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L’ISO 22000 définit les exigences applicables à un système de management de la sécurité des aliments dans
l’ensemble des entreprises de la chaîne alimentaire, y compris les fournisseurs d'équipements, les fournisseurs
de produits de nettoyage, les fournisseurs de matériaux d'emballage et les fournisseurs d'autres matériaux au
contact des aliments L’objectif premier de la norme est d’harmoniser les référentiels existants sur la sécurité
des produits alimentaires et de fournir à l’ensemble des entreprises de la chaîne alimentaire un document
unique qui sera auditable et pourra faire l’objet d’une certification. Elle est compatible avec d’autres systèmes
de management tels que l’ISO 9001:2000 ou l’ISO 14001.

La norme spécifie des exigences relatives à un système de management de la sécurité des produits
alimentaires qui intègre les principes du système d’analyse des dangers et des points critiques pour leur
maîtrise (HACCP) élaboré par le Codex Alimentarius et les associe de façon dynamique avec les programmes
préalables (PRP) nécessaires pour maîtriser et ramener à un niveau acceptable les dangers liés à la sécurité des
aliments. Il s’inscrit dans une perspective d’amélioration continue.
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