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Maîtriser la sécurité des 
denrées alimentaires  

ISO 22000 
 

Audit / Diagnostic  
CEFIRC votre guide 

 

� Diagnostic initial de votre management 
Evaluer votre système documentaire et vos pratiques mises en place. 
Définir vos écarts par rapport au référentiel (ISO 22000). 
Proposer un plan d’action détaillé pour le développement de la 
démarche de maîtrise de la sécurité alimentaire. 
 

� Audit à blanc de votre système 
Positionner l’entreprise par rapport aux exigences du référentiel. 
Mesurer l’appropriation et l’efficacité du système. 
 

Formation  
CEFIRC votre référent 

 

� Sensibiliser aux enjeux du domaine 
Sensibiliser  le personnel aux pratiques HACCP et aux exigences du 
référentiel NF EN ISO 22000. 

Former  le personnel aux règles du système de management. 
 

� Savoir réagir en cas d’urgence 
Former  le personnel aux règles de l’entreprise pour la maîtrise des 
situations d’urgence et la gestion des non conformités. 

Mettre en pratique les consignes de réaction aux situations 
d’urgence. 
 

� Devenir auditeur interne 
Comprendre  les exigences de la norme ISO 22000 (v 2005). 
S’approprier une méthodologie d’audit. 
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Animation interactive   
CEFIRC votre catalyseur 

 

� Accompagner la mise en place de votre système de management 
Accompagnement  personnalisé de l’intervenant ‘entreprise’ dans la mise en place de l’organisation 
SMSA et/ou de la démarche HACCP. 
 

� Aide à l’animation en entreprise 
Mise en application des méthodes préconisées (Programme PRP / analyse des dangers ; démarche 
HACCP / détermination des CCP). 

Aide à la décision  pour des problématiques en lien avec la chaîne alimentaire (contraintes 
réglementaires, gestion des déchets…). 

Reprise  des points difficiles pour relancer l’entreprise dans la démarche. 
Explication à chaque acteur de l’organisation en place et de ses implications. 
Préparation et conseils pour l’animation des revues de direction. 
 

� Amélioration / Optimisation du système 
Mise à jour en fonction des évolutions du référentiel et des exigences réglementaires. 
Optimisation des outils de management : fusion de procédures, élargissement du périmètre, 
intégration de la partie ISO 22000 pour des entreprises encadrées par la démarche HACCP. 
 
 
 

Outils  
CEFIRC innove pour vous 

 

� Assistance informatique 
Mise à disposition de progiciels pour faciliter la mise en place du système et la réalisation des 
audits internes. 
 

� Assistance conseil personnalisée 
Service d’étude pour une réponse à toute problématique : méthodes, documentation, 
réglementation… 
 


