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Avis de non-responsabilité
Bien que l’ABC ait produit le contenu de la présente boîte à outils sur la salubrité des aliments, elle ne donne pas la garantie que la portion du plan HACCP recensera tous les risques possibles ni toutes les mesures qui pourraient être nécessaires pour éliminer ou gérer ces risques. La gestion des risques relève de la brasserie. Dans toute la mesure où le permet la loi, l’ABC n’est pas responsable des pertes découlant de la prestation des services par elle-même, ses employés et ses mandataires (y compris la responsabilité pour négligence) et lorsque la responsabilité ne peut être exclue, elle limite cette responsabilité à soit fournir à nouveau les services pertinents, soit payer le coût de la prestation de ces services, à son choix.
Remarques : La boîte à outils HACCP/salubrité des aliments de l’ABC a été conçue de façon à permettre à l’utilisateur d’adopter et de personnaliser la totalité ou quelques-unes de ses parties composantes comme il le souhaite. S’il y a déjà un programme de salubrité des aliments en vigueur, la présente boîte à outils peut servir de supplément ou de document de comparaison. Elle n’a pas été élaborée dans le but de remplacer la documentation actuelle ni les programmes préalables.
Réglementation gouvernementale
La présente boîte à outils et ses lignes directrices ont été élaborées pour aider l’industrie brassicole à mettre en œuvre des programmes de salubrité des aliments dans ses brasseries. Il est impératif de reconnaître que dans tous les secteurs, la réglementation gouvernementale et ses exigences (aux niveaux fédéral, provincial et municipal) ont préséance sur les renseignements contenus dans la boîte à outils. Les adresses des sites Web gouvernementaux suivants sont données en référence pour obtenir d’autres renseignements d’ordre réglementaire sur la salubrité des aliments :

	Agence canadienne d’inspection des aliments
www.inspection.gc.ca
	Ministère de l’Agriculture, de l’Alimentation des Affaires rurales
www.gov.on.ca/OMAFRA/

	Agriculture et Agroalimentaire Canada
www.agr.ca
	Loi sur les aliments et drogues du Canada :
Téléphone : 613‑957‑4222
http://lois.justice.gc.ca/en/F-27/

	CODEX Alimentarius
www.codexalimentarius.net
	Santé et Mieux être Alberta
Téléphone : (780) 427-1432
www.health.gov.ab.ca

	Ministère des Services de santé de Colombie-Britannique
Téléphone : 250‑ 952-3456
www.gov.bc.ca/healthservices/
	Santé Manitoba 
Téléphone : 204‑788-6666
www.gov.mb.ca

	Santé et Services sociaux des Territoires du Nord-Ouest
Téléphone : 867‑ 873-7738
www.hlthss.gov.nt.ca
	Gouvernement de Terre-Neuve-et-Labrador et Services communautaires
Téléphone : 709‑729-3367
http://public.gov.nf.ca

	Ministère de la Santé de l’Ontario
Téléphone : 800‑268-1154
www.gov.on.ca/health/
	Ministère de l’Agriculture et des Pêches de la Nouvelle-Écosse
Téléphone : 902‑ 424-4560
www.gov.ns.ca/nsaf/

	MACPAQ (Ministère de l’Agriculture, des Pêcheries et de l’Alimentation du Québec)
Téléphone : 800‑463-5023
	Santé et Services sociaux de l’Île-du-Prince-Édouard
Téléphone : 902‑368-4900
www.gov.pe.ca/hss/

	Santé Canada
www.hc-sc.gc.ca
	Gouvernement de la Saskatchewan
Téléphone : 306‑787-8523
www.gov.sk.ca


Autres ressources documentaires
Can-Trace www.can-trace.org
La mission de Can-Trace est de définir et de développer des exigences minimales en matière de normes pour la traçabilité descendante et ascendante dans toute la chaîne d'approvisionnement basées sur le système EAN.UCC. Can-Trace est une initiative gérée par l'industrie qui privilégie un dialogue ouvert dans la chaîne d'approvisionnement afin de s'assurer que le cadre de travail nécessaire à la traçabilité au Canada est conçu pour la mise en œuvre.

Comment s’intègrent les composantes de la boîte à outils :
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Étapes suggérées pour mettre sur pied un programme de la salubrité des aliments :

Étape 1 :
Obtenir l’engagement total de la compagnie. Obtenir une lettre d’engagement de la haute direction (se reporter au contenu de la « lettre d’engagement » ci-dessous et l’adapter). 
Étape 2 : 
Choisir une équipe HACCP/salubrité des aliments de trois à cinq personnes dévouées. Cette équipe devrait se composer de personnes qui occupent des postes divers au sein de la brasserie (p. ex., gestion, employé affecté à l’hygiène, etc.).
Étape 3 
Recenser la documentation, les procédures et les normes actuelles et en préparer un exemple. 
Étape 4 :
Établir et mettre à jour les connaissances en matière de salubrité des aliments (et vraisemblablement en HACCP) de l’équipe chargée de la salubrité des aliments au moyen d’une séance de formation.

Étape 5 :
Entreprendre la sensibilisation et la formation sur la salubrité des aliments pour les employés qui participent à l’exploitation au quotidien de la brasserie.

Étape 6 :
Élaborer un programme préalable propre à la compagnie (en personnalisant le Cahier d’exercices des programmes préalables – ABC). S’il y a déjà un programme préalable, en comparer le contenu avec celui du Cahier d’exercices des programmes préalables afin de s’assurer qu’il est complet. Si l’actuel programme préalable propre à la compagnie n’est pas aussi détaillé ou n’est pas complet, utiliser le Cahier d’exercices des programmes préalables pour l’améliorer. 

Étape 7 : 
Mettre en œuvre toutes les PEU et la documentation des programmes préalables. S’assurer que les programmes préalables sont correctement mis en œuvre.
Étape 8 : 
Élaborer un Plan HACCP propre à la compagnie qui analyse toutes les catégories de produits et de même que le déplacement des produits associés à la brasserie (en personnalisant le Cahier d’exercices HACCP – ABC). S’il y a déjà un Plan HACCP, en comparer le contenu à celui du Cahier d’exercices HACCP afin de s’assurer qu’il est complet. Si le Plan HACCP actuel de la compagnie n’est pas aussi détaillé ou n’est pas complet, utiliser le Cahier d’exercices HACCP pour l’améliorer. 
Étape 9 :
Mettre en œuvre toutes les PEU et la documentation du Plan HACCP. S’assurer que les programmes sont correctement mis en œuvre.
Étape 10 :
Continuer la formation des employés.

Étape 11 :
Assurer un suivi continu des PEU et de la documentation mises en œuvre à des fins d’exactitude et de respect.
Étape 12 :
Examiner, évaluer et vraisemblablement modifier le Programme préalable et le Plan HACCP de façon continue ou au besoin.
Modèle de lettre d’engagement envers le Programme HACCP
Nous reconnaissons et appuyons l’élaboration et la mise en œuvre de ce Programme HACCP/salubrité des aliments. Les ressources nécessaires et le soutien seront fournis sur demande par le Comité HACCP/salubrité des aliments.

Poste et signature de haut dirigeant :

	Poste
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	Date

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Nous nous engageons à élaborer, mettre en œuvre et maintenir ce programme HACCP/salubrité des aliments.

Poste et signature de l’équipe HACCP/salubrité des aliments :

	Poste
	Signature
	Date

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


La mise en œuvre d’un programme HACCP/salubrité des aliments :

· accroîtra la confiance globale dans la salubrité des aliments.

· accroîtra la confiance concernant la sécurité des clients. 
· assurera que les nouveaux gestionnaires, directeurs de service et employés disposent d’une référence uniforme concernant les normes en matière de salubrité des aliments. 

· améliorera la qualité des produits. 

· améliorera les principes de qualité et les attributs qualitatifs

· améliorera la productivité des employés et l’efficience au travail. 
Une productivité et une efficience au travail accrues donneront lieu à une satisfaction élevée des clients et à une augmentation des revenus.
Parmi les raisons pour mettre en œuvre un programme HACCP/salubrité des aliments, mentionnons :

· vérification
· formation

· gestion et contrôle du changement

· respect de la réglementation
· responsabilité légale
Démarrage avec ABC – Boîte à outils HACCP/salubrité des aliments
1) Tout d’abord, lire tous les renseignements contenus dans cette section : Introduction, consignes et démarrage. 
2) Se reporter à la section Glossaire tout au long du processus pour obtenir les définitions de tous les termes inconnus. Consulter d’autres ouvrages de référence si vous avez besoin de clarification ou obtenir une formation ou un encadrement approprié d’un spécialiste.

3) Passer en revue la section de la boîte à outils intitulée Outils d’autoévaluation de la brasserie.

a. Terminer l’outil d’évaluation sur place afin de déterminer comment votre exploitation se compare aux exigences standard des « pratiques exemplaires » recensées dans Brasserie – Programme préalable générique.

b. Toutes les questions auxquelles vous avez répondu par un « non » peuvent représenter une lacune dans votre programme préalable.

c. Toutes les questions auxquelles vous avez répondu par « S.O. » devraient être prises en considération dans les évaluations futures.

4) Passer en revue ABC – Programme préalable générique.

a. Vous obtenez ainsi les pratiques exemplaires utilisées dans l’industrie brassicole. 
5) Utiliser le Cahier d’exercices des programmes préalables de l’ABC pour créer ou améliorer vos propres programmes préalables en fonction des résultats de l’outil d’autoévaluation de la brasserie (lacunes recensées) et votre examen du document relatif aux programmes préalables génériques de l’ABC. Au moment de créer vos programmes, s’assurer que ce qui suit est fait :
a. indiquer comment votre brasserie personnalisera le Programme préalable générique de l’ABC. Les options pour recenser les pratiques exemplaires requises comprennent l’utilisation de la version papier ou de la version électronique de la boîte à outils afin de s’assurer que tous les éléments sont inclus.

b. passer en revue la section Contrôle des documents. En suivant de bonnes pratiques en matière de documentation, vérifier que tous les éléments nécessaires du contrôle des documents sont inclus dans votre programme.

c. passer en revue la section Renseignements de base. Cela vous aidera à définir les produits et les services de votre brasserie et à vous assurer que ces secteurs ont été évalués et saisis dans les normes et procédures relatives à la salubrité des aliments.

d. terminer votre programme préalable de façon à inclure toutes les sections et toute la documentation correspondante : 

i. locaux
ii. transport et entreposage

iii. équipement

iv. programme du personnel

v. assainissement et lutte contre les ravageurs

vi. programme de rappel
Une fois que les programmes préalables ont été vérifiés comme il se doit et ont été mis en œuvre de façon adéquate, passer à l’élaboration du Plan HACCP. 

6) Passer en revue le Plan HACCP générique de l’ABC 

a. ceci vous donnera une ligne directrice sur les produits et processus utilisés à l’échelle de l’industrie
7) Utiliser le Cahier d’exercices du Plan HACCP de l’ABC afin de créer ou d’améliorer votre propre plan HACCP
a. une fois votre équipe HACCP réunie, terminer les plans HACCP concernant les produits que vous avez recensés dans la section Renseignements de base du Cahier d’exercices des programmes préalables de l’ABC.
Dès que vous avez fini d’utiliser le cahier d’exercices, vous devriez avoir documenté les programmes préalables de votre propre brasserie ainsi que son plan HACCP.

Retourner à la section ci-dessus qui porte sur Étapes suggérées pour mettre sur pied un programme de salubrité des aliments et s’assurer que les activités nécessaires ont été exécutées. Ensuite, faire ce qui suit :
· mettre en œuvre les politiques, les procédures et la documentation.
· continuer la formation des employés. 

· assurer un suivi continu des PEU et de la documentation mises en œuvre à des fins d’exactitude et de respect.

· examiner, évaluer et vraisemblablement modifier le Programme préalable ainsi que le Plan HACCP sur une base continue ou au besoin. 
Programme préalable générique





- Installations


- Transport, �réception et stockage


- Équipement général


-Programme du personnel


- Hygiène et lutte antiparasitaire


- Programme de rappel





Plan HACCP générique





Outil d’évaluation 





Utilisé pour évaluer la salubrité alimentaire en tout temps (p. ex., avant un programme de salubrité alimentaire, pendant la personnalisation, etc.





Cahier d’exercices des programmes préalables 





PEU





Registres/ formulaires





Cahier d’exercices HACCP





Contient les normes du PP de l’ABC�Utilisé comme guide au moment de terminer le Cahier d’exercices des programmes préalables





Contient le plan HACCP de l’ABC�Utilisé comme guide au moment de terminer le Cahier d’exercices HACCP





Modèle souple pour personnaliser le programme préalable de l’ABC





Modèle souple pour personnaliser le Plan HACCP de l’ABC
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