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RÉÉVALUATION DU SYSTÈME HACCP
Justification
L’établissement devrait avoir en place des procédures écrites qui indiquent de quelle façon la compagnie examine et met à jour chaque année tout son système HACCP. Ces procédures de réévaluation écrites peuvent préciser que la compagnie exécutera les activités requises à divers moments au cours de l’année. 

Portée
Le présent programme comporte des procédures pour réévaluer et mettre à jour notre système HACCP.

Responsabilité
Le chef de l’équipe HACCP : -

· prévoira l’activité liée à l’examen
· fera un suivi des actions correctives
· s’assurera que l’information est communiquée à la haute direction
· s’assurera que la revalidation est prévue le cas échéant
· s’assurera que les documents pertinents sont mis à jour et que les nouvelles versions sont communiquées au personnel
· s’assurera que les changements sont consignés conformément à la procédure actuelle de contrôle des documents (p. ex., registre des changements HACCP mis à jour)

Les membres de l’équipe HACCP sont tenus de participer à l’examen. D’autres personnes qualifiées peuvent être invitées à participer à l’examen (p. ex, experts-conseils, spécialistes de l’industrie).
Chaque personne affectée à une action corrective est tenue de s’assurer que l’action est exécutée comme il est demandé.

Fréquence
Examens prévus : 

Chaque programme préalable et Plan HACCP sera réévalué au moins une fois par année.  

Examens non prévus : 

Si une modification est apportée au matériau, au procédé, au personnel, à l’équipement, etc. qui pourrait avoir une incidence sur le PP ou le plan HACCP, l’information fera l’objet d’un examen de la part de l’équipe HACCP. Cette activité sera coordonnée par le chef de l’équipe HACCP. 
Procédure
Au moins une fois par année, l’équipe chargée de la salubrité des aliments examinera les renseignements disponibles concernant le système de salubrité des aliments (y compris le plan HACCP) afin de déterminer :

· si les programmes préalables et le plan HACCP actuels sont appropriés et complètement mis en œuvre
· si des modifications ont été apportées à l’installation, aux matériaux ou aux opérations, et l’effet de ces modifications
· la pertinence des procédés et des mesures de contrôle
On peut obtenir l’information utilisée pour l’examen des sources suivantes :

· Manuel actuel de la salubrité des aliments – politiques documentées, procédures, plan HACCP et documents d’appui 

· Audits internes et rapports de vérification
· Évaluations externes, audits ou inspections
· Relevés de surveillance des CCP et tendances en matière de lacunes
· Renseignements concernant les limites critiques et la maîtrise des dangers (ouvrages scientifiques, modifications aux règlements, renseignements sur l’industrie)

· Vérification de l’assainissement (résultats de l’écouvillonnage)

· Résultats des analyses microbiologiques (produits, équipements, environnement)
· Résultats des analyses allergéniques
· Plaintes des clients
· Relevés de rectification ou de non-conformité
Éléments du système HACCP à examiner :
(1) 
INCIDENCE DES CHANGEMENTS
Les changements qui ont une incidence directe, ou pourraient vraisemblablement avoir une incidence sur la salubrité des aliments feront l’objet d’un examen de la part de l’équipe SA. Ces changements comprennent, mais sans s’y limiter :

Changements internes
· produits
· produits nouvellement ajoutés 
· matières premières, ingrédients et services
· fournisseurs
· systèmes et équipement de production
· locaux de production et milieu environnant
· rénovations prévues
· changements dans le débit de production (c.-à-d. des volumes plus élevés affectant les aimants et les cribles)

· ajout de nouvelles chaînes (peu importe que cela concerne ou non de nouveaux produits)
· équipement, y compris l’emplacement de l’équipement
· programmes de nettoyage et d’assainissement
· programme de lutte antiparasitaire
· systèmes d’emballage, d’entreposage et de distribution
· personnel, y compris les niveaux de qualification ou l’attribution des responsabilités et des autorisations
· processus d’identification, de traçabilité ou de rappel du produit
· système de gestion des allergènes
· sécurité et/ou système de protection du produit
Plus précisément, déterminer s’il y a eu des changements à l’un des programmes décrits dans le Manuel de la salubrité des aliments ou dans les documents d’appui et PEU connexes.
Changements externes
· 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
(2) 
Programs préalables
L’examen des programmes préalables comprend tous les programmes préalables établis. Cela comprend, sans s’y limiter, les programmes suivants (le cas échéant) :

· Locaux
· Transport, réception et entreposage
· Équipement
· Assainissement et lutte antiparasitaire
· Personnel

· Rappel
· Gestion des allergènes
· Programme de contrôle du verre et du plastique dur
· Programme de sécurité des aliments
· Programme de gestion de crise
(3)
Examen des plans HACCP
FORMULAIRE 1 – Description du produit
Y a-t-il eu des changements à ce qui suit?
· Nom du produit
· Caractéristiques du produit
· Utilisation prévue
· Emballage
· Durée de conservation
· Où le produit sera vendu
· Instructions d’étiquetage
· Maîtrise spéciale lors de la distribution
FORMULAIRE 2 – Liste des ingrédients et des matériaux reçus de l’extérieur
Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :

· Ingrédients
· Ingrédients liquides
· Ingrédients secs
· Agents de transformation
· Matériaux d’emballage primaire
FORMULAIRE 3 – Ordinogrammes
Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :

· Étapes de la réception
· Étapes de la transformation
· Étapes de l’emballage
· Étapes de l’expédition
FORMULAIRE 4 – Schéma de l’installation
Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :

· Emplacement ou attribution des pièces
· Zones d’entreposage des produits chimiques
· Circulation des gens (côtés des matières premières et des matières cuites) 
· Circulation du produit (matières premières, produit fini, allergènes)
· Circulation des déchets
· Changements à la capacité et à l’emplacement des stations de lavage des mains (c.-à-d. nombre plus élevé d’employés)
FORMULAIRE 5 – Dangers biologiques
Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :

· Données ou renseignements scientifiques sur le danger ayant trait aux dangers biologiques
· Changements qui peuvent introduire des dangers biologiques
· (Revoir tous les points des formulaires 1 et 2 à jour et toutes les étapes mises à jour dans le formulaire 3)

FORMULAIRE 6 – Dangers chimiques

Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :

· Données ou renseignements scientifiques sur le danger ayant trait aux dangers chimiques
· Changements qui peuvent introduire des dangers chimiques
· (Revoir tous les points des formulaires 1 et 2 à jour et toutes les étapes mises à jour dans le formulaire 3)

FORMULAIRE 7 – Dangers physiques
Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :

· Données ou renseignements scientifiques sur le danger ayant trait aux dangers physiques
· Changements qui peuvent introduire des dangers physiques
· (Revoir tous les points des formulaires 1 et 2 à jour et toutes les étapes mises à jour dans le formulaire 3)

FORMULAIRE 8 – Détermination des points de contrôle critiques
Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :

· La façon dont les dangers sont maîtrisés
· Tout nouveau CCP
· (Revoir tous les points des formulaires 1 et 2 à jour et toutes les étapes mises à jour dans le formulaire 3. Utiliser l’information provenant des formulaires 5 à 7)

FORMULAIRE 9 – Dangers non maîtrisés par l’installation
Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :

· Dangers qui ne sont pas maîtrisés par votre installation
· (Utiliser l’information provenant du formulaire 8)

FORMULAIRE 10 – Examen du plan HACCP
Examiner chaque CCP (y compris des études de validation telles que l’échantillonnage microbiologique, des analyses microbiologiques et la validation des procédés) pour s’assurer qu’il maîtrise toujours les dangers recensés.
Évaluer les limites critiques pour s’assurer qu’elles répondent aux exigences prévues actuellement dans la réglementation et les programmes.

Examiner les procédures de surveillance, de rectification et de vérification de chaque CCP pour s’assurer qu’elles continuent d’être mises en œuvre efficacement.

Examiner s’il y a eu des changements à ce qui suit :
· CCP
· Limites critiques
· Procédures de surveillance
· Procédures de vérification
· Données scientifiques sur les dangers, les mesures de contrôle et les limites critiques
Lacunes, actions correctives et préventives
Concernant les lacunes, l’équipe chargée de l’examen déterminera :

· s’il y a eu des actions correctives et si les mesures prises étaient appropriées et efficaces
· si d’autres mesures sont nécessaires
· si un suivi supplémentaire est nécessaire
· si des changements aux programmes, membres du personnel, équipements, fournisseurs, matériaux, etc., actuels sont nécessaires.

· si une mise à jour de la documentation est nécessaire
· si les procédures actuelles de rectification et relatives aux actions correctives sont appropriées
On devrait également déterminer les mesures pour prévenir que les lacunes se reproduisent.

Relevés d’examen du système HACCP
La documentation de l’examen peut comprendre, mais sans s’y limiter :

· Procès-verbaux des réunions de l’équipe SA
· Date

· Personnes présentes
· Heure de début et de fin des réunions
· Points discutés (y compris les références aux rapports de vérification, aux demandes d’actions correctives)
· Mesures de suivi (y compris la responsabilité pour chaque activité et les échéanciers)
· Références à des données scientifiques
· Programmes de salubrité des aliments mis à jour/documentés
· Plan HACCP à jour/révisé et formulaires connexes
· Formulaires sur les actions correctives
Registre des modifications au système HACCP
Lorsqu’on utilise un registre des modifications HACCP pour assurer un suivi des modifications apportées au système HACCP, le chef de l’équipe HACCP s’assure que tous les changements apportés au système HACCP suite à la réévaluation sont consignés de façon appropriée. 

Le registre décrit les modifications apportées, indique l’endroit où elles ont été faites dans le système HACCP et précise la date à laquelle elles ont été mises en œuvre. Le registre indique également le nom de la personne chargée de s’assurer que les modifications ont été mises en œuvre et, au besoin, validées. 
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