Uetle norme S MSCrIt COmme 1a Te-
férence internationale (54 pays, dont
le Maroe, votant la premiére édition a
I'unanimité) en matiére de sécurité ali-
mentaire. Elle donne les clés pour la con-
ception et la mise en ceuvre d’un disposi-
tif de gestion des processus conduisant A
la réalisation de produits stirs.

Un produit siir est un produit qui ne
présente atcun danger sur le consomma-
teur, & quelque stade que ce soit.

La publication de cette norme inter-
vient dans un contexte ot la multiplicité
des systémes de certification traduit une
histoire complexe de rapports de force et
d’influence pour la conquéte des marchés
et des... ceeurs des consommateurs, en
toute sécurité.

Alors quoi de neuf eu égard aux

autres normes internationales? La norme -

ISO 22000 introduit deux aspects nou-
" veaux. Le premierest "application 4 tous
les acteurs de la chaine alimentaire. Le
second aspect est que chaque candidat
4 la certification ISO 22000 doit envisa-
ger sa démarche de maniére globale et
s’identifier en tant qu’opérateur maillon
d’une chaine ou d’une filiére. Cette chai-
ne est constituée des fournisseurs directs
(matiéres premiéres), des fournisseurs
indirects (fourmsseurs des aliments
mmmmpatexemph,fmmm:s
des services et des
porteurs.. }L’évaluatlondesdanym
inhérents & un industriel ainsi que les
mesures de maitrise doivent prendre en
compte la «position» ou la «situation» de

ﬁxmnﬁonestm-sé;sibgmrhsm]m
commerciaux sont colossaux d’une part,

et les mwmenmﬁedereqmsa-

Objectlfs de la norme

LAmumelSOZZOODnedéﬁitpmlesprmmdefahimﬁmdepmdlﬁs
siirs, mais elle indique les préalables dont toute entreprise doit disposer pour

infaillible. Ce systéme requiert de I"audit
mbemed’mepm,etlatﬂnmdem
de direction lors desquelles I’ Tes-

offrir un environnement favorable & ces réalisations. Elle encourage la mise en
phced’mdlsposﬁdeumihsepu‘mmbasémﬂmnnmmplm
Hacep(!) et sur des mesures de maitrise dites programmes prérequis opération-
nels (PRPo). Ces notions permettent aux industriels de s'intéresser avec la méme
rigueur aux fameux CCP (points critiques) et aux mesures qui n’en sont pas,
mais qui demeurent importantes pour maintenir un environnement de production
sécurisé. 11 est dorénavant d’usage de parler de systémes de management de la
sécurité des aliments (SMSA).

Ces dispositifs, innovants dans leur architecture et dans leur interaction,
n’apportent rien de neuf, penseront les détracteurs, ou les lecteurs impatients.
L’ensemble des mesures décrites sont en effet basées sur les bonnes pratiques
de fabrication, les bonnes pratiques d’hygiéne (déja en ceuvre dans tous les sec-
teurs), puis sur la méthode logique de résolution des problémes (Haccp) publiée
depuis de nombreuses années et qui est introduite dorénavant dans les principales

réglementations en matiére de sécurité des aliments.J

bilité pénale Te sont également. La con-
fiance n’est donc pas établie de maniére
innée, puisque les parties peuvent avoir
des intéréts divergents. La norme ISO
22000 introduit donc la notion d’intérét
commun et supréme: celui de la sécurité
des produits, et donc de la santé des con-
sommateurs. A terme, aucune partie ne
peut faire I'économie d’un engagement
de transparence i ce niveau, au risque de
perdre la face et d’étre désignée comme
I’acteur ne voulant pas contribuer 4 la ga-
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ponsable de ce dispositif rend compte & la
direction des résultats observés, informe
des nouvelles réglementations, et tient
compte des nouveaux produits et des mo-
difications. Ces éléments qui peuvent in-
fluencer directement le dispositif en place
ques des mesures en place pour maintenir
le niveau d’efficacité. Il s"agit alors d"un
travail de tous les instants. Il ne suffit pas
de se satisfaire des premiers constats de
conformité, mais bel et bien de s’assurer

Mais comment-croire qu’un ingénieur
agronome, méme avec beaucoup d’expé-
tience, puisse étre expert en bactériologie
alimentaire, mais aussi en chimie nutri-
tionnelle, en chimie des contaminants, en

résidus divers dont les métaux lourds et

les pesticides, en allergénes, en OGM, en
miycotoxines? 11 s°agit 1a d*un profil qui
n’existe pas. On ne peut raisonnablement
pas engager le responsable Qualité & de-
venir un super responsable du SMSA sans
appuis internes et surtout externes.

Cette norme introduit I’exigence
d’une équipe pluridisciplinaire, car elle
reconnait que la sécurité des aliments ne
se résume plus aux seuls aspects du statut
du produit fini, vérifié ou validé par des
analyses bactériologiques. Il s’agit dé-
sormais de dangers de natures diverses et
proportionnels & la complexité des procé-
dés industriels et de la chaine alimentaire.
Les grands groupes industriels I’ont com-
pris pour disposer d'équipes dédiées 4 la
veille et 4 I'expertise en sécurité.

Mais d’aucuns se demanderont com-
ment les petites entreprises peuvent dis-
poser d’un tel arsenal. En effet, cela n’est
alors possible qu’en s’assurant que 'en-
treprise concernée a bien identifié les con-
sultants spécialisés et les laboratoires qui
peuvent apporter leurs expertises. Dans
c¢ domaine, la sélection par la multicom-
pétence joue déja a plein pour répondre &
ces demandes de plus en plus complexes
et de plus en plus diversifiées. Les labo-




