
Fact sheet

Mowi Belgium veut vous fournir des produits qualitatifs qui  satisferont vos attentes et celles de 
vos clients.  Nous le faisons en commercialisant du poisson et des produits de la mer qualitatifs, 
sains et sûrs d’une manière éthique et responsable. Nous nous efforçons d’organiser une production 
dans les circonstances optimales, c’est-à-dire d’une manière sûre, responsable avec tous les soins 
possibles pour l’environnement. 

Q-Marine
Mowi Belgium appartient au groupe Mowi. Notre 

système total s’appelle ONE Mowi et englobe sept 
domaines stratégiques dans lesquels Mowi se 

développe de manière continue. Ces domaines sont 

représentés ici de manière schématique.

Le manuel de qualité de Mowi est la traduction de ces 

domaines stratégiques pour la production.

Sécurisation de qualité et de sécurité alimentaire
Nos produits sont contrôlés et suivis à travers toute 
la chaîne à partir de l’arrivage jusqu’au départ. Ceci est 

décrit dans le schéma ci-dessous.

Une qualité impeccable

Directeur de qualité
coordination

gestion

Produit
Conforme aux exigences

Processus
Efficace

Définition de produit
Spécification

Méthode de contrôle

Contrôles
Audits de qualité

Analyses

Règlementation
Accords

Procédures
Normes

Audits

Spécifications

Analyses 
organoleptiques

Analyses de laboratoire
Externes / Internes

Contrôles de réception

Manuel de qualité
HACCP

Sélection de fournisseur
Recall/Blocage

Formations

Externes:
BRC-level A - Guide Autocontrôle - 

IFS -  ASC - MSC - GlobalG.A.P.

Internes: processus et production

Sécurité alimentaire

Qualité alimentaire

Température

Qualité

Objets étrangers



97,83%

3

3

6 + 2

365

16

52

4

100%

72

365

Fact sheet

Qualité chez Mowi Belgium
Chiffres & faits

est le score que nous obtenons depuis 2 ans, c’est le degré supérieur pour le IFS.

audits de durabilités ont lieu - à côté des audits de système - annuellement à Mowi Belgium: 
•	 ASC: Aquaculture Stewardship Council - pour une aquaculture responsable
•	 MSC: Marine Stewardship Council - pour une pêche durable
•	 GLOBALG.A.P. - pour une aquaculture sûre et responsable

points de contrôle critiques: Mowi Belgium est certifié HACCP et assure que ces employés sont 
formés de manière continue afin de pouvoir garantir le suivi des normes les plus strictes. La 
norme HACCP est la norme la plus sévère dans l’industrie alimentaire. Cette implémentation 
HACCP assure que chaque point critique dans la production est contrôlé et documenté. Dans 
notre production, il y a 3 points critiques:
•	 la température: le maintien de la chaîne du froid dès l’origine du produit jusqu’à la livraison 

chez le client;
•	 la contamination du métal: la détection de métal sur chaque ligne doit éviter chaque présence;
•	 la composition du gaz dans les emballages sous atmosphère modifiée: elle doit être correcte 

pour chaque produit.

collaborateurs à temps plein compte notre service de qualité.  A Bruges, il y en a 6:  
•	 1 directeur de qualité qui fait la coordination et la gestion; 
•	 1 ingénieur de qualité responsables pour le HACCP, les audits et les améliorations continuelles;
•	 2 contrôleurs de qualité responsables de la gestion des spécifications, du labo et de la gestion 

des réclamations;
•	 	2 contrôleurs de qualité responsables du côntrole en production.
Le service de qualité de notre fumerie à Ostende a 2 collaborateurs à temps plein.

jours par an, les collaborateurs fond des contrôles de réception et des contrôles organolep-
tiques, dans lesquels l’aspect goût, odeur, visuel et reconnaissance de l’espèces sont les para-
mètres essentiels. Beaucoup de collaborateurs ont une grande expérience et expertise dans l’in-
dustrie de poisson et reçoivent annuellement des formations en qualité et connaissance produit.

audits internes sont effectués annuellement afin de nous obliger à augmenter notre 
performance. Ces audits contiennent à part l’évaluation des processus (comme achat, transport 
et développement produit) également les zones de production. Ici nous travaillons dans une 
approche transversale à travers les différentes divisions.  

semaines par an il y a une inspection de hygiène dans chaque division.  Les points à améliorer 
sont rapportés chaque semaine à la direction opérationnelle.

fois par an, Mowi est contrôlé par l’ AFSCA (Agence fédérale sécurité chaîne 
alimentaire). Cette fréquence diminuée est basée sur une longue historique de bonne qualité et 
absence de non-conformité. 

de traçabilité des produits achetés est garantie.  Grâce à un scanning complètement intégré et 
un support de systèmes ERP, nous pouvons retracer de manière infaillible l’origine de chaque 
produit ou lot.

heures est le temps dans lequel une réclamation est investie et dans lequel nous donnons une 
réponse à nos clients – avec bien entendu très souvent des délais plus courts selon le cas 
concret.

jours de formations internes et externes sont prévues pour rester au niveau  des réglemen-
tations, et en règle avec la législation et les normes qui deviennent de plus en plus sévères en 
matière de sécurité alimentaire et en exigences qualité.


