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Association des brasseurs du Canada
Introduction et consignes
Objet
Le présent « outil d’autoévaluation » a pour objet de recenser les points forts et les secteurs susceptibles d’amélioration d’une brasserie. L’outil présente des questions repères qui traduisent les critères nécessaires pour mettre en œuvre un programme HACCP/salubrité des aliments ou s’y conformer. Il n’est pas nécessaire de recourir à cet outil d’évaluation pour disposer d’un programme complet HACCP/salubrité des aliments, mais il peut être un outil utile. On peut l’utiliser avant de terminer les autres parties de la présente boîte à outils, durant l’achèvement ou l’élaboration, ou après l’achèvement ou l’élaboration et la mise en œuvre.  
Pourquoi devriez-vous utiliser cet outil d’évaluation? Afin de vous permettre :
· de commencer à songer à votre exploitation en termes de salubrité des aliments.

· de déterminer dans quelle mesure votre exploitation respecte les exigences standard recensées dans ABC – Programme préalable générique.

Procédure
· En vous servant du présent outil d’évaluation comme guide :

· examinez tous les documents de la compagnie (p. ex., procédures, relevés, etc.). Ensuite, effectuez une visite du site afin de voir l’intérieur et l’extérieur des installations pour confirmer les critères et observer les pratiques des employés.
· suivez le cheminement des aliments (de la réception à l’expédition) afin de recenser systématiquement tous les critères énumérés sur la liste de vérification de l’outil d’évaluation qui doivent être améliorés ou qui n’ont pas été exécutés ou mis en œuvre. 
· indiquez dans la case appropriée (OUI, NON, ou S.O.). Indiquez ci-dessous la raison si vous avez répondu « NON » ou « S.O. ». 
· créez une action corrective pour tous les points faibles recensés où les critères n’ont pas été respectés et pour lesquels vous avez répondu « NON ». Il est également nécessaire de créer ou de mettre en œuvre des documents appropriés de tenue des dossiers à des fins de vérification en ce qui concerne toutes les actions correctives cernées. 
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Si vous répondez « NON » à l’une des questions, cela peut représenter une lacune qu’il faudrait corriger. Si vous répondez « S.O. », cette activité peut ne pas s’appliquer à l’heure actuelle, mais devrait être envisagée dans les évaluations futures. 
Élaboration de programme
Utiliser le Cahier d’exercices des programmes préalables pour vous aider à élaborer ou améliorer vos propres programmes. La contribution de spécialistes en la matière (p. ex., experts-conseils) peut être nécessaire pour élaborer un programme approprié.
Profil de la brasserie
Avant de commencer à évaluer les programmes de salubrité des aliments nécessaires ou déjà mis en œuvre dans votre brasserie, vous devriez d’abord vous assurer que certains renseignements concernant l’installation dans son ensemble sont actuels et documentés à des fins de référence. 
Identifiez :

· les genres de produits que vous fabriquez, la taille, les types d’emballage, etc.
· les différentes techniques de transformations utilisées dans votre brasserie
· le personnel principal
· le nombre d’employés
· les heures d’exploitation
Incluez également tous les renseignements généraux au sujet de votre brasserie qui pourraient être utiles au moment de déterminer les ressources nécessaires pour élaborer et mettre en œuvre des programmes de salubrité des aliments.

Liste de contrôle de l’autoévaluation du Programme préalable des locaux
La présente liste de contrôle a été fournie pour aider l’utilisateur du Cahier d’exercices à organiser la documentation, les normes et les programmes actuels de la compagnie et à commencer à tenir compte des sujets ou domaines liés à la salubrité des aliments qui se rapportent à la présente section préalable. 
La ou les personnes identifiées dans la colonne « Responsabilité » devraient être incluses dans le processus d’élaboration de programmes.

LOCAUX – GÉNÉRALITÉS
	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaires

	Est-ce que l’état de l’extérieur et de l’intérieur du bâtiment est surveillé?
	
	
	
	

	Est-ce que l’état de l’intérieur et de l’extérieur du bâtiment est documenté?
	
	
	
	

	Est-ce que l’entretien de l’extérieur du bâtiment est fait par un entrepreneur ou une compagnie externe?
	
	
	
	

	Est-ce que l’entretien de l’extérieur du bâtiment est fait par la brasserie?
	
	
	
	

	Est-ce que l’entretien de l’intérieur du bâtiment est fait par un entrepreneur ou une compagnie externe?
	
	
	
	

	Est-ce que l’entretien de l’intérieur du bâtiment est fait par la brasserie?
	
	
	
	

	Existe-t-il des normes ou des critères définis sur l’état de l’extérieur et de l’intérieur du bâtiment?

	
	
	
	

	Existe-t-il des normes ou des critères définis sur l’état des installations à la disposition des employés?
	
	
	
	

	Existe-t-il des normes ou des critères définis au sujet de la source d’eau utilisée dans la brasserie?
	
	
	
	


LOCAUX – EXTÉRIEUR DU BÂTIMENT
	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaires

	Est-ce que l’extérieur du bâtiment de votre exploitation respecte les normes suivantes? 
	
	
	
	

	N’est pas situé près de dangers biologiques, chimiques ou physiques. 
	
	
	
	

	Aucun contaminant de l’environnement.
	
	
	
	

	Aucun drainage inadéquat ni accumulation d’eau.
	
	
	
	

	Aucun point d’entrée de vermine.
	
	
	
	

	Aucun signe de présence de vermine.
	
	
	
	

	Aucun risque de contamination croisée d’installations voisines ou partagées.
	
	
	
	

	Le terrain est bien entretenu.
	
	
	
	


LOCAUX – INTÉRIEUR DU BÂTIMENT
	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaire

	Est-ce que l’intérieur du bâtiment de votre exploitation respecte les normes suivantes?
	
	
	
	

	Les codes du bâtiment sont respectés.
	
	
	
	

	Les installations sont bien construites et entretenues.
	
	
	
	

	L’équipement est dans un état sanitaire.
	
	
	
	

	L’éclairage est adéquat, construit de façon sécuritaire et protégé en cas de bris.
	
	
	
	

	La ventilation est adéquate.
	
	
	
	

	Les poubelles sont marquées, étanches et munies de couvercles.
	
	
	
	

	Les déchets solides sont éliminés à la fréquence déterminée.
	
	
	
	

	Les déchets humides sont éliminés tous les jours.
	
	
	
	

	Les installations, l’équipement et les conteneurs sont nettoyés et assainis à la fréquence déterminée.
	
	
	
	

	Seul le personnel autorisé se charge de l’élimination des déchets en toute sécurité.
	
	
	
	

	Aucun contact direct avec des exploitations incompatibles (p. ex., compagnie de fabrication de produits chimiques).
	
	
	
	

	Aucune contamination croisée de la bière.
	
	
	
	

	Le programme d’entretien est conforme tant du point de vue de la mise en œuvre que de l’exécution.
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Est-ce que le nettoyage et l’assainissement de votre exploitation respectent les normes suivantes? 

	
	
	
	

	Les salles de toilettes et les installations de lavage des mains disposent d'eau courante potable froide et chaude, de distributeurs de savon, de savon, de sèche-mains sanitaires et d'une poubelle nettoyable. Elles sont bien entretenues, bien éclairées, ventilées et des avis sont affichés pour rappeler qu’il faut se laver les mains.
	
	
	
	

	Au besoin, les postes de lavage des mains sont situés près du secteur de transformation où des postes d’assainissement sont disponibles. 
	
	
	
	

	Les installations de nettoyage et d’assainissement sont faciles à nettoyer.
	
	
	
	

	Les installations de nettoyage et d’assainissement de l’équipement sont séparées des zones de transformation et d’entreposage par des locaux ou dans le temps.
	
	
	
	

	L’eau potable est à la température appropriée pour le nettoyage.

	
	
	
	

	Le vestiaire et le coin-repas des employés sont bien entretenus et séparés des zones de transformation.
	
	
	
	


Liste de contrôle de l’autoévaluation du Programme du transport, de la réception et de l’entreposage
La présente liste de contrôle a été fournie pour aider l’utilisateur du Cahier d’exercices à organiser la documentation, les normes et les programmes actuels de la compagnie et à commencer à tenir compte des sujets ou domaines liés à la salubrité des aliments qui se rapportent à la présente section préalable. 

La ou les personnes identifiées dans la colonne « Responsabilité » devraient être incluses dans le processus d’élaboration de programmes.

	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaires

	Les véhicules de transport d’arrivée appartiennent-ils à un entrepreneur ou une entreprise externe?
	
	
	
	

	Les véhicules de transport d’arrivée appartiennent-ils à la brasserie?
	
	
	
	

	Les véhicules de transport de sortie appartiennent-ils à un entrepreneur ou à une entreprise externe?
	
	
	
	

	Les véhicules de transport de sortie appartiennent-ils à la brasserie?
	
	
	
	

	Le nettoyage ou l’entretien des véhicules de transport d’arrivée est-il fait par un entrepreneur ou une entreprise externe?
	
	
	
	

	Le nettoyage ou l’entretien des véhicules de transport d’arrivée est-il fait par la brasserie?
	
	
	
	

	L’état des véhicules de transport d’arrivée fait-il l’objet d’une surveillance?
	
	
	
	

	L’état des véhicules de transport d’arrivée est-il documenté?
	
	
	
	

	L’état des véhicules de transport de sortie fait-il l’objet d’une surveillance?
	
	
	
	

	L’état des véhicules de transport de sortie est-il documenté?
	
	
	
	

	L’état des ingrédients, produits finis et matériaux d’emballage d’arrivée fait-il l’objet d’une surveillance?
	
	
	
	

	L’état des ingrédients, produits finis et matériaux d’emballage d’arrivée est-il documenté?
	
	
	
	

	L’état des zones d’entreposage fait-il l’objet d’une surveillance?
	
	
	
	

	L’état des zones d’entreposage est-il documenté?
	
	
	
	

	Existe-t-il des normes ou des critères définis sur le transport des ingrédients, produits finis et matériaux d’emballage à destination et au départ de la brasserie?

	
	
	
	

	Existe-t-il des normes ou des critères définis sur l’entreposage par la brasserie?
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Est-ce que les critères relatifs aux véhicules de transport, à la réception et au déchargement dans votre exploitation respectent les normes suivantes? 

	
	
	
	

	L’employé désigné inspecte le véhicule de transport des ingrédients ou des produits pour s’assurer qu’il est propre et bien entretenu, qu’il n’y a pas de vermine et qu’il n’y a aucune contamination possible.
	
	
	
	

	Les véhicules de transport déchargés ne sont pas endommagés. Le produit n’est pas contaminé.
	
	
	
	

	Les chargements acceptés sont identifiés par lot ou par code à des fins de traçabilité.
	
	
	
	

	Les chargements douteux sont retenus en attendant un contrôle et sont acceptés ou rejetés.
	
	
	
	

	La documentation des deux dernières années est en dossier à des fins de vérification.
	
	
	
	

	Les procédures de réception des marchandises, y compris les étapes et les spécifications relatives aux matériaux, sont documentées. 
	
	
	
	

	Les renseignements relatifs à la réception sont documentés et mis en dossier. 
	
	
	
	

	Les documents de transport sont documentés et mis en dossier. 
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Est-ce que les critères relatifs à l’entreposage des produits finis et des matériaux d’arrivée dans votre exploitation respectent les normes suivantes? 

	
	
	
	

	Les produits en vrac et emballés sont entreposés dans des endroits propres.
	
	
	
	

	Toutes les bières et tous les produits non alimentaires sont manutentionnés et entreposés de façon à en prévenir une dégradation dommages, une détérioration et la contamination.
	
	
	
	

	Tous les produits sont approuvés au besoin.
	
	
	
	

	Les ingrédients ou les produits font l’objet d’une rotation selon le premier arrivé premier sorti en fonction du programme de contrôle des stocks.
	
	
	
	

	Les produits retournés, défectueux ou suspects sont identifiés dans un endroit isolé en attendant des mesures ultérieures.
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Est-ce que les conteneurs et les matériaux d’emballage dans votre exploitation respectent les normes suivantes?
	
	
	
	

	Tous les contenants et matériaux d’emballage sont approuvés au besoin.
	
	
	
	

	Les matériaux d’emballage sont en bon état.
	
	
	
	

	Les matériaux d’emballage et les contenants sont manutentionnés et entreposés de façon à prévenir une contamination biologique, chimique ou physique (p. ex., métal) du produit
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Est-ce que les critères relatifs au chargement et à l’expédition dans votre exploitation respectent les normes suivantes?
	
	
	
	

	Les véhicules de transport sont inspectés avant d’être chargés.
	
	
	
	

	Les véhicules de transport sont chargés de façon à prévenir la dégradation et la contamination de la bière.
	
	
	
	

	La bière est transportée avec des aliments ou produits compatibles.
	
	
	
	


Liste de contrôle de l’autoévaluation du Programme de l’équipement
La présente liste de contrôle a été fournie pour aider l’utilisateur du Cahier d’exercices à organiser la documentation, les normes et les programmes actuels de la compagnie et à commencer à tenir compte des sujets ou domaines liés à la salubrité des aliments qui se rapportent à la présente section préalable. 

La ou les personnes identifiées dans la colonne « Responsabilité » devraient être incluses dans le processus d’élaboration de programmes.

	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaires

	Est-ce que les critères relatifs à la conception et l’installation des équipements dans votre exploitation respectent les normes suivantes? 
	
	
	
	

	Les exploitants disposent de l’équipement convenable pour manutentionner tous les produits.
	
	
	
	

	L’équipement convient-il à son utilisation prévue?
	
	
	
	

	Toutes les surfaces en contact avec le produit sont accessibles à des fins de nettoyage et d’inspection.
	
	
	
	

	Les surfaces en contact avec le produit sont lisses, non corrosives, non absorbantes, non toxiques, exemptes de piqûres, fissures ou crevasses.
	
	
	
	

	Les surfaces en contact avec les produits sont de qualité alimentaire et sont approuvées au besoin.
	
	
	
	

	L’équipement destiné aux matières comestibles et incomestibles, produits allergènes et produits non allergènes est clairement marqué et étanche.
	
	
	
	

	L’exploitant a un programme d’entretien préventif efficace comportant des procédures et des relevés.
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Est-ce que les critères relatifs aux matériaux d’étalonnage et d’entretien de l’équipement dans votre exploitation respectent les normes suivantes?
	
	
	
	

	Les matériaux servant à l’entretien sont achetés, entreposés et éliminés de façon appropriée.
	
	
	
	

	Les matériaux servant à l’entretien sont approuvés au besoin.
	
	
	
	

	Il existe un programme d’étalonnage efficace comportant des procédures et des relevés pour assurer la salubrité et la qualité de la bière.
	
	
	
	

	Existe-t-il des normes ou des critères définis relativement à l’étalonnage et à l’entretien de l’équipement dans la brasserie?
	
	
	
	

	Est-ce que les dispositifs de surveillance sont étalonnés de façon régulière?
	
	
	
	

	Est-ce que les activités relatives à l’étalonnage et à l’entretien de l’équipement sont documentées?
	
	
	
	


Liste de contrôle de l’autoévaluation du Programme préalable du personnel
La présente liste de contrôle a été fournie pour aider l’utilisateur du Cahier d’exercices à organiser la documentation, les normes et les programmes actuels de la compagnie et à commencer à tenir compte des sujets ou domaines liés à la salubrité des aliments qui se rapportent à la présente section préalable. 

La ou les personnes identifiées dans la colonne « Responsabilité » devraient être incluses dans le processus d’élaboration de programmes.
	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaires

	Est-ce que les critères relatifs au programme du personnel dans votre exploitation respectent les normes suivantes?
	
	
	
	

	La direction donne une formation sur l’hygiène personnelle et une bonne procédure de travail sanitaire avant de commencer à travailler (et sur une base permanente au besoin).
	
	
	
	

	Des superviseurs compétents supervisent la préparation et la manipulation hygiéniques et sanitaires de la bière.
	
	
	
	

	Une surveillance et des vérifications courantes font en sorte que les employés suivent les procédures en matière d’hygiène personnelle et d’assainissement.
	
	
	
	

	Un examen et une mise à jour périodiques assurent l’efficacité du programme.
	
	
	
	

	La direction donne une formation technique à tous les superviseurs et à tout le personnel de façon à assurer la salubrité du produit.
	
	
	
	

	La direction donne une formation technique sur les sept principes de l’analyse HACCP à tous les superviseurs et à tous les membres du personnel chargés de l’analyse HACCP de façon à assurer la salubrité du produit. 
	
	
	
	

	La direction détermine la norme concernant de bonnes procédures en matière d’hygiène personnelle et d’assainissement.
	
	
	
	

	La direction communique efficacement la norme sur les bonnes procédures en matière d’hygiène personnelle à tous les travailleurs.
	
	
	
	

	Est-ce que la formation technique et la formation sur la salubrité des aliments sont documentées?
	
	
	
	

	Les travailleurs et les visiteurs suivent les politiques sur les vêtements propres, les filets à cheveux, les gants propres, le lavage approprié des mains, les bonnes habitudes personnelles, les bijoux et autres effets personnels.
	
	
	
	

	Aucun employé qui a des coupures ou des plaies ouvertes ou exposées infectées n’est en contact avec la bière ou les surfaces en contact avec le produit.
	
	
	
	

	La direction a élaboré et mis en œuvre une politique sur les maladies, les maladies transmissibles et les blessures.
	
	
	
	


Liste de contrôle du Programme préalable de l’assainissement et de la lutte antiparasitaire
La présente liste de contrôle a été fournie pour aider l’utilisateur du Cahier d’exercices à organiser la documentation, les normes et les programmes actuels de la compagnie et à commencer à tenir compte des sujets ou domaines liés à la salubrité des aliments qui se rapportent à la présente section préalable. 

La ou les personnes identifiées dans la colonne « Responsabilité » devraient être incluses dans le processus d’élaboration de programmes. 
	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaires

	Est-ce que les critères du programme d’assainissement dans votre exploitation respectent les normes suivantes?
	
	
	
	

	Un programme d’assainissement comportant un calendrier principal d’assainissement est élaboré et mis en œuvre de façon efficace.
	
	
	
	

	Le bâtiment, l’équipement, les ustensiles et les installations matérielles sont maintenus dans un état sanitaire.
	
	
	
	

	La mise en œuvre du programme d’assainissement ne contamine pas la bière ni les surfaces en contact avec le produit.
	
	
	
	

	Un programme d’assainissement écrit, y compris les employés responsables et les consignes sur le nettoyage pour chaque section du bâtiment, équipement et ustensile, est en place. 
	
	
	
	

	Les relevés d’assainissement sont classés à des fins de référence.
	
	
	
	

	Le programme d’assainissement comporte une formation appropriée du gestionnaire ou du superviseur et des employés affectés à l’assainissement.
	
	
	
	

	Est-ce que les critères relatifs aux agents de nettoyage (du programme d’assainissement) dans votre exploitation respectent les normes suivantes?
	
	
	
	

	Le bon agent de nettoyage est utilisé.
	
	
	
	

	Les indications de l’étiquette du fabricant pour les procédures de mélange, la concentration à utiliser ainsi que les étapes pour le nettoyage et l’assainissement sont suivies.
	
	
	
	

	Les procédures appropriées pour l’achat, l’entreposage, l’entretien de l’équipement servant à l’application et l’élimination des agents de nettoyage sont suivies.
	
	
	
	

	Est-ce que les critères relatifs à lutte antiparasitaire dans votre exploitation respectent les normes suivantes?
	
	
	
	

	Un programme de prévention contre les animaux nuisibles qui réduit au minimum l’introduction de vermine, qui comprend l’entretien des terrains et des procédures visant à réduire au minimum l’accès des animaux nuisibles aux locaux, est en place.
	
	
	
	

	Un plan de surveillance des animaux nuisibles qui surveille l’activité de animaux nuisibles, ce qui comprend des contrôles réguliers, l’utilisation de pesticides et l’élimination des animaux nuisibles, est en place.
	
	
	
	

	Un programme de prévention des animaux nuisibles et un programme de surveillance des animaux nuisibles sont mis en œuvre de façon efficace et assortis des relevés appropriés
	
	
	
	

	Est-ce que les activités liées à la lutte antiparasitaire sont réalisées par un entrepreneur ou une entreprise externe?
	
	
	
	

	Est-ce que les activités liées à la lutte antiparasitaire sont réalisées par la brasserie?
	
	
	
	

	Est-ce que les activités liées à la lutte antiparasitaire sont documentées (c.-à-d. dans un contrat, etc.)?
	
	
	
	


Liste de contrôle de l’autoévaluation du Programme préalable de rappel
La présente liste de contrôle a été fournie pour aider l’utilisateur du Cahier d’exercices à organiser la documentation, les normes et les programmes actuels de la compagnie et à commencer à tenir compte des sujets ou domaines liés à la salubrité des aliments qui se rapportent à la présente section préalable. 

La ou les personnes identifiées dans la colonne « Responsabilité » devraient être incluses dans le processus d’élaboration de programmes. 
	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaire

	Est-ce que les activités liées au rappel dans votre exploitation respectent les normes suivantes? 
	
	
	
	

	Existe-t-il un protocole ou une procédure de rappel?
	
	
	
	

	Est-ce que le protocole ou la procédure de rappel sont documentés?
	
	
	
	

	Y a-t-il une méthode pour retracer l’origine et l’emplacement du produit et des matériaux (c.-à-d. système d’inventaire de l’entrepôt, etc.)?
	
	
	
	

	Y a-t-il une méthode pour retracer les matières premières ou les matériaux d’emballage dans le processus?
	
	
	
	

	Existe-t-il une procédure ou un protocole concernant les plaintes des clients?
	
	
	
	

	Est-ce que la procédure ou le protocole concernant les plaintes des clients sont documentés?
	
	
	
	

	Existe-t-il un protocole pour prendre en charge les produits ou matériaux retournés?
	
	
	
	

	Y a-t-il eu des rappels « simulés »?
	
	
	
	


Liste de contrôle de l’autoévaluation du Plan HACCP
	Critères
	OUI
	NON
	S.O.
	Personne responsable/commentaires

	Y a-t-il une équipe HACCP?
	
	
	
	

	Y a-t-il un Formulaire 1 – Description du produit/processus rempli, exact et approprié?
	
	
	
	

	Y a-t-il un Formulaire 2 – Ingrédients du produit et matériaux reçus de l’extérieur rempli, exact et approprié?
	
	
	
	

	Y a-t-il un Formulaire 3 – Diagramme du processus rempli, exact et approprié?
	
	
	
	

	Y a-t-il un Formulaire 4 – Schéma des opérations rempli, exact et approprié?
	
	
	
	

	Y a-t-il un Formulaire 5 – Recensement des dangers biologiques rempli, exact et approprié?
	
	
	
	

	Y a-t-il un Formulaire 6 – Recensement des dangers chimiques rempli, exact et approprié?
	
	
	
	

	Y a-t-il un Formulaire 7 – recensement des dangers physiques rempli, exact et approprié?
	
	
	
	

	Est-ce que les CCP ont été recensés – Formulaire 8?
	
	
	
	

	Est-ce que les dangers non contrôlés par la brasserie ont été recensés – Formulaire 9?
	
	
	
	

	Y a-t-il un plan HACCP complet en place – Formulaire 10?
	
	
	
	

	Est-ce que des procédures de surveillance ont été mises sur pied et mises en œuvre?
	
	
	
	

	Est-ce que des procédures relatives aux écarts ont été mises sur pied et mises en œuvre?
	
	
	
	

	Est-ce que des procédures de vérification ont été mises sur pied et mises en œuvre?
	
	
	
	

	Est-ce que des procédures en matière de relevés ont été mises sur pied et mises en œuvre?
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