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L’ISO/TS 22003 : « Exigences pour les organismes
procédant a l'audit et a la certification de
systemes de management de la sécurité des
denrées alimentaires selon I'lSO 22000 »

Un document de la série ISO 22000 définit les exigences pour les organismes qui réalisent I'audit et la certification des
systemes de management de la sécurité des denrées aliments (SMSDA). Son élaboration a été appuyée par un consensus
international d’experts des gouvernements et de I'industrie.

La spécification technique ISO/TS 22003, révisée en décembre 2013, donne des informations, des critéres et des lignes
directrices pour réaliser 'audit et la certification selon la norme 1SO 22000.

Elle est donc utile pour les organismes de certification, les organismes d’accréditation qui les approuvent, les
fournisseurs souhaitant avoir leur SMSDA certifié, leurs clients et les autorités réglementaires du secteur
agroalimentaire.

La certification n’est pas une exigence de I'ISO 22000:2018, Systémes de management de la sécurité des aliments -
Exigences pour tout organisme appartenant a la chaine alimentaire, qui peut étre appliquée uniquement pour les
avantages qu’elle procure.

Toutefois, lorsque la certification est requise par les clients ou par les autorités de réglementation ou est jugée
souhaitable en tant que différenciateur commercial, I'ISO/TS 22003 aide a créer la confiance en cette certification dans
I’ensemble de la chaine logistique alimentaire.

Comprenant dix articles, cing annexes et une bibliographie, I'lSO/TS 22003:2013 traite de sujets comme les exigences
en matiere de ressources, la compétence de la direction et du personnel (y compris les auditeurs et les personnes
impliquées dans la décision de certification), les exigences liées aux processus et les exigences pour les organismes de
certification.

Elle suit de prés les exigences établies par la norme 1SO 17021 Evaluation de la conformité - Exigences pour les
organismes procédant a l'audit et a la certification de systémes de management, qui place des exigences rigoureuses
de compétence et d’impartialité sur les organismes qui proposent I'audit et la certification en fonction de normes de
systéeme de management.

A la date de rédaction de ce module, I'ISO/TS 22003 est en cours de révision. Elle devrait étre publiée au cours du second
semestre 2020.

Cette ISO/TS permet a tous les organismes certificateurs d’étre accrédités sur les mémes principes pour renforcer
I’'hnomogénéité des « certificats 22000 » délivrés dans les différents pays.

Les principales exigences
Classification des catégories de la chaine alimentaire (Annexe A)

L’organisme de certification doit se servir du tableau ci-dessous pour :

Définir le domaine d’application dans lequel il souhaite ceuvrer ;

Identifier si une quelconque qualification technique de ses auditeurs est requise pour la catégorie considérée ;
Evaluer les compétences de I'auditeur dans une catégorie particuliére ;

Evaluer les compétences de I’équipe d’audit dans une sous-catégorie particuliére ;

Définir la durée de I'audit conformément a I’Annexe B de la Spécification technique ;

Identifier, le cas échéant, la partie appropriée de la série de normes ISO/TS 22002 pour I’évaluation de la conformité
au paragraphe 8.2 de I'ISO 22000:2018 ;

Définir le domaine d’application du document de certification au niveau de la sous-catégorie.

V V. V V V V
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Le domaine d’application d’une organisation cliente spécifique peut couvrir plusieurs catégories.

Groupe Catégorie Sous-catégorie Exemple d’activités incluses
Elevage d’animaux (autres que les poissons et
les fruits de mer) utilisés pour la production de
viande, la production d’ceufs, la production
Al Productions animales : laitiere ou I'apiculture
viande, lait, ceufs, miel Elevage, garde, piégeage et chasse (abattage sur
le point de chasse)
Productions Conditionnement et/ou stockage associés* a la
animales ferme
Elevage de poissons et de fruits de mer utilisés
. . our la production de viande Elevage, piégeage
Elevage de poissons et de P n P . ge, picgeag
All A et péche (abattage au point de capture)
produits de la mer - s
Conditionnement et/ou stockage associés* a la
Agriculture ferme
Culture ou récolte de plantes (autres que les
céréales et les oléagineux et protéagineux) :
Productions végétales produits horticoles (fruits, légumes, épices,
Bl | (autres que les céréales, champignons, etc.) et hydrophytes pour les
oléagineux et protéagineux) | denrées alimentaires
Productions Conditionnement et/ou stockage associés* a la
végétales ferme
. (. Culture ou récolte de céréales et d’oléagineux et
Productions de céréales, . . . .
;e de protéagineux pour les denrées alimentaires
BIl |d’oléagineux et de . ks
Lo Conditionnement et/ou stockage associés* a la
protéagineux
ferme
Transformation de denrées | Transformation de denrées d’origine animale y
Cl | périssables d’origine compris poissons, fruits de mer, viande, ceufs,
animale produits laitiers
. , Transformation de denrées d’origine végétale
Transformation de denrées . . , . g. g y
.. . compris fruits, [égumes, jus de fruit et Iégumes
Cll | périssables d’origine L, . . N
L. frais, céréales, oléagineux, protéagineux, fruits a
végétale
coque
Fabrication de Transformation de denrées | Transformation de denrées mixtes d’origine
dc?nrees ) o périssables d’origine animale et végétale y compris, pizzas, lasagnes,
alimentaires animale et végétale sandwichs, boulettes (pate et viande), plats
rancformation (denrées mixtes) cuisinés
de denrées Fabrication de denrées alimentaires toutes
alimentaires Transformation de denrées | S°Urces confondues, conservées et
-
et d’aliments oV | stables 3 température commercialisées 3 température ambiante, y
poliganimaux . P compris conserves, biscuits, en-cas, huile, eau
ambiante . A .
potable, boissons, pates, farine, sucre, sel de
qualité alimentaire
Transformation d’aliments pour animaux a
oI Transformation d’aliments | partir d’'une seule source ou d’une source mixte
pour animaux d’aliments, destinés aux animaux producteurs
Fabrication de denrées alimentaires
d’aliments pour
i . . Transformation d’aliments pour animaux a
animaux Transformation d’aliments o pot )
) partir d’'une seule source ou d’une source mixte
DIl | pour animaux de

compagnie

d’aliments, destinés aux animaux non
producteurs de denrées alimentaires
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Groupe

Catégorie

Sous-catégorie

Exemple d’activités incluses

Restauration

Restauration

Préparation, stockage et, le cas échéant,
distribution de denrées alimentaires destinées a
la consommation, sur le lieu de préparation ou
dans une unité satellite.

Fourniture de produits alimentaires finis a un

FI | Vente au détail/en gros . Y . .
client (vente au détail, magasins, grossistes)
Distribution , Achat et vente de denrées alimentaires pour son
Courtage/négoce de ,
Fll , . . propre compte ou en tant qu’agent pour des
denrées alimentaires . .
tiers - Emballage associé
Vente au détail, Transport /stockage de Entrep6ts et véhicules de livraison pour le
transport et Gl denrées alimentaires et stockage et le transport de denrées alimentaires
stockage d’aliments pour animaux et d’aliments pour animaux périssables.
Prestations de périssables Emballage associé**
services de
Transport/stockage de N .- -
transport et de ,p / g Entrep6ts et véhicules de livraison pour le
stockage denrées alimentaires et ] . .
6l | daliments pour animaux stockage et le transport de denrées alimentaires
R P . ’ et aliments pour animaux stables a température
stables a température . .
. ambiante. Emballage associé
ambiante
Prestations de services liés a la production sire
Services de denrées alimentaires, y compris alimentation
en eau, maitrise des nuisibles, services de
nettoyage, élimination des déchets.
Production d’emballages pour denrées alimentaires | Production de matériaux d’emballage destinés
et de matériaux d’emballage aux denrées alimentaires
Services Production et mise au point d’équipements de
auxiliaires Fabrication d’équipements transformation de denrées alimentaires et de

distributeurs automatiques

Production de produits (bio)chimiques

Production d’additifs, de vitamines, minéraux,
bio-cultures, arémes, enzymes et adjuvants de
fabrication pour denrées alimentaires et
aliments pour animaux. Pesticides,
médicaments, matiéres fertilisantes, agents de
nettoyage.

*« conditionnement a la ferme » signifie conditionnement sans modification ni traitement du produit.
**« emballage associé » signifie emballage sans modification ni traitement du produit et sans altération de I'emballage primaire

Cas des multi sites et échantillonnage

Lors des travaux d’élaboration de I'ISO/TS 22003, les experts internationaux ont souhaité que I'organisme de
certification qui propose une certification multi sites s’assure du respect de certaines conditions et utilise un programme
d’échantillonnage, afin de garantir un audit efficace du SMSDA.

Les conditions préalables pour qu’une organisation multi sites puisse étre certifiée dans le cadre d’un seul systeme de

management sont les suivantes :

> Tous les sites operent sous un seul SMSDA contr6lé et administré de fagcon centralisée, tel que défini a I’Article 4.4
de I'ISO 22000:2018;

> Un audit interne a été réalisé sur chaque site dans I'année précédant la certification (pour I'audit initial) ;

> Les constats d’audit issus des sites individuels doivent étre considérés comme indicatifs de I'ensemble du systéme et
une correction doit étre apportée en conséquence.
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Les conditions d’échantillonnage sont les suivantes :

> Pour les organisations comportant 20 sites ou moins, tous les sites doivent étre audités.

> L’échantillonnage au-dela de 20 sites doit porter sur 1 site sur 5. Tous les sites doivent étre sélectionnés au hasard et
une fois I'audit réalisé, aucun site échantillonné ne peut étre non conforme (c’est-a-dire ne pas satisfaire aux seuils
de certification de I'ISO 22000).

> Un audit du bureau central concernant le SMSDA doit étre réalisé au moins une fois par an par I'organisme de
certification.

> Des audits de surveillance doivent étre réalisés au moins une fois par an par I'organisme de certification sur le nombre
de sites échantillonnés requis.
La figure ci-dessous donne des exemples du nombre de sites a auditer lorsque I’échantillonnage est utilisé.

& £ i

SIE GE (fonctions centrales)

par tranche de S en plus par tranche de S en plus

nombie de sites = de 1520 nombre de sites = de 21 425 | nombre desites = de 26 430

\Gl=

nombre de
stes TOUS (scit de 1 4 20) 20+ 1 21 +1

a auditer

Par ailleurs, I’échantillonnage n’est possible que pour certaines catégories (tableau ci-dessous).

Echantillonnage Catégories Codes
POSSIBLE Agriculture - Productions animales A
POSSIBLE Agriculture - Productions végétales B
Impossible Fabrication de denrées alimentaires C
Impossible Fabrication d’aliments pour animaux D
POSSIBLE Restauration E
POSSIBLE Distribution F
POSSIBLE Prestations de services de transport et stockage G
Impossible Services H
Impossible Production d’emballages pour denrées alimentaires et de matériaux |

d’emballage
Impossible Fabrication d’équipements K
Impossible Production de produits (bio)chimiques L
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Durée minimale de I'audit (Annexe B)

Lors de la détermination de la durée de I'audit requise pour chaque site, I'organisme de certification doit considérer la
durée minimale sur site pour une certification initiale donnée dans le tableau ci-dessous.

Durée de base Nombre de Nombre de journées
Catégorie | de I'audit sur | journées d’audit d’audit en cas Nombre de journées .
. . . , | A . Pour chaque site
(voir site, en pour chaque étude | d’absence de systeme | d’audit en fonction du , R
. . , , supplémentaire
Annexe journées HACCP de management nombre d’employés visité
A) d’audit supplémentaire certifié pertinent TFTE
D TH TMS
A 0,75 0,25 1a19=0
B 0,75 0,25 20249=0,5
C 1,50 0,50 50a79=1,0
D 1,50 0,50 80a199=1,5
E 1 200a499=2
/00 0,50 002499=20 50 % de la durée
F 1,00 0,50 0,25 500a899=2,5 minimale de
G 1,00 0,25 90031299 = 3,0 Faudit sur site
H 1,00 0,25 1300a1699=3,5
| 1,00 0,25 1700a2999=4,0
J 1,00 0,25 3000a5000=4,5
K 1,50 0,50 >5000=5,0

La durée minimale de I'audit pour un seul site, Ts, exprimée en journées, est calculée comme suit :
Ts = (TD + TH + TMS + TFTE)

ou

TD est la durée de base de I'audit sur site, en journées ;

TH est le nombre de journées d’audit pour les études HACCP supplémentaires ;

TMS est le nombre de journées d’audit pour absence de systéeme de management pertinent ;
TFTE est le nombre de journées d’audit en fonction du nombre d’employés.

V V V V

Durée minimale de I'audit pour chaque site additionnel, Tm = Ts x 50/100, avec au moins 1 journée d’audit par site.

La durée minimale inclut I'étape 1 et I'étape 2 de I'audit de certification initiale, mais n’inclut pas le temps nécessaire a
la préparation de I'audit et a la rédaction du rapport d’audit.

Afin d’éviter les doublons lorsqu’un autre systéme de management pertinent est en place et certifié par le méme
organisme de certification, aucune durée supplémentaire n’est nécessaire.

En cas d’audit combiné impliquant le SMSDA, une réduction de la durée de I'audit peut étre appliquée si elle est justifiée
et documentée.

NOTE 1 : Un systeme de management pertinent désigne un systéme qualité ou de sécurité des denrées alimentaires qui
couvre les mémes processus, produits et services.

La durée minimale de I'audit est établie pour I'audit d’'un SMSDA qui ne comporte qu’une seule étude HACCP. Une étude
HACCP correspond a une analyse des dangers pour une famille de produits et/ou de services présentant des dangers
similaires et une technologie de production similaire et, le cas échéant, une technologie de stockage similaire.
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La durée d’audit des activités de réalisation des produits et/ou services doit représenter au moins 50% de la durée
minimale de I'audit sur site (cette regle s’applique a tous les types d’audit).

NOTE 2 : Les processus relatifs aux produits et a la réalisation de services n’incluent pas les activités liées a I'élaboration,
a la formation, a la maitrise, a I'audit, a la revue et a I'amélioration du SMSDA.

Le nombre d’auditeurs par audit tient compte de I'efficacité de I'audit, des ressources de I'organisation soumise a I'audit
ainsi que des ressources de |'organisme de certification.

Une augmentation de la durée d’audit peut étre requise lorsque des réunions supplémentaires sont nécessaires, par
exemple des réunions de revue, de coordination, d’information de I’équipe d’audit.

Le nombre d’employés concernés par un aspect quelconque de la sécurité des denrées alimentaires doit étre exprimé
en équivalent temps plein [FTE (Full Time Equivalent)]. Lorsqu’une organisation travaille en équipes et que les produits
et/ou processus sont similaires, le nombre de FTE sera calculé sur |la base des employés de I’équipe principale (y compris
les travailleurs saisonniers) ajoutés aux employés de bureau.

Certaines catégories font I'objet d’un échantillonnage multi sites et cela peut étre pris en compte lors du calcul de la
durée de I'audit.

Si I’échantillonnage des sites est autorisé, la taille de I’échantillon de sites doit étre déterminée avant d’appliquer le
calcul de la durée de I'audit. Les calculs de la durée de I'audit doivent donc étre appliqués a chaque site échantillonné
conformément aux exigences de la présente annexe et du Tableau ci-dessus.

Si le domaine d’application d’une organisation cliente spécifique couvre plusieurs catégories, le calcul de la durée de
I'audit doit étre fondé sur la plus longue durée de base de I'audit recommandée. Une durée supplémentaire est requise
pour chaque étude HACCP (c’est-a-dire au moins 0,5 journée d’audit pour chaque étude HACCP).

D’autres facteurs peuvent rendre nécessaire I'augmentation de la durée minimale de 'audit (par exemple le nombre de
types de produits, le nombre de ligne de produits, le développement de produits, le nombre de points critiques pour la
maitrise, le nombre de programmes prérequis opérationnels, la superficie du batiment, l'infrastructure, la présence
d’un laboratoire d’essai interne, la nécessité de recourir a un interpréte).

Les compétences du personnel intervenant dans la certification

L’Annexe C de I'ISO/TS 22003 :2013 spécifie les compétences en matiére de SMSDA pour le personnel de I'organisme
de certification. Il s’agit de critéres de compétence spécifiques qui s’ajoutent aux criteres de compétence génériques
énoncés a I'Annexe A de I'lSO 17021:2011. Ils sont relatifs a la sécurité des denrées alimentaires et sont identifiés pour
les fonctions de certification spécifiques suivantes :

> Revue de la demande

Constitution de I'équipe d’audit

Activités de planification de I'audit

Activités d’audit

Décision de certification

V V V V

L'organisme de certification doit identifier les connaissances et le savoir-faire spécifiques relatifs aux catégories de la
chaine alimentaire correspondant aux compétences identifiées dans I'annexe C, c’est-a-dire les connaissances
spécifiques en termes de produits, de processus et de services pertinents pour la catégorie de la chaine alimentaire
concernée.

La compétence est I'aptitude a mettre en pratique des connaissances et un savoir-faire pour obtenir les résultats
escomptés.
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QUALITES PERSONNELLES
Formation Formation Formation Expérience
initiale T |professionnelld * d'auditeur * d'audit

Dans sa version initiale, I'ISO/TS 22003 fixait des prérequis chiffrés pour les auditeurs en termes de formation initiale
(dipléme bac +2), de formation a la sécurité des aliments (en jours), d’expérience professionnelle (en années), de
formation a I'audit (en jours) et d’expérience d’audit (en nombre d’audits réalisés).

Dans sa version 2013, I'ISO/TS 22003 développe une approche compétence qui s’affranchit de ces prérequis obligatoires
et demande a I'organisme de certification de développer des processus pour évaluer le personnel par rapport aux
criteres de compétence identifiés dans I'annexe C. En particulier, 'organisme de certification doit évaluer les
connaissances de I'individu (auditeur ou autre intervenant) en matiére de sécurité des denrées alimentaires, y compris
ses connaissances des programmes prérequis (PRP) spécifiques et des dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires
dans les différentes catégories. Et I'organisme de certification doit démontrer I'efficacité des méthodes d’évaluation
qu’il utilise.

Le processus de certification

L'organisme de certification doit exiger de I'organisation candidate qu’elle fournisse des informations détaillées
concernant la nature de ses activités, les lignes de production, les études HACCP, le personnel concerné par la sécurité
des denrées alimentaires et son organisation (travail en équipes, saisonnalité, etc.).

Aprés une décision positive sur la recevabilité du dossier, le processus global de certification peut se réaliser.

RAPPORT D'AUDIT
Etape 1
{ DECISION :

AUDIT INITIA
étape 1

prise de contact

échanges

( d mforma‘hons

AUDIT INITIAL
Etape 2

===
M
4

( EMISSION DU CERTIFICAT )
POUR 3 ANS

efabllssemenf RECEVABILITE
d'une offre NEGATIVE
personnalisée

envoi des
documents

étude de
recevabilité

DECISION
SUR FATISABILITE
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L’audit de certification

L’audit initial de certification s’effectue obligatoirement en deux phases distinctes de par leur objectif respectif et leur

méthodologie d’approche :

L’audit « initial - Etape 1 » a pour objectifs de s’assurer de la faisabilité de I'audit Etape 2 par :

> La visite compléte du site et de ses abords, de fagcon approfondie,

> La compréhension des enjeux de la sécurité des aliments au sein de I'organisme, et la méthodologie employée,

> La revue préparatoire des documents du SMSDA (plan HACCP, programmes prérequis, diagrammes des flux, codes
d’usage, GBPH, textes réglementaires...),

> L’élaboration du plan d’audit « initial - étape 2 », adapté a I'organisation et aux contraintes éventuelles de I'organisme
(disponibilités, horaires des équipes...).

L’audit « Initial - Etape 2 » a pour objectifs :

> De recueillir les preuves de conformité,

> D’évaluer I'efficacité du SMSDA audité,

> D’apprécier I'application effective de la méthode HACCP,
> De restituer les résultats d’audit (étape 1 + étape 2).

La décision de certification intervient aprés I'audit « Initial - Etape 2 ». Un ou plusieurs experts qualifiés selon les regles
de I'ISO/TS 22003 examinent le rapport d’audit et prennent la décision de délivrer ou pas la certification immédiate ou
sous certaines conditions.

Le cycle de certification

Le certificat 1ISO 22000 est délivré pour 3 ans, sous réserve de la continuité de la conformité du SMSDA de I'entreprise
aux exigences de la norme ISO 22000. Les regles internationales décrites dans I'ISO 17021 fixent une obligation de
surveillance annuelle du certifié, qui se matérialise par un audit de suivi a I'année n+1 puis a 'année n+2. Ensuite, un
audit dit de « renouvellement » sera conduit a I'année n+3, donnant lieu a la réédition d’un certificat pour 3 ans.

Les regles d’organisation et de réalisation des audits de suivi et de renouvellement sont décrites dans I'ISO 17021 ainsi
que dans I'ISO/TS 22003 pour les parties spécifiques au SMSDA (durée d’audit et qualification des auditeurs
notamment).

| Pourquoi choisir AFNOR Certification ?!

Choisir AFNOR Certification, c’est profiter d’'une expérience de plus de 30 ans dans le secteur agroalimentaire et d’une
gamme compléte de prestations dédiées. Avec la marque AFAQ, le certifié bénéficie de la force d’une marque reconnue
en France comme a l'international.

Pour un audit optimisé, AFNOR Certification prend en compte les systemes de sécurité des aliments existants
(ex. : évaluation HACCP+ cliquez ici pour plus d’informations).

Les auditeurs d’AFNOR Certification, spécialistes du secteur agroalimentaire, sont qualifiés selon les catégories
sectorielles de I'ISO /TS 22003. Leur compétence spécifique permet la réalisation d’audits a forte valeur ajoutée adaptés
aux différents besoins et projets.

L’ISO 22000 est congue de la méme maniére que les autres normes de systeme de management. Par conséquent, elle
peut étre intégrée aux démarches qualité (ISO 9001) et environnement (ISO 14001) et les audits peuvent étre
coordonnés.
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Le processus de certification développé par AFNOR Certification satisfait aux exigences des organismes d’accréditation,
gage de crédibilité. Le Groupe AFNOR compte aujourd’hui 5 organismes de certification accrédités, sur les zones Europe,
Asie, Afrique & Moyen Orient :

> AFNOR Certification en France (COFRAC),

Afnor UK en Grande-Bretagne (UKAS),

GUTcert en Allemagne (Daaks),

Afnor Asia a Taiwan (TAF),

Afaq Afnor International en Tunisie (TUNAC).

vV V V V

Enfin, les représentations régionales du groupe AFNOR apportent un suivi personnalisé complémentaire. AFNOR
Certification organise et réalise les audits des filiales et sites a I'étranger.

@ IMPLANTATIONS
& dans le monde
500 PRESTATIONS
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Certification et évaluation u G ve, S 4
de systémes de management, ™" . ", -
produits, services et compétences . » - ‘
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ISSN 0353031

normalisation XP ISO/TS 22003

14 Mai 2014

francaise T——.

ICS : 03.120.20 ; 67.020

Systémes de management de la sécurité des denrées
alimentaires — Exigences pour les organismes
procédant a l'audit et a la certification de systémes

de management de la sécurité des denrées alimentaires

£ : Fooo satety management systems — Aequirements 1or bodies providing aualt
and cerinication of 1od saléty management systems

D - Managemeantsystems fr de Lebensmittelsicherhet —
Anforderungen en Steflen, dle Managementsystems 8r die Lebensmitiakichemeait
audtieran und Zestifizieran

Norme expérimentale

pubiiée par AFNOAL

ies ocbsenvafions melalives 3 le préserie norme expanmentale colvent étre
agressées 3 AFNOR avertt je 30 avnl 2016,

Aemplace I norme axpenmentals XP ISOITS 22008, de juln 2007.

Correspondance Le precant cocument raprocult Inlegratement 1a Spacification technique
ISO/TS 220032013,

Résumeé Le présant document 0efini las regies appilcables A Faudlt et & la certfication dun
systéme de managemeant 02 13 sécunlé 035 denméaes almentales (SMSDA)
conformea  aux axgances donnéas gens SO 22000 {ou a dautras ensembles
d‘emen:es spacifieas en @ matiare). Il Toumit egalemm aux clents les
Informations nécessalras Sur i@ maniére o8 procacer & a8 certification de jeurs
fournissaurs et ieur donna ainsl confance dans cetia centification.

La cartification des SMSDA ast une ecawie d'évaluation 02 la conformite par terce
partie (tel qua décrm gens ke 55 oe FISO/CE! 17000:2004) &t les organismes
axemant cefte activhd sont das omganismes d'évaluation o3 |a conformitd par
tiarce partia.

Descripteurs ™ T * PRODANT ALIMENTARRE, SECURITE, GESTION
ASSURANCE DE OQUALTTE. CONTROLE DE CONFORMITE, CERTIFICATION
ORGANISME DE CEATIFICATION, EXIGENCE, ORGANISATION, INFORMATION
PERSONNEL . QUALIFICATION, FORMATION, PROCESSUS, AUDIT DE QUALITE

Modifications Par rEpport au document remplace, révision de k2 norme expenmentals.
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