
PROGRAMME: 
Présentation de l’ISO 22000 

• Historique et contexte réglementaire 
• Définition d’un système de management de la sécurité alimentaire 

Les principes clés de l’ISO 22000  
• Utilité d’un Système de Management de la Sécurité Alimentaire dans votre entreprise 

ISO 22000 version 2005 : regardons de plus près les exigences 
• Etude de la structure de la norme (système de management, responsabilité de la direction…) 
• Comment assurer l’amélioration continue du système ? 
• Eviter les pièges lors de l’audit de certification 

Impact de l’ISO 22000 sur la réalisation d’un produit 
• Description des produits 
• Analyse des dangers : évaluation, sélection et validation des mesures de maîtrise (HACCP et PrP) 
• Situations d’urgence 

Comment maîtriser les non‐conformités ? 
• Actions correctives et libération des produits 

Comment améliorer son système de management de la sécurité alimentaire ? 
• Vérifications et contrôles internes 
• Audit interne 
• Métrologie 
 

Cette formation sera ponctuée d’études de cas et d’exercices pratiques pour mieux comprendre la  
norme. Un classeur de formation sera remis aux participants. 
                                                                                                                                 

                           Café d’accueil, déjeuner et pauses café inclus 

OBJECTIFS:   
• Comprendre la norme : ses objectifs et le détail des exigences 
• Maîtriser les points clés de l’ISO 22000 afin de l’appliquer au mieux dans votre entreprise 
• Particularité de l’ISO 22000  face aux autres référentiels sécurité alimentaire (IFS, BRC, HACCP…) 
• Connaître les principales causes de non‐conformité lors d’un audit  

Connaître et comprendre 
l’ISO 22000:2005 

NOUVELLES DATES : 
28 et 29 

janvier 2010 
 

Prix : 990€ HT 
 

Date limite pour confirmation :  
22 janvier 2010 

 
Bourse de Commerce 

2 rue Viarmes 
75001 Paris  

 
 
CATALOGUE DE FORMATIONS 

 
Cliquez ici pour consulter notre 
catalogue en  ligne et visualiser 

toutes nos formations 

PUBLIC CONCERNE:   
Toute personne ayant une expérience dans le secteur agro‐alimentaire et/ou en systèmes de management  

 
 

 

Besoin d’une formation 
sur mesure ?  

 
t : 09.50.95.95.59 
f : 09.55.95.95.59 
contact@4-as.fr 

 
www.4-as.fr 

PRE-REQUIS:  
Connaissances générales de l’HACCP et/ou une expérience dans le secteur agro‐alimentaire 

BULLETIN D’INSCRIPTION 
Je souhaite participer à cette formation 

M. □ Mme □ Mlle □ Nom :…………………………………………Prénom :……………………………  Fonction :………………………………………...                  
Société :………………………………...……………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
Adresse :………………………...…………………………………………….…………….………………………………………………………………………………………… 
CP :……………………………...Ville :…………………………………………………………………………………………………………………………………………..…… 
Tél :……………………………………...……………………..e‐mail :…………………………………………….……………Fax :……………………………………..…… 
 
A retourner par fax au 09 55 95 95 59, par e‐mail à formation@4‐as.fr ou par courrier à  4 As 
  2 rue Robert Peary 
  94600 Choisy‐le‐Roi                                                

FORMATIONS INTER‐ENTREPRISES 4 As 


