L’ISO EN DIRECT

Comment appliquer un systéme
de management de la sécurité
des denrées alimentaires

par Roger Frost

Faisant suite a la récente publi-
cation d’ISO 22000, la Norme
internationale relative aux syste-
mes de management de la sécu-
rité alimentaire, I'|SO publie un
document complémentaire don-
nant des lignes directrices pour
son application.

La spécification technique 1SO/
TS 22004:2005, Systemes de
management de la sécurité des
denrées alimentaires — Lignes
directrices relatives a I'applica-
tion de I’'lSO 22000:2005, donne
des conseils qui seront utiles aux
organismes de tous types dans la
chaine alimentaire : producteurs
d’aliments pour animaux, pro-
ducteurs primaires, fabricants
de produits alimentaires, opé-
rateurs et sous-traitants chargés
du transport et de I’entreposa-
ge, points de vente et de servi-
ce alimentaire — mais aussi les
organismes associés comme les
producteurs d’équipements, de
matériaux d’emballage, de pro-
duits de nettoyage, d’additifs et
d’ingrédients.

1S0/TS 22004 facilitera
la mise en ceuvre efficace
d’I1S0 22000

Les déficiences dans la sécurité
alimentaire tant dans les pays
développés que dans les pays
en développement ont renforcé
I'intérét d’une prévention sys-
tématique a chaque maillon de
la chalne logistique. 1ISO 22000,
appuyée par le consensus inter-
national des experts des gouver-
nements et de I'industrie, har-

monise les exigences pour de
bonnes pratiques pour la sécu-
rité des denrées alimentaires
dans le monde.

ISO/TS 22004 agira comme
«multiplicateur de forces» en
fournissant des lignes direc-
trices pour les organismes qui
reconnaissent les avantages
potentiels de la mise en ceuvre
d’un systéme de management
de la sécurité des denrées ali-
mentaires, mais ne sont pas sdrs
de la bonne maniére de procé-
der. Le document contribuera
par conséquent a diffuser de
tels systemes et a améliorer la
compréhension, la communica-
tion et la coordination entre les
acteurs des chaines logistiques
alimentaires.

Figure 1: ISO/TS 22004 inclut
ce modéle d’un systéme, basé
sur les processus, pour le
management de la sécurité des
denrées alimentaires, dans un
but d’amélioration continue.
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Pertinence pour le marché

Pour Alan Bryden, Secrétaire
général de I'lSO, « ISO/TS 22004
facilitera la mise en ceuvre effi-
cace d’ISO 22000 et contribuera
ainsi a en maximiser les avanta-
ges. Il s’agit d’un exemple de la
pertinence de I’lSO sur le mar-
ché, qui illustre comment notre
organisation est en phase avec
I’évolution des pratiques com-
merciales, telle que la tendan-
ce actuelle a accompagner les
produits d’un service et d’'une
assistance.»

ISO/TS 22004 donne, a I'in-
tention des petites et grandes
entreprises, des lignes direc-
trices génériques relatives a
la mise en ceuvre d’I1SO 22000,
mais n’altére ni ne remplace
aucune des exigences de la nor-
me. La spécification technique
explique I’«approche proces-
sus» utilisée dans 1SO 22000
et fournit des lignes directri-
ces pour les principaux articles
de la norme.
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L'approche processus

Au sujet des processus, il est
déclaré dans ISO/TS 22004 :
«Pour qu’un organisme fonc-
tionne de maniere efficace et
efficiente, il doit identifier et
gérer de nombreuses activités
corrélées. Toute activité utili-
sant des ressources et gérée de
maniére a permettre la trans-
formation d’éléments d’entrée
en éléments de sortie, est con-
sidérée comme un processus.
L’élément de sortie d’un pro-
cessus constitue souvent I’élé-
ment d’entrée du processus
suivant.

«L’approche processus» dési-
gne I'application d’un systéeme
de processus au sein d’un orga-
nisme, ainsi que I'identification,
les interactions et le manage-
ment de ces processus.

L’un des avantages de I’ap-
proche processus est la mai-
trise permanente qu’elle per-
met sur les relations entre les
différents processus au sein du
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systeme de processus, ainsi que
sur leurs combinaisons et inte-
ractions.»

Le modeéle d’un systeme, basé
sur les processus, pour le mana-
gement de la sécurité des den-
rées alimentaires indiqué dans
la Figure 1 illustre les liens des
processus présentés dans les arti-
cles 4 a 8 d’ISO 22000:2005. Le
modele ne montre pas les pro-
cessus a niveau trés détaillé, mais
illustre bien le concept d’amélio-
ration continue sur lequel 1ISO
22000:2005 est fondée.

Relations avec IS0
9001:2000

L’approche processus et I'amé-
lioration continue dérivent de
la norme 1SO 9001 relative aux
systemes de management de la
qualité et ISO/TS 22004 releve
qu’ISO 22000 a été congue de
maniére a s’intégrer harmonieu-
sement a 1SO 9001:2000 et a ses
normes de soutien.

Selon ISO/TS 22004, “1SO 9001
spécifie les exigences relatives
a un systeme de management
de la qualité qui peuvent étre
utilisées par les organismes en
interne ou a des fins de certifica-
tion ou contractuelles. Elle por-
te essentiellement sur I’efficacité
du systeme de management de
la qualité a satisfaire aux exi-
gences des clients. ISO 22000
spécifie les éléments essentiels
d’un systéme de management de
la sécurité des denrées alimen-
taires a des fins similaires.”

Compatibilité avec
d'autres NSM

En ce qui concerne la compati-
bilité d’ISO 22000 avec d’autres
normes de systemes de manage-
ment (NSM), ISO/TS 22004 ne
comporte pas de recommanda-
tions spécifiques a d’autres sys-
témes de management, tels que

le management environnemen-
tal, le management de I’hygie-
ne et de la sécurité au travail, la
gestion financiere ou le mana-
gement des risques.

“Toutefois, ISO 22000 permet
a un organisme d’aligner son
propre systeme de manage-
ment de la sécurité des denrées
alimentaires sur les systemes
de management connexes, ou
de I'y intégrer. Il est possible,
pour un organisme, d’adapter
son ou ses systémes de mana-
gement existants afin d’établir
un systéme de management de
la sécurité des denrées alimen-
taires satisfaisant aux exigences
d’1SO 22000.”

HACCP

Un avantage majeur d’'ISO
22000 est qu’elle fournit un
cadre pour une mise en ceuvre
harmonisée du systeme HAC-
CP (Analyse des dangers et des
points critiques pour leur mai-
trise) pour I’hygiene alimentaire
du Codex Alimentarius, sans
variation selon le pays ou le pro-
duit alimentaire concerné.

Pour aller dans le sens de cet
objectif, ISO/TS 22004 inclut
un organigramme de la planifi-
cation des produits alimentaires
srs, qui combine les étapes trai-
tées par les lignes directrices
HACCP et les étapes spécifi-
ques a 1SO 22000.

ISO/TS 22004:2005, Systemes de
management de la sécurité des
denrées alimentaires — Lignes
directrices relatives a I’application
de I'lSO 22000:2005, est disponi-
ble, au prix de 75 francs suisses,
aupres des instituts nationaux
membres de I'lSO (voir leur liste
compléte avec leurs coordonnées
sur le site Web de I'lSO: www.
iso.org) et du Secrétariat central
de I'ISO (sales@iso.org). .
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