Les guestions posées par les chefs d’entre  prise

sur la norme ISO

C’est l'unique norme internationale harmonisant Cette norme est un modéele international d’orgaivisatt de
pratiques de management de la sécurité des de gestion destiné a :

alimentaires. Elle couvre I'ensemble des acti » fournir des produits sains au consommateur ;
constituant la chaine alimentaire. Elle est de neah « garantir la sécurité des denrées alimentaireient
faciliter les échanges commexuk tant au pla industriel ou distributeur ;

national gu’international. + Répondre aux exigences de la réglement:

communautaire en matiére d’hygié

C’est laseule normereconnue au niveau international pour la gestieriadsécurité des denséalimentaires. Ell
cumule plusieurs avantages :
* reconnaitre I'utilisation des guides de bonnesiquat d’hygiéne élaborées phs interprofessions ou |
entreprises ;
» imposer une obligation de résultat en laissant lddtoix des moyens ;
» éviter la redondarcdes moyens de maitrise au sein de la filiereeorisant la communication entre I'entrep
et ses partenaires ;
» prendre en compte les exigences particuliereslgggscconcernant la sécurité des denrées alinrestai

Les consommateurs, les clients et les pouvoirsigajldar elle Oul. Elle s'applique a tous les organisr
répond aux légitimes attentes en matiére de séale denrée indépendamment de leur taille, qui sont implgué
alimentaires, mais aussi les actionnaires et lesrasrs caelle dans la chaine alimentaire et veulent mettresaivre
contribue a la pérennité de I'entreprise. Par@iiela Directior un systéme permettané dournir en permanence c
Générale de I'Alimentation étudie la posétbi de prendre e produits sain:

compte la certification 1SO 22 000 dans la progratiom ces
contréles officiels C'est pourquoi elle méne depuis fin 2(
une étude comparative, qui comprend une phaseimqréale
dans des entreprises certifiées 1ISO 22000, et ldemésultats
sont attendus pour la fin de I'année 2009.

Oul. Elle s’appliqgue a tout type d'entreprise quel qoit son métier et sa position dans la chaine ediaire;
producteur d'aliments primaires, producteur de pitsdalimentaires et d'ingrédients, producteur idiehts pou
animaux, transporteurs, distributeurs, organisntemgés du stockage, point de vente au détadtauration. Ell
s’adresseaussi aux organismes li€és au secteur, tels quimlesisseurs d’équipements, d’emballages, de ptedid
nettoyage et les prestataires de services (nettoglagvétements ou d'installation, lutte contre agsibles,..). Des
exemples de certification de I'lso 22000 se mukipl dans tous les domaines.



Cette norme apporte une réponse aux exigence
clients et des c@pmmateurs en matiére de séclt
des denréesalimentaires. Elle devrait dol
conduire a réduire le nombre d’audits (externe, ...).

Le moyen le plus simple reste
certification par un organisn
certificateur diment accrédité pour ce
norme.

Oul. Elle représente I'opportunité de formaliser
systtme de gestion de la sécurité des de
alimentaires dont les bases pourront étre utilip@es
assurer la qualité des produits.

La certification 1SO 9001 n’est pas un préal:
nécessaire a la mise en place de I''SO 22000,esl
facilite toutefois I'application.

OUl. Elle est basée sur un systeme d’'amélior:
continue tourné vers la mobilisation des équipesu
du théme concret et primordial de la sécurité deséb:
alimentaires. e permet aux entreprises d'acquérir
systeme de management basé sur le principt
I'amélioration continue et ceux de I'HACCP.

Cette norme répond aux exigences communautairegda
sécurité des denrées alimentaires, elle facilitecda
démonstration de la conformité des pratiques derbgrise
aux autorités administratives de contréle.

Oul. Ele reprend Il'ensemble desprincipes de
'HACCP exposés dans le Codex Alimentarius et iekpl
les étapes de sa mise en place.

OUl. Elle a été alignée sur la norme 1SO 9001 ver
200Q L’existence préalable au sein de I'entreprisen
systéme de management du type ISO 9001 et/ou
14001 facilitera sa mise en place du fait des neod®s:
exigences similaires (gestion documentaire, tragte
des produits non-conformes, audits internes, ...).

Les seuls moyens matériels nécessaires sont céd
imposés par les bonnes pratiques d’hygiéne et $&
en place de I'HACCP. L'ISO 22000 peut, selon
besoins propres a chaque entreprise, nécessite
investissements variables en ressourdesnaines

temps et formatian
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