dans le cadre du projet de la mise en place d’un système de management de la sécurité des denrées alimentaires  
selon la norme BRC Aliments v06 au sein  de la société UNIVERS FOOD, spécialisée dans la production de conserves végétales notamment les 
mini-poivrons, afin de démontrer son aptitude à maîtriser les dangers liés à la sécurité des denrées alimentaires 
 

 



    La réalisation de ce projet a commencé par une analyse de la norme BRC Aliments v06 en interprétant ses différents chapitres et en 
déterminant les principaux changements apportés à la nouvelle version. Ensuite, nous avons procédé à un diagnostic de l’entreprise par rapport 
aux exigences de la norme BRC Aliments v06 qui a révélé une moyenne de satisfaction de 75,54%. 
 
    Suite à ce diagnostic, un plan d’action a été établi et adopté pour la mise en place d’un système de management de la sécurité des denrées 
alimentaires conformément à la norme BRC Aliments v06. Ce plan concerne surtout les points suivants : Mise en conformité du plan HACCP 
avec les exigences de la présente Norme, qui nous a permis de dégager 3 points critiques (le sertissage, la pasteurisation et le refroidissement à 
l’air libre) et l’établissement d’un plan d’actions pour remédier aux écarts relevés des six chapitres de la Norme. 
 
Mots clés : BRC, HACCP, hygiène et sécurité alimentaire, mini-poivrons, PRP, système de management de la sécurité des denrées alimentaires. 
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RESUME 

 
     Le British Retail Consortium est un référentiel d’audit des fournisseurs de produits à marques de distributeurs du marché britannique, il a pour 
but de définir une base commune d'exigences en matière de sécurité alimentaire pour les fabricants de produits à marque de distributeurs et ainsi 
d'uniformiser les audits. 
 
    Le présent travail s’inscrit dans le cadre du projet de la mise en place d’un système de management de la sécurité des denrées alimentaires  
selon la norme BRC Aliments v06 au sein  de la société UNIVERS FOOD, spécialisée dans la production de conserves végétales notamment les 
mini-poivrons, afin de démontrer son aptitude à maîtriser les dangers liés à la sécurité des denrées alimentaires 
 
    La réalisation de ce projet a commencé par une analyse de la norme BRC Aliments v06 en interprétant ses différents chapitres et en 
déterminant les principaux changements apportés à la nouvelle version. Ensuite, nous avons procédé à un diagnostic de l’entreprise par rapport 
aux exigences de la norme BRC Aliments v06 qui a révélé une moyenne de satisfaction de 75,54%. 
 



    Suite à ce diagnostic, un plan d’action a été établi et adopté pour la mise en place d’un système de management de la sécurité des denrées 
alimentaires conformément à la norme BRC Aliments v06. Ce plan concerne surtout les points suivants : Mise en conformité du plan HACCP 
avec les exigences de la présente Norme, qui nous a permis de dégager 3 points critiques (Le sertissage, la pasteurisation, et le refroidissement à 
l’air libre) et l’établissement d’un plan d’actions pour remédier aux écarts relevés des six chapitres de la Norme. 
 
 
 
Mots clés : BRC, HACCP, hygiène et sécurité alimentaire, mini-poivrons, PRP, système de management de la sécurité des denrées alimentaires. 

 

 
 
 
 

 

ABSTRACT 

 
    The British Retail Consortium is a reference frame of audit of products’ suppliers with marks of distributors (MOD) of the UK market, the 
purpose is to define a common base of requirements as regards food safety for the manufacturers of products MOD and thus to standardize the 
audits. 
    This work is part of the proposed implementation of the management system of food safety in accordance with the requirements of the BRC 
Global standard for food safety issue 06 within company UNIVERS FOOD, specializing in the production of canned vegetables especially mini-
peppers, to demonstrate its ability to control hazards related to food safety. 
 
    The realization of this project began with an analysis of the BRC Global standard for food safety interpreting its various chapters and 
identifying key changes to the new issue. Then, we proceeded to a diagnosis of the company with regard to the requirements of the BRC Global 
standard for food safety issue 06 which revealed an average satisfaction of 75.54%. 
    Following this diagnosis, an action plan was established and adopted for the implementation of management system of food safety accordance 
with requirements of the BRC Food issue 06. This plan concerns especially the following points: Compliance with HACCP plan requirements of 
this Standard, which allowed us to identify three critical points (Crimping, pasteurization, cooling in the open air) and the establishment of an 
action plan to address gaps identified of the six chapters of the Standard. 
 
 
Keywords: BRC, HACCP, hygiene and food safety, mini peppers, PRP, management system of food safety. 
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Annexe 4 : Fiche de vérification de la ligne avant démarrage et en cas de changement de produit 
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Annexe 7: Les règles de port des vêtements de protection 
 
 
 
 

Pourquoi La tenue professionnelle empêche la contamination  
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

Porter 

Avant chaque entrée aux zones de production toute personne doit 
retirer les vêtements de ville et porter la tenue de protection : 

 
� Un bonnet ou casquette en tissu pour protéger les cheveux 

� Une blouse en tissu,  

� Des chaussures adéquates 

� Un tablier en plastique (Dans des zones spécifiques) 
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Quand/ 
Comment 

� Une paire de gants (facultatifs) 

� Masque à barbe et masque moustache (pour les concernés) 

- Après avoir changé de tenue, il faut se laver les mains. 
 
 
 
Retirer 

- A la sortie des zones de production 

-  Avant d’entrer aux toilettes, ou à la cantine 

- Avant de fumer dans « les zones fumeurs » 

- En cas d’un accident ou d’une blessure rendant la tenue de 
travail impropre à la manipulation des produits 

 
Qui Toutes personne, y compris le personnel, les sous-traitants et 

visiteurs 
Où Aux vestiaires pour les employés et dans la salle des visiteurs pour 

les sous-traitants et visiteurs 
 
 
 
 
 
 
 
Annexe 8:  Instruction d’hygiène relative au port des vêtements de protection 
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