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Introduction
Après avoir élaboré et mis en œuvre les programmes préalables et les plans HACCP, chaque brasserie devra maintenir et valider ces programmes et plans. 
Des plans concernant la validation, la surveillance, la vérification et l’action corrective, la revalidation et la réévaluation devraient être élaborés et mis en œuvre.

Surveillance, vérification et audits Internes
Une surveillance et une vérification continues peuvent fournir des renseignements qui établissent que le système de salubrité des aliments fonctionne tel qu’il a été prévu. Ces renseignements peuvent également mener à des changements nécessaires au système. On peut également déceler des tendances à la perte de maîtrise par la surveillance.

Les tâches liées à la surveillance, à la vérification et aux actions correctives doivent être planifiées, documentées et elles doivent être exécutées tout au long de la vie du programme de salubrité des aliments. Il faut aussi tenir des dossiers et relevés continuellement.

Au minimum, chaque brasserie devrait procéder à une évaluation interne (audit) des programmes préalables et des plans HACCP chaque année. Les activités d’évaluation interne peuvent être prévues tout au long de l’année et il n’est pas nécessaire qu’elles soient toutes effectuées en même temps.

Des brasseries peuvent avoir besoin de l’aide de spécialistes au moment d’élaborer un protocole de validation et d’examiner les résultats.

Validation 
La validation des mesures de contrôle de la salubrité des aliments diffère tant de la vérification que de la surveillance. La validation porte principalement sur la cueillette et l’évaluation de renseignements scientifiques, techniques et observationnels afin de déterminer si les mesures de contrôle peuvent, si elles sont mises en œuvre, maîtriser le danger au niveau approprié et si ce niveau de maîtrise peut être réalisé de façon constante. C’est donc différent de la surveillance et de la vérification, qui sont des activités réalisées une fois seulement que les mesures de contrôle validées ont été mises en œuvre. 

Chaque brasserie devrait valider le caractère adéquat du système HACCP en maîtrisant les dangers pour la salubrité des aliments recensés lors de l’analyse des risques et vérifier que le système est mis en œuvre de façon efficace.

Après avoir terminé les analyses des risques et l’élaboration du plan HACCP, la brasserie devrait réaliser les activités conçues pour déterminer si le plan HACCP fonctionne comme il avait été prévu. Au cours de la période de validation du plan HACCP, la brasserie vérifiera à maintes reprises le caractère adéquat des limites critiques des CCP, les procédures de surveillance et de tenue de dossiers, ainsi que les actions correctives énoncées dans le plan HACCP. La validation englobe également l’examen des relevés eux-mêmes, produits de façon courante par le système HACCP, dans le contexte d’autres activités de validation.

La validation des programmes préalables se fait par le biais d’une première autoévaluation et d’une réévaluation continue du système HACCP. 

Besoin de revalidation
Il existe de nombreux changements qui pourraient mener à la nécessité de revalider une mesure de contrôle, une combinaison de mesures de contrôle ou tout le système de contrôle de la salubrité des aliments.

Par exemple, l’introduction dans le système de contrôle des aliments d’une nouvelle gamme de produits, d’une nouvelle étape au procédé, d’une nouvelle mesure de contrôle, d’une nouvelle technologie ou d’une nouvelle pièce d’équipement qui influe sur la maîtrise du danger signifie qu’une partie ou la totalité du système peut devoir être revalidée. Parallèlement, les changements apportés à la formulation du produit ou à l’application des mesures de contrôle actuelles pourraient entraîner la nécessité de revalider les mesures de contrôle. Bien que des changements mineurs soient moins susceptibles d’exiger une revalidation des mesures de contrôle, une multitude de changements mineurs entraînera presque certainement la nécessité de procéder à une revalidation. 

Une revalidation est nécessaire en la présence d'un danger associé à la modification d'un aliment ou d'un ingrédient, soit : (i) des concentrations d'un ou de plusieurs pathogènes plus élevées que ce qui a été constaté initialement ou pris en compte dans la conception; (ii) un changement dans la réaction d'un danger à maîtriser (p. ex., adaptation); (iii) l'émergence d'un danger non recensé antérieurement; (iv) une nouvelle information indiquant que le danger n'est pas maîtrisé au niveau précisé (p. ex., nouvelles constatations épidémiologiques ou nouvelles technologies analytiques). N’importe lequel de ces changements peut entraîner la nécessité d’une revalidation.

Une revalidation peut être nécessaire lorsque le processus de surveillance ou de vérification indique un taux d'échec supérieur au taux préétabli et qu'on ne peut déterminer la cause de l'écart. Le non-respect des critères de surveillance ou de vérification peut indiquer un changement des paramètres (c'est-à-dire la sélection et la spécification des mesures de contrôle) sur lesquels repose la conception du système de salubrité des aliments. 

Référence de l’ACIA
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/polstrat/haccp/manue/ch2sec5f.shtml
Réévaluation du système de salubrité des aliments
Chaque brasserie devra réévaluer la pertinence de son système de salubrité des aliments au moins une fois par année et lorsque surviennent des changements susceptibles d'avoir une incidence sur l'analyse des dangers ou de modifier le système de salubrité des aliments.
Votre brasserie doit avoir mis en place des procédures écrites, indiquant comment elle examine et met à jour annuellement l'ensemble de son système de salubrité des aliments. Ces procédures de réévaluation écrites peuvent préciser que la brasserie mènera les activités requises à divers moments durant l'année. 

Le plan de réévaluation de la salubrité des aliments doit préciser les procédures régulières de mise à jour du système de salubrité des aliments. Il faut décrire les procédures que suivra la compagnie si une lacune ou un écart est constaté durant l'examen. Il faut ajouter les mesures à prendre pour empêcher qu'un écart ne survienne de nouveau.

Les procédures de réévaluation doivent inclure les tâches d'examen suivantes : 

1. Procédures pour s'assurer que tous les changements apportés au système HACCP sont consignés. 

2. Procédures pour s'assurer que tous les sous-éléments à l'intérieur du programme préalable reflètent les procédés et l'équipement qui sont actuellement employés dans votre brasserie, respectent les exigences réglementaires et continuent d'être efficaces. 

3. Procédures pour s'assurer de l'exactitude de la description du produit, des listes d'ingrédients reçus de l'extérieur, des diagrammes de production et des schémas des opérations faisant partie de votre système HACCP. 

4. Procédures pour s'assurer que tous les dangers recensés dans le système HACCP sont exacts et reflètent les procédés, l'équipement et les opérations qui ont cours dans votre brasserie. Advenant le recensement de nouveaux dangers, votre équipe HACCP doit procéder à une analyse conformément à votre système HACCP. Si des dangers ne sont pas maîtrisés par des CCP, il faut qu'ils le soient par d'autres mesures spécifiées dans le système HACCP (p. ex., programmes préalables, lettres de garantie, etc.). 

5. Procédures pour s'assurer que chaque CCP maîtrise toujours les dangers recensés (au moyen entre autres d'études de validation telles qu’un échantillonnage microbiologique, des analyses microbiologiques et la validation des procédés). 

6. Procédures pour s'assurer que les limites critiques répondent aux exigences prévues actuellement dans la réglementation et les programmes. 

7. Procédures pour s'assurer que les procédures de surveillance, de rectification et de vérification de chaque CCP continuent d'être mises en œuvre efficacement.
Référence de l’ACIA
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/polstrat/haccp/manue/ch2sec5f.shtml
Changements au système de salubrité des aliments
Lorsqu’une brasserie modifie son système de salubrité des aliments (p. ex, enlève un CCP), elle devrait inscrire les changements dans un registre et les justifier à l’aide de données scientifiques. 

http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/polstrat/haccp/manue/ch4sec1-5f.shtml#4.5
Communication, maintien et amélioration du système
La brasserie devrait s’assurer qu’il y a un examen efficace et une amélioration au système de salubrité des aliments. Cette tâche peut être facilitée par des réunions de l’équipe et la communication interne. Les employés devraient être sensibilisés à l’exigence de signaler les problèmes reliés à la salubrité des aliments au chef de l’équipe HACCP/salubrité des aliments directement ou à leur superviseur ou encore à un membre de l’équipe de salubrité des aliments.

La direction s’assurera que les changements qui ont une incidence directe ou qui pourraient avoir vraisemblablement une incidence sur la salubrité des aliments seront communiqués à l’équipe de la salubrité des aliments en temps opportun. Ces changements comprennent, sans s’y limiter :

· produits ou ajout de nouveaux produits
· matières premières, ingrédients et services
· systèmes de production et équipement
· locaux de production, emplacement de l’équipement et milieu environnant
· programmes de nettoyage et d’assainissement
· systèmes d’emballage, d’entreposage et de distribution
· niveaux de qualification du personnel et attribution des responsabilités et des autorisations
· exigences prévues par la loi et les règlements
· connaissances concernant les dangers pour la salubrité des aliments et les mesures de contrôle
· exigences des clients, du secteur et autres que l’organisation respecte
· demandes de renseignements pertinentes provenant de parties intéressées externes
· plaintes indiquant des dangers pour la salubrité des aliments associés au produit
· autres conditions qui ont une incidence sur la salubrité des aliments
L’équipe chargée de la salubrité des aliments devrait s’assurer que les renseignements sont inclus dans la mise à jour du système de salubrité des aliments. Les recommandations ou les mises à jour concernant le système de salubrité des aliments sont communiquées à la haute direction.

Les améliorations et actions correctives connexes devraient être exécutées conformément aux procédures établies de la brasserie.
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