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Introduction
Des systèmes HACCP (analyse des risques et maîtrise des points critiques) sont nécessaires en vertu du règlement proposé sur les bonnes pratiques de fabrication de Santé Canada concernant les aliments. Plus particulièrement, les fabricants doivent élaborer des procédures pour s’assurer que les produits fabriqués ne posent aucun risque pour la santé.

Le programme HACCP est une approche systématique et préventive reconnue à l’échelle mondiale qui s’attaque aux dangers biologiques, chimiques et physiques grâce à l’anticipation et la prévention plutôt que par l’inspection du produit fini.

Le présent document est un guide de travail pour préparer un programme personnalisé de l’analyse des risques et de la maîtrise des points critiques (CCP) à l’intention des brasseurs, et il sert d’aide à une inspection et une conformité uniformes par l’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA). Le présent document n’est pas un modèle personnalisé en tant que tel. Il incombe à chaque brasseur qui utilise le guide de produire son propre modèle personnalisé.
Avant d’élaborer et de mettre en œuvre un programme HACCP, les établissements doivent avoir élaboré, documenté et mis en œuvre des programmes visant à maîtriser des facteurs qui peuvent ne pas être directement reliés aux contrôles de fabrication mais qui appuient les plans HACCP et les bonnes pratiques de fabrication (BPF). Ces programmes sont ce que l’on appelle les programmes préalables. Il en est question en détail dans un autre document (voir ABC- Programmes préalables génériques). 
77La mise en œuvre d’un programme HACCP compte 12 étapes de base. Il s’agit des étapes suivantes : 
1. Constituer l’équipe HACCP 

2. Décrire le produit 

3. Déterminer ses utilisations prévues
4. Établir un diagramme des opérations et un schéma de l’établissement
5. Vérifier sur place le diagramme des opérations et le schéma de l’établissement
6. Énumérer les dangers associés à chaque étape (principe 1)

7. Déterminer les points de contrôle critique (principe 2)

8. Fixer les seuils critiques (principe 3)

9. Mettre en place des procédures de surveillance (principe 4)

10. Établir des procédures liées aux lacunes (principe 5)

11. Instaurer les procédures de vérification (principe 6)

12. Établir une tenue des relevés et une documentation pour les principes un à six (principe 7)

Le présent manuel traite en détail des étapes un à huit, ce qui comprend les principes un à trois des éléments du système HACCP. Il présente aussi en termes généraux les exigences de suivi des étapes neuf à douze.
Consignes à l’intention des compagnies
On suggère à l’utilisateur du présent document de se familiariser avec le document ABC – Introduction à la boîte à outils sur la salubrité alimentaire avant d’essayer d’appliquer les recommandations présentées ici.

Il y a aussi d’autres documents d’orientation de l’ABC qui doivent servir avec le présent modèle ABC- Plan HACCP générique. Il s’agit des documents suivants :

· ABC – Cahier d’exercices – Plan HACCP
· ABC – Glossaire du Plan HACCP 
Il faudrait mettre en place des programmes préalables avant d’essayer de mettre en œuvre le programme HACCP. 

Chaque compagnie déterminera les procédures internes appropriées à suivre pour s’assurer que les programmes sont mis en œuvre tel qu’ils sont décrits et qu’ils sont efficaces. 

Rappel – Le présent document n’est pas un modèle personnalisé en tant que tel. Il incombe à chaque brasserie qui utilise le présent guide de travail de produire son propre programme HACCP personnalisé.
Membres du Groupe de travail HACCP
Le Groupe de travail HACCP de l’ABC a été mis sur pied sous la direction du Comité d’intégrité des produits de l’Association des brasseurs du Canada.

Ces programmes préalables ont été élaborés par l’Association des brasseurs du Canada avec l’assistance d’un comité technique formé de membres de l’industrie, de représentants gouvernementaux et d’experts-conseils en salubrité des aliments. L’ABC remercie les membres du comité de leur contribution exceptionnelle au projet HACCP de l’ABC.

Nous tenons également à exprimer notre gratitude à Agriculture et Agroalimentaire Canada ainsi qu’à l’Agence canadienne d’inspection des aliments pour leur soutien technique et financier dans le cadre de ce projet.

	M. B. Andrews
	Molson Canada

	Mme E. Bounsall
	Brasserie McAuslan

	Mme S. Buttenham
	Sleeman Breweries Ltd.

	Mme M. Dewar
	Association des brasseurs du Canada

	Dr T. Dowhanick
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	Mme A. Fuller
	Great Western Brewing Company

	M. L Harford
	Association des brasseurs du Canada

	M. M. Ligas
	Magnotta Brewery

	M. G. Muise
	Pump House Brewery

	M. R. Savage
	Molson Canada

	M. A. Kassianenko
	Agence canadienne d’inspection des aliments

	M. G. Sundeen
	Agence canadienne d’inspection des aliments

	M. F. Schreurs 
	Guelph Food Technology Centre
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	Guelph Food Technology Centre

	M. K. McMillan
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	Mme A. Brown
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Principe HACCP no 1 – Recensement des dangers
Principe 1 : Procéder à une analyse des risques. 

· Un danger pour la salubrité d’un produit est une propriété biologique, chimique ou physique qui peut faire en sorte que la bière ne soit pas sécuritaire pour la consommation humaine. 

· Les brasseries déterminent les dangers pour la salubrité des produits et cernent les mesures préventives que l’installation peut appliquer pour maîtriser ces dangers. 

En fonction des renseignements disponibles pour chacun des ingrédients utilisés dans la bière et pour chacune des étapes du processus brassicole, on recense les dangers biologiques, chimiques et physiques éventuels. Les sources de renseignements comprennent des bases de données publiées, des relevés scientifiques, des dossiers de compagnie, des audits externes et internes, etc. En plus de recenser les dangers éventuels, on utilise les formulaires 5, 6 et 7 pour recenser les points de contrôle.

Diagrammes concernant le recensement des dangers et arbre de décision CCP
Les points de contrôle critique pour les brasseries sont déterminés à l’aide de l’arbre de décision HACCP. L’arbre de décision a été élaboré pour la première fois par un groupe de travail du Codex Alimentarius sur le HACCP en juin 1991. Cet arbre a été légèrement modifié de façon à inclure une question préalable et des instructions préliminaires.

Question préalable = Déterminer si (le danger) est pleinement maîtrisé par les programmes préalables. Si « oui », indiquer le(s) « programme(s) préalable(s) » et passer au danger suivant qui a été recensé. Si la réponse est « non », passer à la question 1. (Voir l’annexe)
Principe HACCP no 2 – Points critiques pour la maîtrise
Principe 2 : Déterminer les points critiques pour la maîtrise. 

Un point critique pour la maîtrise (CCP) est un point, une étape, une procédure dans un processus alimentaire auquel un contrôle peut être appliqué et, en conséquence, un danger pour la salubrité des aliments peut être prévenu, éliminé ou ramené à un niveau acceptable.

À l’aide de l’arbre de décision, on remplit le formulaire 8. La dernière colonne est celle qui identifie les points critiques pour la maîtrise. Les CCP sont étiquetés en ordre numérique précédés d’un qualificateur de catégorie pour biologique, physique et chimique (B, P ou C) et le résultat attendu de la mesure de contrôle [élimination du risque (e), prévention (p) ou minimiser ou réduire (r)]. Dans le présent modèle, les points critiques à maîtriser dans les brasseries ont été recensés comme suit : 
	Étape
	CCP no

	Inspection des bouteilles vides
	CCP1-P

	Inspection des bouteilles vides/ détecteur de liquide résiduel 
	CCP1-C

	Remplissage (vidange automatique seulement)
	CCP2-P

	Nettoyage interne (manuel)
	CCP3-C


Les dangers recensés sur les formulaires 5, 6 et 7 sont soit maîtrisés à un point donné du processus brassicole ou ne peuvent l’être par l’établissement. Le formulaire 9 est conçu pour recenser les mesures de contrôle qui ne sont pas prises dans la brasserie, mais ailleurs. Dans l’analyse des brasseries, on n’a recensé aucun de ces dangers.

Principe HACCP no 3 – Seuils critiques
Principe 3 : Fixer les seuils critiques pour chaque point critique à maîtriser.

· Un seuil critique est la valeur minimale ou maximale à laquelle un danger physique, biologique ou chimique doit être contrôlé à un point de contrôle critique afin d’être prévu, éliminé ou réduit à un niveau acceptable.
Pour chaque point de contrôle critique, on a déterminé des limites critiques. Il s’agit de valeurs qui séparent l’acceptabilité de la non-acceptabilité. Ils sont censés satisfaire aux règlements des gouvernements, aux normes de l’industrie ou à d’autres données scientifiques.

Principe HACCP no 4 – Mettre en place des procédures de surveillance 
Principe 4 : Déterminer les exigences en matière de surveillance des points de contrôle critiques.

La surveillance consiste à mettre en œuvre une séquence planifiée d'observations ou de mesure des paramètres de contrôle pour déterminer si un CCP est maîtrisé.

· Les activités de surveillance sont nécessaires pour s’assurer que le processus est maîtrisé à chaque point de contrôle critique. Chaque procédure de surveillance et sa fréquence seront énumérées dans le plan HACCP. 

À chaque CCP, il faut déterminer les exigences de surveillance et les moyens utilisés pour garantir que le CCP restera à l'intérieur des limites critiques établies. Les procédures de surveillance se rapportent généralement à des procédés sur la chaîne et consistent à faire des observations ou à mesurer des paramètres. La fréquence des analyses, la personne chargée d’effectuer les analyses et les procédures d’analyse doivent également être précisées. Les spécifications de surveillance sont écrites sur la formule 10 pour chaque CCP. Chaque brasserie élaborera ses propres spécifications, au besoin.

La surveillance assure un suivi du fonctionnement du système et permet de prendre des mesures advenant une perte de maîtrise ou lorsqu’il y a une tendance à la perte de maîtrise. Elle fournit des renseignements à la brasserie en temps opportun, ce qui permet de prendre des décisions quant à l’acceptabilité du lot à une étape donnée du processus. Les procédures de surveillance exécutées dans l’établissement au cours des opérations donneront lieu à une documentation écrite qui servira de relevé précis des conditions d’exploitation.

Si l’une des limites critiques n’est pas maîtrisée comme il est déterminé par les procédures de surveillance, le CCP ne sera pas maîtrisé. On définit un manque de maîtrise d’une CCP comme étant un défaut ou une lacune critique. Les lacunes entraîneront la production d’un produit dangereux ou non sécuritaire. Par conséquent, il est essentiel d’avoir des procédures de surveillance adéquates et efficaces en raison des graves conséquences découlant des lacunes. La plupart des procédures de surveillance des CCP doivent être rapides parce qu’elles se rapportent à des processus sur la chaîne et qu’il n’y a pas suffisamment de temps pour procéder à des analyses prolongées. On préfère des mesures physiques et chimiques ou des observations visuelles parce qu’elles peuvent se faire rapidement. Tout le matériel de surveillance doit être correctement étalonné pour assurer de la précision. Des exemples de mesures physiques et chimiques prises pour surveiller les seuils critiques sont la température, la durée et le pH.

Il existe de nombreuses façons de surveiller les points de contrôle critiques. La surveillance peut se faire sur une base continue ou par lot. La fiabilité d’une surveillance continue (100 % est privilégié dans la mesure du possible). La fréquence de la surveillance établie doit être suffisante pour attester de la maîtrise du danger. Les procédures doivent indiquer clairement qui est responsable de la surveillance et s’assurer que ces personnes qui surveillent les CCP ont reçu une formation appropriée sur les procédures d’analyse et qu’elles comprennent parfaitement le but et l’importance de la surveillance. La personne en question doit avoir facilement accès à l’activité de surveillance et doit être impartiale dans la conduite de ses activités de surveillance et l’établissement de rapports. Finalement, cette personne doit faire rapport avec précision de l’activité de surveillance.

Tous les documents et relevés opérationnels associés à la surveillance des CCP doivent être correctement remplis et signés par la personne effectuant la surveillance et être vérifiés et signés par un dirigeant de la compagnie.
Principe HACCP no 5 – Déterminer des procédures de rectification 
Principe 5 : Déterminer des actions correctives. 

· Il s’agit de mesures à prendre lorsque la surveillance indique qu’il y a un écart par rapport à un seuil critique établi. La règle finale exige que le plan HACCP d’une installation recense les actions correctives à prendre si une limite critique n’est pas respectée. Les actions correctives sont conçues pour s’assurer qu’aucun produit nocif pour la santé ou autrement falsifié en raison de la lacune n’est mis sur le marché.

Une lacune se définit comme étant le non-respect des limites critiques précisées. Les procédures de rectification sont déterminées au préalable et documentent l’ensemble des actions correctives mises en œuvre lorsqu’une lacune survient.

Toutes les lacunes doivent être corrigées au moyen des actions correctives appropriées afin de maîtriser le produit non conforme et de corriger la cause de non-conformité. Les actions correctives prises doivent être consignées et classées.

Une procédure de rectification doit décrire les actions correctives acceptables dans le cas d’une lacune. L’éventail des lacunes possibles à chaque CCP signifie que plus d’une action corrective peut être nécessaire à chaque CCP. Les actions correctives doivent corriger la cause de la lacune et maîtriser le danger réel ou potentiel résultant de la lacune. La maîtrise du produit comprend le recensement approprié et la manutention des lots touchés. Les procédures de rectification HACCP sont rédigées sur la formule 10. Ces procédures seront élaborées par chaque brasserie conformément aux exigences de la brasserie.

Des actions correctives sont prescrites et formalisées de façon à ce que les employés chargés de la surveillance des points de contrôle critiques comprennent et puissent exécuter les actions correctives appropriées advenant une lacune.

Lorsqu’une lacune survient, elle sera fort probablement remarquée lors de la surveillance courante d’un CCP. Une lacune survient lorsque la limite critique déterminée à l’avance dans le cas d’un CCP n’est pas respectée. Si la bonne action corrective n’est pas prise, la lacune peut entraîner un risque inacceptable pour la santé.

Principe HACCP no 6 – Déterminer des procédures de vérification
Principe 6 : Déterminer des procédures pour vérifier si le système HACCP fonctionne comme prévu. 

· La validation s’assure que les plans font ce pour quoi ils ont été conçus; autrement dit, ils réussissent à assurer la production d’un produit sécuritaire. Les établissements seront tenus de valider leurs propres plans HACCP. 

· La vérification s’assure que le plan HACCP est adéquat, c’est‑à‑dire qu’il fonctionne comme prévu. Les procédures de vérification peuvent comporter des activités comme l’examen des plans HACCP, des dossiers CCP, des limites critiques et des données d’analyse.
Les activités de vérification consistent en des méthodes, procédures et analyses utilisées pour déterminer si les plans HACCP pour l’établissement en question sont valables et fonctionnent correctement.

Des activités de vérification interviennent en général et peuvent comprendre des analyses. En effectuant les activités de vérification, l’établissement peut se rendre compte que certains dangers ont été oubliés ou peuvent découvrir des dangers nouveaux ou imprévus. Dans un tel cas, le plan doit être modifié en conséquence. Les procédures de vérification propres à chaque CCP sont rédigées sur la formule 10 par chaque brasserie, conformément aux exigences de cette dernière. Tant l’établissement que l’ACIA auront un rôle à jouer dans la vérification de la conformité des plans HACCP et exécuteront des activités visant à vérifier que le plan HACCP fonctionne correctement. Les activités de vérification diffèrent des activités de surveillance. Les résultats des activités de vérification ne sont pas censés donner lieu à des décisions quant à l’acceptabilité des lots de produits. Par exemple, les activités de vérification font intervenir des analyses ou des audits de procédures de surveillance, un échantillonnage du produit, des audits de surveillance et des dossiers de vérification.
Principe HACCP no 7 – Déterminer la tenue des dossiers / documentation 
Principe 7 : Déterminer des procédures de tenue de dossiers. 

· Le programme HACCP exige que chaque installation tienne certains documents, y compris son analyse des dangers et le plan HACCP écrit, ainsi que des relevés documentant la surveillance des points de contrôle critiques, les limites critiques, les activités de vérification et le traitement des lacunes liées aux limites critiques.

Les dossiers HACCP se définissent comme étant la tenue de dossiers effectuée à chaque CCP et qui contiennent les renseignements nécessaires pour s’assurer que le plan HACCP est suivi.

Les dossiers sont essentiels pour déterminer la conformité de l’établissement au plan HACCP convenu. Les dossiers HACCP diffèrent des dossiers qui sont tenus pour assurer la conformité aux exigences des programmes préalables. Les dossiers HACCP qu’il faut tenir à chaque CCP sont rédigés sur la formule 10 par chaque brasserie, conformément aux exigences de cette dernière.

Les résultats de la surveillance sont consignés avec toutes les lacunes et les actions correctives prises. Le fait de ne pas consigner la maîtrise d’un CCP constituerait une entrave critique au plan HACCP. Les activités de vérification doivent également être consignées. Les dossiers doivent préciser qui a consigné l’information et ils doivent indiquer qui l’a examinée, et signée.

Un dossier peut prendre n’importe quelle forme (organigramme, relevé écrit, relevé informatisé) et représenter le dossier historique du processus, la surveillance, les lacunes et les actions correctives (y compris l’élimination du produit) qui sont survenues au CCP recensé. L’information contenue dans les dossiers sert à établir le profil de traitement du produit qui serait utilisé s’il survenait des problèmes ultérieurement. Des dossiers précis permettent de retracer les conditions réelles de fabrication, ce qui aidera à assurer le dépannage si un problème survient. L’importance des dossiers pour le programme HACCP doit être soulignée. Les dossiers sont un outil important qui sert à s’assurer que l’établissement suit le plan HACCP convenu. Il sera impératif que l’établissement tienne des dossiers à jour, correctement classés et précis.

PROGRAMME HACCP GÉNÉRIQUE DE L’ABC 

FormULAIRE 1:
DESCRIPTION DU PRODUIT OU DU PROCÉDÉ
	ABC GÉNÉRIQUE
	Titre : Formulaire 1 –Description du produit

	
	Rempli par : CT de l’ABC
	Date :

	
	Approuvé par : CT de l’ABC
	Date :


	Nom du produit ou du processus : BIÈRE

	1. Nom du produit
	Bière, Ale, Stout, bière de luxe
· Selon la définition donnée aux articles B.02.130 à B.02.132 Règlement sur les aliments et drogues.



	2. Caractéristiques importantes du produit
(aw, pH, AGENTS DE CONSERVATION...)
	(  1,1 % d’alcool ou plus

(  pH d’au plus 4,5

(  Respecte la définition de bière


	3. Utilisation prévue
	· Produit de consommation – boisson alcoolisée


	4. Emballage
	· Bouteilles de verre
· Bouteilles en aluminium
· Cannettes avec revêtement
· Fûts en acier inoxydable
· Bouteilles en pastique (PTE, etc.)



	5. Durée de conservation 
	Renseignements requis sur la durée de conservation.


	6. Où il sera vendu
	· Les dispositions sur les ventes des gouvernements s’appliquent – points de vente au détail titulaires de permis, hôtels, etc.

· Sur les lieux et à la maison


	7. Consignes en matière d’étiquetage
	· Règlement sur les aliments et drogues (c.‑à‑d. l’étiquetage relatif à la teneur en alcool)

· Exigences prévues par la loi et les règlements concernant l’étiquetage et l’emballage de produits de consommation
· Allégations permises par Santé Canada (c.‑à‑d. valeur énergétique) 



	8. Maîtrise de la distribution particulière
	Inspection de transporteurs tiers et de véhicules de transport réservés aux aliments



FormULAIRE 2:
LISTE DES INGRÉDIENTS DU PRODUIT ET DES MATÉRIAUX REÇUS DE L’EXTÉRIEUR
	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 2 – Liste des ingrédients du produit et des matériaux reçus de l’extérieur

	
	Rempli par : CT ABC
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


	Nom du produit : BIÈRE

	INGRÉDIENTS LIQUIDES
	INGRÉDIENTS SECS (permis)
	MATÉRIAUX D’EMBALLAGE PRIMAIRE

	· Eau potable 

- eau de source municipale B C P
-eau de pluie ou de surface B C P
- eau achetée B C 

	· Malt d’orge B C P
· Malt de blé B C P
· Houblon BC P
· Grain céréalier p. ex., blé (non malté), maïs, avoine, riz    B C P

	· Nouveau verre P
· Verre usagé B C P
· Cannettes à revêtement d’aluminium P
· Bouteilles à revêtement d’aluminium P
· Nouveaux fûts en acier inoxydable P
· Fûts usagés en acier inoxydable aucun
· Bouteilles en plastique p. ex., PTE aucun
· Capsules-couronnes, fermetures et extrémités de cannettes aucun


	AUTRES INGRÉDIENTS (permis)
	AUTRES INGRÉDIENTS (permis)


	AUTRES INGRÉDIENTS (permis)



	· Caramel C P
· Dextrine C P
· Enzymes alimentaires C 
- Amylase, glucoamylase, glucanase, papaïne, pentosanase, protéase

· Agents stabilisants C
- Alginate de calcium, carraghénane, alginate de propylène glycol 
· Agents de préparation de l’eau C
- Phosphate d’ammonium, dibasique, chlorure de calcium, hydroxyde de calcium, sulfate de calcium, acide citrique, acide lactique, sulfate de magnésium, acide phosphorique, acide sulfurique 
	· Agents de conservation C
- Acide ascorbique, ascorbate de calcium, désulfite de dipotassium, métabisulfite de sodium
· Activateurs de fermentation C
- Sulfate de manganèse, acide phosphorique, sulfate de zinc, anhydre, persulfate d’ammonium (levure de brasserie)
· Agents de traitement B C
- mousse d’Irlande; charbon actif; silicate magnésien; cellulose; caolin; terre de diatomées; gélatine, gel de silice; polyvinylpyrrolidone; planures de bois provenant de chêne, d’hêtre, de noisetier ou de cerisier; diméthylpolysiloxane (moût), peroxyde d’hydrogène (trempe); 
	· Levure B C
· Glucides, p. ex., sucrose, sirop, miel
· Sel C P
· Huile de houblon C P
· Extrait de houblon C P
· Dioxyde de carbone C
- CO2 acheté
- CO2 régénéré
· Extrait de blé liquide C P
· Azote/ oxygène/air comprimé C 


B/ C/ P = Danger biologique (B) ou chimique (C) ou physique (P) recensé.

FormULAIRE 3 :
ORDINOGRAMME
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Box with no fill = Process Step

Blue Filled Box = Input

Yellow Filled Box = Output

Dotted Line = Optional Step

Red Filled Circle = Last step in process
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FormULAIRE 4 :
DIAGRAMME SCHÉMATIQUE
	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 4 – Diagramme schématique

	
	Rempli par : CT ABC 
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


Remarque : Chaque brasserie doit être évaluée au moment de la mise en œuvre pour s’assurer que les dangers recensés ont été pris en compte.

	Diagramme schématique

	À REMPLIR – 



FormULAIRE 5 :
RECENSEMENT DES DANGERS BIOLOGIQUES
	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 5 – Recensement des dangers – Dangers biologiques 
Page 1 de 6

	
	Rempli par : CT ABC 
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


	
	
	

	Énumérer tous les dangers biologiques reliés aux ingrédients, aux matériaux reçus de l’extérieur, à la transformation, au cheminement du produit, etc.
	Dangers biologiques recensés (bactéries, parasites, virus, etc.)
	Maîtrisé à :

	INGRÉDIENTS

	INGRÉDIENTS LIQUIDES
	
	

	Eau de source municipale
	Coliformes, colibacille
	

	Eau achetée
	Coliformes, colibacille
	

	Eau de puits / lac / surface 
	Coliformes, colibacille, parasites
	

	INGRÉDIENTS SECS
	
	

	Malt d’orge

	Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris) 
	

	Blé (malté/ non malté), 
	Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris)
	

	Grains céréaliers, p. ex., maïs, avoine, riz
	Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris)
	

	Houblon
	Contamination fécale 
(colibacilles)  
	

	AUTRES INGRÉDIENTS
	
	

	Levure
	Contamination croisée, p. ex., salmonelle
	

	Glucides 
(p. ex., sucrose, sirop, miel)
	Clostridium 
	

	Sel
	Aucun recensé 
	

	Huile de houblon
	Aucun recensé 
	

	Extrait de houblon
	Aucun recensé 
	

	Azote / oxygène/ air comprimé
 CO2 acheté
	Aucun recensé
	

	CO2 régénéré
	Aucun recensé 
	

	Extrait de blé liquide
	Aucun recensé 
	

	Caramel 
	Aucun recensé 
	

	Dextrine
	Aucun recensé
	

	Enzymes alimentaires
	Aucun recensé 
	

	Agents stabilisateurs
	Aucun recensé
	

	Agents de préparation de l’eau
	Aucun recensé 
	

	Agents de conservation
	Aucun recensé
	

	Activateurs de fermentation
	Aucun recensé
	

	Agents de transformation
Exemples – gélatine, mousse d’Irlande, planures de bois
	Contamination fécale (p. ex., gélatine, mousse d’Irlande) 
	

	
	
	

	MATÉRIAUX D’EMBALLAGE PRIMAIRES

	Nouveau verre
	Aucun recensé
	

	Verre usagé
	Bactéries 
	

	Cannettes en et bouteilles à revêtement d’aluminium 
	Aucun recensé 
	

	Nouveaux fûts
	Aucun recensé 
	

	Fûts usagés
	Aucun recensé 
	 

	Bouteilles de plastique, p. ex., PTE
	Aucun recensé
	

	Capsules-couronnes
	Aucun recensé 
	

	Fermetures et extrémités des cannettes
	Aucun recensé
	

	ÉTAPES DU PROCÉDÉ

	PS1- RÉCEPTION
	Contamination microbienne provenant de la réception de contenants ouverts (p. ex., déjections des oiseaux). 
	

	
	
	

	PS2- ENTREPOSAGE/ MANIPULATION
	Prolifération de moisissures provenant de conditions d’entreposage inappropriées 

Infestation d’insectes ou de vermine
	

	PS3 – BRASSAGE
	
	

	B1 – Réception
	(Voir PS1 ci-dessus)
	

	B2 - Entreposage
	(Voir PS2 ci-dessus)
	

	B3 - Concassage
	Aucun recensé
	

	B4 – Cuiseur de grains
	Aucun recensé
	

	B5 – Trempage (mélangeur à trempe, cuiseur à trempe)
	Aucun recensé
	

	B6 – Filtration du moût (cuve-filtre, enlèvement du filtre à moût de la drêche de brasserie)
	Aucun recensé
	

	B7 – Réservoir de stockage
	Aucun recensé 
	

	B8 – Chaudière à bière
	Aucun recensé
	

	B9 Bac à moût tourbillonnaire
	Aucun recensé
	

	B10 – Refroidissement du moût (échangeur de chaleur)
	Aucun recensé
	

	PS4 - Fermentation 
	
	

	Moût froid (provenant de B10)
	Aucun recensé
	

	F1 Oxygénation du moût / aération du moût
	Aucun recensé
	

	F2 - Fermentation
	Aucun recensé
	

	F3 – Refroidissement
	Aucun recensé
	

	F4 – Bière verte
	Aucun recensé
	

	
	
	

	PS4 – PRÉPARATION DES LEVURES DU SOUS-PROCÉDÉ
	
	

	Y1 – Propagation
	Aucun recensé 
	

	Y2 – Entreposage
	Aucun recensé
	

	Y3 – Lavage à l’acide
	Aucun recensé
	

	
	
	

	PS5 - VIEILLISSEMENT/ CLARIFICATION/ FILTRATION
	
	

	A1 – Refroidissement
	Aucun recensé
	

	A2 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A3 - Centrifuge 
	Aucun recensé
	

	A4 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A5 – Cuve de refroidissement
	Aucun recensé
	

	A6 – Cuve de vieillissement
	Aucun recensé
	

	A7 – Entreposage secondaire
	Aucun recensé
	

	A8 – Cuve tampon 
	Aucun recensé
	

	A9 – Filtration
	Aucun recensé
	

	A10 – Entreposage de la bière filtrée
	(Voir PS6 ci-dessous)
	

	PS6 – ENTREPOSAGE DE LA BIÈRE FILTRÉE
	Aucun recensé
	

	PS7 TRANSFORMATION DE LA BIÈRE FILTRÉE
	
	

	PS7 (SF) –Filtration stérile
	
	

	SF1 – Cuve à bière filtrée
	Aucun recensé
	

	SF2 – Filtration
	Aucun recensé
	

	SF3 – Cuve à bière stérile
	Aucun recensé
	

	PS7(FP) – Pasteurisation haute température courte durée
	
	

	FP1 – Cuve à bière filtrée
	Aucun recensé
	

	FP2 – Pasteurisation
	Aucun recensé
	

	FP3 – Cuve à bière pasteurisée
	Aucun recensé
	

	PS8 RB – 
PRÉP. DES BOUTEILLES RETOURNÉES (PRÉP. DES ARTICLES DE VERRE FLOTTÉ) 
	
	

	RB1 – Réception / entreposage
	Aucun recensé
	

	RB2 –  Dépalettisation
	Aucun recensé
	

	RB3- RB4 – Décaissage et inspection (visuelle)
	Aucun recensé
	

	RB5 – Chargement de la laveuse à bouteilles
	Aucun recensé
	

	RB6 – Pulvérisation avant rinçage
	Aucun recensé
	

	RB7 – Réservoirs de trempage avec caustique
	Aucun recensé
	

	RB8 – Jets d’eau
	Mauvais fonctionnement de la pulvérisation et des débris sont laissés dans la bouteille (p. ex., Clostridium pathogène, listeria, hépatite (A/B/C)
	

	RB9- Trempage ultérieur
	Aucun recensé
	

	RB10 – Lavage externe
	Aucun recensé
	

	RB11 – Rinçage externe
	Aucun recensé
	

	RB12 – Rinçage intérieur
	Aucun recensé
	

	RB13 – Rinçage final
	Aucun recensé
	

	PS8 NB -
PRÉP. DES NOUVELLES BOUTEILLES (ARTICLES DE VERRE) 
	
	

	NB1- NB2 – Réception et inspection préliminaire 
	Aucun recensé
	

	NB3 – NB 6 Entreposage (Prép. des palettes, dépalettisation)
	Aucun recensé
	

	NB7 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	NB8 - Chargement des bouteilles
	Aucun recensé
	

	NB9 – Rinceuse de verre en vrac
	Aucun recensé
	

	PS8 BT – EMBOUTEILLAGE
	
	

	BT1 
Inspection des bouteilles vides 
(inspection humaine ou machine) 
	Aucun recensé
	

	BT2 – Contrôle de l’entrée de la soutireuse, bouteille tombée
	Aucun recensé
	

	BT3 – BT5 Remplissage (vidange, remplissage, transbordement)
	Aucun recensé
	

	BT6 – Pose de capsules-couronnes
	Aucun recensé
	

	BT7 – BT 8 Rinçage des bouteilles (lavage des bouteilles pleines – externe)
	Aucun recensé
	

	BT9 – 
Pasteurisation
	Aucun recensé 
	

	BT10 – Inspection de la mousse ou mirage
	Aucun recensé
	

	BT11 – Séchage (séchage des bouteilles et lames d’air)
	Aucun recensé
	

	BT12 – BT13 Étiquetage, codage
	Aucun recensé
	

	BT14 –Inspection des bouteilles remplies
	Aucun recensé
	

	BT15 – BT18 Emballage et scellage 
(Acheminer aux préposés à l’emballage, carton porte-bouteilles, caisses, scellage)
	Aucun recensé
	

	BT19 – BT20 Code secondaire et inspection (emballage secondaire, code/inspection)
	Aucun recensé
	

	BT21 – 
 Palettisation
	Aucun recensé
	

	BT22 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	BT23 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (K) – MISE EN FÛTS
	
	

	K1 – Réception (voir PS1)
	Aucun recensé
	

	K2 – K3 Entreposage et manipulation,  dépalettisation (voir PS2) 
	Aucun recensé
	

	K4 – Inspection externe
	Aucun recensé
	

	K5 – K6 Nettoyage externe (lavage/inspection externes)
	Aucun recensé
	

	K7 – 
Soutirage
	Aucun recensé
	

	K8 – K12 Nettoyage interne (vidange, vidage, lavage, vidange, rinçage)
	Aucun recensé
	

	K13 – Assainissement et rétention
	Aucun recensé
	

	K14 – K 15 Vider et contre-pression
	Aucun recensé
	

	K 16 - K17 Assainir et inspecter les cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K18 – Remplissage
	Aucun recensé
	

	K19 – K 21 Laver et assainir, cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K22 – Bouchon antipoussière
	Aucun recensé
	

	K23 – Séchage à l’air
	Aucun recensé
	

	K24 – Code de produit apposé
	Aucun recensé
	

	K25 – K 26 Pesage (pesage sur la chaîne) et palettisation
	Aucun recensé
	

	K27 - Entreposage
	Aucun recensé
	

	K28 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (C) – MISE EN CANNETTES
	
	

	C1 – Réception
	Aucun recensé
	

	C2 – Entreposage et manipulation
	Contamination bactérienne provenant d’un plafond qui fuit ou de tuyaux
	

	C3 – C 4 Dépalettisation / identification des palettes 
(recueillir et horodater, identification des palettes de cannettes,  dépalettisation)
	Aucun recensé
	

	C5 – Inspection visuelle sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C6 – Code primaire apposé
	Aucun recensé
	

	C7 – Rinçage en vrac sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C8 – C 10 Remplissage (évacuation préalable et remplissage de la bière)
	Aucun recensé
	

	C11 – C13 Sertissage
	Aucun recensé
	

	C14 – Lavage externe des cannettes
	Aucun recensé 
	

	C15 – Pasteurisateur
	Aucun recensé
	

	C16 – C17 Séchage
	Aucun recensé
	

	C18 – Inspection de la hauteur de remplissage
	Aucun recensé
	

	C19 – Envoyer aux préposés à l’emballage
	Aucun recensé
	

	C20 – Machine Hi-Cone 
	Aucun recensé
	

	C21 – Préposés à l’encaissage
	Aucun recensé
	

	C22 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	C23 – C24 Machine à plateaux et code
	Aucun recensé
	

	C25 –  Palettisation
	Aucun recensé
	

	C26 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	C27 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 T -
MISE EN CAMION-CITERNE
	
	

	T1 – Camion-citerne vide (réception) 
	Aucun recensé
	

	T2 – Lavage / rinçage du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T3 – Purge du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T4 – Remplissage / chargement du camion-citerne
	Infestation d’insectes ou de vermine dans les tuyaux
	

	T5 – Expédition par camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T6 – T7 Réception et déchargement d’un camion-citerne plein
	Infestation d’insectes ou de vermine dans les tuyaux
	


Date : ______________ Approuvé par : ________________________________

FormULAIRE 6 :
RECENSEMENT DES DANGERS, DANGERS CHIMIQUES
	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 6 – Recensement des dangers – Dangers chimiques                                          Page 49 de 9

	
	Rempli par : CT ABC 
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


	
	
	

	Énumérer tous les dangers chimiques reliés aux ingrédients, aux matériaux reçus de l’extérieur, à la transformation, au cheminement du produit, etc.
	Dangers chimiques recensés (bactéries, parasites, virus, etc.)
	Maîtrisé à :

	INGRÉDIENTS

	INGRÉDIENTS LIQUIDES
	
	

	Eau de source municipale
	Pesticides, métaux lourds
	

	Eau achetée
	Produits chimiques de nettoyage, contamination croisée provenant d’une cargaison précédente
	

	Eau de puits / lac / surface 
	Pesticides, métaux lourds
	

	INGRÉDIENTS SECS
	
	

	Malt d’orge


	Pesticides, mycotoxines, allergènes (contamination croisée provenant du véhicule de transport), NDMA 
	

	Blé (malté/ non malté), 
	Pesticides, mycotoxines, allergènes, NDMA
	

	Grains céréaliers, p. ex., maïs, avoine, riz
	Pesticides, mycotoxines, allergènes (contamination croisée provenant du véhicule de transport), NDMA
	

	Houblon
	Pesticides, mycotoxines
	

	AUTRES INGRÉDIENTS
	
	

	Levure
	Métaux lourds, produits chimiques de nettoyage (utilisés dans les camions-citernes)
	

	Glucides 
(p. ex., sucrose, sirop, miel)
	Résidus d’antibiotiques, métal lourd (miel)
	

	Sel
	Qualité non alimentaire
	

	Huile de houblon
	Solvants résiduels, qualité non alimentaire
	

	Extrait de houblon
	Solvants résiduels, qualité non alimentaire
	

	Azote / oxygène/ air comprimé
 CO2 acheté
	Gaz chimiques non volatils, qualité non alimentaire
	

	CO2 régénéré
	Contamination provenant de l’huile (du compresseur)
	

	Extrait de blé liquide
	Allergènes
	

	Caramel 
	Qualité non alimentaire
	

	Dextrine
	Qualité non alimentaire
	

	Enzymes alimentaires
	Qualité non alimentaire
	

	Agents stabilisateurs
	Métaux lourds, qualité non alimentaire
	

	Agents de préparation de l’eau
	Métaux lourds, qualité non alimentaire
	

	Agents de conservation
	Allergènes (sulfites), qualité non alimentaire
	

	Activateurs de fermentation
	Métaux lourds, qualité non alimentaire
	

	Agents de transformation
Exemples – gélatine, mousse d’Irlande, planures de bois
	Métaux lourds, qualité non alimentaire
	

	
	
	

	MATÉRIAUX D’EMBALLAGE PRIMAIRE

	Nouveau verre
	Aucun recensé
	

	Verre usagé
	Lubrifiants, mycotoxines
	

	Cannettes en et bouteilles à revêtement d’aluminium 
	Aucun recensé 
	

	Nouveaux fûts
	Aucun recensé 
	

	Fûts usagés
	Aucun recensé 
	 

	Bouteilles de plastique, p. ex., PTE
	Aucun recensé
	

	Capsules-couronnes
	Aucun recensé 
	

	Fermetures et extrémités des cannettes
	Aucun recensé
	

	ÉTAPES DU PROCÉDÉ

	PS1- RÉCEPTION
	Chimique – contamination provenant du camion (dégradation, fuites, odeurs)
	

	
	
	

	PS2- ENTREPOSAGE/ MANIPULATION
	Chimique – contamination croisée provenant des allergènes (p. ex., blé)
	

	PS3 – BRASSAGE
	
	

	B1 – Réception
	(Voir PS1 ci-dessus)
	

	B2 - Entreposage
	(Voir PS2 ci-dessus)
	

	B3 - Concassage
	Chimique – contamination croisée des allergènes (p. ex., provenant des résidus dans le concasseur)
	

	B4 – Cuiseur de grains
	Aucun recensé
	

	B5 – Trempage (mélangeur à trempe, cuiseur à trempe)
	Aucun recensé
	

	B6 – Filtration du moût (cuve-filtre, enlèvement du filtre à moût de la drêche de brasserie
	Aucun recensé
	

	B7 – Réservoir de stockage
	Aucun recensé 
	

	B8 – Chaudière à bière
	Aucun recensé
	

	B9 Bac à moût tourbillonnaire
	Aucun recensé
	

	B10 – Refroidissement du moût (échangeur de chaleur)
	Aucun recensé
	

	PS4 -Fermentation 
	
	

	Moût froid (provenant de B10)
	Aucun recensé
	

	F1 Oxygénation du moût / aération du moût
	Aucun recensé
	

	F2 - Fermentation
	Aucun recensé
	

	F3 – Refroidissement
	Fuite de liquide réfrigérant
	

	F4 – Bière verte
	Aucun recensé
	

	
	
	

	PS4 – PRÉPARATION DES LEVURES DU SOUS-PROCÉDÉ
	
	

	Y1 – Propagation
	Aucun recensé 
	

	Y2 – Entreposage
	Aucun recensé
	

	Y3 – Lavage à l’acide
	Aucun recensé
	

	
	
	

	PS5 - VIEILLISSEMENT/ CLARIFICATION/ FILTRATION
	
	

	A1 – Refroidissement
	Aucun recensé
	

	A2 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A3 - Centrifuge 
	Aucun recensé
	

	A4 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A5 – Cuve de refroidissement
	Fuite de liquide réfrigérant
	

	A6 – Cuve de vieillissement
	Fuite de liquide réfrigérant
	

	A7 – Entreposage secondaire
	Fuite de liquide réfrigérant, sulfites en tant qu’un allergène
	

	A8 – Cuve tampon 
	Sulfites en tant qu’un allergène
	

	A9 – Filtration
	Sulfites en tant qu’un allergène
	

	A10 – Entreposage de la bière filtrée
	(Voir PS6 ci-dessous)
	

	PS6 – ENTREPOSAGE DE LA BIÈRE FILTRÉE
	Fuite de liquide réfrigérant, sulfites en tant qu’un allergène, produits chimiques de nettoyage 
	

	PS7 TRANSFORMATION DE LA BIÈRE FILTRÉE
	
	

	PS7 (SF) –Filtration stérile
	
	

	SF1 – Cuve à bière filtrée
	Fuite de liquide réfrigérant, sulfites en tant qu’un allergène, produits chimiques de nettoyage
	

	SF2 – Filtration
	Sulfites en tant qu’un allergène
	

	SF3 – Cuve à bière stérile
	Aucun recensé
	

	PS7(FP) – Pasteurisation haute température courte durée
	
	

	FP1 – Cuve à bière filtrée
	Fuite de liquide réfrigérant, sulfites en tant qu’un allergène, produits chimiques de nettoyage
	

	FP2 – Pasteurisation
	Contamination provenant du liquide réfrigérant
	

	FP3 – Cuve à bière pasteurisée
	Aucun recensé
	

	PS8 RB – 
PRÉP. DES BOUTEILLES RETOURNÉES (PRÉP. DES ARTICLES DE VERRE FLOTTÉ) 
	
	

	RB1 – Réception / entreposage
	Aucun recensé
	

	RB2 –  Dépalettisation
	Aucun recensé
	

	RB3- RB4 – Décaissage et inspection (visuelle)
	Aucun recensé
	

	RB5 – Chargement de la laveuse à bouteilles
	Aucun recensé
	

	RB6 – Pulvérisation avant rinçage
	Aucun recensé
	

	RB7 – Réservoirs de trempage avec caustique
	Trop concentré, trop faible, aucun caustique, mauvais produits chimiques, bouteilles incapables de se vider
	

	RB8 – Jets d’eau
	Bouteilles incapables de se vider
	

	RB9- Trempage ultérieur
	Bouteilles incapables de se vider
	

	RB10 – Lavage externe
	Aucun recensé
	

	RB11 – Rinçage externe
	Aucun recensé
	

	RB12 – Rinçage intérieur
	Mauvais fonctionnement du pulvérisateur
Bouteilles bouchées, incapables de se vider
	

	RB13 – Rinçage final
	Bouteilles incapables de se vider
	

	PS8 NB -
PRÉP. DES NOUVELLES BOUTEILLES (ARTICLES DE VERRE) 
	
	

	NB1- NB2 – Réception et inspection préliminaire 
	Aucun recensé
	

	NB3 – NB 6 Entreposage (Prép. des palettes, dépalettisation)
	Aucun recensé
	

	NB7 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	NB8 - Chargement des bouteilles
	Aucun recensé
	

	NB9 – Rinceuse de verre en vrac
	Air contaminé, pulvérisation de stérilisation
	

	PS8 BT – EMBOUTEILLAGE
	
	

	BT1 
Inspection des bouteilles vides 
(inspection humaine ou machine) 
	Machine : 
Le système n’a pas décelé de caustique ni de liquide résiduel
Humaine : 
Le personnel n’a pas décelé de liquide résiduel
	

	BT2 – Contrôle de l’entrée de la soutireuse, bouteille tombée
	Aucun recensé
	

	BT3 – BT5 Remplissage (vidange, remplissage, transbordement)
	Produits chimiques du NEP dans la bouteille
	

	BT6 – Pose de capsules-couronnes
	Lubrifiants
	

	BT7 – BT 8 Rinçage des bouteilles (lavage des bouteilles pleines – externe)
	Aucun recensé
	

	BT9 – 
Pasteurisation
	Aucun recensé 
	

	BT10 – Inspection de la mousse ou mirage
	Aucun recensé
	

	BT11 – Séchage (séchage des bouteilles et lames d’air)
	Aucun recensé
	

	BT12 – BT13 Étiquetage, codage
	Produit non codé ou incorrectement codé
	

	BT14 –Inspection des bouteilles remplies
	Aucun recensé
	

	BT15 – BT18 Emballage et scellage 
(Acheminer aux préposés à l’emballage, carton porte-bouteilles, caisses, scellage)
	Aucun recensé
	

	BT19 – BT20 Code secondaire et inspection (emballage secondaire, code/inspection)
	Produit non codé ou incorrectement codé
	

	BT21 – 
 Palettisation
	Aucun recensé
	

	BT22 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	BT23 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (K) – MISE EN FÛTS
	
	

	K1 – Réception (voir PS1)
	Aucun recensé
	

	K2 – K3 Entreposage et manipulation, dépalettisation (voir PS2) 
	Aucun recensé
	

	K4 – Inspection externe
	Aucun recensé
	

	K5 – K6 Nettoyage externe (lavage/inspection externes)
	Ancien code pas effacé efficacement
	

	K7 – 
Soutirage
	Aucun recensé
	

	K8 – K12 Nettoyage interne (vidange, vidage, lavage, vidange, rinçage)
	Automatisé
Solution de nettoyage non enlevée efficacement
Manuel
Solution de nettoyage non enlevée efficacement
	

	K13 – Assainissement et rétention
	Aucun recensé
	

	K14 – K 15 Vider et contre-pression
	Aucun recensé
	

	K 16 - K17 Assainir et inspecter les cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K18 – Remplissage
	Solution NEP
	

	K19 – K 21 Laver et assainir, cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K22 – Bouchon antipoussière
	Aucun recensé
	

	K23 – Séchage à l’air
	Aucun recensé
	

	K24 – Code de produit apposé
	Code incorrect ou manquant
	

	K25 – K 26 Pesage (pesage sur la chaîne) et palettisation
	Aucun recensé
	

	K27 - Entreposage
	Aucun recensé
	

	K28 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (C) – MISE EN CANNETTES
	
	

	C1 – Réception
	Aucun recensé
	

	C2 – Entreposage et manipulation
	Contamination provenant d’un toit ou de tuyaux
	

	C3 – C 4  Dépalettisation / identification des palettes 
(recueillir et horodater, identification des palettes de cannettes,  dépalettisation)
	Code incorrect ou manquant sur la palette
	

	C5 – Inspection visuelle sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C6 – Code primaire apposé
	Code incorrect ou manquant
	

	C7 – Rinçage en vrac sur la chaîne
	Produits chimiques provenant de l’air comprimé ou de l’eau
	

	C8 – C 10 Remplissage (évacuation préalable et remplissage de la bière)
	Aucun recensé
	

	C11 – C13 Sertissage
	Produits chimiques, lubrifiants
	

	C14 – Lavage externe des cannettes
	Aucun recensé 
	

	C15 – Pasteurisateur
	Aucun recensé
	

	C16 – C17 Séchage
	Aucun recensé
	

	C18 – Inspection de la hauteur de remplissage
	Aucun recensé
	

	C19 – Envoyer aux préposés à l’emballage
	Aucun recensé
	

	C20 – Machine Hi-Cone 
	Aucun recensé
	

	C21 – Préposés à l’encaissage
	Aucun recensé
	

	C22 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	C23 – C24 Machine à plateaux et code
	Code incorrect ou manquant
	

	C25 –  Palettisation
	Aucun recensé
	

	C26 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	C27 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 T -
MISE EN CAMION-CITERNE
	
	

	T1 – Camion-citerne vide (réception) 
	Produits chimiques de nettoyage ou agents d’assainissement
	

	T2 – Lavage / rinçage du camion-citerne
	Produits chimiques de nettoyage ou agents d’assainissement
	

	T3 – Vidange du camion-citerne
	CO2 contaminé
	

	T4 – Remplissage / chargement du camion-citerne
	Contamination croisée provenant de l’utilisation d’un boyau sur un matériau non alimentaire
	

	T5 – Expédition par camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T6 – T7 Réception et déchargement d’un camion-citerne plein
	Contamination croisée par des produits chimiques provenant du fournisseur
Contamination croisée provenant de l’utilisation d’un boyau sur un matériau non alimentaire
	


Date _________ Approuvé par : _________


FormULAIRE 7 :

recensement des dangers, dangers physiques
	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 7 – Recensement des dangers – Dangers physiques                                                                  Page 1 de 9

	
	Rempli par : CT ABC 
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


	
	
	

	Énumérer tous les dangers physiques reliés aux ingrédients, aux matériaux reçus de l’extérieur, à la transformation, au cheminement du produit, etc.
	Dangers physiques recensés (bactéries, parasites, virus, etc.)
	Maîtrisé à :

	INGRÉDIENTS

	INGRÉDIENTS LIQUIDES
	
	

	Eau de source municipale
	Limon
	

	Eau achetée
	Aucun recensé
	

	Eau de puits / lac / surface 
	Limon
	

	INGRÉDIENTS SECS
	
	

	Malt d’orge


	Verre, métal 
	

	Blé (malté/ non malté), 
	Verre, métal
	

	Grains céréaliers, p. ex., maïs, avoine, riz
	Verre, métal
	

	Houblon
	Insectes, métal
	

	AUTRES INGRÉDIENTS
	
	

	Levure
	Aucun recensé
	

	Glucides 
(p. ex., sucrose, sirop, miel)
	Aucun recensé
	

	Sel
	Roches
	

	Huile de houblon
	Plastique
	

	Extrait de houblon
	Plastique
	

	Azote / oxygène/ air comprimé
 CO2 acheté
	Aucun recensé
	

	CO2 régénéré
	Aucun recensé
	

	Extrait de blé liquide
	Plastique (provenant de l’emballage) 
Plastique (provenant du contenant)
	

	Caramel 
	Plastique (provenant de l’emballage) 
Plastique (provenant du contenant)
	

	Dextrine
	Aucun recensé
	

	Enzymes alimentaires
	Aucun recensé
	

	Agents stabilisateurs
	Aucun recensé
	

	Agents de préparation de l’eau
	Aucun recensé
	

	Agents de conservation
	Aucun recensé
	

	Activateurs de fermentation
	Aucun recensé
	

	Agents de transformation
Exemples – gélatine, mousse d’Irlande, planures de bois
	Aucun recensé
	

	
	
	

	MATÉRIAUX D’EMBALLAGE PRIMAIRES

	Nouveau verre
	Défauts critiques dans le verre, verre
	

	Verre usagé
	Défauts critiques dans le verre, saletés, poussière, vers, seringues, timbres médicaux
	

	Cannettes en et bouteilles à revêtement d’aluminium 
	Rognures de métal
	

	Nouveaux fûts
	Rognures de métal
	

	Fûts usagés
	Aucun recensé 
	 

	Bouteilles de plastique, p. ex., PTE
	Aucun recensé
	

	Capsules-couronnes
	Aucun recensé 
	

	Fermetures et extrémités des cannettes
	Aucun recensé
	

	ÉTAPES DU PROCÉDÉ

	PS1- RÉCEPTION
	Animaux nuisibles dans les boyaux utilisés pour transférer du matériau, réception de vrac
	

	
	
	

	PS2- ENTREPOSAGE/ MANIPULATION
	Infestation d’insectes ou de vermine
	

	PS3 – BRASSAGE
	
	

	B1 – Réception
	(Voir PS1 ci-dessus)
	

	B2 - Entreposage
	(Voir PS2 ci-dessus)
	

	B3 - Concassage
	Aucun recensé
	

	B4 – Cuiseur de grains
	Aucun recensé
	

	B5 – Trempage (mélangeur à trempe, cuiseur à trempe)
	Aucun recensé
	

	B6 – Filtration du moût (cuve-filtre, enlèvement du filtre à moût de la drêche de brasserie
	Aucun recensé
	

	B7 – Réservoir de stockage
	Aucun recensé 
	

	B8 – Chaudière à bière
	Aucun recensé
	

	B9 Bac à moût tourbillonnaire
	Aucun recensé
	

	B10 – Refroidissement du moût (échangeur de chaleur)
	Aucun recensé
	

	PS4 -Fermentation 
	
	

	Moût froid (provenant de B10)
	Aucun recensé
	

	F1 Oxygénation du moût / aération du moût
	Aucun recensé
	

	F2 - Fermentation
	Aucun recensé
	

	F3 – Refroidissement
	Aucun recensé
	

	F4 – Bière verte
	Aucun recensé
	

	
	
	

	PS4 – PRÉPARATION DES LEVURES DU SOUS-PROCÉDÉ
	
	

	Y1 – Propagation
	Aucun recensé 
	

	Y2 – Entreposage
	Aucun recensé
	

	Y3 – Lavage à l’acide
	Aucun recensé
	

	
	
	

	PS5 - VIEILLISSEMENT/ CLARIFICATION/ FILTRATION
	
	

	A1 – Refroidissement
	Aucun recensé
	

	A2 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A3 - Centrifuge 
	Aucun recensé
	

	A4 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A5 – Cuve de refroidissement
	Aucun recensé
	

	A6 – Cuve de vieillissement
	Aucun recensé
	

	A7 – Entreposage secondaire
	Aucun recensé
	

	A8 – Cuve tampon 
	Aucun recensé
	

	A9 – Filtration
	Aucun recensé
	

	A10 – Entreposage de la bière filtrée
	(Voir PS6 ci-dessous)
	

	PS6 – ENTREPOSAGE DE LA BIÈRE FILTRÉE
	Aucun recensé
	

	PS7 TRANSFORMATION DE LA BIÈRE FILTRÉE
	
	

	PS7 (SF) –Filtration stérile
	
	

	SF1 – Cuve à bière filtrée
	Aucun recensé
	

	SF2 – Filtration
	Aucun recensé
	

	SF3 – Cuve à bière stérile
	Aucun recensé
	

	PS7(FP) – Pasteurisation haute température courte durée
	
	

	FP1 – Cuve à bière filtrée
	Aucun recensé
	

	FP2 – Pasteurisation
	Aucun recensé
	

	FP3 – Cuve à bière pasteurisée
	Aucun recensé
	

	PS8 RB – 
PRÉP. DES BOUTEILLES RETOURNÉES (PRÉP. DES ARTICLES DE VERRE FLOTTÉ) 
	
	

	RB1 – Réception / entreposage
	Bouteilles endommagées
	

	RB2 –  Dépalettisation
	Bouteilles endommagées
	

	RB3- RB4 – Décaissage et inspection (visuelle)
	Bouteilles endommagées
	

	RB5 – Chargement de la laveuse à bouteilles
	Bouteilles endommagées
	


	RB6 – Pulvérisation avant rinçage
	Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique en raison de l’entreposage)
	

	RB7 – Réservoirs de trempage avec caustique
	Bouteilles endommagées
	

	RB8 – Jets d’eau
	Bouteilles endommagées
La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur). 
La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
	

	RB9- Trempage ultérieur
	Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique) 
Bouteilles bouchées
	

	RB10 – Lavage externe
	Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique)
	

	RB11 – Rinçage externe
	Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique)
	

	RB12 – Rinçage intérieur
	Bouteilles endommagées
La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur) 
La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
	

	RB13 – Rinçage final
	Bouteilles endommagées
La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur) 
La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
	

	PS8 NB -
PRÉP. DES NOUVELLES BOUTEILLES (ARTICLES DE VERRE) 
	
	


	NB1- NB2 – Réception et inspection préliminaire 
	Bouteilles endommagées
	

	NB3 – NB 6 Entreposage (Prép. des palettes,  dépalettisation)
	Aucun recensé
	

	NB7 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Défauts critiques dans le verre manqués
	

	NB8 - Chargement des bouteilles
	Bouteilles endommagées
	

	NB9 – Rinceuse de verre en vrac
	Mauvais fonctionnement du pulvérisateur (p. ex., jets bouchés)
	

	PS8 BT – EMBOUTEILLAGE
	
	

	BT1 
Inspection des bouteilles vides 
(inspection humaine ou machine) 
	Machine : 
Le système n’a pas décelé de corps étrangers, les défauts dans le verre, la bouteille endommagée

Humaine : 
Le personnel n’a pas décelé de corps étrangers, les défauts dans le verre, la bouteille endommagée
	

	BT2 – Contrôle de l’entrée de la soutireuse, bouteille tombée
	Inclusions de verre provenant du bris d’une bouteille tombée à l’entrée de la remplisseuse
	


	BT3 – BT5 Remplissage (vidange, remplissage, transbordement)
	Ébrèchement de bouteilles (p. ex., provenant de l’équipement de remplissage, particules de verre)
Vidange automatique
Éclatement d’une bouteille menant à des particules de verre

Vidange manuelle
Éclatement d’une bouteille menant à des particules de verre
	

	BT6 – Pose de capsules-couronnes
	Finition de la bouteille endommagée (menant à des particules de verre)
	

	BT7 – BT 8 Rinçage des bouteilles ??? (lavage des bouteilles pleines – externe)
	Aucun recensé
	

	BT9 – 
Pasteurisation
	Aucun recensé 
	

	BT10 – Inspection de la mousse ou mirage
	Humaine : 
Physique – corps étranger non décelé (y compris du verre) 
Machine : 
Physique – corps étranger non décelé (y compris du verre)
	

	BT11 – Séchage (séchage des bouteilles et lames d’air)
	Aucun recensé
	

	BT12 – BT13 Étiquetage, codage
	Produit non codé ou incorrectement codé
	

	BT14 –Inspection des bouteilles remplies
	Aucun recensé
	

	BT15 – BT18 Emballage et scellage 
(Acheminer aux préposés à l’emballage, carton porte-bouteilles, caisses, scellage)
	Aucun recensé
	

	BT19 – BT20 Code secondaire et inspection (emballage secondaire, code/inspection)
	Produit non codé ou incorrectement codé
	

	BT21 – 
 Palettisation
	Aucun recensé
	

	BT22 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	BT23 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (K) – MISE EN FÛTS
	
	

	K1 – Réception (voir PS1)
	Aucun recensé
	

	K2 – K3 Entreposage et manipulation,  dépalettisation (voir PS2) 
	Aucun recensé
	

	K4 – Inspection externe
	Aucun recensé
	

	K5 – K6 Nettoyage externe (lavage/inspection externes)
	Ancien code pas effacé efficacement
	

	K7 – 
Soutirage
	Aucun recensé
	

	K8 – K12 Nettoyage interne (vidange, vidage, lavage, vidange, rinçage)
	Aucun recensé
	

	K13 – Assainissement et rétention
	Aucun recensé
	

	K14 – K 15 Vider et contre-pression
	Aucun recensé
	

	K 16 - K17 Assainir et inspecter les cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K18 – Remplissage
	Aucun recensé
	

	K19 – K 21 Laver et assainir, cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K22 – Bouchon antipoussière
	Aucun recensé
	

	K23 – Séchage à l’air
	Aucun recensé
	

	K24 – Code de produit apposé
	Code incorrect ou manquant
	

	K25 – K 26 Pesage (pesage sur la chaîne) et  palettisation
	Aucun recensé
	

	K27 - Entreposage
	Aucun recensé
	

	K28 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (C) – MISE EN CANNETTES
	
	

	C1 – Réception
	Aucun recensé
	

	C2 – Entreposage et manipulation
	Aucun recensé
	

	C3 – C 4  Dépalettisation / identification des palettes 
(recueillir et horodater, identification des palettes de cannettes,  dépalettisation)
	Code incorrect ou manquant sur la palette
	

	C5 – Inspection visuelle sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C6 – Code primaire apposé
	Code incorrect ou manquant
	

	C7 – Rinçage en vrac sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C8 – C 10 Remplissage (évacuation préalable et remplissage de la bière)
	Aucun recensé
	

	C11 – C13 Sertissage
	Aucun recensé
	

	C14 – Lavage externe des cannettes
	Aucun recensé 
	

	C15 – Pasteurisateur
	Aucun recensé
	

	C16 – C17 Séchage
	Aucun recensé
	

	C18 – Inspection de la hauteur de remplissage
	Aucun recensé
	

	C19 – Envoyer aux préposés à l’emballage
	Aucun recensé
	

	C20 – Machine Hi-Cone 
	Aucun recensé
	

	C21 – Préposés à l’encaissage
	Aucun recensé
	

	C22 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	C23 – C24 Machine à plateaux et code
	Code incorrect ou manquant
	

	C25 –  Palettisation
	Aucun recensé
	

	C26 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	C27 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 T -
MISE EN CAMION-CITERNE
	
	

	T1 – Camion-citerne vide (réception) 
	Aucun recensé
	

	T2 – Lavage / rinçage du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T3 – Vidange du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T4 – Remplissage / chargement du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T5 – Expédition par camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T6 – T7 Réception et déchargement d’un camion-citerne plein
	Aucun recensé
	


Date : _____________ Approuvé par : ________________________________
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	Rempli par : CT ABC
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :

	Matériaux reçus de l’extérieur/ étape du procédé/ danger sur le diagramme schématique
	Catégorie et danger recensé.


	Déterminer s’il est complètement maîtrisé par un programme préalable.

*Si « oui » = indiquer « programme préalable » et passer au danger suivant recensé.

*Si « non » = passer à la question 1 (Q1).
	Q1. L’exploitant pourrait-il utiliser une ou plusieurs mesures de contrôle à une étape du procédé?
Si NON = Pas un CCP + indiquer comment ce danger sera maîtrisé avant et après le procédé

+ passer au danger suivant recensé

Si OUI = description + question suivante (Q2)
	Q2. Est-il probable que la contamination résultant du danger recensé pourrait dépasser le niveau acceptable ou pourrait augmenter jusqu’à un niveau inacceptable?
Si NON = Pas un CCP + passer au danger suivant recensé

Si OUI = question suivante (Q3)
	Q3. Est-ce que cette étape du procédé est précisément conçue pour éliminer ou réduire la survenue probable du danger recensé à un niveau acceptable?
Si NON = question suivante (Q4)

Si OUI = CCP + passer à la dernière colonne
	Q4. Est-ce qu’une étape ultérieure éliminera le danger recensé ou en réduira la survenue probable à un niveau acceptable?
Si NON = CCP +

aller à la 

dernière colonne

Si Oui = Pas un CCP+ déterminer l’étape ultérieure + passer au danger suivant recensé


	Numéro de CCP

+ passer au danger suivant recensé

	INGRÉDIENTS
	
	
	
	
	

	INGRÉDIENTS LIQUIDES
	
	
	
	
	
	
	

	EAU
	

	Eau de source municipale
	Biologique - Coliformes, colibacille 

Chimique – pesticides, métaux lourds
Physique – Limon
	PP – Locaux, qualité de l’eau (ABC A4.1) – tous les dangers
	
	
	
	
	

	Eau achetée
	Biologique - Coliformes, colibacille
Chimique – Produits chimiques de nettoyage, contamination croisée provenant d’une cargaison précédente
	PP – Locaux, qualité de l’eau 
(ABC A4.1)

PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

- CDA/ vérifications des fournisseurs
	
	
	
	
	


	Eau de puits / lac / surface
	Biologique - Coliformes, colibacille, parasites

Chimique – Pesticides, métaux lourds
Physique – Limon
	PP – Locaux, qualité de l’eau 
(ABC A4.1)
	
	
	
	
	

	INGRÉDIENTS SECS
	
	
	
	
	
	
	

	Malt d’orge

	Biologique – Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris)
Chimique – Pesticides, mycotoxines, allergènes (contamination croisée provenant du véhicule de transport), NDMA
Physique – Verre, métal 
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

- CDA provenant du fournisseur
PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

- CDA / lettre de garantie
PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1) - Inspection au moment de la réception (tamis, aimants)
	
	
	
	
	

	Blé (malté / non malté) 
	Biologique – Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris)
Chimique – Pesticides, mycotoxines, allergènes, NDMA
Physique – Verre, métal 
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA provenant du fournisseur
PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA / lettre de garantie, 

Programme de gestion des allergènes
PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Inspection au moment de la réception (tamis, aimants)
	
	
	
	
	

	Grains céréaliers, p. ex., maïs, avoine, riz
	Biologique – Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris)
Chimique – Pesticides, mycotoxines, allergènes (contamination croisée provenant du véhicule de transport), NDMA
Physique – Verre, métal
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA provenant du fournisseur
PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA / lettre de garantie, 

Programme de gestion des allergènes
PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Inspection au moment de la réception (tamis, aimants)
	
	
	
	
	

	Houblon
	Biologique – Contamination fécale 
(colibacilles)  
Chimique – Pesticides, mycotoxines
Physique – Insectes, métal 
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, Inspection
	
	
	
	
	

	AUTRES INGRÉDIENTS
	
	
	
	
	
	
	

	Levure
	Biologique – Contamination croisée, p. ex., salmonelle
Chimique – Métaux lourds, produits chimiques de nettoyage (utilisés dans les camions-citernes)
Physique – Aucun recensé
	





PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA


PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, billets de lavage
	
	
	
	
	

	Glucides
(p. ex., sucrose, sirop, miel)
	Biologique – Clostridium 

Chimique – Résidus d’antibiotiques, métal lourd (miel)
Physique – Aucun recensé
	


PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA 


PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
	
	
	
	
	

	Sel
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Qualité non alimentaire
Physique – Roches 
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
(Partiellement maîtrisé)


PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Inspection
	Oui – tamis, filtres, inspection
	Non
	
	
	

	Huile de houblon
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Solvants résiduels, qualité non alimentaire
Physique – Plastique
	+ PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

 CDA
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, Inspection
	
	
	
	
	

	Extrait de houblon
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Solvants résiduels, qualité non alimentaire
Physique – Plastique 
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, Inspection
	
	
	
	
	

	Azote / oxygène / air comprimé
CO2 acheté

	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Gaz chimiques non volatils, qualité non alimentaire
Physique – Aucun recensé
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, analyses CQ

	
	
	
	
	

	CO2 régénéré
	Chimique – Contamination provenant de l’huile (du compresseur)
	PP – Équipement (ABC C1.2)
	
	
	
	
	

	Extrait de blé liquide
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Allergène 

Physique – Plastique (provenant de l’emballage)
	Programme de gestion des allergènes 


PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
	
	
	
	
	

	Caramel 
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Qualité non alimentaire

Physique – Plastique (provenant du contenant)
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
	
	
	
	
	

	Dextrine
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Qualité non alimentaire

Physique – Plastique (provenant du contenant) 
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
	
	
	
	
	

	Enzymes alimentaires
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Qualité non alimentaire
Physique – Aucun recensé

	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	
	
	
	
	

	Agents stabilisateurs
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Métaux lourds, qualité non alimentaire et NDMA
Physique – Aucun recensé

	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
	
	
	
	
	

	Agents de préparation de l’eau
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Métaux lourds, qualité non alimentaire et NDMA
Physique – Aucun recensé

	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	
	
	
	
	

	Agents de conservation
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Allergènes (sulfites), qualité non alimentaire
Physique – Aucun recensé
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, 

Programme de gestion des allergènes
	
	
	
	
	

	Activateurs de fermentation
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Métaux lourds, qualité non alimentaire
Physique – Aucun recensé
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, 
	
	
	
	
	

	Agents de transformation

Exemples : gélatine, mousse d’Irlande, planures de bois
	Biologique – Contamination fécale (p. ex., gélatine, mousse d’Irlande)
Chimique – Métaux lourds, qualité non alimentaire
Physique – Aucun recensé
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	MATÉRIAUX D’EMBALLAGE PRIMAIRE
	Q1
	Q2
	Q3
	Q4
	

	Nouveau verre
	Biologique- Aucun recensé
Chimique – Aucun recensé
Physique - Défauts critiques dans le verre, verre
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+CDA, Inspection
	Oui – Rinçage des bouteilles
	Oui
	Non
	Oui- Inspection des bouteilles vides
	

	Verre usagé
	Biologique- Bactéries 

Chimique – Lubrifiants, mycotoxines
Physique - Défauts critiques dans le verre, saletés, poussière, vers, seringues, timbres médicaux
	Non

(Partiellement maîtrisé)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Inspection, 


Non
	Oui – Pasteurisation

Oui – Rinçage des bouteilles

Oui – Lavage des bouteilles

	Non (aucun pathogène vivant dans le produit final en raison des propriétés de la bière, p. ex., pH bas, teneur en alcool, voir Formulaire 1)

Oui
Oui
	
No


Non
	
Oui – Inspection des bouteilles vides/

DLR
Oui – Inspection des bouteilles vides
	

	Cannettes en et bouteilles à revêtement d’aluminium
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Aucun recensé
Physique –
Rognures de métal
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+CDA

	Oui – Rincer
	Non

	
	
	

	Nouveaux fûts
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Aucun recensé
Physique – Rognures de métal
	(Partiellement maîtrisé)

Rincer
	Oui - Rincer
	Non 
	
	
	

	Fûts usagés
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Aucun recensé
Physique – Aucun recensé
	 
	
	
	
	
	

	Bouteilles de plastique, p. ex., PTE
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Aucun recensé
Physique – Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	Capsules-couronnes
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Aucun recensé
Physique – Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	Fermetures et extrémités des cannettes
	Biologique – Aucun recensé
Chimique – Aucun recensé
Physique – Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	ÉTAPES DU PROCÉDÉ
	
	
	
	
	

	PS1- RÉCEPTION
	Biologique – Contamination microbiologique provenant de la réception de contenants ouverts (p. ex., déjections des oiseaux). 
Chimique – contamination provenant du camion (dégradation, fuites, odeurs)
Physique – Animaux nuisibles dans les boyaux utilisés pour transférer du matériau, réception de vrac
	PP – Locaux (ABC A1.1 & ABC A2.1)
PP - Lutte antiparasitaire (ABC E2.1)


PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Intégrité du sceau
PP - Lutte antiparasitaire (ABC E2.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) 

+ Formation
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	PS2- ENTREPOSAGE MANIPULATION
	Biologique - Prolifération de moisissures provenant de conditions d’entreposage inappropriées 

Chimique – contamination croisée provenant des allergènes (p. ex., blé)
Physique et biologique - Infestation d’insectes ou de vermine
	PP - Locaux (ABC A2.1) 

PP - Assainissement (ABC E1.1)

Programme de gestion des allergènes
PP - Lutte antiparasitaire (ABC E2.1)


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	PS3 - BRASSAGE
	
	
	
	
	
	
	

	B1 – Réception 
	(Voir PS1 ci-dessus)
	
	
	
	
	
	

	B2 – Entreposage
	(Voir PS2 ci-dessus)
	
	
	
	
	
	

	B3 – Concassage
	Chimique – contamination croisée des allergènes (p. ex., provenant des résidus dans le concasseur)
	PP - Assainissement (ABC E1.1)

Programme de gestion des allergènes

	
	
	
	
	

	B4 – Cuiseur de grains
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	B5 - Trempage (mélangeur à trempe, cuiseur à trempe)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	B6 - Filtration du moût (cuve-filtre, enlèvement du filtre à moût de la drêche de brasserie
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	B7 – Réservoir de stockage
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	B8 – Chaudière à bière
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	B9 Bac à moût tourbillonnaire
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	B10 - Refroidissement du moût (échangeur de chaleur)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	PS4 -Fermentation 
	
	
	
	
	
	
	

	Moût froid (provenant de B10)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	F1 Oxygénation du moût / aération du moût
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	F2 - Fermentation
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	F3 – Refroidissement
	Chimique – Fuite de liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)
	
	
	
	
	

	F4 – Bière verte
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	PS4 – PRÉPARATION DES LEVURES DU SOUS-PROCÉDÉ
	
	
	
	
	
	
	

	Y1 – Propagation
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	Y2 – Entreposage
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	Y3 – Lavage à l’acide
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	PS5 - VIEILLISSEMENT/ CLARIFICATION/ FILTRATION
	
	
	
	
	
	
	

	A1 - Refroidissement 
	Chimique – Fuite de liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)
	
	
	
	
	

	A2 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	A3 - Centrifuge 
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	A4 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	A5 – Cuve de refroidissement
	Chimique – Fuite de liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)
	
	
	
	
	

	A6 – Cuve de vieillissement
	Chimique – Fuite de liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)
	
	
	
	
	

	A7 – Entreposage secondaire 
	Chimique – Fuite de liquide réfrigérant
Sulfites en tant qu’un allergène
	PP – Équipement (ABC C1.2)

Programme de gestion des allergènes

	
	
	
	
	

	A8 – Cuve tampon
	Chimique – Sulfites en tant qu’un allergène
	Programme de gestion des allergènes
	
	
	
	
	

	A9 – Filtration


	Chimique – Sulfites en tant qu’un allergène
	Programme de gestion des allergènes
	
	
	
	
	

	A10 – Entreposage de la bière filtrée 
	(Voir PS6 ci-dessous)
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	PS6 – ENTREPOSAGE DE LA BIÈRE FILTRÉE
	Chimique –
Fuite de liquide réfrigérant

Sulfites en tant qu’un allergène 

Produits chimiques de nettoyage
	PP – Équipement (ABC C1.2)

Programme de gestion des allergènes
PP - Assainissement (ABC E1.1)


	
	
	
	
	

	PS7 TRANSFORMATION DE LA BIÈRE FILTRÉE
	
	
	
	
	
	
	

	PS7 (SF) –Filtration stérile
	
	
	
	
	
	
	

	SF1 – Cuve à bière filtrée
	Chimique –
Fuite de liquide réfrigérant

Sulfites en tant qu’un allergène 

Produits chimiques de nettoyage
	PP – Équipement (ABC C1.2)

Programme de gestion des allergènes

PP - Assainissement (ABC E1.1)


	
	
	
	
	

	SF2 - Filtration
	Sulfites en tant qu’un allergène
	Programme de gestion des allergènes

	
	
	
	
	

	SF3 – Cuve à bière stérile
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	PS7(FP) – Pasteurisation haute température courte durée
	
	
	
	
	
	
	

	FP1 – Cuve à bière filtrée
	Chimique –
Fuite de liquide réfrigérant

Sulfites en tant qu’un allergène

Produits chimiques de nettoyage
	PP – Équipement (ABC C1.2)

Programme de gestion des allergènes

PP - Assainissement (ABC E1.1)


	
	
	
	
	

	FP2 - Pasteurisation
	Chimique –
Contamination provenant du liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)


	
	
	
	
	

	FP3 – Cuve à bière pasteurisée
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	PS8 RB – 

PRÉP. DES BOUTEILLES RETOURNÉES (PRÉP. DES ARTICLES DE VERRE  FLOTTÉ)
	
	
	
	
	
	
	

	RB1 – Réception / Entreposage
	Physique – Bouteilles endommagées
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) 

Formation
	
	
	
	
	

	RB2 -  Dépalettisation
	Physique – Bouteilles endommagées 
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) 

Formation
	
	
	
	
	

	RB3- RB4 – Décaissage et inspection (visuelle)
	Physique – Bouteilles endommagées
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) 

Formation
	
	
	
	
	

	RB5 – Chargement de la laveuse à bouteilles
	Physique – Bouteilles endommagées 
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) 

Formation 
	
	
	
	
	

	RB6 – Pulvérisation avant rinçage
	Physique - Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique en raison de l’entreposage)
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)


	
	
	
	
	

	RB7 – Réservoirs de trempage avec caustique
	Physique – Bouteilles endommagées
Chimique – Trop concentré, trop faible, aucun caustique, mauvais produits chimiques
Chimique – Bouteilles incapables de se vider
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) 

Formation 
Non
	
Oui (IBV/ DLR)
	
Oui
	
Non
	
Oui (IBV/DLR)
	

	RB8 – Jets d’eau
	Biologique – Mauvais fonctionnement de la pulvérisation et des débris sont laissés dans la bouteille (p. ex., Clostridium pathogène, listeria, hépatite (A/B/C)

Physique – Bouteilles endommagées
Physique - La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur)
Physique – La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
Chimique – Bouteilles incapables de se vider
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

Non
Non

	Oui – (aucun pathogène vivant dans le produit final – propriétés de la bière, p. ex., pH bas, teneur en alcool, voir formulaire 1)

Oui (IBV) 

Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)
	Non
Oui
Oui
Oui
	Non
Non
Non
	Oui (IBV)

Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)
	

	RB9- Trempage ultérieur
	Physique - Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique)

Physique - Bouteille bouchée
Chimique – Bouteilles incapables de se vider

	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
Non
Non
	Oui (IBV)

Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)


	Oui
Oui
Oui
	Non
Non
Non
	Oui (IBV)

Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)
	

	RB10 – Lavage externe 
	Physique - Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique)
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
	Oui (IBV)
	Oui
	Non
	Oui (IBV)
	

	RB11 – Rinçage externe
	Physique - Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique)
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
	Oui (IBV)


	Oui
	Non
	Oui (IBV)


	

	RB12 – Rinçage intérieur
	Physique – Bouteilles endommagées
Physique - La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur)
Physique – La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
Chimique – Mauvais fonctionnement du pulvérisateur
Chimique – Bouteilles incapables de se vider

	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

Non
PP – Équipement (ABC C1.2)

Non
	Oui (IBV)

Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)


	Oui
Oui
Oui
	Non
Non
Non
	Oui (IBV)

Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)
	

	RB13 – Rinçage final
	Physique – Bouteilles endommagées 

Physique - La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur)
Physique – La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
Chimique – Bouteilles incapables de se vider
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

Non
Non
	Oui (IBV)

Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)
	Oui
Oui
Oui
	Non
Non
Non
	Oui (IBV)

Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)
	

	PS8 NB -
PRÉP. DES NOUVELLES BOUTEILLES (ARTICLES DE VERRE)
	
	
	
	
	
	
	

	NB1- NB2 – Réception et inspection préliminaire 
	Physique – Bouteilles endommagées
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	NB3 – NB 6 Entreposage (Prép. des palettes,  dépalettisation)
	Physique – Bouteilles endommagées
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
	
	
	
	
	

	NB7 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Physique – Défauts critiques dans le verre manqués
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
	Oui (IBV)


	Oui
	No
	Oui (IBV)


	

	NB8 - Chargement des bouteilles
	Physique – Bouteilles endommagées
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) 

Formation
	
	
	
	
	

	NB9 – Rinceuse de verre en vrac
	Physique – 

Mauvais fonctionnement du pulvérisateur (p. ex., jets bouchés)

Chimique – Air contaminé, pulvérisation de stérilisation

	PP – Équipement (ABC C1.2)


PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

 
	
	
	
	
	

	PS8 BT – EMBOUTEILLAGE
	
	
	
	
	
	
	

	BT1 
Inspection des bouteilles vides 
(inspection humaine ou machine)
	MACHINE :

Physique - Le système n’a pas décelé de corps étrangers, les défauts dans le verre, la bouteille endommagée Chimique – Le système n’a pas décelé de caustique et de liquide résiduel
HUMAINE : 
Physique - Le personnel n’a pas décelé de corps étrangers, les défauts dans le verre, la bouteille endommagée
Chimique – Le personnel n’a pas décelé de liquide résiduel
	MACHINE :

(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

(Partiellement maîtrisé)

 PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

HUMAINE : 
(Partiellement maîtrisé)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation, PEU (roulement du personnel)

(Partiellement maîtrisé)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation, PEU (roulement du personnel)
	Oui (IBV)

Oui (IBV/ DLR)

Oui (IBV)

Oui (IBV

	Oui
Oui
Oui
Oui
	Oui
Oui
Oui
Oui
	
	CCP1-P

CCP1-C

CCP1-P

CCP1-C

	BT2 – Contrôle de l’entrée de la soutireuse, bouteille tombée
	Physique – Inclusions de verre provenant du bris d’une bouteille tombée à l’entrée de la remplisseuse
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) 
	
	
	
	
	

	BT3 – BT5 Remplissage (vidange, remplissage, transbordement)
	Physique – Ébrèchement de bouteilles (p. ex., provenant de l’équipement de remplissage, particules de verre) 

Vidange automatique :

Physique – Éclatement d’une bouteille menant à la présence de particules de verre 
Vidange manuelle :

Physique – Éclatement d’une bouteille menant à la présence de particules de verre
Chimique – Produits chimiques du NEP dans la bouteille

	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

Vidange automatique :

(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

Vidange manuelle :

(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
	 Oui (PEU sur le système de détection des bouteilles éclatées / vidange de la soutireuse/ vidange automatique)

Oui (PEU sur la surveillance des bouteilles éclatées et rejet et vidange)


	Oui
Oui
	Oui
No
	Oui (Inspection de la mousse et/ou mirage)
	CCP2-P



	BT6 – Pose de capsules-couronnes
	Physique – Finition de la bouteille endommagée (menant à la présence de particules de verre)
Chimique – Lubrifiants

	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
PP – Équipement (ABC C1.2) 
	Oui (PEU, Inspection de la mousse et/ou mirage)
	Oui
	Non
	Oui Inspection de la mousse et/ou mirage)
	

	BT7 – BT 8 Vidange des bouteilles (lavage des bouteilles pleines – externe)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	BT9 – 
Pasteurisation
	Aucun recensé 
	
	
	
	
	
	

	BT10 - Inspection de la mousse ou du mirage (humaine)
Remarque : L’inspection automatisée de la mousse ne fait pas partie de la portée du présent modèle générique.
	Physique – corps étranger non décelé (y compris du verre)

	PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
	Oui (augmentation du nombre d’inspecteurs)
	Non
	
	
	

	BT11 – Séchage (séchage des bouteilles et lames d’air)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	BT12 – BT13 Étiquetage, codage
	Produit non codé ou incorrectement codé
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)
	
	
	
	
	

	BT14 – Inspection des bouteilles pleines
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	BT15 – BT18 Emballage et scellage 
(Acheminer aux préposés à l’emballage, carton porte-bouteilles, caisses, scellage)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	BT19 – BT20 Code secondaire et inspection (emballage secondaire, code/inspection)
	Produit non codé ou incorrectement codé 
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)


	
	
	
	
	

	BT21 –
 Palettisation
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	BT22 – Entreposage (ou marchandises en mouvement)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	BT23 - Expédition
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	PS8 (K) – MISE EN FÛTS
	
	
	
	
	
	
	

	K1 – Réception (voir PS1)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K2 – K3 Entreposage et manipulation,  dépalettisation (voir PS2)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K4 – Inspection externe
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K5 – K6 Nettoyage externe (lavage/inspection externes)
	Ancien code pas effacé efficacement 
	PP – Rappel (ABC F1.2)


	
	
	
	
	

	K7 – 
Soutirage
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K8 – K12 Nettoyage interne (vidange, vidage, lavage, vidange, rinçage)
	Automatisé
Chimique – Solution de nettoyage non enlevée efficacement.

Manuel : 

Chimique – Solution de nettoyage non enlevée efficacement

	Automatisé
PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

Manuel :

(Partiellement maîtrisé)

PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
	Non

	Oui

	Oui
	Oui
	CCP3-C

	K13 – Assainissement et rétention
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K14 – K 15 Vider et contre-pression
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K 16 - K17 Assainir et inspecter les cols Barnes
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	K18 – Remplissage
	Chimique – 
Solution NEP
	PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
PP – Équipement (ABC C1.2)
	
	
	
	
	

	K19 – K 21 Laver et assainir, cols Barnes
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K22 – Bouchon antipoussière
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K23 – Séchage à l’air
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K24 – Code de produit apposé
	Code incorrect ou manquant 
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
	
	
	
	
	

	K25 – K 26 Pesage (pesage sur la chaîne) et  palettisation
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K27 – Entreposage
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	K28 – Expédition
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	PS8 (C) – MISE EN CANNETTES
	
	
	
	
	
	
	

	C1 – Réception
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C2 – Entreposage et manipulation
	Biologique – Contamination bactérienne provenant d’un plafond ou de tuyaux qui fuient 
Chimique – Contamination provenant d’un toit ou de tuyaux qui fuient
	PP – Locaux (ABC A1.1 & ABC A2.1)

PP – Locaux (ABC A1.1 & ABC A2.1)

	
	
	
	
	

	C3 – C 4  Dépalettisation / identification des palettes 
(recueillir et horodater, identification des palettes de cannettes, dépalettisation)
	Code incorrect ou manquant sur la palette
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
	
	
	
	
	

	C5 – Inspection visuelle sur la chaîne
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C6 – Code primaire apposé
	Code incorrect ou manquant – 
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
	
	
	
	
	

	C7 – Rinçage en vrac sur la chaîne
	Chimique – Produits chimiques provenant de l’air comprimé ou de l’eau
	PP – Locaux (ABC A4.1)
PP – Équipement (ABC C1.2)
	
	
	
	
	

	C8 – C 10 Remplissage (évacuation préalable et remplissage de la bière)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C11 – C13 Sertissage
	Chimique – Produits chimiques, lubrifiants
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
	
	
	
	
	

	C14 – Lavage externe des cannettes
	Aucun recensé 
	
	
	
	
	
	

	C15 – 
Pasteurisation
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C16 – C17 Séchage
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C18 – Inspection de la hauteur de remplissage
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C19 – Envoyer aux préposés à l’emballage
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C20 – Machine Hi-Cone 
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C21 – Préposés à l’encaissage
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C22 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C23 – C24 Machine à plateaux et code
	Code incorrect ou manquant 
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
	
	
	
	
	

	C25 – 
 Palettisation 
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C26 – Entreposage (ou marchandises en mouvement)
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	C27 – 
Expédition
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	PS8 MISE EN CAMION-CITERNE 
	
	
	
	
	
	
	

	T1 - Camion-citerne vide (réception) 
	Chimique – Produits chimiques de nettoyage ou agents d’assainissement
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

CDA, billet de lavage, 

PP – Personnel (ABC D1.2) formation
	
	
	
	
	

	T2 – Lavage / rinçage du camion-citerne
	Chimique – Produits chimiques de nettoyage ou agents d’assainissement
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

PP - Assainissement (ABC E1.1)
	
	
	
	
	

	T3 – Vidange du camion-citerne
	Chimique –CO2 contaminé
	Pour le CO2 régénéré – PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

Pour le CO2 acheté - PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

 CDA
	
	
	
	
	

	T4 – Remplissage / chargement du camion-citerne
	Biologique – Infestation d’insectes ou de vermine dans les tuyaux
Chimique – Contamination croisée provenant de l’utilisation d’un boyau sur un matériau non alimentaire
	Non

PP – Personnel (ABC D1.2) Formulaire

	Oui – (On ne connaît aucun pathogène qui survive dans le produit final en raison des propriétés de la bière, p. ex., faible pH, voir Formulaire 1)
	Non
	
	
	

	T5 – Expédition par camion-citerne
	Aucun recensé
	
	
	
	
	
	

	T6 – T7 Réception et déchargement d’un camion-citerne plein
	Biologique – Infestation d’insectes ou de vermine dans les tuyaux
Chimique – Contamination croisée par des produits chimiques provenant du fournisseur

Chimique – Contamination croisée provenant de l’utilisation d’un boyau sur un matériau non alimentaire
	Non
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA
PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 


	Oui – (On ne connaît aucun pathogène qui survive dans le produit final en raison des propriétés de la bière, p. ex., faible pH, teneur en alcool, voir Formulaire 1)
	Non
	
	
	


Date : _______________ Approuvé par : ________________________________
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FormULAIRE 5a : 
maîtrise des dangers biologiques et ccp
	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 5a – Recensement des dangers – Maîtrise des dangers biologiques et CCP                         Page 1 de 177

	
	Rempli par : CT ABC 
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


Remarque – Aucun CCP n’a été recensé en ce qui concerne les dangers biologiques dans la bière.

	Énumérer tous les dangers biologiques reliés aux ingrédients, aux matériaux reçus de l’extérieur, à la transformation, au cheminement du produit, etc.
	Dangers biologiques recensés (bactéries, parasites, virus, etc.)
	Maîtrisé à :

	INGRÉDIENTS

	INGRÉDIENTS LIQUIDES
	
	

	Eau de source municipale
	Coliformes, colibacille
	PP – Locaux, qualité de l’eau (ABC A4.1) 

	Eau achetée
	Coliformes, colibacille
	PP – Locaux, qualité de l’eau (ABC A4.1)

	Eau de puits / lac / surface 
	Coliformes, colibacille, parasites
	PP – Locaux, qualité de l’eau (ABC A4.1)

	INGRÉDIENTS SECS
	
	

	Malt d’orge


	Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris) 
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

- CDA du fournisseur

	Blé (malté/ non malté), 
	Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris)
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA du fournisseur

	Grains céréaliers, p. ex., maïs, avoine, riz
	Microbiologique (contamination fécale provenant des oiseaux, des souris)
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA du fournisseur

	Houblon
	Contamination fécale 
(colibacilles)  
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	AUTRES INGRÉDIENTS
	
	

	Levure
	Contamination croisée, p. ex., salmonelle
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Glucides 
(p. ex., sucrose, sirop, miel)
	Clostridium 
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA 

	Sel
	Aucun recensé 
	

	Huile de houblon
	Aucun recensé 
	+ PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

 +CDA

	Extrait de houblon
	Aucun recensé 
	

	Azote / oxygène/ air comprimé
 CO2 acheté
	Aucun recensé
	

	CO2 régénéré
	Aucun recensé 
	

	Extrait de blé liquide
	Aucun recensé 
	

	Caramel 
	Aucun recensé 
	

	Dextrine
	Aucun recensé
	

	Enzymes alimentaires
	Aucun recensé 
	

	Agents stabilisateurs
	Aucun recensé
	

	Agents de préparation de l’eau
	Aucun recensé 
	

	Agents de conservation
	Aucun recensé
	

	Activateurs de fermentation
	Aucun recensé
	

	Agents de transformation
Exemples – gélatine, mousse d’Irlande, planures de bois
	Contamination fécale (p. ex., gélatine, mousse d’Irlande) 
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	MATÉRIAUX D’EMBALLAGE PRIMAIRE

	Nouveau verre
	Aucun recensé
	

	Verre usagé
	Bactéries 
	On ne connaît aucun pathogène qui survive dans le produit final en raison des propriétés de la bière, p. ex., faible pH, voir Formulaire 1

	Cannettes en et bouteilles à revêtement d’aluminium 
	Aucun recensé 
	

	Nouveaux fûts
	Aucun recensé 
	

	Fûts usagés
	Aucun recensé 
	 

	Bouteilles de plastique, p. ex., PTE
	Aucun recensé
	

	Capsules-couronnes
	Aucun recensé 
	

	Fermetures et extrémités des cannettes
	Aucun recensé
	

	ÉTAPES DU PROCÉDÉ

	PS1- RÉCEPTION
	Contamination microbienne provenant de la réception de contenants ouverts (p. ex., déjections des oiseaux). 
	PP – Locaux (ABC A1.1 & ABC A2.1)
PP - Lutte antiparasitaire (ABC E2.1)

	PS2- ENTREPOSAGE/ MANIPULATION
	Prolifération de moisissures provenant de conditions d’entreposage inappropriées 

Infestation d’insectes ou de vermine
	PP - Locaux (ABC A2.1) 

PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP - Lutte antiparasitaire (ABC E2.1)



	PS3 – BRASSAGE
	
	

	B1 – Réception
	(Voir PS1 ci-dessus)
	

	B2 - Entreposage
	(Voir PS2 ci-dessus)
	

	B3 - Concassage
	Aucun recensé
	

	B4 – Cuiseur de grains
	Aucun recensé
	

	B5 – Trempage (mélangeur à trempe, cuiseur à trempe)
	Aucun recensé
	

	B6 – Filtration du moût (cuve-filtre, enlèvement du filtre à moût de la drêche de brasserie)
	Aucun recensé
	

	B7 – Réservoir de stockage
	Aucun recensé
	

	B8 – Chaudière à bière
	Aucun recensé
	

	B9 Bac à moût tourbillonnaire
	Aucun recensé
	

	B10 – Refroidissement du moût (échangeur de chaleur)
	Aucun recensé
	

	PS4 -Fermentation 
	
	

	Moût froid (provenant de B10)
	Aucun recensé
	

	F1 Oxygénation du moût / aération du moût
	Aucun recensé
	

	F2 - Fermentation
	Aucun recensé
	

	F3 – Refroidissement
	Aucun recensé
	

	F4 – Bière verte
	Aucun recensé
	

	PS4 – PRÉPARATION DES LEVURES DU SOUS-PROCÉDÉ
	
	

	Y1 – Propagation
	Aucun recensé 
	

	Y2 – Entreposage
	Aucun recensé
	

	Y3 – Lavage à l’acide
	Aucun recensé
	

	PS5 - VIEILLISSEMENT/ CLARIFICATION/ FILTRATION
	
	

	A1 – Refroidissement
	Aucun recensé
	

	A2 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A3 - Centrifuge 
	Aucun recensé
	

	A4 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A5 – Cuve de refroidissement
	Aucun recensé
	

	A6 – Cuve de vieillissement
	Aucun recensé
	

	A7 – Entreposage secondaire
	Aucun recensé
	

	A8 – Cuve tampon 
	Aucun recensé
	

	A9 – Filtration
	Aucun recensé
	

	A10 – Entreposage de la bière filtrée
	(Voir PS6 ci-dessous)
	

	PS6 – ENTREPOSAGE DE LA BIÈRE FILTRÉE
	Aucun recensé
	

	PS7 TRANSFORMATION DE LA BIÈRE FILTRÉE
	
	

	PS7 (SF) –Filtration stérile
	
	

	SF1 – Cuve à bière filtrée
	Aucun recensé
	

	SF2 – Filtration
	Aucun recensé
	

	SF3 – Cuve à bière stérile
	Aucun recensé
	

	PS7(FP) – Pasteurisation haute température courte durée
	
	

	FP1 – Cuve à bière filtrée
	Aucun recensé
	

	FP2 – Pasteurisation
	Aucun recensé
	

	FP3 – Cuve à bière pasteurisée
	Aucun recensé
	

	PS8 RB – 
PRÉP. DES BOUTEILLES RETOURNÉES (PRÉP. DES ARTICLES DE VERRE FLOTTÉ) 
	
	

	RB1 – Réception / entreposage
	Aucun recensé
	

	RB2 –  Dépalettisation
	Aucun recensé
	

	RB3- RB4 – Décaissage et inspection (visuelle)
	Aucun recensé
	

	RB5 – Chargement de la laveuse à bouteilles
	Aucun recensé
	

	RB6 – Pulvérisation avant rinçage
	Aucun recensé
	

	RB7 – Réservoirs de trempage avec caustique
	Aucun recensé
	

	RB8 – Jets d’eau
	Mauvais fonctionnement de la pulvérisation et des débris sont laissés dans la bouteille (p. ex., Clostridium pathogène, listeria, hépatite (A/B/C)
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

De plus, on ne connaît aucun pathogène qui survive dans le produit final en raison des propriétés de la bière, p. ex., faible pH, voir Formulaire 1.

	RB9- Trempage ultérieur
	Aucun recensé
	

	RB10 – Lavage externe
	Aucun recensé
	

	RB11 – Rinçage externe
	Aucun recensé
	

	RB12 – Rinçage intérieur
	Aucun recensé
	

	RB13 – Rinçage final
	Aucun recensé
	

	PS8 NB -
PRÉP. DES NOUVELLES BOUTEILLES (ARTICLES DE VERRE) 
	
	

	NB1- NB2 – Réception et inspection préliminaire 
	Aucun recensé
	

	NB3 – NB 6 Entreposage (Prép. des palettes, dépalettisation)
	Aucun recensé
	

	NB7 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	NB8 - Chargement des bouteilles
	Aucun recensé
	

	NB9 – Rinceuse de verre en vrac
	Aucun recensé
	

	PS8 BT – EMBOUTEILLAGE
	
	

	BT1 
Inspection des bouteilles vides 
(inspection humaine ou machine) 
	Aucun recensé
	

	BT2 – Contrôle de l’entrée de la soutireuse, bouteille tombée
	Aucun recensé
	

	BT3 – BT5 Remplissage (vidange, remplissage, transbordement)
	Aucun recensé
	

	BT6 – Pose de capsules-couronnes
	Aucun recensé
	

	BT7 – BT 8 Rinçage des bouteilles (lavage des bouteilles pleines – externe)
	Aucun recensé
	

	BT9 – 
Pasteurisation
	Aucun recensé 
	

	BT10 – Inspection de la mousse ou mirage
	Aucun recensé
	

	BT11 – Séchage (séchage des bouteilles et lames d’air)
	Aucun recensé
	

	BT12 – BT13 Étiquetage, codage
	Aucun recensé
	

	BT14 –Inspection des bouteilles remplies
	Aucun recensé
	

	BT15 – BT18 Emballage et scellage 
(Acheminer aux préposés à l’emballage, carton porte-bouteilles, caisses, scellage)
	Aucun recensé
	

	BT19 – BT20 Code secondaire et inspection (emballage secondaire, code/inspection)
	Aucun recensé
	

	BT21 – 
 Palettisation
	Aucun recensé
	

	BT22 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	BT23 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (K) – MISE EN FÛTS
	
	

	K1 – Réception (voir PS1)
	Aucun recensé
	

	K2 – K3 Entreposage et manipulation,  dépalettisation (voir PS2) 
	Aucun recensé
	

	K4 – Inspection externe
	Aucun recensé
	

	K5 – K6 Nettoyage externe (lavage/inspection externes)
	Aucun recensé
	

	K7 – 
Soutirage
	Aucun recensé
	

	K8 – K12 Nettoyage interne (vidange, vidage, lavage, vidange, rinçage)
	Aucun recensé
	

	K13 – Assainissement et rétention
	Aucun recensé
	

	K14 – K 15 Vider et contre-pression
	Aucun recensé
	

	K 16 - K17 Assainir et inspecter les cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K18 – Remplissage
	Aucun recensé
	

	K19 – K 21 Laver et assainir, cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K22 – Bouchon antipoussière
	Aucun recensé
	

	K23 – Séchage à l’air
	Aucun recensé
	

	K24 – Code de produit apposé
	Aucun recensé
	

	K25 – K 26 Pesage (pesage sur la chaîne) et palettisation
	Aucun recensé
	

	K27 - Entreposage
	Aucun recensé
	

	K28 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (C) – MISE EN CANNETTES
	
	

	C1 – Réception
	Aucun recensé
	

	C2 – Entreposage et manipulation
	Contamination bactérienne provenant d’un toit ou de tuyaux qui fuient
	PP – Locaux (ABC A1.1 & ABC A2.1)

	C3 – C 4 Dépalettisation / identification des palettes 
(recueillir et horodater, identification des palettes de cannettes,  dépalettisation)
	Aucun recensé
	

	C5 – Inspection visuelle sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C6 – Code primaire apposé
	Aucun recensé
	

	C7 – Rinçage en vrac sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C8 – C 10 Remplissage (évacuation préalable et remplissage de la bière)
	Aucun recensé
	

	C11 – C13 Sertissage
	Aucun recensé
	

	C14 – Lavage externe des cannettes
	Aucun recensé 
	

	C15 – Pasteurisateur
	Aucun recensé
	

	C16 – C17 Séchage
	Aucun recensé
	

	C18 – Inspection de la hauteur de remplissage
	Aucun recensé
	

	C19 – Envoyer aux préposés à l’emballage
	Aucun recensé
	

	C20 – Machine Hi-Cone 
	Aucun recensé
	

	C21 – Préposés à l’encaissage
	Aucun recensé
	

	C22 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	C23 – C24 Machine à plateaux et code
	Aucun recensé
	

	C25 –  Palettisation
	Aucun recensé
	

	C26 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	C27 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 T -
MISE EN CAMION-CITERNE
	
	

	T1 – Camion-citerne vide (réception) 
	Aucun recensé
	

	T2 – Lavage / rinçage du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T3 – Purge du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T4 – Remplissage / chargement du camion-citerne
	Infestation d’insectes ou de vermine dans les tuyaux
	On ne connaît aucun pathogène qui survive dans le produit final en raison des propriétés de la bière, p. ex., faible pH, voir Formulaire 1

	T5 – Expédition par camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T6 – T7 Réception et déchargement d’un camion-citerne plein
	Infestation d’insectes ou de vermine dans les tuyaux
	On ne connaît aucun pathogène qui survive dans le produit final en raison des propriétés de la bière, p. ex., faible pH, voir Formulaire 1


Date : _______________ Approuvé par : _______________________________

FormULAIRE 6a :
MAÎTRISE DES DANGERS CHIMIQUES ET ccp

	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 6a – Recensement des dangers – Maîtrise des dangers chimiques et CCP  Page 135 de 177

	
	Rempli par : CT ABC 
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


	Énumérer tous les dangers chimiques reliés aux ingrédients, aux matériaux reçus de l’extérieur, à la transformation, au cheminement du produit, etc.
	Dangers chimiques recensés (bactéries, parasites, virus, etc.)
	Maîtrisé à :

	INGRÉDIENTS

	INGRÉDIENTS LIQUIDES
	

	Eau de source municipale
	Pesticides, métaux lourds
	PP – Locaux, qualité de l’eau (ABC A4.1) 

	Eau achetée
	Produits chimiques de nettoyage, contamination croisée provenant d’une cargaison précédente
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

- CDA/ Audits du fournisseur

	Eau de puits / lac / surface 
	Pesticides, métaux lourds
	PP – Locaux, qualité de l’eau (ABC A4.1)

	INGRÉDIENTS SECS
	

	Malt d’orge


	Pesticides, mycotoxines, allergènes (contamination croisée provenant du véhicule de transport), NDMA 
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)- CDA / Lettre de garantie

	Blé (malté/ non malté), 
	Pesticides, mycotoxines, allergènes, NDMA
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA / Lettre de garantie, 

Programme de gestion des allergènes

	Grains céréaliers, p. ex., maïs, avoine, riz
	Pesticides, mycotoxines, allergènes (contamination croisée provenant du véhicule de transport), NDMA
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA / Lettre de garantie, 

Programme de gestion des allergènes

	Houblon
	Pesticides, mycotoxines
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	AUTRES INGRÉDIENTS
	
	

	Levure
	Métaux lourds, produits chimiques de nettoyage (utilisés dans les camions-citernes)
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, billets de lavage

	Glucides 
(p. ex., sucrose, sirop, miel)
	Résidus d’antibiotiques, métal lourd (miel)
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Sel
	Qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Huile de houblon
	Solvants résiduels, qualité non alimentaire
	+ PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

 CDA

	Extrait de houblon
	Solvants résiduels, qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Azote / oxygène/ air comprimé
 CO2 acheté
	Gaz chimiques non volatils, qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, Analyses de CQ

	CO2 régénéré
	Contamination provenant de l’huile (du compresseur)
	PP – Équipement (ABC C1.2)

	Extrait de blé liquide
	Allergènes
	Programme de gestion des allergènes 

	Caramel 
	Qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Dextrine
	Qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Enzymes alimentaires
	Qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Agents stabilisateurs
	Métaux lourds, qualité non alimentaire
	 PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Agents de préparation de l’eau
	Métaux lourds, qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Agents de conservation
	Allergènes (sulfites), qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, 

Programme de gestion des allergènes

	Activateurs de fermentation
	Métaux lourds, qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Agents de transformation
Exemples – gélatine, mousse d’Irlande, planures de bois
	Métaux lourds, qualité non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	MATÉRIAUX D’EMBALLAGE PRIMAIRE

	Nouveau verre
	Aucun recensé
	

	Verre usagé
	Lubrifiants, mycotoxines
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1) (Partiellement maîtrisé)

+ Inspection, 

+ IBV (Inspection des bouteilles vides) / DLR (Détecteur de liquide résiduel)

	Cannettes en et bouteilles à revêtement d’aluminium 
	Aucun recensé
	

	Nouveaux fûts
	Aucun recensé
	

	Fûts usagés
	Aucun recensé
	 

	Bouteilles de plastique, p. ex., PTE
	Aucun recensé
	

	Capsules-couronnes
	Aucun recensé
	

	Fermetures et extrémités des cannettes
	Aucun recensé
	

	ÉTAPES DU PROCÉDÉ

	PS1- RÉCEPTION
	Chimique – contamination provenant du camion (dégradation, fuites, odeurs)
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

	PS2- ENTREPOSAGE/ MANIPULATION
	Chimique – contamination croisée provenant des allergènes (p. ex., blé) 
	Programme de gestion des allergènes


	PS3 – BRASSAGE
	
	

	B1 – Réception
	(Voir PS1 ci-dessus)
	

	B2 - Entreposage
	(Voir PS2 ci-dessus)
	

	B3 - Concassage
	Chimique – contamination croisée des allergènes (p. ex., provenant des résidus dans le concasseur)
	PP - Assainissement (ABC E1.1)

Programme de gestion des allergènes

	B4 – Cuiseur de grains
	Aucun recensé
	

	B5 – Trempage (mélangeur à trempe, cuiseur à trempe)
	Aucun recensé
	

	B6 – Filtration du moût (cuve-filtre, enlèvement du filtre à moût de la drêche de brasserie
	Aucun recensé
	

	B7 – Réservoir de stockage
	Aucun recensé
	

	B8 – Chaudière à bière
	Aucun recensé
	

	B9 Bac à moût tourbillonnaire
	Aucun recensé
	

	B10 – Refroidissement du moût (échangeur de chaleur)
	Aucun recensé
	

	PS4 -Fermentation 
	
	

	Moût froid (provenant de B10)
	Aucun recensé
	

	F1 Oxygénation du moût / aération du moût
	Aucun recensé
	

	F2 - Fermentation
	Aucun recensé
	

	F3 – Refroidissement
	Fuite de liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)

	F4 – Bière verte
	Aucun recensé
	

	PS4 – PRÉPARATION DES LEVURES DU SOUS-PROCÉDÉ
	
	

	Y1 – Propagation
	Aucun recensé
	

	Y2 – Entreposage
	Aucun recensé
	

	Y3 – Lavage à l’acide
	Aucun recensé
	

	PS5 - VIEILLISSEMENT/ CLARIFICATION/ FILTRATION
	
	

	A1 – Refroidissement
	Fuite de liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)

	A2 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A3 - Centrifuge 
	Aucun recensé
	

	A4 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A5 – Cuve de refroidissement
	Fuite de liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)

	A6 – Cuve de vieillissement
	Fuite de liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)

	A7 – Entreposage secondaire
	Fuite de liquide réfrigérant, sulfites en tant qu’un allergène
	PP – Équipement (ABC C1.2)
Programme de gestion des allergènes

	A8 – Cuve tampon 
	Sulfites en tant qu’un allergène
	Programme de gestion des allergènes

	A9 – Filtration
	Sulfites en tant qu’un allergène
	Programme de gestion des allergènes

	A10 – Entreposage de la bière filtrée
	(Voir PS6 ci-dessous)
	

	PS6 – ENTREPOSAGE DE LA BIÈRE FILTRÉE
	Fuite de liquide réfrigérant

sulfites en tant qu’un allergène

produits chimiques de nettoyage
	PP – Équipement (ABC C1.2)

Programme de gestion des allergènes

PP - Assainissement (ABC E1.1)

	PS7 TRANSFORMATION DE LA BIÈRE FILTRÉE
	
	

	PS7 (SF) –Filtration stérile
	
	

	SF1 – Cuve à bière filtrée
	Fuite de liquide réfrigérant

sulfites en tant qu’un allergène

produits chimiques de nettoyage
	PP – Équipement (ABC C1.2)

Programme de gestion des allergènes

PP - Assainissement (ABC E1.1)

	SF2 – Filtration
	Sulfites en tant qu’un allergène
	Programme de gestion des allergènes

	SF3 – Cuve à bière stérile
	Aucun recensé
	

	PS7(FP) – Pasteurisation haute température courte durée
	
	

	FP1 – Cuve à bière filtrée
	Fuite de liquide réfrigérant

sulfites en tant qu’un allergène

produits chimiques de nettoyage
	PP – Équipement (ABC C1.2)

Programme de gestion des allergènes

PP - Assainissement (ABC E1.1)

	FP2 – Pasteurisation
	Contamination provenant du liquide réfrigérant
	PP – Équipement (ABC C1.2)

	FP3 – Cuve à bière pasteurisée
	Aucun recensé
	

	PS8 RB – 
PRÉP. DES BOUTEILLES RETOURNÉES (PRÉP. DES ARTICLES DE VERRE FLOTTÉ) 
	
	

	RB1 – Réception / entreposage
	Aucun recensé
	

	RB2 –  Dépalettisation
	Aucun recensé
	

	RB3- RB4 – Décaissage et inspection (visuelle)
	Aucun recensé
	

	RB5 – Chargement de la laveuse à bouteilles
	Aucun recensé
	

	RB6 – Pulvérisation avant rinçage
	Aucun recensé
	

	RB7 – Réservoirs de trempage avec caustique
	Trop concentré, trop faible, aucun caustique, mauvais produits chimiques, bouteilles incapables de se vider
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

	RB8 – Jets d’eau
	Bouteilles incapables de se vider
	IBV (Inspection des bouteilles vides) /DLR (Détecteur de liquide résiduel)

	RB9- Trempage ultérieur
	Bouteilles incapables de se vider
	IBV/DLR

	RB10 – Lavage externe
	Aucun recensé
	

	RB11 – Rinçage externe
	Aucun recensé
	

	RB12 – Rinçage intérieur
	Mauvais fonctionnement du pulvérisateur
Bouteilles bouchées, incapables de se vider
	PP – Équipement (ABC C1.2)

IBV/ DLR

	RB13 – Rinçage final
	Bouteilles incapables de se vider
	IBV/ DLR

	PS8 NB -
PRÉP. DES NOUVELLES BOUTEILLES (ARTICLES DE VERRE) 
	
	

	NB1- NB2 – Réception et inspection préliminaire 
	Aucun recensé
	

	NB3 – NB 6 Entreposage (Prép. des palettes, dépalettisation)
	Aucun recensé
	

	NB7 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	NB8 - Chargement des bouteilles
	Aucun recensé
	

	NB9 – Rinceuse de verre en vrac
	Air contaminé, pulvérisation d’assainissement
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	PS8 BT – EMBOUTEILLAGE
	
	

	BT1 
Inspection des bouteilles vides 
(inspection humaine ou machine) 
	Machine : 
Le système n’a pas décelé de caustique ni de liquide résiduel

Humaine : 
Le personnel n’a pas décelé de liquide résiduel
	MACHINE:
(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

CCP1-C

HUMAN:
(Partiellement maîtrisé)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

SOP (personnel rotation)

CCP1-C

	BT2 – Contrôle de l’entrée de la soutireuse, bouteille tombée
	Aucun recensé
	

	BT3 – BT5 Remplissage (vidange, remplissage, transbordement)
	Produits chimiques du NEP dans la bouteille
	PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

	BT6 – Pose de capsules-couronnes
	Lubrifiants
	PP – Équipement (ABC C1.2) 

	BT7 – BT 8 Rinçage des bouteilles (lavage des bouteilles pleines – externe)
	Aucun recensé
	

	BT9 – 
Pasteurisation
	Aucun recensé 
	

	BT10 – Inspection de la mousse ou mirage
	Aucun recensé
	

	BT11 – Séchage (séchage des bouteilles et lames d’air)
	Aucun recensé
	

	BT12 – BT13 Étiquetage, codage
	Produit non codé ou incorrectement codé
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

	BT14 –Inspection des bouteilles remplies
	Aucun recensé
	

	BT15 – BT18 Emballage et scellage 
(Acheminer aux préposés à l’emballage, carton porte-bouteilles, caisses, scellage)
	Aucun recensé
	

	BT19 – BT20 Code secondaire et inspection (emballage secondaire, code/inspection)
	Produit non codé ou incorrectement codé
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

	BT21 – 
 Palettisation
	Aucun recensé
	

	BT22 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	BT23 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (K) – MISE EN FÛTS
	
	

	K1 – Réception (voir PS1)
	Aucun recensé
	

	K2 – K3 Entreposage et manipulation, dépalettisation (voir PS2) 
	Aucun recensé
	

	K4 – Inspection externe
	Aucun recensé
	

	K5 – K6 Nettoyage externe (lavage/inspection externes)
	Anciens codes pas effacés efficacement
	PP – Rappel (ABC F1.2)

	K7 – 
Soutirage
	Aucun recensé
	

	K8 – K12 Nettoyage interne (vidange, vidage, lavage, vidange, rinçage)
	Automatisé
Solution de nettoyage non enlevée efficacement.


Manuel
Solution de nettoyage non enlevée efficacement.
	Automatisé
PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
Manuel 

(Partiellement maîtrisé)

PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation
CCP3-C

	K13 – Assainissement et rétention
	Aucun recensé
	

	K14 – K 15 Vider et contre-pression
	Aucun recensé
	

	K 16 - K17 Assainir et inspecter les cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	
	
	

	K18 – Remplissage
	Solution NEP
	PP - Assainissement (ABC E1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

PP – Équipement (ABC C1.2)

	K19 – K 21 Laver et assainir, cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K22 – Bouchon antipoussière
	Aucun recensé
	

	K23 – Séchage à l’air
	Aucun recensé
	

	K24 – Code de produit apposé
	Code incorrect ou manquant
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

	K25 – K 26 Pesage (pesage sur la chaîne) et palettisation
	Aucun recensé
	

	K27 - Entreposage
	Aucun recensé
	

	K28 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (C) – MISE EN CANNETTES
	
	

	C1 – Réception
	Aucun recensé
	

	C2 – Entreposage et manipulation
	Contamination provenant d’un toit ou de tuyaux
	PP – Locaux (ABC A1.1 & ABC A2.1)

	C3 – C 4  Dépalettisation / identification des palettes 
(recueillir et horodater, identification des palettes de cannettes,  dépalettisation)
	Code incorrect ou manquant sur la palette
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

	C5 – Inspection visuelle sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C6 – Code primaire apposé
	Code incorrect ou manquant
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

	C7 – Rinçage en vrac sur la chaîne
	Produits chimiques provenant de l’air comprimé ou de l’eau
	PP – Locaux (ABC A1.1 & ABC A2.1)
PP – Équipement (ABC C1.2)

	C8 – C 10 Remplissage (évacuation préalable et remplissage de la bière)
	Aucun recensé
	

	C11 – C13 Sertissage
	Produits chimiques, lubrifiants
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

	C14 – Lavage externe des cannettes
	Aucun recensé 
	

	C15 – Pasteurisateur
	Aucun recensé
	

	C16 – C17 Séchage
	Aucun recensé
	

	C18 – Inspection de la hauteur de remplissage
	Aucun recensé
	

	C19 – Envoyer aux préposés à l’emballage
	Aucun recensé
	

	C20 – Machine Hi-Cone 
	Aucun recensé
	

	C21 – Préposés à l’encaissage
	Aucun recensé
	

	C22 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	C23 – C24 Machine à plateaux et code
	Code incorrect ou manquant
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation

	C25 –  Palettisation
	Aucun recensé
	

	C26 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	C27 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 T -
MISE EN CAMION-CITERNE
	
	

	T1 – Camion-citerne vide (réception) 
	Produits chimiques de nettoyage ou agents d’assainissement
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

CDA, billet de lavage, 

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	T2 – Lavage / rinçage du camion-citerne
	Produits chimiques de nettoyage ou agents d’assainissement
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

PP - Assainissement (ABC E1.1)

	T3 – Vidange du camion-citerne
	CO2 contaminé
	Pour le CO2 régénéré – PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

Pour le CO2 acheté - PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

 CDA

	T4 – Remplissage / chargement du camion-citerne
	Contamination croisée provenant de l’utilisation d’un boyau sur un matériau non alimentaire
	PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	T5 – Expédition par camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T6 – T7 Réception et déchargement d’un camion-citerne plein
	Contamination croisée par des produits chimiques provenant du fournisseur
Contamination croisée provenant de l’utilisation d’un boyau sur un matériau non alimentaire
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 


Date : _______________ Approuvé par : _______________________________

FormULAIRE 7a :
MAÎTRISE DES DANGERS PHYSIQUES ET ccp

	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 7a – Recensement des dangers – Maîtrise des dangers physiques et CCP  Page 148 de 177

	
	Rempli par : CT ABC 
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


	Énumérer tous les dangers physiques reliés aux ingrédients, aux matériaux reçus de l’extérieur, à la transformation, au cheminement du produit, etc.
	Dangers physiques recensés (bactéries, parasites, virus, etc.)
	Maîtrisé à :

	INGRÉDIENTS

	INGRÉDIENTS LIQUIDES
	
	

	Eau de source municipale
	Limon
	PP – Locaux, qualité de l’eau (ABC A4.1) 

	Eau achetée
	Aucun recensé
	

	Eau de puits / lac / surface 
	Limon
	PP – Locaux, qualité de l’eau (ABC A4.1)

	INGRÉDIENTS SECS
	
	

	Malt d’orge


	Verre, métal 
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1) - Inspection à la réception (tamis, aimants)

	Blé (malté/ non malté), 
	Verre, métal
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Inspection à la réception (tamis, aimants)

	Grains céréaliers, p. ex., maïs, avoine, riz
	Verre, métal
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Inspection à la réception (tamis, aimants)

	Houblon
	Insectes, métal
	PP - Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, Inspection

	AUTRES INGRÉDIENTS
	
	

	Levure
	Aucun recensé
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, billets de lavage

	Glucides 
(p. ex., sucrose, sirop, miel)
	Aucun recensé
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Sel
	Roches
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Inspection

	Huile de houblon
	Plastique
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, Inspection

	Extrait de houblon
	Plastique
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA, Inspection

	Azote / oxygène/ air comprimé
 CO2 acheté
	Aucun recensé
	

	CO2 régénéré
	Aucun recensé
	

	Extrait de blé liquide
	Plastique (provenant de l’emballage) 
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Caramel 
	Plastique (provenant du contenant) 
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Dextrine
	Plastique (provenant du contenant) 
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ CDA

	Enzymes alimentaires
	Aucun recensé
	

	Agents stabilisateurs
	Aucun recensé
	

	Agents de préparation de l’eau
	Aucun recensé
	

	Agents de conservation
	Aucun recensé
	

	Activateurs de fermentation
	Aucun recensé
	

	Agents de transformation
Exemples – gélatine, mousse d’Irlande, planures de bois
	Aucun recensé
	

	MATÉRIAUX D’EMBALLAGE PRIMAIRE

	Nouveau verre
	Défauts critiques dans le verre, verre
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1) 

+CDA, Inspection

+ IBV (Inspection des bouteilles vides)

	Verre usagé
	Défauts critiques dans le verre, saletés, poussière, vers, seringues, timbres médicaux
	+ Lavage des bouteilles

+ IBV (Inspection des bouteilles vides)

	Cannettes en et bouteilles à revêtement d’aluminium 
	Rognures de métal
	(Partiellement maîtrisé) PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1) 

+CDA
+ Rinçage

	Nouveaux fûts
	Rognures de métal
	(Partiellement maîtrisé)

Rinçage

	Fûts usagés
	Aucun recensé 
	 

	Bouteilles de plastique, p. ex., PTE
	Aucun recensé
	

	Capsules-couronnes
	Aucun recensé 
	

	Fermetures et extrémités des cannettes
	Aucun recensé
	

	ÉTAPES DU PROCÉDÉ

	PS1- RÉCEPTION
	Animaux nuisibles dans les boyaux utilisés pour transférer du matériau, réception de vrac
	PP – Personnel (ABC D1.2) 

+ Formation

	
	
	

	PS2- ENTREPOSAGE/ MANIPULATION
	Infestation d’insectes ou de vermine
	PP - Lutte antiparasitaire (ABC E2.1)

	PS3 – BRASSAGE
	
	

	B1 – Réception
	(Voir PS1 ci-dessus)
	

	B2 - Entreposage
	(Voir PS2 ci-dessus)
	

	B3 - Concassage
	Aucun recensé
	

	B4 – Cuiseur de grains
	Aucun recensé
	

	B5 – Trempage (mélangeur à trempe, cuiseur à trempe)
	Aucun recensé
	

	B6 – Filtration du moût (cuve-filtre, enlèvement du filtre à moût de la drêche de brasserie
	Aucun recensé
	

	B7 – Réservoir de stockage
	Aucun recensé
	

	B8 – Chaudière à bière
	Aucun recensé
	

	B9 Bac à moût tourbillonnaire
	Aucun recensé
	

	B10 – Refroidissement du moût (échangeur de chaleur)
	Aucun recensé
	

	PS4 -Fermentation 
	
	

	Moût froid (provenant de B10)
	Aucun recensé
	

	F1 Oxygénation du moût / aération du moût
	Aucun recensé
	

	F2 - Fermentation
	Aucun recensé
	

	F3 – Refroidissement
	
	

	F4 – Bière verte
	Aucun recensé
	

	PS4 – PRÉPARATION DES LEVURES DU SOUS-PROCÉDÉ
	
	

	Y1 – Propagation
	Aucun recensé
	

	Y2 – Entreposage
	Aucun recensé
	

	Y3 – Lavage à l’acide
	Aucun recensé
	

	PS5 - VIEILLISSEMENT/ CLARIFICATION/ FILTRATION
	
	

	A1 – Refroidissement
	
	

	A2 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A3 - Centrifuge 
	Aucun recensé
	

	A4 – Cuve tampon
	Aucun recensé
	

	A5 – Cuve de refroidissement
	Aucun recensé
	

	A6 – Cuve de vieillissement
	Aucun recensé
	

	A7 – Entreposage secondaire
	Aucun recensé
	

	A8 – Cuve tampon 
	Aucun recensé
	

	A9 – Filtration
	Aucun recensé
	

	A10 – Entreposage de la bière filtrée
	Aucun recensé
	

	PS6 – ENTREPOSAGE DE LA BIÈRE FILTRÉE
	Aucun recensé
	

	PS7 TRANSFORMATION DE LA BIÈRE FILTRÉE
	
	

	PS7 (SF) –Filtration stérile
	
	

	SF1 – Cuve à bière filtrée
	Aucun recensé
	

	SF2 – Filtration
	Aucun recensé
	

	SF3 – Cuve à bière stérile
	Aucun recensé
	

	PS7(FP) – Pasteurisation haute température courte durée
	
	

	FP1 – Cuve à bière filtrée
	Aucun recensé
	

	FP2 – Pasteurisation
	Aucun recensé
	

	FP3 – Cuve à bière pasteurisée
	Aucun recensé
	

	PS8 RB – 
PRÉP. DES BOUTEILLES RETOURNÉES (PRÉP. DES ARTICLES DE VERRE FLOTTÉ) 
	
	

	RB1 – Réception / entreposage
	Bouteilles endommagées
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	RB2 –  Dépalettisation
	Bouteilles endommagées
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	RB3- RB4 – Décaissage et inspection (visuelle)
	Bouteilles endommagées
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	RB5 – Chargement de la laveuse à bouteilles
	Bouteilles endommagées
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	RB6 – Pulvérisation avant rinçage
	Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique en raison de l’entreposage)
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

	RB7 – Réservoirs de trempage avec caustique
	Bouteilles endommagées
	PP – Équipement (ABC C1.2)

	RB8 – Jets d’eau
	Bouteilles endommagées, 

La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur) 

La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)


PP – Équipement (ABC C1.2)

+IBV

	RB9- Trempage ultérieur
	Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique), 

Bouteilles bouchées
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

+IBV

	RB10 – Lavage externe
	Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique)
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

+IBV

	RB11 – Rinçage externe
	Bouteilles endommagées (p. ex., choc thermique)
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

+IBV

	RB12 – Rinçage intérieur
	Bouteilles endommagées

La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur) 

La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

+IBV

	RB13 – Rinçage final
	Bouteilles endommagées, 

La bouteille contient un corps étranger (mauvais fonctionnement du pulvérisateur) 

La bouteille contient un corps étranger (bouchée mais les jets ne peuvent dégager l’objet)
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

+IBV



	PS8 NB -
PRÉP. DES NOUVELLES BOUTEILLES (ARTICLES DE VERRE) 
	
	

	NB1- NB2 – Réception et inspection préliminaire 
	Bouteilles endommagées
	PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	NB3 – NB 6 Entreposage (Prép. des palettes,  dépalettisation)
	Aucun recensé
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	NB7 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Défauts critiques dans le verre manqués
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

+IBV

	NB8 - Chargement des bouteilles
	Bouteilles endommagées
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	NB9 – Rinceuse de verre en vrac
	Mauvais fonctionnement du pulvérisateur (p. ex., jets bouchés)
	PP – Équipement (ABC C1.2)


	PS8 BT – EMBOUTEILLAGE
	
	

	BT1 
Inspection des bouteilles vides 
(inspection humaine ou machine) 
	MACHINE : 
Le système n’a pas décelé de corps étrangers, les défauts dans le verre, la bouteille endommagée


HUMAINE : 
Le personnel n’a pas décelé de corps étrangers, les défauts dans le verre, la bouteille endommagée
	MACHINE:
(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

CCP1-P

HUMAN:
(Partiellement maîtrisé)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation, PEU (roulement du personnel)

CCP1-P

	BT2 – Contrôle de l’entrée de la soutireuse, bouteille tombée
	Particules de verre suite au bris d’une bouteille tombée à l’entrée de la soutireuse
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) 

	BT3 – BT5 Remplissage (vidange, remplissage, transbordement)
	Ébrèchement de bouteilles (p. ex., provenant de l’équipement de remplissage, particules de verre
Vidange automatique
Éclatement d’une bouteille menant à des particules de verre 

Vidange manuelle
Éclatement d’une bouteille menant à des particules de verre
	PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

Vidange automatique
(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

CCP2-P

Vidange manuelle
(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 
PP – Transport, réception et entreposage (ABC B1.1)

+ Inspection de la mousse

	BT6 – Pose de capsules-couronnes
	Finition de la bouteille endommagée (menant à des particules de verre)
	(Partiellement maîtrisé)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

+ Inspection de la mousse / mirage

	BT7 – BT 8 Rinçage des bouteilles (lavage des bouteilles pleines – externe)
	Aucun recensé
	

	BT9 – 
Pasteurisation
	Aucun recensé 
	

	BT10 – Inspection de la mousse ou mirage
	HUMAINE
Physique – corps étranger non décelé (y compris du verre)
	PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	BT11 – Séchage (séchage des bouteilles et lames d’air)
	Aucun recensé
	

	BT12 – BT13 Étiquetage, codage
	Produit non codé ou incorrectement codé
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

	BT14 –Inspection des bouteilles remplies
	Aucun recensé
	

	BT15 – BT18 Emballage et scellage 
(Acheminer aux préposés à l’emballage, carton porte-bouteilles, caisses, scellage)
	Aucun recensé
	

	BT19 – BT20 Code secondaire et inspection (emballage secondaire, code/inspection)
	Produit non codé ou incorrectement codé
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

	BT21 – 
 Palettisation
	Aucun recensé
	

	BT22 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	BT23 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (K) – MISE EN FÛTS
	
	

	K1 – Réception (voir PS1)
	Aucun recensé
	

	K2 – K3 Entreposage et manipulation,  dépalettisation (voir PS2) 
	Aucun recensé
	

	K4 – Inspection externe
	Aucun recensé
	

	K5 – K6 Nettoyage externe (lavage/inspection externes)
	Anciens codes pas effacés efficacement
	PP – Rappel (ABC F1.2)

	K7 – 
Soutirage
	Aucun recensé
	

	K8 – K12 Nettoyage interne (vidange, vidage, lavage, vidange, rinçage)
	Aucun recensé
	

	K13 – Assainissement et rétention
	Aucun recensé
	

	K14 – K 15 Vider et contre-pression
	Aucun recensé
	

	K 16 - K17 Assainir et inspecter les cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K18 – Remplissage
	Aucun recensé
	

	K19 – K 21 Laver et assainir, cols Barnes 
	Aucun recensé
	

	K22 – Bouchon antipoussière
	Aucun recensé
	

	K23 – Séchage à l’air
	Aucun recensé
	

	K24 – Code de produit apposé
	Code incorrect ou manquant
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	K25 – K 26 Pesage (pesage sur la chaîne) et  palettisation
	Aucun recensé
	

	K27 - Entreposage
	Aucun recensé
	

	K28 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 (C) – MISE EN CANNETTES
	
	

	C1 – Réception
	Aucun recensé
	

	C2 – Entreposage et manipulation
	Aucun recensé
	

	C3 – C 4  Dépalettisation / identification des palettes 
(recueillir et horodater, identification des palettes de cannettes,  dépalettisation)
	Code incorrect ou manquant sur la palette
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	C5 – Inspection visuelle sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C6 – Code primaire apposé
	Code incorrect ou manquant – 
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	C7 – Rinçage en vrac sur la chaîne
	Aucun recensé
	

	C8 – C 10 Remplissage (évacuation préalable et remplissage de la bière)
	Aucun recensé
	

	C11 – C13 Sertissage
	Aucun recensé
	

	C14 – Lavage externe des cannettes
	Aucun recensé 
	

	C15 – Pasteurisateur
	Aucun recensé
	

	C16 – C17 Séchage
	Aucun recensé
	

	C18 – Inspection de la hauteur de remplissage
	Aucun recensé
	

	C19 – Envoyer aux préposés à l’emballage
	Aucun recensé
	

	C20 – Machine Hi-Cone 
	Aucun recensé
	

	C21 – Préposés à l’encaissage
	Aucun recensé
	

	C22 – Inspection (humaine, visuelle) 
	Aucun recensé
	

	C23 – C24 Machine à plateaux et code
	Code incorrect ou manquant
	PP – Rappel (ABC F1.2)

PP – Équipement (ABC C1.2)

PP – Personnel (ABC D1.2) Formation 

	C25 –  Palettisation
	Aucun recensé
	

	C26 – Entreposage (ou mouvement des marchandises)
	Aucun recensé
	

	C27 – Expédition
	Aucun recensé
	

	PS8 T -
MISE EN CAMION-CITERNE
	
	

	T1 – Camion-citerne vide (réception) 
	Aucun recensé
	

	T2 – Lavage / rinçage du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T3 – Vidange du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T4 – Remplissage / chargement du camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T5 – Expédition par camion-citerne
	Aucun recensé
	

	T6 – T7 Réception et déchargement d’un camion-citerne plein
	Aucun recensé
	


Date : _______________ Approuvé par : _______________________________

FormULAIRE 9 :
DANGERS NON MAÎTRISÉS PAR LA BRASSERIE
	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 9 – Dangers non maîtrisés par la brasserie

	
	Rempli par : CT ABC
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


	Dangers non maîtrisés par la brasserie

	Dangers (B = biologique, C=chimique, P= physique)
	Indiquer de quelle façon le danger pourrait être pris en charge (instructions de cuisson, éducation du public, utilisé avant la date, etc.)

	Descriptions des dangers

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


FormULAIRE 10 :
plan HACCP

	







PLAN HACCP




FORMULAIRE NO 10

NOM DU PRODUIT : BIÈRE                                                                                                                                     Page 1 de 

	Étapes du procédé
	Numéro du CCP / danger
	Description du danger
	Limites critiques
	Procédures de surveillance
	Procédures de rectification
	Procédures de vérification
	Relevé HACCP

	Inspection des bouteilles vides- IBV (Étape BT1)
	CCP1-P
	Physique – le système n’a pas décelé de corps étrangers, les défauts dans le verre, la bouteille endommagée

	Échec du test de l’IBV (c.-à-d. rejet de la totalité des bouteilles soumises au test

	Qui – préposé à l’emballage / personnel affecté à l’AQ
Fréquence – au démarrage, aux heures et à la fin du quart
Se reporter à la PEU qui décrit les tests de l’IBV

Le préposé à l’emballage ou le personnel affecté à l’AQ signe et date le formulaire de surveillance des bouteilles soumises au tests de l’IBV.
	Si le test CCP échoue, la chaîne est arrêtée par le préposé à l’emballage ou le gestionnaire de l’AQ.

Le superviseur en est informé.

Mettre de côté le produit depuis le dernier test réussi.

Inspection de la totalité du produit depuis le dernier test réussi (accepter ou rejeter le produit).

Réparer l’équipement et vérifier
	Contrôle avant démarrage effectué à l’égard du système par des électriciens

Le superviseur de la chaîne examine les relevés après chaque quart ou tous les jours puis signe et date les relevés.

Examen mensuel des relevés de l’AQ.
	Relevés de surveillance des bouteilles soumises au test de l’IBV

Relevés des actions correctives

Relevés de vérification

Relevés d’inspection et de mise de côté du produit

Relevés de destruction du produit 

	Inspection des bouteilles vides / détecteur de liquide résiduel
(Étape BT1)
	CCP1-C
	Chimique – Le système n’a pas décelé de liquide résiduel ni de caustique
	Échec des bouteilles soumises au test du DLR (c.-à-d. rejet de la totalité des bouteilles soumises au test)
	Qui – préposé à l’emballage / personnel affecté à l’AQ

Fréquence – au démarrage, aux heures et à la fin du quart

Se reporter à la PEU qui décrit les tests de l’IBV

Le préposé à l’emballage ou le personnel affecté à l’AQ signe et date le formulaire de surveillance des bouteilles soumises au test du DLR
	Si le test CCP échoue, la chaîne est arrêtée par le préposé à l’emballage ou le gestionnaire de l’AQ.

Le superviseur en est informé.

Mettre de côté le produit depuis le dernier test réussi.

Le produit est jeté.
	Contrôle avant démarrage effectué à l’égard du système par des électriciens

Le superviseur de la chaîne examine les relevés après chaque quart ou tous les jours et signe et date les relevés.

Examen mensuel des relevés de l’AQ.
	Relevés de surveillance des bouteilles soumises au test du DLR 

Relevés des actions correctives

Relevés de vérification

Relevés d’inspection et de mise de côté du produit

Relevés de destruction du produit

	Remplissage 

(vidange automatique seulement)

(étapes BT3 à BT 5
	CCP2-P
	Physique – Éclatement d’une bouteille menant à la présence de particules de verre

	Vidange automatique, fonctionne à 100 % (autrement dit, la pulvérisation de vidange est en fonction, cycle de remplissage court, tendance des rejets conforme aux spécifications).
	Qui – préposé à l’emballage

Fréquence – test aux heures et à la fin de la production; éclatement de bouteilles
Se reporter à la PEU sur la procédure de surveillance de la vidange automatique.
Consigner sur le formulaire de surveillance de la vidange automatique.

Signer et dater.
	Si :
le système a échoué le test à l’heure 

Ou

une bouteille a éclaté et le système ne s’en est pas rendu compte

Le préposé :

arrêtera la chaîne

enverra les bouteilles suspectent aux rejets

vidangera la soutireuse

mettra de côté le produit depuis le dernier contrôle réussi

inspectera à nouveau la totalité du produit depuis le dernier contrôle réussi
	Le superviseur de la chaîne examine les relevés après chaque quart ou tous les jours, puis signe et date les relevés.

Validation annuelle de la vidange automatique
	Relevés de surveillance de la vidange automatique
Relevés des actions correctives

Relevés de vérification

Relevés de la validation annuelle de la vidange automatique

Relevés de la mise de côté et d’inspection du produit



	Nettoyage interne (manuel)

(Étapes K8 – K12)
	CCP3-C
	Chimique – La solution de nettoyage n’a pas été enlevée efficacement.
	Eau de rinçage visible dans la lanterne du fût soumis à l’essai.
Aucun caustique décelable reporté d’après le contrôle de phénolphta-léine
	Qui – préposé à la mise en fût
Fréquence – démarrage, *à tous les 24 fûts et à la fin de la mise en fût
Effectuer un contrôle visuel pour vérifier s’il reste de l’eau de rinçage et un contrôle de la lanterne pour vérifier s’il y a un report de caustique
Se reporter à la PEU pour plus de détails
Remarque : la fréquence de « à tous les 24 fûts » est à titre d’exemple seulement. La fréquence devrait être déterminée en fonction des activités en cours (c.-à-d. la cadence et le nombre de bouteilles produites)


	Si le CCP échoue :
le préposé à la mise en en fût informe le superviseur de la chaîne et décrit le problème.

S’il n’y a pas d’eau de rinçage visible dans la lanterne ou si le contrôle de phénolphtaléine est positif pour ce qui est du caustique (devient rose), le préposé à la mise en fût effectue deux autres passages de fûts soumis au test et si l’un ou l’autre des fûts soumis au test échoue, il y a eu échec de CCP. Si les deux fûts soumis à un nouveau test passent, la production peut reprendre

La production peut reprendre lorsque le problème a été corrigé et confirmé par deux passages consécutifs de fûts soumis à un test. 

S’il y a échec du CCP lors de la production, cette dernière est arrêtée et tous les fûts depuis le dernier contrôle réussi sont mis de côté.

Tout le produit mis de côté est jeté.

Les lacunes et les actions correctives sont consignées dans le relevé des actions correctives par le superviseur

 
	Le personnel affecté à l’AQ effectuera un contrôle de sodium sur le fût soumis au test au début de chaque passage de production.

Le sodium dans le fût soumis au test doit répondre aux recommandations pour la qualité de sur l’eau potable au Canada, c’est-à -dire <200 mg/L de sodium.
Le superviseur vérifie tous les jours le relevé de rinçage des fûts.

AQ effectue une vérification CCP tous les mois.
	Relevés de nettoyage des fûts.
Résultats des analyses

Relevés des actions correctives

Relevés de vérification

Vérification mensuelle des CCP

Relevés de la formation à l’égard des CCP

	
	
	
	
	
	
	
	


Date : __________________________________




Approuvé par : ______________________________
ANNEXES DU PLAN HACCP
Annexe 1
Renseignements utilisés pour les ordinogrammes (formulaire 3)
Principales étapes du procédé (PS) pour fabriquer de la bière
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Ingrédients secs
	PS1
	Réception
	

	
	PS2
	Entreposage et manipulation
	

	Malt d’orge, malt de blé, grains céréaliers, eau, agents de préparation de l’eau, houblon, autres ingrédients
	PS3
	Brassage - 
- Concassage
- Trempage
- Filtration de moût
- Chaudière à bière
- Bac à moût tourbillonnaire
- Refroidissement
	Drêche (sous-produit), eau chaude, cassure, moût, eau froide

	Autres ingrédients (agents de transformation), levure 
	PS4
	Fermentation
	Levure, levain

	Autres ingrédients (agents de transformation) CO2
	PS5
	Vieillissement
- Clarification
- Filtration
	Bière, CO2 (collecte, déchet)

Bière pression

	
	PS6
	Entreposage de la bière filtrée
	

	
	PS7
	Transformation de la bière filtrée
	Bière filtrée

	Matériaux d’emballage
Nouvelles bouteilles (NB), bouteilles retournées (RB), fûts, camions-citernes, cannettes
	PS8
	Emballage
	

	
	PS9
	Entreposage / expédition 
	


PS3 - Brassage
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Liquide/ sec/ vrac, air comprimé
	B1
	Réception (voir PS1)
	

	
	B2
	Entreposage (voir PS2)
	

	Malte d’orge, malte de blé
	B3
	Concassage
	Poussière de malt, mouture

	Céréales, eau de brassage préparée, vapeur
	B4
	Cuiseur à céréales 
	Céréales cuites

	Eau de brassage préparée, vapeur, mouture
	B5
	Trempage (mélangeur à trempe, cuiseur à trempe)
	Trempe

	Eau de lavage, vapeur
	B6
	Filtration du moût (cuve-filtre), enlèvement de la drêche de brasserie du filtre de trempage
	Drêche de brasserie, eau sucrée

	
	B7
	Bac à réserve
	

	Houblon, huile de houblon, autres ingrédients (sirop), vapeur
	B8
	Chaudière à bière
	

	
	B9
	Bac à moût tourbillonnaire/ centrifuge/ réservoir à moût chaud
	

	Oxygène
	B10
	Refroidissement du moût (échangeur de chaleur)
	Moût refroidi

	Procédé suivant - PS4 Fermentation


PS4 - Fermentation
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Oxygène ou air stérile,

Moût froid
	F1 
	Oxygénation du moût/ aération du moût
	Moût aéré/ oxygéné

	Moût aéré refroidi, houblon sec, levain (voir PS3 - Brassage)
	F2 
	Fermentation
	CO2

	(Étape du refroidissement)
	F3 
	Refroidissement
	Levure

	
	F4 
	Bière verte
	Bière verte, 

	Procédé suivant – PS5 Vieillissement (entreposage primaire)


PS4 - Fermentation 
Sous-procédé – Préparation de la levure
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Source de la levure, nouvelle culture
Moût oxygéné, moût aéré, éléments nutritifs
	Y1 
	Propagation
	Levain

	Levain 
(Étape du refroidissement)
	Y2 
	Entreposage
	Levure résiduelle

	Acides, phosphorique, sulfurique
	Y3 
	Lavage à l’acide
	Levain 
Levure résiduel

	Procédé suivant – F2 Fermentation


PS5 - Vieillissement/ Clarification/ Filtration
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Bière verte (voir PS4 - Fermentation)
	A1
	Refroidissement 
	

	
	A2
	Cuve tampon
	

	
	A3
	Centrifuge 
	Levure/ drêche (sous-produit)

	Agents de transformation, stabilisateurs, CO2

Agents de conservation
	A4
	Cuve tampon 
	CO2

	
	A5
	Refroidissement
	

	CO2, houblons
	A6
	Cuve de vieillissement
	Bière, drêche de houblon, CO2

	Eau désaérée, agents de transformation, stabilisateurs, CO2
Agents de préservation
	A7
	Entreposage secondaire 
	Levure résiduelle, CO2

	Eau désaérée, agents de transformation, stabilisateurs, CO2
Agents de préservation
	A8
	Cuve tampon/ réservoir d’équilibre 
	CO2


	Caramel et autres ingrédients, agents de transformation, stabilisateurs, CO2, azote
Agents de conservation
	A9
	Préfiltre/ siphon à filtre/ filtre à plaques/ membrane filtrante/ filtre PVPP
	Drêche, levure résiduelle, drêche de houblon, CO2, 

	CO2, eau désaérée, azote
	A10
	Entreposage de la bière filtrée
	Bière filtrée, O2

	Procédé suivant – PS7 Transformation de la bière filtrée


PS7 – Transformation de la bière filtrée
A – Filtration stérile
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Préparation du filtre 
(Membranes filtrantes, filtres à bougies, test d’intégrité, refroidissement)

Produits chimiques du NEP, vapeur, eau, liquide réfrigérant, gaz stériles
	SF1 
	Cuve à bière filtrée
	Effluent

	Bière filtrée, CO2
	SF2 
	Filtration stérile
	Bière stérile

	
	SF3
	Cuve à bière stérile
	

	Procédé suivant – PS8 Emballage


B – Pasteurisation haute température courte durée
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Bière filtrée
Vapeur, eau chaude, liquide réfrigérant, CO2
	FP1
	Pasteurisation haute température courte durée
	Bière pasteurisée
Effluent

	
	FP2
	Cuve à bière pasteurisée 
	

	Procédé suivant – PS8 Emballage


Procédés d’emballage (PS8) RB
Préparation des bouteilles retournées (préparation des articles de verre flotté) 

	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Articles de verre (flotté) retournés
	RB1
	Réception/ entreposage 
	

	
	RB2
	Dépalettisation
	Palette, courroies, pellicules, ficelle

	
	RB3
	Décaissage
	Corps étrangers, vieux cartons porte-bouteilles, vieux séparateurs, bouteilles de verre endommagées, capsules-couronnes

	
	RB4
	Inspection humaine (Visuelle) 
	Corps étrangers, vieux cartons porte-bouteilles, vieux séparateurs, bouteilles de verre endommagées, capsules-couronnes

	
	RB5
	Chargement de la laveuse à bouteilles
	Bière de récupération, débris

	Premier poste-trempage 
	RB6
	Jets de pré-rinçage
	Pailles, bouts, eau résiduelle

	Vapeur, eau, produits chimiques
	RB7
	Cuves de trempage avec caustique
	Pâte des étiquettes, caustique (hydroxyde de sodium), plastique

	Solution caustique
	RB8
	Jets d’eau
	

	Vidange extérieur reçu 
	RB9
	Post-trempage
	Post-trempage récupéré (effluent)

	Externe/ interne récupéré
	RB10
	Vidange externe 
	Vidange externe récupérée

	Rinçage final récupéré
	RB11
	Rinçage externe et interne
	Rinçage externe récupéré, pâte d’étiquette reportée

	Eau potable
	RB12
	Rinçage final interne
	Rinçage final récupéré

	Eau potable
	RB13
	Rinçage final externe
	Rinçage final récupéré 

Articles de verre lavés

	Procédé suivant – PS8 BT - Embouteillage


Procédures d’emballage - PS8 NB 
Préparation des nouvelles bouteilles (articles de verre)
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Nouveaux articles de verre
	NB1
	Réception 
	

	
	NB2
	Inspection préliminaire
	Palettes et chargements rejetés

	
	NB3
	Entreposage
	

	
	NB4
	Recueillir les étiquettes des palettes de fabrication
	

	
	NB5
	Préparation des palettes
	Courroies, pellicule

	
	NB6
	Dépalettiser
	Cadre supérieur, feuille intercalaire, palettes

	
	NB7
	Inspection visuelle
	Rejets, articles de verre endommagés

	
	NB8
	Chargement des bouteilles
	

	Eau potable, air comprimé
	NB9
	Rinceuse des articles de verre
	Articles de verre rincés
Effluent de l’eau de rinçage

	Procédé suivant – PS8 BT - Embouteillage


Procédés d’embouteillage PS8 BT

Embouteillage
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Articles de verre lavés et finis (nouveau ou flotté)

Air comprimé,

Lubrifiant de transporteur,

Eau de vidange du transporteur,
	BT1
	Inspection des bouteilles vides
	Rejets, eau finie et lubrification

	
	BT2
	Contrôle d’entrée de la soutireuse, bouteille tombée
	Rejets

	CO2, air comprimé,

Eau potable, eau de lubrification
	BT3
	Vidanges et évacuation et pression positive
	Verres, débris, éclats
CO2

	CO2, bol de contrepression, bière filtrée, eau chaude sous pression, eau filtrée sous pression
	BT4
	Remplissage
	Bris de bouteilles,

CO2

	
	BT5
	Transbordement
	Débordement d’écume de bière

	Matériaux d’emballage, capsules-couronnes, air comprimé, vidange à l’aide d’eau de source municipale, lubrifiant
	BT6
	Pose de capsules-couronnes
	Capsules-couronnes endommagées, effluent d’eau, bris de bouteilles, bière déversée

	Vidange d’eau de source municipale
	BT7
	Vidange de la capsuleuse (externe)
	Effluent d’eau et de bière

	Eau de source municipale
	BT8
	Lavage externe des bouteilles remplies
	Rejets

	Eau, vapeur, produits chimiques
	BT9
	Pasteuriser
	Effluent, verre brisé

	
	BT10
	inspection de la mousse/ inspection du mirage
	Rejets

	Souffleuse d’air ambiant
	BT11
	Séchage des bouteilles et lames d’air
	

	Matériaux d’emballage, colle, air comprimé
	BT12
	Étiquetage
	Bris de bouteilles, étiquettes, colle, bière

	Matériaux d’emballage (encre)
	BT13
	Emballage primaire, codage
	Encre, solution de nettoyage

	
	BT14
	Inspection des bouteilles remplis
	Rejets 

	
	BT15
	Acheminement aux préposés à l’emballage
	

	Matériaux d’emballage, carton porte-bouteilles, colle, séparateurs (intercalaires)
	BT16
	Fabrication des cartons
	Rejets, endommagés

	
	BT17
	Mise en caisse
	Bris de bouteilles, bière, dommages

	Matériau d’emballage
	BT18
	Colle, fermage des caisses
	Bris de bouteilles, bière, dommages

	Matériau d’emballage - encre
	BT19
	Code d’emballage secondaire
	Encre, solutions de nettoyage

	
	BT20
	Inspection des caisses pleines
	Rejets

	Palettes, feuilles intercalaires, plateaux, courroies, emballage rétrécissable, ID des palettes
	BT21
	Palettiser
	Produits finis

	Produits finis
	BT22
	Entreposage (ou marchandise en mouvement)
	

	
	BT23
	Expédition
	


Procédés d’emballage PS8 (K)

Mise en fûts
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Parc de fûts, bouchons de fût, bière filtrée 
	K1
	Réception (voir PS1)
	

	
	K2
	Entreposage et manipulation (voirPS2) 
	

	
	K3
	Dépalettisation (voir PS2)
	

	
	K4
	Inspection externe
	Fûts rejetés

	Eau et détergent
	K5
	Lavage externe
	Bouchons antipoussière, étiquettes, effluent

	
	K6
	Inspection après lavage 
	Entreposage temporaire

	Température des fûts, entreposage
	K7
	Soutirage
	

	Air comprimé
	K8
	Vidange complète
	Bière récupérée, fûts rejetés

	Eau potable
	K9
	Vidange
	Rinçage

	Vapeur acide et hydroxyde de sodium
	K10
	Lavage
	Vider et récupérer

	Air comprimé
	K11
	Vider complètement
	Solutions résiduelles du NEP

	Eau chauffée
	K12
	Rinçage
	Eau de rinçage au drain

	Vapeur
	K13
	Stériliser et mettre de côté
	

	CO2
	K14
	Vider complètement
	Eau résiduelle, CO2

	CO2
	K15
	Contre-pression
	CO2

	Vapeur 
	K16
	Assainir le collet Barnes 
	Remplir

	
	K17
	Inspecter
	Fût rejeté

	Bière filtrée, fûts propres venant de l’entreposage
	K18
	Remplissage
	Bière récupérée

	Vapeur
	K19
	Stériliser le collet Barnes 
	Eau de condensat

	Eau chlorée
	K20
	Dôme de rinçage final
	eau chlorée au drain

	Produits chimiques d’assainissement
	K21
	Assainissement des collets Barnes à l’aide des produits chimiques
	

	Matériau d’emballage
	K22
	Bouchon antipoussière
	

	Air de l’usine
	K23
	Séchage à l’air
	

	Matériau d’emballage
	K24
	Code de produit apposé
	

	
	K25
	Pesage sur la chaîne
	

	
	K26
	Palettiser
	Entreposage des fûts pleins

	
	K27
	Entreposage ou marchandise en mouvement
	

	
	K28
	Expédition
	


Procédés d’emballage Ps8 (C)

Mise en cannettes
	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Cannettes, extrémités des cannettes, bière filtrée (provenant de PS7)
	C1
	Réception
	Cannettes endommagées

	
	C2
	Entreposage et manipulation
	

	
	C3
	Recueillir et horodater les cannettes, ID de la palette
	Courroies (eau rebus/ recyclage)

	
	C4
	Dépalettiser au transporteur de masse
	Palette, cadre (supérieur), feuille intercalaire

	
	C5
	Inspection visuelle sur la chaîne
	Cannettes non conformes (rejets)

	Matériau d’emballage (encre)
	C6
	Code primaire apposé
	Encre

	Eau traité filtrée
	C7
	Rinceuse en vrac sur la chaîne
	Eau de rinçage
 (Eau de sortie du rinçage en vrac)

	CO2 et bière filtrée

	C8
	Remplissage (avant évacuation et remplissage de bière)
	Cannettes remplies ouvertes

	Cannettes remplies ouvertes et CO2
	C9
	Élimination des bulles
	CO2

	CO2
	C10
	Gazage sous couvercle
	CO2

	Extrémités des cannettes
	C11
	Recueillir les renseignements concernant le lot de fabrication pour les extrémités
	Pochettes de papier au préposé

	Lubrification continue
	C12
	Double sertissage
	Lubrifiant excédentaire, bière

	
	C13
	Surveiller le robinet de la soutireuse
	Cannettes rejetées

	Eau de rinçage (Eau de sortie du rinçage en vrac)
	C14
	Vidange externe des cannettes
	Eau aux égouts 

	Chauffage, eau de source municipale, traitement de l’eau
	C15
	Pasteurisateur
	Eau de deuxième refroidissement au drain

	Air ambiant
	C16
	Poste avant soufflage
	

	Air comprimé, air ambiant
	C17
	Poste du séchage final
	

	
	C18
	Inspection de la hauteur de remplissage
	Cannettes rejetées

	
	C19
	Acheminement aux préposés à l’emballage
	Cannettes finies

	Format ouvert de 6 et de 8, toile Hi-Cone, cannettes finies
	C20
	Machine Hi-Cone
	

	Format fermé de 12 et de 24, carton portes-cannettes, cannettes finies
	C21
	Préposés à la mise en caisse
	

	
	C22
	Inspection visuelle
	Rejets, cannettes, Hi-Cone, portes-cannettes

	Plateaux, colle thermofusible
	C23
	Machine à plateaux
	Plateaux rejetés

	Matériau d’emballage (encre)
	C24
	Code secondaire apposé
	Encre

	Palettes et pellicules étirables
	C25
	Transfert au préposé aux palettes
	Palettes finies

	Palettes finies
	C26
	Entreposage (ou marchandise à mouvement)
	

	
	C27
	Expédition
	

	
	
	
	


PS8 T
Mise en camion-citerne



	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	
	T1
	Camion-citerne vide 
	

	Eau caustique, vide
	T2
	Lavage du camion-citerne
	

	Eau de source municipale, CO2
	T3
	Vidange du camion-citerne
	Camion-citerne propre, CO2

	Bière filtrée
	T4
	Camion-citerne propre
	

	
	T5
	Remplissage du camion-citerne
	

	
	T6
	Expédition du camion-citerne
	

	
	T7
	Réception d’un camion-citerne plein
	

	
	
	Déchargement d’un camion-citerne plein
	


Autres sous-procédés - Co2 
(Aucun ordinogramme)



)

	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	CO2 recueilli
	CO1
	Accroître la pression (surpresseur)
	

	
	CO2
	Épurateurs laveurs (enlever les composés solubles dans l’eau)
	Composés solubles dans l’eau

	
	CO3
	Filtres à charbon – désodoriseur
	

	
	CO4
	Filtres à charbon – filtres à poussière
	Particules

	
	CO5
	Compresseur
	

	
	CO6
	Séchoirs
	Humidité

	
	CO7
	Filtre à particules
	Particules

	
	CO8
	Condensateurs à CO2
	

	CO2 acheté
	CO9
	Entreposage liquide
	

	
	CO10
	Vaporisation
	

	
	CO11
	Filtres à charbon haute pression
	

	
	CO12
	Filtres à particules
	CO2, particules

	
	
	
	


Autres sous-procédés – Traitement de l’eau 
(Aucun ordinogramme)

	INTRANT
	ÉTAPES DU PROCÉDÉ / ID
	EXTRANTS

	Source de l’eau – municipalité, puits, achetée
	Purification de l’eau :

Osmose inverse, UV, ozonisation, chloration, filtration (sable, DE, charbon actif, multimédia)
	Eau purifiée (2)

	Eau purifiée (2)
	W3 Entreposage
	

	Acides, sels, vapeur
Eau purifiée
	W4 Préparation de l’eau de brassage, ajustements du pH, ajout de sels

	Eau de trempage
Eau de lavage

	CO2


	W5 Désaération, refroidissement, carbonatation
	Entassement sur la chaîne ou eau aquifère
Eau de dilution pour gravité élevée
CO2


ANNEXE 2
fORMULAIRE 8 AJOUTS
POUR
BIÈRE À FAIBLE TENEUR EN ALCOOL
	ABC GÉNÉRIQUE

	Titre : Formulaire 8 –Points de contrôle critiques (bière à faible teneur en alcool)

	
	Rempli par : CT ABC 
	Date :

	
	Approuvé par : CT ABC
	Date :


	Matériaux reçus de l’extérieur/ étape du procédé/ danger sur le diagramme schématique
	Catégorie et danger recensé.


	Déterminer s’il est complètement maîtrisé par un programme préalable.

*Si « oui » = indiquer « programme préalable » et passer au danger suivant recensé.

*Si « non » = passer à la question 1 (Q1).
	Q1. L’exploitant pourrait-il utiliser une ou plusieurs mesures de contrôle à une étape du procédé?
Si NON = Pas un CCP + indiquer comment ce danger sera maîtrisé avant et après le procédé
+ passer au danger suivant recensé
Si OUI = description + question suivante (Q2)
	Q2. Est-il probable que la contamination résultant du danger recensé pourrait dépasser le niveau acceptable ou pourrait augmenter jusqu’à un niveau inacceptable?
Si NON = Pas un CCP + passer au danger suivant recensé
Si OUI = question suivante (Q3)
	Q3. Est-ce que cette étape du procédé est précisément conçue pour éliminer ou réduire la survenue probable du danger recensé à un niveau acceptable?
Si NON = question suivante (Q4)

Si OUI = CCP + passer à la dernière colonne
	Q4. Est-ce qu’une étape ultérieure éliminera le danger recensé ou en réduira la survenue probable à un niveau acceptable?
Si NON = CCP +

aller à la 

dernière colonne
Si Oui = Pas un CCP+ déterminer l’étape ultérieure + passer au danger suivant recensé

	Numéro de CCP
+ passer au danger suivant recensé

	Étape du procédé (pour la bière à faible teneur en alcool seulement)
	
	
	
	
	

	PS3 - VIEILLISSEMENT/ CLARIFICATION/ FILTRATION
	
	
	
	
	
	

	A10 – Entreposage de la bière filtrée
	Biologique – Ajustement inadéquat du pH pour maîtriser la prolifération de Clostridium en aval
Chimique – Aucun recensé
Physique – Aucun recensé
	No
	Oui
	Oui
	Oui
	
	CCP4-B

	
	
	
	
	
	
	
	


Date : __________________________________




Approuvé par : ______________________________

ANNEXE 3
formULAIRE 10 AJOUTS 
POUR LA BIÈRE 
À FAIBLE TENEUR EN ALCOOL
BIÈRE À FAIBLE TENEUR EN ALCOOL SEULEMENT
	







PLAN HACCP





FORMULAIRE 10

NOM DU PRODUIT :

	Étapes du procédés
	Numéro CCP/ du danger
	Description du danger
	Limites critiques
	Procédures de surveillance
	Procédures de rectification
	Procédures de vérification
	Relevés HACCP 

	Entreposage de la bière filtrée (Étape A10)
	CCP4-B

(Remarque : Il s’agit d’un numéro arbitraire. La numérotation des CCP dépendra du nombre de CCP trouvés dans les CCP de chaque brasserie
	Ajustement inadéquat du pH pour maîtriser la prolifération de Clostridium en aval
	pH <4,5
	Analyse du pH du moût dans la chaudière à bière par l’AQ
	Le pH doit être inférieur à 4,4 dans l’échantillon de moût prélevé dans la chaudière à bière
- Si le pH est supérieur ou égal à 4,4, cela ajoutera de l’acide dans la chaudière à bière et effectuer une nouvelle vérification.

- Si le pH est supérieur ou égal à 4,4, le gestionnaire de l’AQ (ou l’employé désigné) est informé et un rapport de mise de côté doit être rempli.
	Analyse du pH effectuée à l’égard de chaque échantillon de moût de la chaudière à bière, du refroidisseur et le résultat est analysé par le gestionnaire de l’AQ ou la personne désignée (si le pH est supérieur à 4,5, il faudra procéder à une nouvelle transformation et vérifier à nouveau)

Analyse du pH effectuée à l’égard de chaque BBT et le résultat est analysé par le gestionnaire de l’AQ ou la personne désignée (si le pH est supérieur à 4,5, il faudra procéder à une nouvelle transformation et vérifier à nouveau)
L’analyse du pH est effectuée à l’égard de chaque échantillon au démarrage de la soutireuse et le résultat est analysé par le gestionnaire de l’AQ ou la personne désignée (si le pH est supérieur à 4,5, il faudra procéder à une nouvelle transformation et vérifier à nouveau)
Étalonnage du pH mètre et contrôle de cinq échantillons avant de mettre en marche.

Après chaque production, le gestionnaire de l’AQ ou la personne désignée vérifie les relevés d’étalonnage pour approbation de BBT.

Le gestionnaire de l’AQ effectue chaque année une vérification des analyses en laboratoire.
	Relevés de labo
Relevés d’étalonnage
Relevés de vérification 

	
	
	
	
	
	
	
	


Date : __________________________________




Approuvé par : ______________________________
ANNEXE 4
DIAGRAMMES POUR LE RECENSEMENT DES DANGERS ET ARBRE DE DÉCISION CONCERNANT LES CCP
Diagrammes pour le recensement des dangers et arbre de décision concernant les CCP
Les points de contrôle critiques dans le cas des brasseries ont été déterminés à l’aide de l’arbre de décision HACCP. L’arbre de décision a été élaboré pour la première fois par un groupe de travail du Codex Alimentarius sur le HACCP en juin 1991. 

4.1 Détermination des dangers
Il faut répondre aux questions qui suivent pour chaque danger potentiel et ce, à chaque étape :




















* Ce n’est pas un danger à maîtriser à cette étape-ci. 

4.2 Arbre de décision des CCP
Question préalable – 

Déterminer si (le danger) est pleinement maîtrisé par les programmes préalables. Si « oui », indiquer le(s) « programme(s) préalable(s) » et passer au danger suivant qui a été recensé. Si la réponse est « non », passer à la question 1 ci-dessous.

Q1






Q2







Q3





Q4





ANNEXE 5
RÉFÉRENCE DE L’ABC POUR LA PRÉSENCE DE PARTICULES DE VERRE
RÉFÉRENCE DE L’ABC POUR LA PRÉSENCE DE PARTICULES DE VERRE
Les points de contrôle critiques concernant l’industrie brassicole ont été recensés suite à une analyse, telle qu’elle est décrite dans les sections précédentes. 
En 1988, un groupe de travail sur l’intégrité du verre de l’ABC a élaboré un manuel intitulé Bonnes pratiques de production en vue de contrôler la présence de particules de verre dans le produit fini. Comme son nom l’indique, ce manuel visait à s’assurer que le produit mis sur le marché ne contenait aucun contaminant de verre. La BPP a été mise à jour en 1998 pour tenir compte des changements survenus au niveau de l’industrie et de la technologie dans les dix dernières années. 

La BPP traite précisément de ce qui suit : 

CONTRÔLE DE L'ENVIRONNEMENT
· MESURES PRÉVENTIVES
· INSPECTION PÉRIODIQUE DE L'ÉQUIPEMENT
MANUTENTION DES BOUTEILLES AVANT LE LAVAGE
· MESURES PRÉVENTIVES
· ACTION CORRECTIVE
LAVAGE DES BOUTEILLES
· MESURES PRÉVENTIVES
CONVOYEURS DE BOUTEILLES
· MESURES PRÉVENTIVES
· ACTION CORRECTIVE
INSPECTION DES BOUTEILLES APRÈS LAVAGE
· MÉTHODES D'INSPECTION
· ENTRETIEN PRÉVENTIF
· ACTION CORRECTIVE
SOUTIRAGE ET CAPSULAGE
· ACTION CORRECTIVE APPLICABLE À LA CONTAMINATION
· INCIDENTS RÉPÉTÉS
INSPECTION DES BOUTEILLES PLEINES
· BOUTEILLES SANS CAPSULES, MAL CAPSULÉES ET NIVEAU DE REMPLISSAGE BAS
· INSPECTION VISUELLE DE LA MOUSSE
· MIRAGE
· FILTRATION

· PROCÉDURES À SUIVRE LORS DE LA DÉTECTION DE PARTICULES DE VERRE
CONTRÔLE DES BPP
· PROCDURES ÉCRITES
· LISTES DE CONTRÔLE POUR LE MONTAGE ET L'ENTRETIEN
· REGISTRES DE PRODUCTION
· LISTES DE CONTRÔLE DE LA QUALITÉ
· PLAINTES DES CONSOMMATEURS RELIÉES AUX BOUTEILLES
Ce document sera utile pour élaborer les programmes HACCP de chaque brasserie. On peut se procurer des exemplaires du manuel en communiquant avec : 

ASSOCIATION DES BRASSEURS DU CANADA
650 - 100, RUE QUEEN 

OTTAWA (ONTARIO) K1P 1J9
TÉLÉPHONE 613-232-9601

TÉLÉCOPIEUR 613-232-2283

COURRIEL office@brewers.ca 



ANNEXE 6
FORMULAIRES VIERGES 1 À 10
	



DESCRIPTION DU PRODUIT

FORMULAIRE 1
NOM DU GENRE DE PRODUIT / PROCÉDÉ :

	1. NOM DU PRODUIT

	

	2. CARACTÉRISTIQUES IMPORTANTES DU PRODUIT
(aw, pH, AGENTS DE CONSERVATION,...)

	

	3. UTILISATION PRÉVUE

	

	4. EMBALLAGE

	

	5. DURÉE DE CONSERVATION

	

	6. OÙ IL SERA VENDU

	

	7. INSTRUCTIONS D’ÉTIQUETAGE

	

	8. MAÎTRISE SPÉCIALE LORS DE LA DISTRIBUTION

	


Date : ______________________     Approuvé par : _____________________

	


LISTE DES INGRÉDIENTS DU PRODUIT
FORMULAIRE 2

ET DES MATÉRIAUX REÇUS DE L’EXTÉRIEUR
NOM DU PRODUIT :

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Date : ______________________     Approuvé par : _____________________

	


ORDINOGRAMME



FORMULAIRE 3

NOM DU PRODUIT :

	


Date : ______________________     Approuvé par : _____________________

	



SCHÉMA DE L’INSTALLATION
FORMULAIRE 4

NOM DU PRODUIT :



	


Date : ______________________     Approuvé par : _____________________

	



RECENSEMENT DES DANGERS
FORMULAIRE 5

NOM DU PRODUIT
ÉNUMÉRER TOUS LES DANGERS BIOLOGIQUES RELIÉS AUX INGRÉDIENTS, AUX MATÉRIAUX REÇUS DE L’EXTÉRIEUR, À LA TRANSFORMATION, À L’ACHEMINEMENT DU PRODUIT, ETC.

	DANGERS BIOLOGIQUES RECENSÉS 
(Bactéries, parasites, virus...)
	MAÎTRISÉ À

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Date : ______________________     Approuvé par : _____________________

	



RECENSEMENT DES DANGERS
FORMULAIRE 6

NOM DU PRODUIT

ÉNUMÉRER TOUS LES DANGERS CHIMIQUES RELIÉS AUX INGRÉDIENTS, AUX MATÉRIAUX REÇUS DE L’EXTÉRIEUR, À LA TRANSFORMATION, À L’ACHEMINEMENT DU PRODUIT, ETC.

	DANGERS CHIMIQUES RECENSÉS 
(Bactéries, parasites, virus...)
	MAÎTRISÉ À

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Date : ______________________     Approuvé par : _____________________

	



RECENSEMENT DES DANGERS
FORMULAIRE 7

NOM DU PRODUIT

ÉNUMÉRER TOUS LES DANGERS PHYSIQUES RELIÉS AUX INGRÉDIENTS, AUX MATÉRIAUX REÇUS DE L’EXTÉRIEUR, À LA TRANSFORMATION, À L’ACHEMINEMENT DU PRODUIT, ETC.

	DANGERS PHYSIQUES RECENSÉS 
(Bactéries, parasites, virus...)
	MAÎTRISÉ À

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Date : ______________________     Approuvé par : _____________________

	







DÉTERMINATION DES CCP





FORMULAIRE NO 8

	Étape du procédé / matériaux reçus de l’extérieur
	Catégorie et danger recensé
Complètement maîtrisé par un programme préalable?

* Si oui, l’indiquer et passer au danger suivant recensé
* Si non, passer à la (Q1)
	Q1. L’exploitant pourrait-il utiliser une ou plusieurs mesures de contrôle à une étape du procédé?
* Si non = pas un CCP. Indiquer comment ce danger sera maîtrisé avant et après le procédé et passer au danger suivant recensé.
*Si oui = décrire et passer à (Q2)
	Q2. Est-il probable que la contamination résultant du danger recensé pourrait dépasser le niveau acceptable ou pourrait augmenter jusqu’à un niveau inacceptable?

* Si non = pas un CCP. Passer au danger suivant recensé.
* Si oui = passer à (Q3) 
	Q3. Est-ce que cette étape du procédé est précisément conçue pour éliminer ou réduire la survenue probable du danger recensé à un niveau acceptable?

* Si non = passer à (Q4) 

* Si oui = CCP. Passer à la dernière colonne
	Q4. Est-ce qu’une étape ultérieure éliminera le danger recensé ou en réduira la survenue probable à un niveau acceptable?
* Si non = CCP. Passer à la dernière colonne
* Si oui = pas un CCP. Déterminer l’étape ultérieure et passer au danger suivant recensé
	Numéro du CCP
* Passer au danger suivant recensé

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Date : _____________________________



Approuvé par : ______________________________________ 
	
DANGERS NON MAÎTRISÉS PAR L’EXPLOITANT

FORMULAIRE 9

NOM DU PRODUIT
ÉNUMÉRER ICI TOUS LES DANGERS BIOLOGIQUES, CHIMIQUES ET PHYSIQUES QUI NE SONT PAS MAÎTRISÉS PAR L’EXPLOITANT. 

	DANGERS

	INDIQUER DE QUELLE FAÇON LE DANGER POURRAIT ÊTRE PRIS EN CHARGE (INSTRUCTIONS DE CUISSON, ÉDUCATION DU PUBLIC, UTILISER AVANT LA DATE...).

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Date : ______________________     Approuvé par : _____________________

	








PLAN HACCP






FORMULAIRE 10

NOM DU PRODUIT :

	Étapes du procédé
	Numéro du CCP / danger
	Description du danger
	Limites critiques
	Procédures de surveillance
	Procédures de rectification
	Procédures de vérification
	Relevés HACCP 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Date : __________________________________




Approuvé par : ______________________________

ANNEXE 7
BIBLIOGRAPHIE
Bibliographie
Procedures to Implement the Hazard Analysis Critical Control Point System. International Association of Milk, Food and Environmental Sanitarians, Inc. Ames, Iowa. 1991

Micro-organismes dans les aliments, Livre 4. Application of the hazard analysis critical control point (HACCP) system to ensure microbiological safety and quality. La Commission internationale pour la définition des caractéristiques microbiologiques des aliments (CIDCMA). Blackwell Scientific Publications. Oxford. 1988.

Programme d’amélioration de la salubrité des aliments. Volumes 1 à 4. Agriculture Canada. 1993-1997.

A Simple Guide to Understanding and Applying The Hazard Analysis Critical Control Point Concept. 2e édition. Institut international des sciences de la vie. 1997

Modèles de plans HACCP génériques de l’ACIA
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/polstrat/haccp/manue/ch2sec3-45f.shtml#2.4



Est-ce que la présence d’un danger potentiel sur la chaîne ou dans l’environnement est probable?











Est-ce que la présence d’un danger potentiel dans la matière première est probable?





OUI





NON





NON





OUI





Aucun danger*





Est-ce qu’un niveau inacceptable, la survie, la persistance ou l’augmentation à cette étape-ci est probable?





Est-ce qu’une contamination inacceptable est probable à cette étape-ci?





OUI





NON





NON





OUI





Aucun danger*








Est-ce qu’une réduction, le cas échéant, à une étape ultérieure, est adéquate?





OUI








DANGER





NON





L’exploitant pourrait-il utiliser une ou plusieurs mesures de contrôle à une étape du procédé?





Aucune M.C. n’existe





Il existe des M.C.





Pas un CCP. Indiquer comment ce danger sera maîtrisé avant et après le procédé. Passer au danger suivant recensé.





Est-il probable que la contamination résultant du danger recensé pourrait dépasser le niveau acceptable ou pourrait augmenter jusqu’à un niveau inacceptable?





Non





Oui





Pas un CCP. Passer au danger suivant recensé.





Est-ce que cette étape du procédé est précisément conçue pour éliminer ou réduire la survenue probable du danger recensé à un niveau acceptable? 





Oui = CCP





Non





Est-ce qu’une étape ultérieure éliminera le danger recensé ou en réduira la survenue probable à un niveau acceptable? 





Non = CCP





Oui





Pas un CCP. Passer au danger suivant recensé. 








� Dans le cas de la bière à faible teneur en alcool, voir les annexes sur les ajouts au Plan HACCP au formulaire 8 et au formulaire 10 


� Output from one step may be used as input to another step (indicated by bolded print)
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