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CHAPI TRE 3, SUJET 4
NORVE DE REFERENCE DU PGQ ET LI GNES DI RECTRI CES SUR LA CONFORM TE

PORTEE

Le présent sujet énonce |es exigences d’ élaboration et de mse en
oeuvre d un plan du Programme de gestion de la qualité (PGQ par un
ét abl i ssement de transfornmation du poi sson agréé aupres du
gouvernenent fédéral. La Norme de référence du Programme de gestion
de la qualité, appel ée ci-apres « Nornme de référence », est basée
sur |l e Reglenent sur |’inspection du poisson.

DOVAI NE D' APPLI CATI ON

Comme condition d agrénent, chaque établissenent de transformation
du poi sson agréé au fédéral doit él aborer, docunenter et appliquer
un plan spécifique de gestion de la qualité pour ses produits et
pr océdes.

La Norme de référence sert a orienter |’ élaboration, la mse en
oeuvre et le maintien d un Programme de gestion de la qualité en
vue de garantir que |le poisson et |es produits du poisson sont
conformes aux exigences du Reglenent sur |’inspection du poisson et
d’ assurer que la transformation faite dans |es établissenents
respecte égal enent |a réglenentation.

La Nornme de référence sert de plan directeur pour |’élaboration du
plan PGQ par un transformateur : elle fixe |les exigences en nmatiére
de préparation et de m se en oeuvre d un progranme de gestion de la
qualité qui s’ appliquent a un établissenent de transformation du
poi sson. Le personnel de |"ACIA utilise |a norne de référence
durant la vérification des systenes et la vérification de |a
conform teé.

Ce docunent est organi sé suivant |es sept élénments de |la Norne de
r éf érence. Pour chaque él énent, |e docunment définit:

1. Les Exigences de la Norne de référence. Ce sont |es
exi gences obligatoires fixées durant la restructuration
du PGQ (1996-1998). Comme | es exigences relatives aux
él énents, sous-élénents et itenms sont de portée

! La norme de référence du PGQ publiée e 6 février 1998, faisait partie du

Bul  etin 18 annexé au Manuel d’inspection des installations.



Agence canadienne Canadian Food

d'inspection des aliments  Inspection Agency chapitre sujet page
3 4 2

Manuel d'inspection état date

des installations nouveau 02/ 08/ 30

général e, ce docunment fournit une orientation
additionnelle a des fins d interprétation.

2. La Déclaration d intention qui indique |’ objectif
prem er de |’ exigence de |la Norne de référence.
L'intention de |’ exigence de |a norne de référence est
essentielle au personnel de |"ACIA qui utilise ce
docurent dans une éval uation d un plan PGQ

3. Les Lignes directrices sur la conformté offrent des
options acceptabl es pernettant de respecter |’intention
des exigences de |la Norne de référence.

4. Pour certains él énents ou sous-él énents, des Renmarques
concernant la conformté fournissent une orientation sur
des points particulierenent intéressants.

5. Les Annexes offrent une orientation et des options
détaill ées pour |’ él aboration de contrdl es préal abl es
afin de respecter | es exigences de |la Norne de référence
et du Reglenment sur |’inspection du poisson. Des annexes
suppl ément ai res peuvent étre él aborées au besoin.

Les contréles et | es méthodes décrites dans | e présent docunent ne
sont pas nécessairenent |es seuls noyens val abl es pour obtenir |es
résultats désirés. Lorsqu’ on évalue la conformté, il faut tenir
conpte d autres stratégies (que celles décrites dans | es sections
consacrées a la conformté et/ou dans | es annexes) qui réussissent
a satisfaire a |'intention des exigences de | a Norme de référence.

Une installation de transformation des alinents peut étre soum se a
un large éventail de lois qui s’ appliquent a |’ échelle municipale,
provinciale ou fédérale. Il n’est pas nécessaire que |le plan PGQ
traite des systenmes d’ assurance de la qualité concernant des |ois,
des reglenments et/ou des nornmes autres que ceux indiqués dans |le
présent docunent. Les transformateurs doivent cependant s’ assurer
gue |l es opérations de transformation et |es produits répondent aux
autres |l ois applicables et aux exigences du marché.
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1. ROLES ET RESPONSABI LI TES DE LA DI RECTI ON
Exi gences de |a Norme de référence :
1.1 Il faut identifier | e poste responsable du plan P&Q
1.2 On reconmande aux établissenents de transfornation de
décrire la facon dont le PGQ a été élaboré et dont il sera
appl i qué.
I ntention :

L’ engagenent de la direction est prinordial pour
| > él aboration, la mse en oeuvre et |le nmaintien du plan

PGQ.
Lignes directrices sur la conformtée :

1. Le nom |’ adresse commerciale, |e nunéro de tél éphone
cormercial et le titre de |a personne responsable du PGQ
dans |’ établissenent doivent étre indiqués.

2. On nexige pas que les directeurs de |’ établissenent
dénontrent par écrit |eur engagenent a |’ égard du PGQ
mai s on | e recomuande fortenent.

Les gestionnaires peuvent nontrer |eur engagenent en
assumant des responsabilités |iées au PGQ en appuyant

| "acqui sition de connai ssances et |la fornmation, en
encourageant et en notivant |e personnel de

| " établissenent a |’ égard de |’ él aboration, de |la mse
en oeuvre et du nmaintien du PGQ La participation de |la
direction constitue un noyen de donner |’ exenple, de
pronouvoir |a gestion de la qualité et d encourager |a
coopération au sein de |’ établissenent.

Les cadres supérieurs peuvent expliquer |le plan PGQ aux
enpl oyés, allouer du matériel, des fournitures, du
personnel et de |’ espace pour les activités de
préparation du plan PGQ et assigner |les taches de
gestion de la qualité.

Voi ci quel ques-unes des facons de dénontrer les roles et
| es responsabilités de la direction

a) fournir un organi gramre;

b) décrire, par écrit, le réle de chaque gestionnaire;
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décrire, par écrit, le processus de résolution des
di vergences, notament entre |l e secteur de |la
production et |e personnel de gestion de la qualité;

formul er un énoncé de la vision ou de |la m ssion,
établissant |’ inportance de |la gestion de |la
qual it é;

établir un calendrier des vérifications internes du
plan PGQ indiquant |les réles de | a gestion;

docunenter le rble de |l a gestion dans | es nmesures
préventives et correctives;

fournir une déclaration écrite de |’ engagenent,
signée par tous les nmenbres de la direction;

fournir des manuel s de procédures écrites concernant
| e pl an des progranmes préal ables, e plan PIR et
| e pl an HACCP; et/ ou

fournir une déclaration signée de |’ engagenent de | a
direction a |’ égard de la fornation en gestion de |la
qual it é, acconpagnée d' une |iste des possibilités de
formati on of fertes aux enpl oyés, réparties selon |les
exi gences des postes.
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2. 1.

2. 1.

2. 1.

1

2

3

RENSEI GNEMENTS GENERAUX SUR LES PRODU TS ET LES PROCEDES
Exi gences de |a Norme de référence :

Les transformateurs sont tenus de fournir des

rensei gnenents sur les produits et |es procédés au noyen
d’ une description du produit, d un diagramre de
fabrication, et s’il y a lieu, d un schéma des opérations
de |’ usi ne.

La description du produit doit indiquer |es
caract éri stiques du produit qui sont inportantes pour
garantir que le produit est sain et acceptable.

Le diagranme de fabrication doit énunmérer toutes |es étapes
de | a production et aider a déterm ner celles qui sont

i nportantes pour |a préparation d un produit du poisson
sain qui satisfait a toutes |es exigences réglenentaires.

Le schéma des opérations de |’ usine nontre ou | es dangers
sont contrél és par la mse en place de zones sanitaires et
de zones d’ acces restreint.

I ntention :

Afin de pouvoir élaborer |e plan des progranmes préal abl es
et le plan des points d intervention réglenentaire,

d’ ef fectuer une anal yse de risques et de déterm ner |es

poi nts de contrdle critique, |’ équipe d élaboration du PG&Q
doit identifier et évaluer |es renseignenents sur |es
produits et |es procédés, ainsi que |le schéma des
opérations de |’ usine.

La description du produit vise a déterm ner et a docunenter
toutes |l es caractéristiques du produit, notamrent |es
aspects du procédé et de |’ enballage qui influent sur |a
salubrité et |’ acceptabilité du produit du poisson.

Le diagranme de fabrication vise a préciser et a docunenter
| es étapes du procédé pour aider |e transformateur a
déterm ner a quelles étapes du procédé |es nesures de
contrdle et | es procédures de surveillance doivent étre
etablies.

Le schéma des opérations d’ une usine vise a docunenter
| " enpl acenent des zones sanitaires ou d acces restreint
utilisées comre nesures de contr6l e des dangers décel és.
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Lignes directrices sur la conformtée :

1. Description du produit

Pour chaque produit ou groupe de produits préparés dans
| "usine, |la description doit conporter |es él énents
sui vant s

a) un nomqui décrit le produit;

b) |la provenance de |la nmatiere premere entrant dans |a
fabrication du produit;

c) les caractéristiques inportantes du produit fini qu
peuvent influer sur la salubrité du produit;

d) tous les ingrédients;

e) |’ enball age du produit;

f) e node d utilisation du produit fini;
g) | a durée de conservation du produit;
h) les endroits ou |l e produit sera vendu;

i) les instructions particulieres d étiquetage qui peuvent
s’ appl i quer pour |’ entreposage sécuritaire du produit
(s’il y alieu);

j) les instructions ou contrdles particuliers visant |la
distribution (s’il y a lieu).

Les informations contenues dans | a description du produit
doivent étre justifiables. En particulier, les attributs
relatifs aux caractéristiques physiques, a |la conposition,
a | "enball age et/ou a |l a durée de conservation qui influent
sur le risque ou |’ occurrence probable d’ un danger doivent
étre dénontreées. Ces données se trouvent habituell enent en
rel ati on avec | e plan HACCP.

L’ él aborati on d’ une description conpléte et exacte du
produit est essentielle a |’ étape subséguente de

| " él aboration du plan PGQ et notanment des plans PIR et
HACCP. On peut trouver des lignes directrices et des
réf érences plus détaill ées dans |’ annexe A du présent
docunent .
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2. Diagramme de fabrication

Un di agranme de fabrication doit étre inclus dans |le plan
PGQ pour chacun des produits ou groupes de produits
transfornmés dans |’ usine. Il doit y figurer toutes |les
étapes de | a production, étre conplet et exact.

Selon la nature du produit, la réglenentation visant |le
produit (p. ex. les nollusques bivalves), |es conditions

d’ entreposage du produit et |le délai avant expédition,

| " étape finale de |’ expédition peut étre, ou non, une étape
i nportante. Cette étape finale est habituell enment incluse;
si elle est exclue, il faut le justifier dans | e docunent

d’ anal yse des dangers.

Note : Lorsque les plans PIR et HACCP sont termi nés, |es
points d intervention réglenentaire (PIR) et |les points de
contrdéle critique (CCP) doivent étre indiqués dans |e

di agramre de fabrication.

3. Schénm des opérations

Si la mse en place de zones sanitaires ou de zones d’ acces
restreint a été déterm née come nesure de contrdle au
cours de |’ él aboration du plan HACCP, un schéna des
opérations doit étre inclus dans le plan PGQ Ce schéma
doit indiquer clairenent la circulation du matériel, du
personnel et du produit dans |’ usine et préciser toutes |es
zones sanitaires et |l es zones d' acces restreint.

L’ expression « zone sanitaire » désigne |a zone de

| " ét abl i ssenent réservée a des étapes délicates du
traitenent ou a des produits a haut risque, pour |aquelle
on a établi une série de contréles répondant a des criteres
précis afin de maitriser tous |l es vecteurs de contam nation
potentielle ou d intercontam nation, y conpris |e nouvenent
de |"air, |’hygi éne du personnel et |es techniques

d’ assai ni ssenent .

L’ expression « zone d’ acces restreint » désigne |la zone de
| " établissenent ou |’ accés est |inmté et qui est assujettie
a des nesures d hygi ene du personnel et a des techniques

d’ assai ni ssenent pour contrdler |a contam nation
potentielle ou |’inter contam nation, mais qui n'a pas a
satisfaire aux exigences particuliéres d une zone
sanitaire.
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3. PLAN DES PROGRAMVES PREALABLES
Exi gences de |a Norme de référence :
3.1 Programe Envi ronnenent de |’ usine
Le transfornmateur doit indiquer

3.1.1 La nornme de |’ environnenent de |’ usine qui s’ applique a
| "installation (la norne doit tout au noins satisfaire aux

exi gences du Regl enment sur |’inspection du poisson).
3.1.2 Les nesures qu' il prend pour s’ assurer que |la nornme est
respect ée.

3.1.3 Le systene de registres pour consigner |es nmesures
correctives qui sont prises en cas de probl enes.

3.1.4 Le systenme de nesures correctives déja en place afin de
corriger |les |lacunes observées.

3.2 Programme de conptabilisation des lots et de notification

3.2.1 Aux fins du rappel des produits, |e transfornmateur doit
di sposer d’ un systene d’identification et de distribution
des produits qui permet de retracer rapidenment |a premere
destination d envoi.

3.2.2 Dans | e cadre du programe de conptabilisation des |lots et
de notification, |le transformateur doit aussi comuni quer a
| ACIA toutes |les plaintes fondées en mati ére de santé et
de sécuritée.

I ntention :

Le transformateur est tenu d’indiquer |les contrdles

i nternes qui garantissent que les installations de |’ usine
sont concgues, construites et entretenues de maniere a
pernmettre |la production d alinments dans des conditions

sal ubres; toutes |es sources possibles de contan nation

i mportante sont sous contrdle, et |le produit peut étre
rapi dement rappel € de |a prem ere destination d envoi.

Lignes directrices sur la conformtée :

Le plan des progranmes préal abl es conprend deux volets : le
programme de |’ environnenent de |'usine et |e programme de
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conptabilisation des lots et de notification.

Le progranme de |’ environnenent de |’ usine conprend deux
volets : Construction et matériel d exploitation de |’ usine
et Assai ni ssenment de |’ usine et hygi éne des enpl oyés.

1. Le volet Construction et natériel d exploitation de
| "usine décrit les contrdles qui garantissent que |les
installations et le matériel de |’ usine sont
correctenent congus et construits, et entretenus dans un
état qui pernet la production d alinments sains.

2. Le volet Assainissenent de |’ usine et hygi ene des
enpl oyés décrit | es nméthodes de nettoyage et
d' assai ni ssenent, |es procédures d' hygi ene visant le
personnel et les visiteurs, ainsi que |es controdles et
| es méthodes de lutte contre |a verm ne.

Chaque section doit conprendre

a) La nornme qui est appliquée dans |’ établissenment de
transformation. Atout |le noins, |la nornme doit
respecter |les exigences des annexes | et |l du
Regl ement sur |’inspection du poisson énoncées dans
| e Manuel d’inspection des installations. Une copie
de la norne doit étre incluse dans |l e plan P&Q ou,
si cette norne apparait dans une | oi, un reglenment
ou autre docunment publi é par |e gouvernenent du
Canada, on peut sinplenent en indiquer |a référence.
Dans tous les cas, la norme doit pouvoir étre
facil enent consultée, sous forne inprimnme ou
él ectroni que, dans |'établissenent.

Si du poisson frais est déchargé, manipul & conservé
ou transporté dans un établissenent agréé, |es
noyens de transport et |’ équi penent doivent
respecter |les exigences de |’ annexe V du Regl enent
sur |’inspection du poisson (Exigences applicables
aux véhicules et a |’ équi penent servant au
déchargenent, a |a manutention, a |’ entreposage et
au transport du poisson frais).

b) Les nesures de contrdl e enpl oyées pour garantir que
| établ i ssenent de transformation respecte |a norne.

Pour | e sous-él énment de |a construction et du
mat ériel d' exploitation, |les nesures de contréle
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garanti ssent que |'établissenent est correctenent
congu, construit et entretenu. Ces nesures peuvent
conprendre : la formation du personnel de production
afin qu il puisse déceler |les écarts par rapport a

| a norme; des inspections régulieres de

| ét abl i ssement de transformati on; un cal endrier

d entretien; des procédures pour |’ entretien
régulier de |’ équipenent et |’étal onnage; enfin, des
control es visant une alinmentation en eau saine.

Pour | e sous-él énent de |'assainissenent de |'usine
et de |'hygi éne des enpl oyés, |es nesures de
contrdéle garantissent que |'établissenment est
exploité et entretenu conforménent a la norne. Les
mesures de contr 6l e doi vent conprendre des
programmes écrits d' assaini ssement, d' hygi éne du
personnel et de lutte contre la vernmine. On trouvera
des lignes directrices sur |'élaboration de ces
programmes dans | es annexes au présent docunent.

Les procédures de surveillance utilisées pour
assurer que |les nesures de contr6le sont prises
correctenment et uniforménment. Les procédures de
surveill ance doivent indiquer clairenent |’ objet du
contréle, le node de contrdle, Ia fréquence et |le
responsabl e du contréle. La fréquence indi quée pour
chaque activité de surveillance doit étre suffisante
pour assurer |e respect de |la norne.

Dans | e plan des programmes préal ables, le
transformateur n'est pas tenu de consigner |es
résultats de la surveillance sauf si un probl ene
apparait. Dans ce cas, |le transformateur doit
consi gner les détails du problene et de |a nesure
corrective prise.

Les nesures correctives qu' il faut prendre | orsque
| es procédures de surveillance ont décel é un écart
par rapport a la norne. La nesure corrective doit
conprendre des mesures pour régler |e problene

i medi at et en prévenir |la récurrence.

Le systene de tenue de registres pour consigner |es
réesultats de la surveillance et des mesures
correctives | orsque des probl énes sont observés. Le
regi stre des nesures correctives doit conporter |es
rensei gnenents suivants : une description du
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probl éme; |’indication de |la partie de la nornme qu
n’ est pas respectée; la nesure corrective prise; le
nom de | a personne responsabl e de |’ application de

| a mesure corrective; |la date de | application de |a
nmesure corrective; la date a laquelle |’ efficacité
de la nesure corrective a été verifiée; le nomde la
personne qui a vérifié la nmesure corrective et, s’i
y a lieu, les mesures de prévention provisoires
prises dans |le cas de nesures correctives a |ong
terme. Une copie du registre des nesures correctives
doit étre incluse dans |le plan P&Q

3. Progranmme de conptabilisation des lots et de
notification

a)

b)

Les établissements de transformation doivent fournir
une description écrite du systene utilisé pour
identifier |la prem éere destination d envoi du

poi sson. Cette description doit conprendre, pour
chaque envoi, |es données suivantes

nom et |’ adresse du destinataire;
type de poisson;

guantité de poisson;

mét hode de transport, notamment |es nungéros du
mani feste et du conteneur ou toute autre donnée
suffisante pour identifier ou retracer

|’ e

I

I

| e
- le
| a
| a

"enpl acenent du poi sson;
a date d’ expédition du poisson;
a date de transformati on du poi sson.

Les établissenents de transformati on doivent établir
des procédures spécifiques pour que |’ ACIA soit

avi sée conme il se doit dans |les 24 heures, advenant
des plaintes fondées en nmatiere de santé et de
sécurité. Pour qu une plainte soit fondée, |’ enquéte

initiale doit nontrer que |l a santé des consonmat eurs
est en danger.

Pour les plaintes en natiere de santé et de
sécurité, |es données suivantes doivent étre
consi gnées dans un registre

- la date et |’ heure auxquelles |’ établissenent de
transformation a recu |’information nmettant en
doute la salubrité du poisson transforng ou
exporté par |’ établissenent agréé, et une
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description des données;

- dans les cas ou la plainte est confirnée, la date
et |’ heure auxquelles elle a été confirnee, le
nom |’ adresse et |e nunméro de tél éphone de
| "informateur, |a nméthode d enquéte et |es
résultats obtenus, |es nesures correctives
prises, ainsi que |la date et |’ heure auxquelles
|” ACl A a été avisée.

Remar ques concernant |la conformté

1.

Mat éri aux de construction

Lorsque |’ utilisation de certains matériaux de
construction dans un établissenent de transfornmation des
al i ments soul eve des questions, il faut consulter la

Li ste de référence pour |es matériaux de construction,

| es mat ériaux d’ enbal |l age, et |les produits chim ques non
alinmentaires acceptés. Cette liste peut étre consultée
sur le site de |'ACI A

http://ww. i nspection. gc.cal/francai s/ ppc/reference/ conf.shtm

En cas de nouvel l e construction, de rénovation et

d entretien, |les natériaux doivent étre choisis en
fonction de | eurs propriétés chimques et physiques et
de |’ usage vi sé.

Produi ts chi m ques

Tous | es produits chi mqques non alinentaires doivent
étre contrél és dans | e cadre du progranme de

| > environnenment de |’ usine. Ces produits conprennent

| es agents de bl anchinent et de nettoyage, |es

désodori sants, |es déshydratants, |es désinfectants, |es
agents de dénaturation, |les produits pour sécher |es

pl anchers, les antigels industriels, les encres, |les
lubrifiants, les pesticides, |les huiles de protection,

| es additifs aux saumures pour la réfrigération, les
réfrigérants (congél ation par i mersion), |es agents

d’ assai ni ssenent et | es conposés de traitenment de |’ eau.
Ces conposés engl obent |es produits chim ques qui sont
accept abl es en vue du contact avec les alinents et ceux
qui ne | e sont pas.

Les etablissements de transformation doivent assurer que
ces produits chim ques sont approuvés pour |’ usage prévu
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et doivent avoir en place des contrdl es pour garantir

gu ils sont appliqués conforménent a |’ usage prévu et
entreposés de facon a prévenir tout contact non délibéré
avec des produits alinentaires. L acceptabilité des
produits chim ques pour |’usage prévu doit étre
docunent ée dans le plan PGQ Il faut confirnmer qu'ils
sont inscrits sur la Liste de référence.

Il n’est pas nécessaire que |les produits chimques non
alimentaires utilisés hors des aires de transformation
du poi sson et des aires connexes figurent sur la Liste
de réf érence; cependant, |e transformateur doit avoir
des contrdles en place pour assurer que ces produits ne
pénétrent pas, ni ne contamnent, les aires ou le

poi sson et/ou les mati éres prem eres sont nanutenti onnés
ou entreposes.

Au nonbre des produits chinm ques qui ne nécessitent pas
une inscription sur la Liste de référence, on peut

nmenti onner | es pesticides pour usage extérieur

seul enent, les produits utilisés dans |es bureaux ou

ai res senbl abl es non réglenmentées, les produits utilisés
dans les cafétérias et les réfectoires, les produits
utilisés dans | es systenmes de chauffage, |les produits
utilisés a |’ extérieur seul ement pour |es égouts ou |les
systenes d’ évacuati on des eaux usées, |les produits
utilisés dans | es colonnes de refroidissenent ou |les
condensateurs a évaporation, les produits utilisés pour
|l e nettoyage et |’ entretien de |’ extérieur des
véhicules, et les produits utilisés dans |’ atelier de
réparation pour |’ équi penent qui n entrent pas en
contact avec les alinents.

3. Uilisation de |la glace

Lorsque de |l a glace est utilisée dans |es opérations de
transformati on, comme adjuvant de fabrication ou comme
ingrédient, et gqu elle est fabriquée dans

| " établissenent agréé, le transformateur doit établir
des nmesures de contrdle dans | e cadre du progranme de

| " environnenent de |’usine. Il faut prévoir des mesures
de contréle qui portent sur |es exigences visant

| " équi perent de fabrication de |la glace, la
conservation, |’ entreposage, ainsi que la qualité de la
source d eau et |’ approvisionnenment en eau.

Lorsque la glace est utilisée dans | es opérations de
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transformati on, comme adjuvant de fabrication ou comme
ingrédient, et qu elle est fabriquée a |’ extérieur de

| " établissenent agréé, les contrbles établis dans le
cadre du PQQ sont doubles. Le transformateur établit des
contrdles dans |l e cadre du programme de |’ environnenent
de |’ usine en ce qui concerne |les exigences liées a la
conservation et a |’ entreposage de la glace. Ensuite, i
établit des contréles visant |e transport et la qualité
de |l a glace dans |le cadre du plan des points

d’ intervention réglenentaire.

4. Procédures normalisées d exploitation (PNE)

Une procédure nornalisée d exploitation (PNE) est un
noyen efficace d établir, de docunenter et de

comuni quer une nesure de contrdl e associ ée au pl an des
programmes préal ables, au plan des points d intervention
réglenentaire, ou au plan HACCP. On entend par PNE un
ensenbl e détaillé d instructions qui décrivent |a facon
d’ acconplir les téaches répétitives. Le personnel fornme
peut utiliser une PNE pour exécuter une tache spécifique
avec peu d’instructions conpl énentaires.
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4.1.

4.1.

4.1.

4.1.

1

2

3

4

PLAN DES PO NTS D' | NTERVENTI ON REGLEMENTAI RE (PI R)
Exi gences de |a Norme de référence :

Le plan des points d intervention réglenentaire doit
décrire les contréles qui feront en sorte que :

| a transformati on assure une manutention adéquate du

poi sson et donne lieu a un produit fini qui n est ni gate,
ni pourri, ni malsain et qui respecte tous les articles
pertinents du Regl enment sur |’inspection du poisson;

tous les ingrédients ajoutés au produit du poisson ou |es
mat éri aux d’ enbal | age utilisés sont acceptabl es pour des
produits alinmentaires et répondent a toutes |es exigences
du Regl enent sur |’inspection du poisson et de |la Loi et du
Regl ement sur les alinments et drogues; et

| " éti quetage et | e codage de tous |les produits du poisson
sont conformes aux exigences du Regl enment sur |’inspection
du poisson et qu'ils ne sont pas faux, trompeurs ou
nmensongers.

Dans son plan PIR, |le transformateur doit préciser

Les nornes des produits du poi sson et |es exigences
relatives aux ingrédients et a |’ enballage qu il doit
respecter.

Les nesures de contrdéle qui sont prises au cours de la
production pour assurer |e respect des nornes et des
exi gences.

Le systéne de registre des nesures correctives |orsque des
probl emes sont décel és.

Le systéne de nmesures correctives en place pour corriger
| es | acunes observeées.

I ntention :

Dans |l e cadre du plan PIR, |e transformateur est tenu de
docunenter et d appliquer des nesures de contréle qu
assurent une manutention adéquate du poi sson qui se trouve
dans |’ établissenent agréé et |la préparation d un produit
fini qui respecte tous les articles pertinents du Regl enent
sur |’inspection du poisson. Ces contrdéles visent trois
élénents : la qualité mnimle acceptable du produit, |es
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mati eres premeres et |es matériaux d enbal | age, et
| * éti quet age.

Lignes directrices sur la conformté

1.

Qualité mnimal e acceptable du produit

Cette section du plan PIR décrit |es contrdles qui
assurent une manutention adéquate du poi sson transforng
dans |’ établissenent agréé et qui garantissent que |es
produits finis respectent toutes | es exigences
pertinentes du Régl enent sur |’inspection du poisson.

Mati éres preniéres et matéri aux d’ enbal | age

Cette section du plan PIR décrit |es contrdles qui
assurent que les ingrédients ajoutés au produit du

poi sson ou |l es matériaux d enballage utilisés sont
accept abl es pour une utilisation avec des produits
alinentaires et qu' ils répondent a toutes |es exigences
perti nentes du Regl enent.

Eti quet age et codage

Cette section du plan PIR décrit | es contrdles qui
assurent que les étiquettes et | es codes des produits du
poi sson sont exacts et |isibles et ne conportent aucune
i ndi cation fausse ou nmensongere.

Chaque section doit conprendre |es él énents suivants

a) La norne appliquée dans |'établissenent. Il peut
s'agir de la norne de | ACI A établie dans | e Manue
des nornes et des nethodes des produits de poisson,
des articles pertinents du Regl enent sur
| " i nspection du poi sson ou d une autre norne
équi val ente ou supérieure a ce qui précede. La norne
doit préciser les criteres d acceptation et de rejet
qui définissent la conformteé.

Une copie de la nornme doit étre incluse dans |le plan
PGQ ou, si cette norne apparait dans une loi, un
regl enment ou autre docunent publié par le

gouver nenment du Canada, on peut sinplenent en

i ndiquer |a référence. Dans tous |les cas, |a norne
doit pouvoir étre facilenment consultée, sous forne

i mpri mée ou él ectroni que, dans |'établissenent.
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Pour la qualité mnimle acceptable du produit, la
norme précise |les paranetres m ni naux de conformté
pour |la salubrité (poisson gaté, pourri, malsain) et
la qualité du produit, |le cas échéant.

Pour les matieres prem eres (ingrédients et

mat éri aux d' enbal |l age), | a nornme précise |les
paranmetres m ni maux de conformité pour

| " acceptabilité des matiéeres prem eres qui doivent
servir a la transformation ou a |a production

d aliments et | es exigences de confornmté a toutes
| es di spositions applicables du Reégl enent sur

| " i nspection du poisson, et de |la Loi et du

Regl enent sur les alinents et drogues.

En ce qui concerne |les matériaux d' enbal |l age, |es
princi paux él énents a considérer sont |es suivants
tous |l es matériaux d enbal | age doi vent étre neufs,
propres et en bon état, et étre approuvés pour
utilisation avec les alinents. Ils ne doivent
transnmettre aucune substance étrangére au produit
alimentaire, par suite d une réaction chimque ou
physi que, et doivent protéger suffisamment celui-c
pour enpécher sa contamination. L'acceptabilité des
mat éri aux d' enbal | age pour |'usage auquel ils sont
destinés doit étre docunentée dans |l e plan PGQ Pour
| es mat ériaux d' enbal | age qui sont en contact (ou
peuvent étre en contact) avec |es alinents?,

| "acceptabilité doit étre justifiée par
|"inscription sur la Liste de référence pour |es
mat éri aux de construction, |es matériaux

d’ enbal | age, et |es produits chi mques non

al i mentai res accept és.

Les ingrédients doivent étre identifiés et
acceptabl es pour utilisation alinentaire.

L' acceptabilité des ingrédients peut étre justifiée
de diverses facons : attestation du fabricant;
docunent ati on provenant d'une autorité

! Exenple : des filets de poisson frais envel oppés dans des sachets de

pol yvi nyl e, pl acés dans des contenants isol és de nousse de pol ystyréne et a
["intérieur de boites de carton ciré. Les sachets de pol yvinyle sont en
contact direct avec |'alinment, | e contenant de nousse de pol ystyréne peut
entrer en contact avec |'alinment s'il y a une | égére rupture du sachet, le
carton ciré ne peut pas entrer en contact avec |le poisson. Les sachets de
pol yvinyle et |les contenants de nmousse de pol ystyrene doivent étre approuvés
pour | e contact avec les alinments; le carton ciré n'a pas a étre approuvé
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gouver nenent al e ou non gouvernenental e reconnue; résultats
des anal yses effectuées par un | aboratoire agréé;

i ngrédi ents préparés comercial ement et étiquetés en vue
d'une utilisation pour |a préparation d' alinents. Lorsque
des additifs sont utilisés, leur identité et |eur
concentration doivent respecter |es exigences du Regl enent
sur les alinments et drogues. On trouvera des précisions sur
|l es additifs dans | e poisson et |les produits du poisson sur
le site Internet de |’ ACIA Cuide des additifs autorisés
dans | e poisson et dans |les produits du poisson.

Pour |'étiquetage et |l e codage, |a norne précise |les
paranetres mni maux de conformté qui garantissent
que les étiquettes et I es codes de tous |es produits
du poi sson sont exacts et lisibles et qu' ils ne
conmportent aucune indication fausse ou nmensongere,

et quils respectent |es exigences du Regl enent sur

| " i nspection du poi sson. Ces exigences conprennent

| es dispositions relatives a des especes

particuli éres qui sont énoncées dans les différentes
parties du Reglenent, ainsi que celles nmentionnées
dans |la Partie Il - Etiquetage.

b) Les nesures de contrdl e appliuées pour assurer que
|l e produit fini respecte la norne de produit et que
tout produit qui ne la respecte pas sera retiré de
| a production.

Les nesures de contr6l e peuvent étre des

i nspections, des éval uations, des échantill onnages,
des évaluations de |’ étiquette avant |’inpression,

| " exanmen avant usage et |es inspections des
étiquettes et des codes du produit fini. Pour avoir
de I'information sur |'utilisation de |'assurance-
qual it é des fournisseurs conme nesure de contrdle,
voir | es annexes au présent docunent. Les plans

d’ échantill onnage doivent étre au noins équival ents
a ceux de |’ AC A

c) Les procédures de surveillance utilisées pour
assurer que |les nesures de contr6le sont prises
correctenment et uniforménment. Les procédures de
surveill ance doivent indiquer clairenent |’ objet du
contréle, le node de contrdle, Ia fréquence et |le
responsabl e du contréle. La fréquence indi quée pour
chaque activité de surveillance doit étre suffisante
pour assurer |e respect de |a norne.
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Dans | e cadre du plan des points d intervention
réglenentaire, le transformateur n’ est pas tenu de
consigner les résultats du contréle, sauf si un
probl enme a été observé. Dans ce cas, le
transformateur doit décrire | e probleéene ainsi que |la
nmesure corrective qui a été prise.

d) Les nesures correctives a prendre |lorsque |a
procédure de surveillance a relevé un écart par
rapport a la norne de produit. Ces nesures doivent
pernmettre de corriger |e problene i médi at et
d éviter qu il se répete. Cette section doit
préci ser de quelle facon |les produits non confornes
a la nornme sont identifiés, séparés, triés,
retravaill és ou élimnés d’ une nani ére appropri €e.

e) Le systene de tenue de registres pour consigner |es
réesultats de la surveillance et |es mesures
correctives prises |lorsqu’ un probl éne est observé.
Le registre des nmesures correctives doit conprendre
| es rensei gnenents suivants : une description de
| " écart; la partie de la norme qui n’ est pas
respectée; |la nmesure corrective prise; le nomde |a
personne responsable de |’ application de |a nesure;
| a date d’ application de |la nmesure; |es nesures de
prévention a long ternme (s’il y a lieu). Une copie
du registre de mesures correctives doit étre incluse
dans | e plan PGQ

Remar ques concernant |la conformté

Remarque 1. Réception du poisson et des natiéres prem eres
provenant des fournisseurs

Lorsque le transformateur recoit du poi sson de ses
fournisseurs, il doit établir des nesures de contrél e pour
assurer, protéger et conserver la qualité de ce poisson.

L’ une des nmesures de controle efficace est une entente

d’ assurance-qual ité des fournisseurs (AQF). Une AQF peut
constituer une nesure de contrdle efficace pour traiter
différents types de situations lorsqu il faut conclure une
entente entre | es partenaires conmerciaux, par exenple, en
ce qui concerne | es exigences de transport (c.-a-d. les
véhi cul es de transport sont propres, sont maintenus en bon
état et n"ont pas été utilisés pour transporter des
mat i éres dangereuses), |es exigences pour |le contrdle de |la
tenpérature, |le sevrage dans |le cas des alinents

médi canment és (c.-a-d. pour |es especes d’ él evage) ainsi que
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de nonbreuses autres exigences.

Des lignes directrices pour |’ élaboration d une AQF comme
mesure de contrdl e sont nentionnées dans | es annexes au
pr ésent docunent.

Remar que 2. Procédures nornalisées d exploitation

Une procédure normalisée d exploitation (PNE) est un nobyen
efficace d établir, de docunenter et de communi quer une
mesure de contrdl e associ ée au plan des progranmes

pr éal abl es, au plan des points d intervention
réglenmentaire, ou au plan HACCP. On entend par PNE un
ensenbl e détaillé d instructions qui décrivent |a facon

d’ acconplir les taches répétitives. Le personnel fornmé peut
utiliser une PNE pour exécuter une tache spécifique avec
peu d’ instructions conpl énentaires.

Remarque 3. ldentification des mati éres prem éres
(ingrédients et matériaux d enbal | age)

Les transformateurs doivent exam ner toutes |es étapes de
la transformation afin d identifier tous |es ingrédients.
Certains conposants du produit fini peuvent ne pas étre
reconnai ssabl es i mrédi at ement come i ngrédi ents parce
gu'ils sont ajoutés indirectenent au produit (conme

adj uvant de fabrication) plutdot que dans sa fornul ation.
Par exenpl e, |orsque des copeaux de bois ou de la sciure
sont utilisés pour fumer |les produits du poisson, le
transformateur doit nentionner cette matiere preniére
(sciure) et en tenir conpte comme | e précurseur de

| " ingrédient qui est la funée de bois naturelle. De plus,

| orsque | a glace servant a |la transformati on provient

d installations extérieures a |’ établissenent agréé (la

gl ace n’ est pas soum se au programme de |’ environnenment de
| "usine), le transformateur doit mentionner cette matiére
prem ere (glace) qui est le précurseur de |’ingrédient eau
ou gl ace ajout ée.

Les mat éri aux d’ enbal | age conprennent | es boites en carton,
| es papiers d enballage, les pellicules, |es boyaux
synthétiques, les filets, les plateaux, |es sachets, les
sacs et tout autre matériau utilisé pour |’ expédition des
produits alimentaires, et pouvant entrer en contact avec
ces derniers.

Remar que 4. Exigences réglenentaires autres que le RIP
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Le transformateur n’ est pas obligé d établir des contrdl es
dans | e cadre du plan PGQ pour garantir que |es exigences
réglementaires autres que celles du RIP sont respectées.
Néannoi ns, |e transfornmateur doit garantir que tous |es
produits finis satisfont a toutes |es exigences
appl i cabl es, notamrent celles du Réglenent sur les alinents
et drogues, du Reglenment sur |’ enballage et |’étiquetage
des produits de consommati on et du Régl enent sur |es poids
et nesures, ainsi qu a la |législation étrangere visant |es
produits exportés.

Remar que 5. Docunents connexes au plan PIR

Le plan PGQ doit conprendre | es docunents dénontrant

| "acceptabilité des matériaux d enballage (p. ex. |eur
inscription sur la Liste de référence pour |es matériaux de
construction, |les matériaux d enballage, et les produits
chi m ques non alinmentaires acceptés).

Les transfornmateurs doi vent docunenter |es exigences des
enbal | ages spécialisés, comme |’ enbal | age perneable a

| oxygéne pour | es produits réfrigérés préts-a-mnger, qu
sont énoncées dans | e Reglenent sur les alinents et

dr ogues.
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5. PLAN HACCP ( ANALYSE DES DANGERS ET MAI TRI SE DES PO NTS

o oga go
e
U AW NER

1

CRI TI QUES)
Exi gence de | a Norne de référence :

Les établissenents de transformation doivent élaborer,
docunenter et nettre en oeuvre un plan HACCP afin de
corriger tout danger pour la santé et |a sécurité que peut
présenter |le produit ou |l e procédé. I|Is doivent appliquer

| es sept principes HACCP pour identifier tout danger

i nportant et, |le cas échéant, doivent élaborer un plan
HACCP afin de prévenir et d élimner |es dangers ou de |es
réduire a un niveau acceptabl e.

Le systénme HACCP conprend | es sept principes suivants :

1? principe - Effectuer une anal yse des dangers
2

principe - Détermner |es points de contrdle critiques
( CCP)
3° principe - FEtablir la ou les limtes critiques
4° principe - Etablir un systéne de surveillance de |la
maitri se des CCP
5° principe - Définir les nmesures correctives a prendre

| orsque la surveillance révele qu un CCP
n’ est pas respecté

6° principe - Mttre en place des procédures de
vérification pernettant de confirmer que |le
systene HACCP fonctionne efficacenent

7° principe - FEtablir un systéene docunentaire concernant
toutes |les procédures et les registres |iés
a ces principes et a leur application.

Intention :

Chaque transformateur doit anal yser ses produits et ses
procédés afin de déterminer s’il existe des dangers en
mati éere de santé et de sécurité. Sil y en a un systene de

contrdle doit étre ms en oeuvre. L application des

princi pes HACCP doit étre confornme au Code d’ usages

I nternational recommandé - Principes généraux d hygi ene
alimentaire, CAC/RPC 1-1969, rév. 3 (1997), anendé en 1999.

Lignes directrices sur la conformtée :

1. Effectuer une anal yse des dangers

a) L’ analyse des dangers et |’ élaboration du plan HACCP
sont nenées par une équi pe HACCP, conposée d au
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noi ns un nenbre qui conprend | es princi pes HACCP
grace a sa formation ou a son expérience.

L’ anal yse des dangers est effectuée a chaque étape
du procédé pour chaque type de produit. Il faut
identifier |es étapes du procédé ou il existe des
possibilités d introduction d un danger inportant ou
d' accroi ssenment d un danger qui pourrait atteindre
un niveau i nacceptabl e.

L’ anal yse des dangers conprend |’identification de
tous | es dangers possi bl es (biologiques, chimques,
physi ques), |’ évaluation de |eur inportance, c’est-
a-dire la prise en conpte de la gravité et de la
probabilité d occurrence et, s'il y alieu, la
justification de |l eur exclusion du nonmbre des
dangers inportants.

Le transformateur dénontre qu il a exam né toutes

| es étapes du procédé lors de |’ anal yse des dangers.
Une feuille de travail ou |’ équivalent est utilisée
pour organi ser et docunenter |’ analyse des dangers.

Le transformateur prend en conpte dans |’ anal yse des
dangers toutes les activités et mati éres suivantes
poi sson a |’"arrivée, ingrédients, matériaux

d’ enbal | age, personnel de |’ établissenent,

| > établ i ssenent | ui-nméne, descriptions des produits,
di agramme de fabrication docunenté dans |a section
sur |les renseignenents sur le produit et sur le
procédé, données sur |es plaintes des consomrat eurs,
et études publiées sur | es aspects épi dém ol ogi ques
et techniques.

Pour certains établissenents, |’ anal yse des dangers
ne rel évera aucun danger inportant. La conposante
HACCP du pl an PGQ ne conprendra alors que |’ anal yse
des dangers et |es docunents applicables (des
exenpl es sont donnés au point 7, Etablir un systene
de docunentation et de registres). Les CCP et les
nmesures de contr 6l e connexes ne s’ appliqguent pas.

2. Déterminer les points de contréle critiques (CCP)

a)

A chaque danger inportant identifié a |’ étape
précédente doit correspondre des nesures préventives
vi sant a enpécher, élimner ou réduire | e danger a
un niveau accept abl e.
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La néthode et les résultats de |a déterm nation des
CCP sont docunentés et |les CCP sont indiqués sur le
di agramme de fabrication.

3. Etablir les limtes critiaques

a)

b)

Des |limtes critiques doivent étre déterm nées pour
chaque CCP identifié. Une limte critique représente
| a val eur servant a distinguer un produit acceptable
d’ un produit inacceptable. Par exenple, atteinte

d’ une tenpérature ou respect d une durée

d’ exposition pour assurer |la destruction de

bact éri es pat hogenes, pH spécifique pour enpécher |a
prolifération de bactéries, concentration d un agent
de conservation, taille des norceaux de coquille
décel abl es, ou docunents acceptabl es d’ anal yse des
produits fournis par des fournisseurs de matieres
prem éres qui sont partie a une entente AQF.

Les limtes critiques sont validées en dénontrant
| eur efficacité, et en conservant |a docunentati on de
| a validation

4. Etablir un systéne de surveillance

a)

b)

A chaque CCP, le transformateur a ms en place des
procédures de surveillance afin d établir que le
systene fonctionne dans les linmtes critiques
fixées. Il est inportant de di sposer de procédures
de surveillance qui donnent des résultats nesurabl es
i medi ats a |’ égard desquels on peut nettre en
oeuvre une nesure corrective étant donné qu' il peut
y avoir des répercussions sur |la salubrité des

al i ments.

La procédure de surveillance précise |’ objet de |la
surveillance, |e node de surveillance des limtes
critiques et s’il y a lieu,des nmesures préventives,
| a fréguence de surveillance, et | e nomdu
responsabl e de I a surveillance.

Pour chaque activité de surveillance, le
transformateur a établi que | e personnel chargé de

| a surveillance posséde | es connai ssances et |la
capacité d effectuer |a procédure. Lorsque des
conpét ences spéci al i sées sont indi spensabl es pour
surveill er adéquatenent un procédé ou pour effectuer
une activité jugée critique pour assurer la sécurité
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d un produit, le transfornmateur doit préciser |les
exi gences en matiere de fornmation, |’ expérience
et/ou |l es conpétences requi ses. Par exenple, il est
reconnu que | es postes suivants exigent du personne
des conpétences et des habiletés particulieres
opér at eur d’ autocl aves, opérateur de sertisseuse,
opérateur pour le tri mécani que des boites de
conserves et inspecteur pour |’intégrité des
contenants. Les enployés qui exercent ces fonctions
ont besoin de connai ssances et d’ une expérience
spéci al i sées.

5. Etablir un systéne de nesures correctives

a)

b)

d)

On instaure des procédures concernant des mnesures
correctives a nettre en oeuvre chaque fois que |a
surveillance révele que | e procédé fonctionne au-
dela des Iimtes critiques établies. Les nesures
correctives sont établies a |’avance de nani ére que
| es enpl oyés chargés de | a surveillance connai ssent
| es étapes a suivre lorsqu’ un écart est observeé.

Les nesures correctives font en sorte que |’ écart

qui a donné lieu au probl éme est corrigé, que tous

| es produits touchés sont identifiés et séparés, que
tous les produits affectés sont triés manuel | enent
ou retravaill és, et que tous |es produits non
confornmes sont élimnés selon une néthode
appropri ée.

Les nesures correctives visent a prévenir ou a
réduire la probabilité de récurrence d un probl ene
(p. ex. en exam nant de quelle naniére | e problene
est survenu), a revoir le plan PGQ si nécessaire

(p. ex. pour déterm ner a quel endroit il faut
apporter des nodifications aux procédures, aux
mesures de contréle, aux nornes, etc. ), a mettre en
pl ace | es nodifications nécessaires au procédé et a
inscrire | es changenents au registre des
nodi fi cati ons du PGQ

Les nesures correctives conprennent un systene de
consi gnati on des données pour docunenter au noins

| es détails du problénme, la date a laquelle le
probl éme a été décel é, |es nesures correctives
prises, |les personnes responsables de |’ application
des mesures, la date de |’ application de |a nesure
et les nodifications nécessaires pour élimner ou
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enpécher | e problene de se produire de nouveau.

6. Etablir |l es procédures de vérification

a)

b)

Les activités de vérification sont un niveau

suppl énentaire de contrdle et de surveillance visant
a assurer que |le plan HACCP foncti onne comre prévu.
Les activités de vérification s’ ajoutent a la
surveillance des CCP, mais elles sont effectuées
noi ns fréquement et visent a vérifier la nmse en
oeuvre du plan par le biais des registres ou autres
anal yses ou essais. Pour chaque activité de
surveillance, le transformateur doit établir et
document er | es procédures de vérification pour
assurer que |le CCP fonctionne tel que prévu.

Les procédures de veérification précisent |’ objet de
la vérification, |le node de vérification, la
fréguence, ainsi que |le responsable de |a
vérification.

Les activités de veérification sont effectuées

habi t uel | ement par des enployés qualifiés et qui, en
général, ne sont pas associés a la surveillance du
CCP.

7. Etablir un systénme de docunentation et de registres

a)

b)

Le transformateur tient deux types de registres
associ és au systene HACCP, soit |a « docunentation »
et les « registres ». La docunentation désigne |es
docunments qui sont générés dans | e cadre de

| " él aboration du plan HACCP, et les registres, les
documents qui sont générés dans |le cadre de la m se
en oeuvre du pl an.

La docunentation est maintenue sous fornme d un
dossier de |’ évolution du plan HACCP, qui reconnait
| "appui et la contribution de nonbreuses personnes,
en général sur une |ongue période. Pendant cette

ét ape, de nonbreuses déci sions sont prises, et des
autorités citées comme sources de référence. Ces
rensei gnenents sont essentiels pour justifier, s’i
y a lieu, aupres des organi snes de réglenmentation ou
des clients, la raison d étre de certai nes nesures
ou activités, ainsi que pour aider a |’ élaboration
future et a |’ évolution du plan. La docunentation
comprend | e plan PGQ et | es plans HACCP, ainsi que



i+l

Agence canadienne
d'inspection des aliments

Canadian Food

‘ hapitre sujet page
Inspection Agency chapitre
3 4 28

Manuel d'inspection

des installations

état date

nouveau 02/ 08/ 30

des conposantes conme les PNE, et elle inclut

égal enent |’ anal yse des dangers, |es données sur |es
caract éristiques des produits, |’ établissenent des
CCP, | es données pour la validation des linmtes
critiques, les registres de formati on des enpl oyés,
et |l es spécifications des fabricants pour

| " opération et |’entretien de |’ équi penent
spéci al i sé.

Les regi stres sont générés par |es procédures ou |les
activités effectuées et |es nmesures correctives
prises. Le transformateur établit un systene de
tenue des registres qui assure que les registres de
surveillance des CCP, les registres de nesures
correctives et les registres de vérification sont
danment renplis, exacts, lisibles et disponibles aux
fins d exanen. Ces registres contiennent toute

| "informati on requi se dans |e plan PGQ et sont

par aphés ou signés et datés par |a personne chargée
de |l a surveillance et par |a personne chargée de
vérifier la surveillance ou |l es nmesures correctives
guand cet exanmen est désigné dans |e plan PGQ comme
une activité de vérification. Une copie de chaque
regi stre est incluse dans | e plan HACCP.

On trouvera d autres indications sur |e systene des
regi stres él ectroni ques dans | es annexes au présent
docunent .
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6. VERI FI CATI ON ET TENUE A JOUR DU PLAN PGQ
Exi gence de | a Norne de référence :
6.1 Les transformateurs sont tenus de nener des activités de

vérification pour s’ assurer que |eur plan PGQ fonctionne
correctenent.

6.1.1 Avant de les nettre en oeuvre, |e transformateur doit
valider les limtes critiques des CCP.

6.1.2 Avant de le nettre en oeuvre, le transformateur doit
vérifier le plan PGQ pour s’ assurer que tous |les contrdles
nécessaires sont en place et qu'ils respectent |a Norne de
r éf érence du PGQ

6.1.3 Lorsque le plan PGQ est ms en oeuvre, |e transfornateur
doit effectuer des vérifications systénmatiques du plan
HACCP afin de s’assurer qu'il fonctionne efficacenent.

6.1.4 Lorsque le plan PGQ est m s en oeuvre, |e transfornateur
doit vérifier ou valider tout changenent qui pourrait avoir
été apporté au plan PGQ ou aux limtes critiques du fait de
| > évol uti on du plan PGQ

6.1.5 Lorsque le plan PGQ est m s en oeuvre, |e transfornateur
doit le vérifier au noins une fois par année.

6.1.6 Afin de s assurer que |le plan PGQ est bien docunenté, le
transformateur doit tenir un registre de tous |les
changenents qui y sont apportés.

I ntention :

Le plan PGQ est un docunent évolutif, et sa vérification
est une approche systématique et conpréhensive qui assure
sa tenue a jour et son anélioration, et vise a confirner
gu il répond aux besoins du transfornmateur en |ui
pernmettant de produire un produit sain, acceptable et a
prix équitable.

Lignes directrices sur la conformtée :

La vérification du plan PGQ par |es transfornmateurs
conporte cing activités principal es.

Avant |a mse en oeuvre du plan PGQ | e transfornmateur
doi t
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Valider les limtes critiques de tous |es points de
contrdle critiques établis. Le transformateur doit
obtenir les preuves ou | es docunents a |’ appui pour
confirmer que la valeur d’une limte critique d un CCP
est suffisante pour prévenir, élimner ou réduire a un
ni veau acceptabl e | es dangers présentés par | e produit
fini. Les preuves a |’ appui ou |la docunentation
conprennent deux él énents

- des données scientifiques valables et fiables, des
normes provenant d’ une autorité reconnue, des avis
d’ une autorité reconnue ou des nornes réglenmentaires
pour nontrer que |le procédé, s’il fonctionne en deca
des limtes critiques établies, pernettra |l a
fabrication d un produit sain, et

- des données techni ques suffisantes, recueillies par
des essais et des nesures du procédé dans un
ét abl i ssenent de transfornmation, pour nontrer que le
procédé peut fonctionner dans les limtes critiques
et abl i es.

Vérifier le plan PGQ pour s’ assurer qu il respecte |les
exi gences de la Norne de référence. A cette fin

- vérifier le plan des programes préal ables et |e
pl an des points d intervention réglenentaire (PIR)
pour confirnmer que tous |es contrdéles nécessaires et
| a docunentation sont en place, ce qui englobe |la
stratégi e de surveillance, la tenue de registres, au
besoin, et la mse en oeuvre des nmesures correctives
qui s’inposent, selon | a description du plan PGQ

- vérifier le plan HACCP pour confirner que tous |es
control es nécessaires et |a docunentation sont en
pl ace, ce qui englobe |a stratégie de surveillance
et de tenue de registres aux CCP, |la mse en oeuvre
des mesures correctives appropriées et la
vérification du plan HACCP pour garantir que le
systene fonctionne efficacenent.

Lorsque |l e plan PGQ est nms en oeuvre, |e transfornateur
doit :

3.

Ef f ectuer des vérifications systématiques pour confirner
gue |l e systene HACCP est efficace (HACCP, principe 6).
Pour la vérification des CCP, |le transformateur doit

ef fectuer des essais indépendants, des nmesures et des
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prél evenents d’ échantillons, des exanens des procédures
de surveillance et des registres, etc., pour veérifier,
au besoin et a une fréguence appropri e, que |es nesures
de contrél e de chaque CCP sont efficaces et mises en
oeuvre selon la description du plan.

4. Valider a nouveau les contr6les du PGQ ou les limtes
critiques des CCP | orsqu’ on repere des dangers
potentiels lors de nodifications a la natiere preniére,
aux produits, aux procédés, a |’ équi penent ou en réponse
a des constatations négatives lors d un exanen, a des
écarts récurrents, a de nouvell es données sur |es
dangers ou |l es nmesures de contrdle, a des observations
directes et/ou a de nouvel |l es nmét hodes de distribution
ou de manutention par |es consommat eurs.

5. Vérifier le plan PGQ au nmoins une fois par année,

not anment
- vérifier le plan HACCP afin de confirnmer qu' il est
conplet, qu il correspond exactenent aux produits et

aux procédés actuels (descriptions des produits,

di agramme de fabrication et schéma des opérations de
| "usine), qu il permet de contrdéler efficacenent |es
dangers inportants et que |la fréquence de
surveillance des limtes critiques est suffisante
pour assurer que les produits sont confornmes a la
norme. Cette vérification doit conprendre, s'il y a
lieu, |’ échantillonnage du produit et |’ exécution
des anal yses appropri ées, un exanen des écarts

rel ati vement au procédé, la prise de nmesures
correctives et |’ étude des constatations des audits
et des plaintes des consonmateurs. La vérification
du systenme HACCP est égal ement effectuée suite a une
défaillance du systene ou | orsqu une nodification

i nportante est apportée au produit ou au procédé,

- ef fectuer une vérification du plan PGQ notament du
pl an des programmes préal ables et du plan des points
d intervention réglenentaire (PIR) afin de confirner
gue ces progranmes sont conplets et qu'ils
fonctionnent efficacenent. La vérification du
programme de |’ environnenent de |’ usine peut faire
appel a une conbi nai son d’ activités, notament
| observation visuelle, |’ exanen des registres,
| " écouvi l | onnage ou d autres net hodes d’ anal yse
m crobi ol ogi que des surfaces conme | e recours aux
pl aques de contact, ou |’ ATP-nétri e (adénosi ne
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tri phosphate-nétrie) par biolun nescence. La

sirmul ation d’ exercices de rappel est une
vérification efficace du systene de
conptabilisation. La vérification des programmes PIR
peut porter sur les produits, les matieres

prem éres, |es enballages et |les étiquettes a des

poi nts d inspection atypiques ou a |’ aide de plans

d’ échantill onnage plus ri goureux.

Cette vérification confirnera que toutes |es nesures
correctives, les problenes et |les plaintes des
consonmat eurs ont été éval ués pour assurer que |es
résultats sont positifs et que toutes |es

nodi fications et autres exigences écrites ont été
apportées au plan PQQ

Le transformateur doit exam ner |e cal endrier

d’ exploitation annuel afin de meux planifier la
vérification annuelle du plan PGQ Pour certai nes
activités de vérification, |’usine doit étre dans un
node d’ exploitation caractéristique (par exenple,

| es épreuves par écouvillonnage aux fins d anal yses
m crobi ol ogi ques), tandis que pour d autres
activités de vérification, conme |’ étal onnage de

| * équi perment, il est préférable que choisir les
périodes de fernmeture de |’ usine. Tous |les él énents
du pl an PGQ doi vent étre exam nés chague année;
cependant, il n’est pas nécessaire d’ exam ner chaque
él énent sinultanénment. Le plan PGQ doit décrire le
cal endrier et |a méthode d exanmen prévus pour chaque
el énment .
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7. TENUE DES REQ STRES
Exi gence de | a Norne de référence :
7.1 Les regi stres suivants doivent étre tenus pour |le plan

P&Q :

7.1.1 Pour tous les él énents du plan des programmes préal abl es et
du plan des points d intervention réglenentaire (PIR), la
tenue de registres peut s’ effectuer sous fornme de
« consignation d exception ».

7.1.2 Pour |l e plan HACCP, | a consignation dans des registres est
obligatoire pour toutes |les anal yses, les nmesures et la
procédure de surveillance des CCP ainsi que pour |es
mesures correctives lorsque les limtes critiques sont

dépasseées.

7.1.3 Il faut consigner dans les registres toutes les activités
de vérification ainsi que leurs résultats.

7.1. 4 Il faut tenir un registre des nodifications apportées au
pl an PGQ
Intention :

Deux types de docunents constituent des conposantes du plan
PGQ Le dossier de |’ élaboration du progranme de gestion de
la qualité et de ses conposantes, appel é « docunents ou
docunentation », et les registres générés par suite de la
m se en oeuvre du progranme de gestion de |la qualité,
appel és sinplenment « registres ».

Il est inportant d établir un équilibre entre | e volune des
regi stres tenus, les besoins réels de |’usine et |les
ressour ces di sponi bl es pour appliquer |e systene.

L’ él aboration, |’ usage et |la tenue de |a docunentation et
des registres devraient suffire a nontrer que |le systene a
été él aboré adéquatenent et est ms en oeuvre selon |le plan
écrit, et peuvent faire ressortir des tendances pernettant
d’ identifier un probléne.

Lignes directrices sur la conformtée :

1. Des copies de tous les registres (exenples de
formulaires) qui sont décrits dans |le plan PGQ
notamrent sur la surveillance, la vérification, les
nmesures correctives et la fornmation des enpl oyés,
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doivent faire partie de |la docunentation du plan PGQ

2. Lorsque | a consignation d exception est autorisée, des
regi stres ne sont nécessaires que |lorsqu’ un écart est
observé pendant |a surveillance. Dans ce cas, le
transformateur doit consigner |’ écart et docunmenter |a
nmesure corrective qui a été prise.

3. Lorsqu’un plan PGQ ou une partie de sa docunentation
sont nodifiés, il faut consigner |es nodifications
apportées et la date a laquelle elles ont été apport ées.
Une pratique acceptée consiste a inclure un registre de
nodi fications dans le plan PGQ ce qui garantira que le
plan PGQ écrit continue de refléter les contréles qu
sont appliqués au niveau des opérations de
t ransformation.

4. On anéliore |'efficacité de la tenue des registres en
s’ assurant que |l es enpl oyés conprennent |a raison pour
laquelle ils tiennent des registres, a quel nonment ils
doivent le faire ainsi que |la facon de procéder. Le
transformateur doit vérifier réguliéerenment |es registres
pour s’ assurer que ceux-ci sont a jour et exacts. Ces
regi stres peuvent contenir des données autres que celles
pertinentes au plan PGQ et |le transformteur peut
conmbi ner des registres pour réduire | a paperasserie.

5. Les registres sont a jour, lisibles, facilenent
identifiables et accessibles. L' endroit ou sont situés
tous | es dossiers et registres concernant |le plan PGQ
doit étre identifié. La durée de conservation des
regi stres est une question trés inportante. Les
regi stres doivent étre conservés pendant au npi ns
36 nois et pendant une période qui est pertinente a la
dur ée de conservation des produits. Les registres
doi vent étre faciles d acces et entreposés de maniere
sécuritaire afin d en protéger |’'intégrité.

6. Il faut aussi envisager |’enploi de techniques
pernettant une surveillance en continu ou |a saisie
aut omat i que des données par des ordi nateurs ou des
t él édétecteurs. Lorsqu on utilise des mcroprocesseurs,
des contrdles particuliers doivent étre él aborés pour
contrdler la création et |a conservation des registres
él ectroni ques et des signatures él ectroniques. Les
annexes au présent docunent renfernent d’ autres
i ndications a ce sujet.
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ANNEXES
Annexe A

Lignes directrices sur |’ élaboration de |a description
d’ un produit

Annexe B - Lignes directrices sur |’élaboration d un progranme
d’ assai ni ssenent

Annexe C - Lignes directrices sur |’élaboration d un progranme de

lutte contre la verm ne
Annexe D - Lignes directrices sur |
d’ hygi ene du personnel

él aboration d un progranme
Annexe E - Entente d"assurance-qualité des fournisseurs
acceptable - critéres

Annexe F - Lignes directrices sur la tenue de registres
él ectroni ques et |la signature él ectronique

Annexe G - Lignes directrices sur la vérification et la tenue a
jour du PGQ
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ANNEXE A

LI GNES DI RECTRI CES SUR L’ ELABORATI ON DE LA DESCRI PTION D UN PRODUI T

L’ i mportance de | a description du produit, notament son usage
prévu, sa distribution et |’information fournie au consomrat eur, ne
doit pas étre sous-estinge.

La description du produit joue deux rdéles inportants

a) elle contient suffisamrent d information essentielle
concernant |le produit pour pernettre |’ anal yse des dangers
et |’ élaboration, dans |le plan PGQ de nesures de contrdle
réglementaires et relatives a la salubrité du produit;

b) elle définit la portée du plan PGQ c.-a-d. que toute la
docunentation, |les nesures de contré6le, |les rapports, |es
nmesures correctives, etc. contenus dans |e plan PGQ ont
trait précisénent au produit décrit dans cette section.

L’ informati on contenue dans | a description du produit doit étre
justifiable. En particulier, |les caractéristiques physiques, |la
conposition, |’enballage et/ou les attributs relatifs a |a durée de
conservation, qui influent sur le risque d" apparition d un danger
ou |a probabilité de son occurrence, doivent étre docunentés. Ces
données sont habituel | enent associ ées au pl an HACCP

L’ approche en trois étapes ci-dessous peut servir a élaborer |a
description du produit

Etape 1 - Description du produit en termes de consonmmtion

Le produit doit étre décrit en ternmes de consonmation :
a) |le nomdu produit

On doit utiliser e nomcomun acceptabl e associ é a
| " espéce et indiquer |la méthode de transformation et |a
pr éparati on prévue.

Par exenpl e, saunon atlantique frais d aquacul ture,
saunon qui nnat en conserve, norue sal ée, etc.

La Liste des nons conmuns acceptabl es au Canada pour | es
espéces de poissons et de fruits de ner appel ée aussi |la
« Liste des poissons » fournit | es nonms conmuns en
anglais et en francais pour |es poissons et fruits de
mer qui sont acceptables pour utilisation au Canada.
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La ‘Liste des noms communs acceptabl es au Canada pour
| es espéces de poissons et de fruits de ner’ est
accessible sur le site Wb de |’ ACI A

b) le type d enball age du produit

On doit décrire |’ enballage du produit final, ce qu
peut inclure de nonbreux types d enball age.

Les principaux problénmes liés a la salubrité alinmentaire
concernent les filns barrieres sélectifs, |es enball ages
sous vide, les matériaux d enball age recycl és,

| "acceptabilité de matériaux pour |le contact avec |es
alinments ainsi que |’identification de sources
potentiell es de contam nati on physique (c.-a-d. un
produit enball é dans du verre représente une source de
contanmi nation potentielle si le verre se brise).

Toute caractéristique de |’ enball age qui peut affecter
la nultiplication des pathogenes m crobiens et/ou |la
formati on de toxines doit étre identifiée. On peut

citer, par exenple, le potentiel de prolifération et de
production de toxi nes de C ostridium botulinum dans des
produits enball és dans des filnms barriéres sélectifs
(c.-a-d. perneables a |’ oxygene) et dans des enbal | ages
sous vide ou en atnosphére nodifiée, et la prolifération
potentielle de Listeria nonocytogenes dans des produits
enbal | és en vue d une | ongue durée de conservati on.

Et ape 2 - Description de tous |les facteurs qui peuvent
entrainer |'’ajout d ingrédients ou d autres él énents au

produi t

Il faut rechercher et identifier toutes |es sources
d’ ajout, intentionnel ou involontaire, qui peuvent affecter
| a salubrité du produit, soit

a) la source du poisson utilisé quand elle peut affecter la
salubrité du produit

Le poisson, qu il soit mgrateur ou sédentaire peut étre
exposé a des contami nants naturels ou artificiels ou a
d’ autres él énents présents dans |’ environnenent.

En général, les produits canadi ens réferent aux eaux ou
| e poisson a été péché ou a |’endroit |e plus rapproché.
En cas de risque connu, il inporte cependant

d identifier toutes | es sources qui ne sont pas
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accept abl es. Par exenple, une zone ou | a péche est
interdite ou une zone fernee a titre de mesure de
précaution pour |a sécurité alinentaire.

Les nol | usques bival ves doivent étre identifiés par |la
ou les zones ou ils ont effectivenment été péchés.

Le poisson inporté doit étre identifié par son pays

d origine, et dans |es régions géographi ques posant des
risques, |'origine doit étre |ocalisée avec plus de

pr éci si on.

| es étapes de la transformation ou | es adjuvants de
fabrication qui pourraient influer sur la salubrité du
produit ou sa conformté réglenmentaire

Il faut identifier tous |les élénents qui sont ajoutés au
produit, directenent ou indirectenent, de telle sorte

gu ils font partie intégrante du produit, que |’ él énent
soit indiqué sur |’étiquette ou non.

Il faut tenir conpte du poi sson d aquacul ture, péché ou
cueilli, des opérations de transformation et/ou du
transport du poi sson. Par exenple, il faut tenir conpte
des ingrédients, des adjuvants de fabrication ou des
conposeés résiduel s suivants qui peuvent ajouter quel que
chose au produit

- agents thérapeutiques prescrits en aquaculture

- sciure de bois utilisée pour fumer naturellenment |le
poi sson

- gl ace servant a enballer |e poisson frais pendant
son transport, sa transformation ou a |’ étape du
produit final

- détartrants dans |a vapeur servant a |la pré-cuisson
du poi sson

- eau servant a faire glisser ou a laver |e poisson

- |l es ingrédients traditionnels (sel, sucre, épices,
vinaigre, etc.) doivent aussi étre énunerés.

| es caractéristiques inportantes du produit final qu
visent a influer sur |’innocuité du produit ou a freiner
| a croi ssance de pathogenes a |’ origine de mal adi es,
comme |les additifs, la concentration de sel, |"activite
de |’ eau (A,) ou le pH
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Et ape 3 - Description des conditions de distribution, de
| "utilisation prévue ainsi gue des consonmateurs du produit

Il faut prendre en conpte et identifier les facteurs qu
ont une incidence sur la salubrité du produit et sa
conformté réglenentaire, soit

a) le marché du produit, c.-a-d. soit au Canada soit a
| " ext érieur du pays;

b) des instructions ou nmesures de contrdéle spéciales qu
assurent que la distribution du produit s’ effectue sans
danger, p. ex. « garder au froid » ou « garder
congel é »;

c) des instructions d étiquetage qui peuvent s’ appliquer a
| " entreposage et a |la préparation sécuritaires du
produit, p. ex. « garder au froid »;

d) |'utilisation finale prévue du produit qui pourrait
avoi r un inpact sur sa salubrité.

Par exenple, on peut se denmander : L’ alinent sera-t-i

chauffé par | e consommateur? Y aura-t-il éventuel | enent
des restes? L' alinment est-il destiné au grand public?
Est-il destiné a étre consom® par une popul ation qui a
une prédi sposition accrue aux nal adies (p. ex. bébés,
per sonnes agées, infirnes ou dont |’imunité est
affaiblie)? L’alinment est-il destiné a étre consommg en

institution ou au foyer?

e) |la durée de conservation du produit

Par exenple, il faut examiner le risque de prolifération
potentielle de Listeria nonocytogenes dans des produits
dont | a durée de conservation est prolongée; |’ effet

potentiel sur |la durée de conservation en fonction de
["intégrité des matériaux d’ enbal | age fragiles.
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ANNEXE B
LI GNES DI RECTRI CES SUR L’ ELABORATI ON D UN
PROGRAMVE D' ASSAI NI SSEMENT

Un programre d assai ni ssenment efficace est un outil d’ appu

i ndi spensabl e a tout progranme de salubrité des alinents. Il ne
fait pas partie intégrante du plan HACCP, qui ne vise que |les
étapes du procédé, mais il doit étre en place avant qu’ un plan

HACCP pui sse étre introduit.

Le nettoyage désigne un procédé d’ élimnation des souillures ou des
débris par des noyens physiques et/ou chimques. La désinfection
est |le procédé qui pernmet d' élimner ou de réduire | e nonbre de

m crobes (m croorgani snes) sur |les surfaces. La propreté des
surfaces est une condition préalable a |a désinfection. Aucun
procédé de désinfection ne peut étre efficace s'il n’est acconpagné
d’ un bon programme de lutte contre |la verm ne (annexe C)

L’ établ i ssement de transformation des aliments est un environnenent
particulier, et un programe d assai ni ssement doit étre él aboré
pour respecter |les besoins particuliers de cet environnenent de
mani ere a assurer que |l e poisson et |les produits du poi sson sont

pr épar és dans des conditions hygi éni ques.

Les agents de nettoyage et de désinfection doivent étre choisis en
fonction de leur efficacité dans |les conditions de transformation
de |’ usine. Ces produits sont réputés présenter des différences

d activité en fonction de |la tenpérature anbi ante, des
caract éri stiques de |’ eau de nettoyage, du niveau et du type de
souillures de la transfornmation présentes. Le node d’ utilisation du
produit, c est-a-dire |la nméthode d application, |a concentration et
| e tenps de contact influent aussi sur |la performance des produits
de nettoyage et de désinfection.

Un programre d assai ni ssenment efficace doit préciser par écrit |les
el éments suivants

1. Les nét hodes d’ assai ni ssenment de |’ équi penment, avec des
directives par étapes pour |le nettoyage et |a désinfection
du nat ériel, avec | es précisions suivantes

- personne(s) ou poste(s) responsabl e(s);

- ldentification de |’ équi penent et des ustensiles;

- directives concernant | e nontage et |e dénontage pour |le
nettoyage, la désinfection, la lubrification et
| "inspection, s'il y a lieu;

- méthodes de nettoyage, de désinfection et de rincage;
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- produits chimques utilisés et concentrations;

- exigences relatives a la durée et a |la tenpérature pour
| e nettoyage et | a désinfection;

- lubrifiants utilisés, s’'il y a lieu;

- fréquences de nettoyage et de désinfection.

2. Les nét hodes d’ assai ni ssenment des installations précisant
| es directives par étapes pour |les |ocaux et |les aires de
transformation et d’ entreposage a nettoyer et a
dési nfecter, avec |es précisions suivantes

- personne(s) ou poste(s) responsabl e(s);

- 1dentification des |ocaux et des aires de transformation
et d entreposage;

- méthodes de nettoyage, de désinfection et de rincage;

- produits chimques utilisés et concentrations;

- exigences relatives a la durée et a |la tenpérature pour
| e nettoyage et | a désinfection;

- fréquences de nettoyage et de désinfection.

- méthodes de prévention de |a contam nation des alinents
ou des mat éri aux d’ enmbal | age durant ou apres le
nettoyage et | a désinfection.

3. I dentification des équi penments de nettoyage et de
dési nfection acceptables et de leur utilisation prévue.

4. I dentification des produits ou conposés chi m ques
acceptables a des fins de nettoyage, de leur utilisation
prévue et des instructions servant a | eur application
adéquat e.
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ANNEXE C

LI GNES DI RECTRI CES SUR L’ ELABORATI ON D' UN PROGRAMVE DE
LUTTE CONTRE LA VERM NE'

Aucun procédé de désinfection ne peut étre efficace s’il n’est
acconpagné d’ un bon programme de lutte contre la vermne. On entend
par lutte contre la vermne |la réduction du nonbre de ravageurs
(macr oor gani smes) ou |l eur éradication. Les ravageurs conprennent

| es mouches, | es coquerelles, les souris et les rats, ainsi que |les
charancons et autres ani maux et insectes qui peuvent s’ attaquer aux
produits alinmentaires. La lutte contre |la verm ne ne peut étre

ef fi cace que lorsque |’on a procédé a un bon nettoyage et a

| "entretien de |’ établissenent. En |’ absence de ravageurs, un
nettoyage suivi d une désinfection est suffisant. Si, par contre,
des ravageurs sont présents, il faut les contrdl er avant de passer
a la désinfection, car |es ravageurs vont recontam ner |es surfaces
gui ont pu étre assainies.

La direction de |’usine doit désigner une personne conpétente pour
él aborer un progranme de prévention et de lutte contre |les
ravageurs et lui accorder |e soutien nécessaire pour réaliser le
programme et garantir que |les pesticides sont utilisés selon le
node d’ enploi figurant sur |’ étiquette. Les personnes qu
appl i quent des pesticides dans des établissenents industriels et
institutionnels doivent utiliser |e pesticide approprié,

| " appl i quer correctenent (selon |le node d enploi figurant sur

| " étiquette), et étre certaines qu il ne pose pas de danger pour

| " homre ou |’ environnement.

Un programre efficace de lutte contre la verm ne doit préciser par
écrit les él énents suivants

1. Des contréles visant a prévenir |’introduction de verm ne
dans |’ établissenent, notamment

- des nesures visant a prévenir |’ entrée des ravageurs et
des ani maux gréace a des installations bien construites
et a des anenagenents adéquats;

- des nesures visant a contrdéler |’ ouverture et |a
fermeture des portes et des fenétres;

- des nesures visant a exclure des ani maux come | es
chiens, les chats et |es oiseaux;

1 . L. . .
Au Canada, le ternme « verm ne » désigne quatre principaux groupes : |es

i nsectes (mouches, coquerelles, charancons); les rongeurs (souris, rats); les
oi seaux (goél ands, corneilles, pigeons, oiseaux nichant sur de petites
constructions); et d autres aninmaux (chats, chiens, manmi féres sauvages).
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2. Des contréles visant a élimner ou a prévenir |a présence

de verm ne qui chercherait refuge dans |’ établissenent et
autour de celui-ci, y conpris

- des nesures de prévention pour que |’ environnenent
extérieur de |’ établissenment ne constitue pas un habitat
pour la vermne (c’est-a-dire qu on ne doit pas trouver
a |l extérieur de |’ établissement des débris, de |’ eau
stagnante, ou des déchets de poisson qui ne sont pas
él i m nées correctenent);

- s'il yalieu, une liste des produits chim ques et des
di spositifs de lutte antiparasitaire utilisés, |les
concentrations, |’ endroit ou on |es applique, |a néthode
et la fréquence d application;

- s'il y alieu, un plan des endroits ou |’on a placé des
appats et des pieges;

- s'il y alieu, un systéne de consignation des données

sui vantes : produits chim ques ou dispositifs utilisés,
dates d' utilisation, résultats du traitenment, nesures
correctives prises et nomde | a personne responsabl e.

3. L'identification du matériel de lutte contre | a verm ne
bien entretenu et son utilisation prévue.

4. L'identification des produits et/ou des conposés chi m ques
accept abl es, leur enploi prévu et |es procédures
d’ application qui conviennent.

5. Des neét hodes pernettant de vérifier si |e progranme de
lutte contre la verm ne est appliqué de nmani ére a éviter |a
contam nation des alinents ou des natériaux d’ enbal | age
pendant ou apres |les traitenents.

6. Le nom des personnes ou les titres des postes responsabl es
de la lutte contre la vernmine, y conpris, s'il y alieu, le
nomde |’ entreprise d exterm nation ou celui de
| "entrepreneur a qui |I’on a confié ce travail a contrat.
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ANNEXE D
LI GNES DI RECTRI CES SUR L' ELABORATI ON D UN
PROGCRAMVE D HYG ENE DU PERSONNEL

Tout e personne qui travaille dans une aire de manutention des
alinments doit maintenir une tres grande propreté personnelle. Elle
doit aussi travailler proprement et en respectant des pratiques

d’ hygi eéne.

Lors de |’ élaboration du plan PGQ |a direction doit

- détermner |es besoins en formation ou en supervision
des préposés a |la nmanutention des alinments en
identifiant les aires de travail |es plus susceptibles
d affecter |’ hygiene des alinments. Les préposés a la
manut ention des alinments doivent étre supervisés
adéquat enment et recevoir des directives et/ou une
formati on adéquates en nati ere d’ hygi ene des alinents;

- s’assurer qu’aucune personne reconnue ou soupgonnée
d étre atteinte d une nal adie transm ssible par |les
aliments ou porteuse de gernes d une telle naladie ou
encore souffrant de bl essures infectées, d infections de
| a peau, de plaies ou de diarrhée, n’ est autorisée a
travaill er dans une zone quel conque de nmanutention des
aliments, ou a un poste ou il y a quelque probabilité
gu ell e contam ne directenent ou indirectenment |es
al i ments avec des m croorgani snes pat hogenes.

On trouve dans les Principes généraux d hygi ene alinentaire du
Codex Alinentarius la |iste suivante des mal adi es et bl essures qu
doi vent étre signalées a la direction de mani ére que |’ on puisse
suggérer un examen nmeédi cal et/ou |’ exclusion de |a personne nal ade
de |’ aire de manutention des alinents : jaunisse, diarrhée,

vom ssenents, fievre, maux de gorge acconpagnés de fievre, | ésions
cut anées vi si bl enent infectées (clous, coupures, etc. ) et

écoul ements (oreille, oeil, ou nez).

Le plan des programres préal abl es doit contenir un progranme
ef fi cace d’ hygi ene personnelle qui traite des él énents suivants

1. Communi cation de la politique de |’ entreprise aux enpl oyés,
aux visiteurs et aux invités, concernant |es pratiques
d’ hygi ene personnell e, notanmment |es mal adi es
transm ssi bl es.

2. Propreté et conduite des enpl oyés, concernant notament |e
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| avage des nmins, |’ utilisation de bains pour |es mains

et/ ou de pédiluves, les vétenents ou |l es bijoux qu
pourrai ent contam ner |les alinents, |es conportenents ou
| es pratiques non hygi éni ques.

3. Surveillance de | a santé des enpl oyés, notamrent pour
enpécher | es enployés atteints de nal adi es transm ssi bl es
par | es alinents ou souffrant de coupures ou de plaies
ouvertes de travailler dans une aire de transformation des
al i ments.

4. Prévention de |a contam nation et de |a contam nation
croi sée des produits alinmentaires, par un contrdéle de
| " entreposage des effets personnels des enployés et de |la
circulation du personnel et des visiteurs.
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ANNEXE E
ENTENTE D"ASSURANCE-QUALITE DES FOURNISSEURS
ACCEPTABLE - CRITERES

Voir « Entente d"assurance-qualité des fournisseurs acceptable

- critéres » a l"adresse :
http://inspection.gc.ca/francais/fssa/fispoi/qual/sqaaqff.shtml.
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ANNEXE F
LI GNES DI RECTRI CES SUR LA TENUE DE REG STRES ELECTRONI QUES
ET LA SI GNATURE ELECTRONI QUE

Regi stres él ectroni ques

Lorsque des registres de PGQ sont créés et/ou sauvegardés a |’ aide
de microprocesseurs, ces systenmes él ectroniques peuvent étre

cl assés « ouverts » ou « fermés ». Un systéne fermé est un nilieu
ou | acces au systene est contrdl &€ par |es responsabl es du contenu
des registres électroniques. On entend par systéme ouvert un

envi ronnenment ou |’ acces au systéme n’ est pas contrdl é par |es
responsabl es du contenu des registres él ectroniques. Par exenple,
un transformateur a acheté un |ogiciel HACCP de série pour

consi gner et entreposer des données, et pour générer des rapports
de surveillance des CCP. Si le transformateur n’a pas acces aux
fichiers d entreposage des données générés par le logiciel, ce
systene est considérée ferné. Si, par contre, il a acces au contenu
des fichiers de données générés par le logiciel, |e systéenmne est
consi déré ouvert. La distinction entre ouvert et fernmé établit qui
est responsable de la mse en oeuvre des contrdl es visant

| "authenticité et |’intégrité des registres électroniques. Si
s’agit d un systéenme ferng, |le fabricant du logiciel est alors
responsabl e, sinon c’est |e transformateur qui est responsable.

Lorsque des établissenments de transformation du poisson utilisent
des registres électroniques au lieu de registres papier pour le
PGQ d' autres contrdles doivent étre élaborés et m s en oeuvre pour
montrer la fiabilité des registres él ectroni ques.

Les transfornmateurs doivent étre en nesure de nontrer |la conformté
des systenes aux exi gences suivantes

1. La docunentation relative a |’exploitation, a |’ entretien
et ala nodification du systene informatique fait partie du
pl an PGQ

2. Les systenes informatiques sont validés pour garantir |eur

exactitude, leur fiabilité, leur uniformté et |eur
capacité de repérer les registres invalides ou altérés.

3. Les systenes informati ques peuvent générer des copies
exactes et conpl éetes des registres sous forne de texte
lisible aux fins d’inspection.

4. Les systenes informatiques renfernent des necani snes
appropri és pour protéger les registres tout en pernettant
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une extraction précise et rapide des données pendant toute
| a période de conservation des dossiers, ce qui peut
conprendre des systenmes pour conserver des copies de
secours des regi stres appropri és.

5. Les systenes informatiques limtent |’ acces aux registres
aux personnes autori sées.

6. Les systenes informatiques ont un protocol e de sécurité
ri goureux pour garantir que seul es | es personnes autorisées
peuvent utiliser |le systéenme, signer électroniquenent |es
regi stres, accéder aux opérations ou au systene
i nformati que, nodifier les registres ou effectuer des
opér ati ons.

7. La direction établit et net en oeuvre une politique qu
tient |’ individu responsabl e des données consi gnées et/ ou
des nmesures prises sous sa signature él ectronique.

Si gnat ures él ectroni ques

Lorsqu’ un registre PGQ est établi, il doit étre signé ou paraphé
par |a partie responsable. Lorsqu’ un registre électroni que est
créé, le systene informatique exige |’ identification de |a personne

gqui a créé le registre; cette identification est appel ée |a
« signature électronique ».

Lorsque des signatures él ectroni ques sont utilisées en association
avec les registres PGQ |es caractéristiques suivantes doivent étre
associ ées a | a signature él ectroni que

1. La signature électronique contient un identificateur propre
au signataire, la date et |’ heure de signature.

2. La signature électronique est clairenent liée a un ou
pl usi eurs registres él ectroniques.

3. Les contrél es sont en place pour garantir que |es
signatures électroniques et leur lien a des registres ne
peuvent pas étre enl evés, copiés, ou autrenent mani pul és
pour trafiquer |e registre électronique.

4. Chaque signature électronique est propre a un seul individu
et ne peut en aucun cas étre réutilisée ou attribuée a
quel qu’ un d’ autre.

5. L'identité des personnes autorisées a utiliser une
signature él ectroni que est docunent ée dans | e plan PGQ.
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ANNEXE G ‘
LI GNES DI RECTRI CES SUR LA VERI FI CATION ET LA TENUE A JOUR DU PQGQ

bj et

Le présent docunent fournit les lignes directrices sur |es

exi gences énoncées dans |’ él énment 6 (« Vérification et tenue a jour
du plan PGQ ») de la Nornme de référence du PGQ ainsi que sur |es
exi gences preéci ses énoncées dans |’ élément 5 (« Plan HACCP ») de | a
Nor ne de référence du PGQ

Princi paux criteéres

En él aborant un progranme de vérification et de tenue a jour, on
cherche a utiliser tous |les renseignenents disponibles pour
confirmer que | e PGQ répond aux besoins des transformteurs du
poi sson en ce qui concerne |a production de produits sal ubres,
sains et équitables. Voici |es principaux criteres d un tel
programe :

1. Sommaire écrit - Le plan doit contenir suffisament de
détails et énoncer clairenent |les nesures a prendre et la
facon de les nettre en oeuvre lors de |’ évaluation de chaque
conposante de la vérification et de la tenue a jour. Le plan
doit égal enent indiquer qui est responsable de |’ exécution du
pl an.

2. Pl ani fication adéquate - Il faut planifier les activités de
vérification et de tenue a jour de mani ére a ce que des
nodi fications puissent étre apportées et mnmises en oeuvre pour
s’ assurer que |le PGQ fonctionne correctenent et efficacenent
pendant |a production. La fréguence de chacune des activités
de vérification et de mse a jour doit étre fonction du
nonbre de changenents apportés (p. ex., plus souvent dans le
cas de produits changeant rapidenent que dans |le cas d’ une
production stable).

3. Regi stres - Des registres doivent étre conservés pour toutes
|l es activités de vérification et de tenue a jour de maniere a
rendre conpte de ces activités, de |eur portée et des
réesultats.

4. Modi fications - Le transformateur doit conserver une liste de
toutes |l es nodifications apportées au PGQ (c’ est-a-dire un
regi stre des nodifications).

Lignes directrices sur la conformté

Quatre exigences doivent étre satisfaites
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1) Examen conplet du PGQ avant |a mise en oeuvre

2) Val idation - avant |e début d un procédé et quand des
nodi fications sont apportées au procédé

3) Vérification HACCP pendant | e fonctionnenment (principe
HACCP 6 du Codex)

4) Activités de vérification et de tenue a jour du plan PGQ
entier, avec exigences propres au plan HACCP.

1) Exanmen conpl et

Au nmonment de sounettre un plan PGQ a une vérification des
systenes, |le transfornmateur doit prouver que |le plan PGQ a
été exam né pour confirmer qu il est conplet et que tous |les
control es et docunments nécessaires de tous les élénents de |la
Norme de réf érence sont en place. Pour ce faire, on peut
dresser une |liste de contréle suffisament détaill ée pour
dénontrer qu’ une évaluation a été nenée et que |le plan répond
aux criteres (voir un exenple au chapitre 2, sujet 1, annexe
C du présent manuel).

2) Val i dati on

Avant la m se en oeuvre du PGQ il faut effectuer une

val i dati on des contrdles HACCP et des |imtes critiques des
points de contrdle critiques (CCP) et la présenter lors de |la
sounission initiale du PGQ a une vérification des systeénes.
Cette validation conporte deux volets

a) Preuves scientifiques - Il faut recueillir des preuves
scientifiques afin de confirmer que | es paranetres des
limtes critiques de chaque CCP sont suffisants pour
prévenir, élimner ou réduire a un niveau acceptable |es
dangers pour |a salubrité des alinents dans | e produit
fini (exenples de preuves scientifiques : données d une
autorité reconnue en nati ére de procedé therm que telle
gue | a NFPA, des données de recherche publiées, des
nornes de réglenmentati on de Santé Canada).

b) Anal yse a |'usine - Tous les tests et nesures
nécessaires doivent étre effectués pendant les mses a
| essai du procédé pour clairenment dénontrer qu’i
répond constanment aux limtes critiques choi sies.

Une fois |a production comrencee, il faut procéder a une
reval idati on des contrdles HACCP ou des limtes critiques des
CCP dans |l es cas ou des nodifications sont apportées a |la
mati ére premi ére, a des produits ou a des procédés, ou en
réponse a des résultats d audit négatifs, a des écarts
récurrents, a de nouvell es données sur | es dangers ou a de
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nouvel | es mét hodes de distribution et de manutention par |es
consommat eur s

Pour chaque CCP de la ligne de production, les limtes
critiques sont fondées sur des conditions stables, c’ est-a-

dire des conditions ou |la mati eére prem ere, |’équipenent et
toutes |l es étapes des procédés restent |les nénes. Si |’ un de
ces éléments est nodifié, il faut évaluer |es nesures de

contrdle pour confirmer qu elles sont toujours efficaces et
revalider les limtes critiques pour s’ assurer que |es
aliments produits sont toujours sal ubres.

D autres situations peuvent égal enent nécessiter une

reval idation des contréles du PGQ ou des limtes critiques

des CCP :

> des résultats négatifs lors d une vérification de |la
conformté (VO ou d un audit externe qui font ressortir
des probl enes avec | es procédés ou |l es contrdl es;

> des écarts récurrents par rapport aux limtes critiques
gui ne peuvent pas étre élimnés;

> un nouveau danger, ou une nouvell e durée ou tenpérature
publi ée par |’ autorité reconnue en nati ere de procédeé
t her m que;

> des nodifications apportées a des conposantes de |a

distribution ou de la comercialisation, par exenple |la
prol ongation de | a durée de conservation ou un
changenent a |’ enbal | age (enbal | age perneable a

| " oxygene).

3) Princi pe HACCP 6 du Codex - vérification pendant |a
production (Nornme de référence 5.1.6)

Une fois |a production |lancée, |e transformateur est tenu de
sui vre deux procédures de vérification pour confirmer que le
systene HACCP fonctionne efficacenment (principe 6 - nodele
HACCP du Codex). Ces activités sont normal enment effectuées
par une personne ne participant pas directement au processus
de production, par exenple un superviseur, un gestionnaire ou
une autre personne ayant |’ autorité d’ exam ner |a production
(telle qu un responsable du contrdle de la qualité).

a) L’ examen des regi stres des nesures de surveillance des
limtes critiques des CCP et des nesures correctives
prises doit étre vérifié fréguenment, et ce, pour
confirmer que | es nmesures sont confornmes au plan. Parm
| es registres figurent ceux sur |’étal onnage des
instruments utilisés pour nesurer |es paranetres des CCP
(tenpératures, pH, poids, débit, etc.).
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L’ exanmen des registres vise a vérifier

- que les activités de surveillance ont été effectuées
a la fréquence exi gée dans | e plan HACCP et que tous
|l es résultats respectent les limtes critiques;

- gu’ aucune activité de surveillance n’a été on se et
que tous les registres ont été renplis adéquat enent
et correctenent;

- que tous les écarts ont inmédiatenent fait |’ objet
d’ un suivi et que des nmesures correctives ont été
prises.

On fonde | es plans HACCP sur des mesures justes
(tenpératures, pH, poids, débit) pour s’ assurer que |es
CCP se trouvent dans les linmtes critiques. Les

i nstrunments ou |’ équi pement nécessitant un étal onnage
aux fins d une surveillance adéguate des CCP doi vent
étre décrits dans le plan HACCP. La fréquence
reconmandée d’ ét al onnage dépend de | a probabilité que

| es instruments ou |’ équi penent se déreglent, et, le cas
échéant, la probabilité qu une limte critique ne soit
pas respect ée.

b) Il faut réaliser des vérifications indépendantes pour
s’ assurer que |les nmesures de contrdéle m ses en oeuvre a
chaque CCP sont adéquates et efficaces. Cette étape doit
étre suivie sur une base routiniére et a une freéquence
appropri ée de sorte gue des nesures correctives puissent
étre efficacenent m ses en oeuvre et que |le produit fini
pui sse étre contrdl é en cas de détection d un probl ene.

Les vérifications i ndépendantes sont des observations,
des nesures, des tests d' anal yse, des échantillons, etc.
El | es sont nenées indépendament des activités de
surveill ance et fournissent un niveau de controle
addi ti onnel nontrant que | e danger identifié est
contrdl é de nmani ére adéquate. Parm | es nesures

d’ observation figure | a présence d’ une deuxi eéne personne
qui regarde |’ activité de surveillance nenée. Une

deuxi énme personne peut égal ement prendre des nesures
dans |l e cadre d une activité de surveillance, c’ est-a-
dire i ndépendamment de | a surveillance de |a production.

Le plan de vérification doit conprendre une description
des vérifications indépendantes, |la durée de |’ activité,
|l e nomde | a personne effectuant |es vérifications et

| es nmesures correctives a prendre dans |’ éventualité ou
| es résultats indiqueraient un problene de surveill ance.
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4) Exi gences propres au plan HACCP et aux activités de

vérification et de tenue a jour des autres él énents du PGQ
a) Exi gences propres au plan HACCP

Le plan HACCP sert a prévenir |es dangers pour |la

salubrité des alinments. Pour assurer son efficacité, le

plan HACCP entier doit étre éval ué au noins une fois par
année. L’ éval uation pernet de confirner que |le plan

- est conpl et;

- reflete justenent |es produits et procédés actuels;

- conmprend des contrdles efficaces de tous |es dangers
i mportants;

- prévoit une surveillance des linmtes critiques, et
ce, a une frégquence suffisante pour assurer |a
conform té continue des produits;

- prévoit des procédures d’' application de nesures
correctives efficientes et efficaces.

Dans | e cas des procédés pour |esquels on n'a pas encore
défini de dangers inportants, il est crucial que

| " anal yse des dangers soit exam née. On confirne ainsi
gu’ aucun changenment a la fornulation des produits ou aux
ét apes des procédés nécessitant une rééval uati on de

| i mportance des dangers n’est survenu.

b) Activitées de vérification et de tenue a jour des autres
él énments du PGQ

Le transformateur doit exam ner tous |les autres él énents
du plan PGQ (rdbles et responsabilités de la direction;
descriptions des produits; diagramre de fabrication;
programmes préal abl es; contrdles du plan des points

d intervention réglenentaire [PIR]) au noins une fois
par année. Lors de |’ exanmen, on doit vérifier que le
plan PGQ est a jour, conplet et juste de sorte que le
docunent écrit corresponde a ce qui se passe réell enent
pendant | a production.

L’ examen confirne que toutes |l es nesures correctives et tous
| es probl énmes ou pl ai ntes des consonmat eurs enregi strés au
cours de |’ année ont été anal ysés selon | es nodifications
écrites ou tout autre changenment appropri é apporté au pl an

PGQ.

Le transformateur doit tenir conpte de son cal endrier annuel
d exploitation afin de m eux planifier son exanen annuel du
plan PGQ Certaines activitées d exanen (p. ex.,
eécouvi | | onnage aux fins d’ anal yse m crobi ol ogi que) exigent
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des établissenments qu’'ils soient en node de production

conpl éte lors de |’ évaluation

tandis que d autres (p. ex.,

étal onnage de |’ éequi pement et des instrunents) sont

pref érabl ement nmenées pendant
él énents doi vent étre exam nés au cours de |’ année,

nécessai rement au néne nonent.

Les types d' activités d exanen annuel

t abl eau 1.

Tableau 1 - Types d’ activités d exanen

| es périodes d arrét.

Tous | es
mai s pas

sont décrits a le

Exenples d activités de vérification et de tenue a jour

El énent du PQQ Quoi ? Comment (activités)?

1. Roles et Changenent s - Exam ner |es
responsabi | - Structure responsabilités dans
ités de la Nouveau personnel | e cadre du PGQ et du
di rection processus déci si onnel

2. Rensei gnenent
S génér aux
sur les
produits et
| es procédés

Changenent s
Produits existants
(fournisseurs,

formules, etc.)
Nouveaux produits
Pr obl enes

Mesures correctives
pour résoudre |es
probl émes et/ou | es
non-conformtés
Exanmen

Un produit ou plus,
avec une attention
particuliére sur ceux
ayant des dangers

i nportants

- Conparer et exam ner
| es descriptions de
produits avec |es
produits transforngs a
| " usi ne

- Exam ner | es
registres

- Conparer le

di agramre et/ou le
schéma des opérations
avec |l e schéma
réel l ement observeé

| ors de | a production

3. Plan des
pr ogr anmes
pr éal abl es

Changenent s

Nouvel équi penent
Nouveaux produits
d’ assai ni ssenent
Nouvel | es procédures
Nouveaux quarts de
travail

Nouveaux enpl oyés
Nouvel | es exi gences
Pr obl enes

Déf i ci ences

- Exaniner | es
regi stres

- Simulation d un
r appel

- I nspecter |es
I nstall ations et
| " équi pement

- (bserver |es
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Mesures correctives procédures
Non-conform tés
Exanen - Vérifier
Sous-él énments tels que |l’'efficacité du
construction, net t oyage (ex.,
pr ogr anme écouvill ons, essai a
d’ assai ni ssenent, | ' ATP)
lutte antiparasitaire,
capacité de rendre - Contradler
conpte des produits et |l efficacité de |la
notification formation
- Vérifier s’il y a
des mises a jour (ex.,
Rl P, normnes)
4. Plan des PIR | Changenents Exam ner |es registres

Nouveau fourni sseur
Nouvel | e étiquette

- Confirmer |a

Codage formation
Nouvel | e norne ou
exi gence - Vérifier s’il y a

Nouveaux enpl oyés
Nouvel | es procédures

des mses a jour

Vol une de production - (Qbserver |les
Probl enes procédures

Def i ci ences

Mesures correctives - Inspecter |es
Non-conform tés produits et |es

Pl ai nt es

Exanmen
Sous- él énents (ex.,
gqualité mninmle
accept abl e des

étiquettes

- Vérifier

| "intégralité des

regi stres d’ étal onnage

Nouveaux enpl oyés
Changenent aux limtes
critiques

Nouvel | es procédures
Changenents a |’ AQF
Changenent dans |e

vol une de production
Pr obl énes

produits, ingrédients,
enbal | age, étiquet age
et codage)
5. Plan HACCP Changenent s - Exam ner |es
Nouveau danger regi stres

- Confirmer |a
formati on

- Rechercher |a
docunent ati on
vérifier s'il
m ses a jour

y a des
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Déf i ci ences

Mesures correctives
Non-conform tés

Pl ai nt es

Exanmen

Anal yse des dangers et
pl an HACCP d’ un
produit donné

- Exam ner | es données

pour valider |es
limtes critiques

- Echantill onner pour
vérifier la présence
de dangers précis

( bi ol ogi ques,
chi m ques et/ou

physi ques)

- (Cbserver (s’ assurer
gue tous | es dangers
ont été consi déreés)
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MANUEL D’'INSPECTION DES INSTALLATIONS - ANNEXE |

LIGNES DIRECTRICES SUR LES MESURES DE CONTROLE VISANT A
PREVENIR LA CONTAMINATION PAR LISTERIA MONOCYTOGENES ET LA
CROISSANCE DE CETTE BACTERIE

1. Objectif

Ce document a pour but de fournir des lignes directrices aux établissements
agréés a I'égard des exigences de la Norme de référence du Programme de
gestion de la qualité (PGQ) pour prévenir la contamination par Listeria
monocytogenes et la croissance de cette bactérie dans des produits du poisson
préts-a-manger.

2. Portée

Ces lignes directrices visent les opérateurs d’établissements de transformation
du poisson agréés qui produisent des produits du poisson préts-a-manger
assujettis a la « Politique sur la présence de Listeria monocytogenes dans les
aliments préts-a-manger » dans le cadre de leur obligation de concevoir,
appliquer et maintenir un plan PGQ qui répond aux exigences de la Norme de
référence du PGQ.

3. Références

Agence canadienne d’inspection des aliments (2005), Manuel des normes et des
méthodes des produits du poisson (MNMPP).

Agence canadienne d’inspection des aliments (2010), Faits sur la salubrité des
aliments — Listeria.
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/concen/cause/listeriaf.shtml

Agence canadienne d’inspection des aliments (2011), Exigences relatives aux
documents sur le contrdle des procédés.
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/fispoi/import/pol/contf.shtml

Codex Alimentarius (CAC/GL 61-2007), Directives pour I'application des
principes généraux d’hygiene des denrées alimentaires a la maitrise de
Listeria monocytogenes dans les aliments préts a consommer.

Santé Canada (2011), Politique sur la présence de Listeria monocytogenes dans
les aliments préts-a-manger. (Ci-apres appelée « Politique sur Listeria de SC ».)

Huss, H. H. et al. (2000), Control Options for Listeria monocytogenes in
Seafoods. International Journal of Food Microbiology, 62:267-274.
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National Fisheries Institute et National Food Processors Association Smoked
Seafood Working Group (2002). Listeria monocytogenes Control Manual,
ébauche 9.

Tompkin, R. B. et al. (1999), Guidelines to Prevent Post-Processing
Contamination from Listeria monocytogenes. Dairy, Food and Environmental
Sanitation 19(8):551-562.

Tompkin, R. B. (2002) Control of Listeria monocytogenes in the Food Processing
Environment. Journal of Food Protection 65(4):709-725.

Food and Drug Administration des Etats-Unis, Center for Food Safety and
Applied Nutrition (2008). Guidance for Industry: Control of

Listeria monocytogenes in Refrigerated or Frozen Ready-To-Eat Foods; Draft
Guidance.

4. Lignes directrices
4.1 Danger biologique — Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) est une bactérie pathogene que I'on
retrouve couramment dans I'environnement et qui peut causer la listériose, une
maladie pouvant entrainer la mort. Des adultes et des enfants sains peuvent
développer la listériose, mais cette maladie est plus susceptible de survenir chez
les femmes enceintes, les personnes agées (> 60 ans) et les personnes
immunodéprimées (p. ex., les patients atteints d’'un cancer, les personnes
atteintes du syndrome d'immunodéficience acquise (sida), les personnes
présentant un trouble hépatique, etc.). Des produits alimentaires contaminés par
L. monocytogenes a des concentrations dépassant 100 UFC/g (unités
formatrices de colonie de bactéries par gramme de produit) ont été responsables
d’éclosions de listériose. Les bactéries L. monocytogenes sont habituellement
détruites par la cuisson; par conséquent, les produits préts-a-manger sont
considérés comme représentant un risque de contamination par

L. monocytogenes puisque ces produits sont destinés a étre consommeés sans
gu’aucune cuisson additionnelle ne soit nécessaire.

L. monocytogenes est un agent pathogéne alimentaire unique qui peut croitre
aux températures de réfrigération, que I'on retrouve partout dans I'environnement
et qui a une grande tolérance au sel. La contamination des matiéres premiéres,
la croissance du pathogéne durant la transformation ou I'entreposage du produit
fini et la contamination croisée durant la transformation doivent étre considérés
comme étant des dangers potentiels au moment de procéder a une analyse des
dangers pour un produit prét-a-manger dans le cadre de I'analyse des dangers et
de maitrise des points critiques (HACCP) du programme de gestion de la qualité

(PGQ).
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Ces dangers doivent étre traités par I'entremise de points de contrdle critiques ou
de mesures de contrble accrues dans les programmes préalables et les
Procédures normalisées d’exploitation (PNE). Un établissement doit documenter
tous les points de contréle critiques et toutes les mesures de contréle dans son
plan HACCP et dans les autres sections pertinentes du PGQ.

Quand un produit fini permet la croissance de L. monocytogenes, le recours a un
programme préalable régulier n’est pas suffisant pour prévenir la contamination
croisée et la croissance du pathogene dans le produit fini. Des points de contréle
critiques et/ou des mesures de contréle accrues doivent étre inclus afin de gérer
les risques associés a L. monocytogenes spécifiquement.

4.2 Mesures de contrble pour L. monocytogenes

Les mesures de contrble pour L. monocytogenes sont mises en ceuvre en vue de
prévenir ou d’éliminer la contamination par L. monocytogenes ou de la maintenir
a un niveau acceptable, de méme que pour contrdler et prévenir les conditions
permettant la contamination par cette bactérie et/ou la croissance de celle-ci.

Les programmes préalables, I'assainissement et la formation du personnel sont
essentiels pour contréler L. monocytogenes et prévenir la recontamination. Le
fait de contréler la présence de L. monocytogenes dans I'environnement
permettra de réduire le risque de contamination.

Les établissements produisant des aliments préts-a-manger doivent mettre en
ceuvre des contrdles pour s’assurer que leurs produits sont conformes aux lignes
directrices relatives a L. monocytogenes pour le poisson et les produits du
poisson (annexe 2, MNMPP). Les mesures de contrdle doivent étre élaborées en
se basant sur les exigences réglementaires et sur de la documentation
scientifique pertinente et actuelle. La participation d’autorités reconnues (p. ex.,
experts en transformation) est recommandée afin d’obtenir et d’évaluer ces
renseignements, car, en bout de ligne, il incombe au transformateur de
démontrer que de telles mesures de contrdle réduiront le risque a un niveau
acceptable.

Le contrdle de L. monocytogenes dépend du produit, du procédé de
transformation et de I'établissement (National Fisheries Institute, 2002).
L’historique de contamination connue dans un établissement doit étre pris en
compte au moment d’élaborer des mesures de contrdle.

Les mesures de contrble suivantes sont des recommandations. Les
transformateurs peuvent utiliser d’autres mesures de contréle, a condition qu’ils
valident et vérifient leur efficacité, ainsi que celle des limites critiques gu'ils
auront établies.
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4.2.1 Connaissance et détermination des facteurs requis pour
I’élaboration de mesures de contr6le propres a un établissement

Il est nécessaire de connaitre le diagramme de fabrication de I'établissement, les
caractéristiques du produit, la méthode de fabrication du produit, les procédés
comme les traitements de létalité, I'équipement et la structure de I'établissement
pour pouvoir :

e déterminer la catégorie de produit prét-a-manger applicable conformément
a la Politique sur Listeria de SC (voir 'annexe 2 du Manuel des normes et
des méthodes pour les produits du poisson :
http://lwww.inspection.gc.ca/francais/fssa/fispoi/man/samnem/app2f.shtml);

e déterminer I'impact de chaque endroit et de chaque étape de la
transformation sur la concentration d’agents pathogeénes dans l'aliment
(inclure les zones comprises dans la circulation du produit qui
représentent le plus grand risque de contamination du produit, ainsi que
les endroits les plus difficiles a nettoyer); et

e établir des mesures de contrdle efficaces pour L. monocytogenes.

Il est essentiel de déterminer les facteurs propres a I'établissement qui
représentent un risque potentiel de contamination afin que ces facteurs soient
gérés par des mesures de contrdle. Les problémes relatifs a L. monocytogenes
(p. ex., signes potentiels qu’une mesure de contrdle ne fonctionne pas,
entrainant ainsi une perte de controle) et les mesures d’intervention appropriées
doivent étre identifiés.

4.2.2 Mesures de contrble générales - Liens entre le HACCP, les
programmes connexes [programmes préalables, points
d’intervention réglementaire (PIR) et PNE] et les mesures de
contrble

Les programmes connexes du PGQ (c.-a-d. les renseignements généraux sur les
procédeés et les produits, les programmes préalables, les points d’'intervention
réglementaire (PIR) et les PNE connexes) assurent un soutien continu au
systéme HACCP et a la production d’aliments salubres. Le respect des
programmes connexes permet d’avoir les conditions d’exploitation et
I'environnement de transformation de base nécessaires pour s’assurer que le
plan HACCP est efficace.

L’objectif du systéme HACCP est de concentrer les contrbles sur les points de
contrdle critiques. Par conséquent, les programmes congus pour appuyer un
systéme HACCP doivent permettre a celui-ci d’atteindre son objectif en matiere
de salubrité des aliments. En pratique, ces programmes appuient les systemes
HACCP en :
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e fonctionnant comme prévu, en particulier aux points de contréle critiques;

e prévenant la contamination (lutte contre la vermine, construction et
entretien de I'équipement, hygiéne du personnel, etc.);

e atteignant leur objectif en matiére de salubrité des aliments;

e assurant des traitements efficaces (p. ex., les équipements fonctionnent
comme prévu).

Les programmes préalables et les PNE connexes assurent une protection contre
les dangers inhérents au milieu environnant, et empéchent les dangers potentiels
a risque faible de dégénérer en problemes graves qui pourraient avoir une
incidence négative sur la salubrité des aliments. Le plan des PIR détermine les
étapes de transformation ou des mesures de contrle sont mises en application
afin de s’assurer que le produit respecte le Réglement sur I'inspection du poisson
(RIP).

4.2.3 Mesures de controle liées au produit
e Matieres premieres

Le contrble des matiéres premiéres est essentiel pour garantir un produit fini
sans danger pour la consommation humaine. Les matiéres premieres doivent
étre séparées des produits semi-finis et des produits finis. Les transformateurs
d’aliments préts-a-manger doivent mettre en ceuvre des procédures validées et
vérifiées afin d’éliminer ou de réduire le niveau de L. monocytogenes dans les
matieres premieres.

Les procédures recommandées comprennent, sans toutefois s’y limiter :

la séparation des matiéres premieres et des produits semi-finis et finis;
I'approvisionnement aupres de fournisseurs réputes;

la surveillance de la température des matériaux regus;

la manipulation et le lavage des matieres premiéres; et

I'analyse et la vérification de la charge bactérienne initiale.

e Formulation du produit

Le contrble de la formulation du produit est essentiel pour s’assurer que les
mesures de contrdle accrues, les points de contréle critiques et les limites
critiqgues qui y sont associés prennent correctement en charge le risque associé
a L. monocytogenes.

Conformément & la Politique sur Listeria de SC, les parametres de sécurité tels
que le pH, la teneur en sel ou I'activité de I'eau (a,) peuvent étre utilisés pour

contrbler la croissance bactérienne dans une variété d’aliments préts-a-manger.
Les établissements peuvent ajuster ces caractéristiques du produit a la lumiere

Canada
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de renseignements scientifiques ou de conseils d’experts afin de réduire ou
d’éliminer la croissance de L. monocytogenes. Un produit PAM ne permettra pas
la croissance de L. monocytogenes quand :
a) le pH < 4,4, quelle que soit I'activité de I'eau (ay)
b) I'ay < 0,92, quel que soit le pH
c) les facteurs sont combinés de facon appropriée (p. ex., pH < 5,0 et
aw < 0,94)

e Additifs alimentaires et/ou aides a la transformation

L'utilisation d’additifs alimentaires ou d’aides a la transformation peut étre
considérée comme étant une mesure de contrbéle en vue de limiter ou d’inhiber la
croissance de L. monocytogenes dans certains aliments.

Les additifs utilisés pour le poisson et les produits du poisson doivent étre choisis
conformément aux sections pertinentes du Réglement sur les aliments et
drogues. L'utilisation d’additifs antimicrobiens ou d’aides a la transformation en
vue de contrbler précisément L. monocytogenes est abordée a I'annexe C de la
Politique sur Listeria de SC.

Il est nécessaire de consulter Santé Canada avant d’utiliser une aide a la
transformation approuvée. Dans I'éventualité ou l'utilisation d’'une nouvelle aide a
la transformation est proposée, une demande doit étre transmise a Santé
Canada a des fins d’examen et d’approbation.

Des références pouvant aider les établissements a choisir et & utiliser des
additifs sont disponibles sur le site Web de I'ACIA. Veuillez consulter le « Guide
des additifs autorisés dans le poisson et dans les produits du poisson » a
I'adresse suivante :
http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/fispoi/product/additi/guidef.shtml.

e Congélation des produits finis

La croissance de L. monocytogenes est inhibée a des températures de
congélation; par conséquent, la congélation peut étre utilisée comme mesure de
contrdle en vue de prévenir la croissance du pathogene. Dans ce cas, |'étiquette
du produit doit présenter 'énoncé « Garder congelé » sur son espace principal.
La température du congélateur d’entreposage de I'établissement doit étre
surveillée afin de prévenir toute rupture dans la chaine du froid pouvant entrainer
la décongélation partielle ou compléte du produit, ce qui permettrait la
multiplication de L. monocytogenes.

e Réduction de ladurée de conservation au réfrigérateur des produits
finis
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Le transformateur doit établir une durée de conservation pour le produit, et il doit
s’'assurer que le produit demeurera sans danger pour la consommation pendant
toute la durée de conservation indiquée. Pour établir une durée de conservation
sdre, des preuves scientifiques peuvent étre obtenues aupres d’une autorité
reconnue, et ce, sous la forme de documents de référence spécifiques au produit
ou d'une étude de provocation sur la survie et la croissance probables de

L. monocytogenes dans le produit.

La durée de conservation d’un produit varie en fonction de nombreux facteurs, y
compris les caractéristiques du produit (aw, pH, microflore présente), I'utilisation
d’additifs, la température d’exposition durant la transformation, 'emballage, les
traitements de post-létalité et les conditions d’entreposage du produit fini
(réfrigération, congélation).

L. monocytogenes peut se multiplier a des températures de réfrigération; par
conséquent, en fonction de la combinaison de facteurs pour un produit donné, il
est possible que les établissements doivent écourter la durée de conservation au
réfrigérateur pour assurer la salubrité du produit. Le fait de réduire la durée de
conservation au réfrigérateur des produits préts-a-manger permet de s’assurer
que la durée de conservation n’est pas suffisamment longue pour permettre la
croissance du pathogéne a un niveau dépassant les lignes directrices pour

L. monocytogenes (annexe 2, Manuel des normes et des méthodes des produits
du poisson).

4.2.4 Mesures de contrble liées au procédé
e Contrble de latempérature et du temps durant la transformation

Il est possible de réduire la multiplication de L.monocytogenes en contrblant la
durée (au cours des étapes successives de transformation) pendant laquelle le
produit est exposé a des températures optimales pour la croissance de ce
pathogéne. Les transformateurs doivent mettre I'accent sur la gestion des
conditions de temps et de température du produit plutét que sur le contréle de la
température ambiante.

e Traitement de létalité (« étape de destruction des micro-organismes »)

Le terme « |étalité thermique » désigne la capacité d’'un processus thermique a
tuer une bactérie, et cette capacité est généralement exprimée comme étant le
temps requis a une certaine température interne pour obtenir une réduction
logarithme (log) donnée pour un pathogene. La cuisson, des procédures de
stérilisation en autoclave et la pasteurisation sont des exemples de traitements
de létalité ou d'« étapes de destruction des micro-organismes ».

Un traitement de létalité tel que la cuisson est une mesure de contrdle efficace

pour L. monocytogenes. Pour qu’elle représente un traitement de |étalité valable,
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la cuisson doit entrainer une réduction d’au moins 5 logs de L. monocytogenes.
Le délai nécessaire pour obtenir une réduction de 5 logs a la température interne
donnée variera en fonction du produit.

Etant donné la prévalence de L. monocytogenes, le risque de recontamination
apres une « étape de destruction des micro-organismes » est assez élevé. Les
traitements de létalité qui ne sont pas effectués dans le contenant final doivent
étre associés a des mesures de controle additionnelles apres la cuisson afin de
prévenir la recontamination. Les traitements de létalité effectués dans le
contenant final doivent étre associés a des mesures de contrble afin de gérer la
recontamination potentielle durant le refroidissement; I'eau utilisée pour le
refroidissement peut étre une source de contamination microbienne.

Un traitement de létalité dans un procédé de fabrication constituerait un point de
contrdle critique devant étre validé pour déemontrer I'efficacité du traitement
contre I'organisme ciblé — dans ce cas L. monocytogenes — et pour montrer que
le traitement permet d’obtenir la réduction requise du nombre de pathogénes.
L’étape de destruction des microorganismes doit étre réalisée de fagon uniforme
a l'intérieur des limites critiques, et elle doit étre associée a des procedures de
surveillance. Il est recommandé que les établissements embauchent une autorité
compétente en vue de mener des études de validation et d’établir les limites
critiqgues pour les traitements de |étalité. Pour obtenir de lI'information sur les
dangers liés a L. monocytogenes et sur les limites de contréle critiques efficaces,
les établissements peuvent effectuer des recherches dans la documentation
scientifique et consulter les normes et les lignes directrices réglementaires.

e Contenants, emballage et remplissage

Des mesures de contrdle doivent étre mises en place pour éviter une possible
contamination du produit durant le remplissage. L'utilisation d’équipements

(p. ex., becs verseurs, distributeurs), d'ustensiles ou de contenants insalubres
pourrait entrainer la réintroduction de pathogénes, particulierement dans les
aliments préts-a-manger qui ne sont soumis a aucun autre traitement thermique
(voir Contrdles sanitaires accrus, section 4.2.5).

Les établissements peuvent choisir d’utiliser des contenants stériles ou des
techniques de remplissage aseptiques en tant que mesures de controle visant a
prévenir la contamination ou la recontamination du produit fini. La transformation
et 'emballage aseptiques consistent a placer un produit commercialement stérile
dans des contenants stériles, lesquels sont ensuite scellés hermétiquement au
moyen d’une fermeture stérile de maniére a prévenir la recontamination du
produit. Bien gqu’elles soient efficaces contre L. monocytogenes, les techniques
aseptigues sont tres compligquées, et de petites modifications ou déviations par
rapport au procédé prescrit peuvent avoir des répercussions importantes sur la
salubrité du produit. Les techniques aseptiques de transformation et d’emballage
doivent étre élaborées et validées par une autorité compétente.
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e Traitements de post-létalité

Les traitements de post-létalité sont utilisés pour réduire les concentrations ou
inactiver les bactéries L. monocytogenes qui peuvent étre présentes dans le
produit fini en raison d’'une contamination post-transformation.

Les traitements de post-létalité sont abordés dans la Politique sur Listeria de SC
(annexe C, patrtie ii). L'efficacité des différents traitements de post-létalité (p. ex.,
pasteurisation thermique de surface, processus de traitement par haute pression)
varie en fonction du type de produit. Dans la plupart des cas, les traitements de
post-létalité proposés doivent étre soumis a une évaluation complete et étre
approuvés par Santé Canada avant d’étre utilisés.

4.2.5 Mesures de contrble liées a I'établissement
e Prévention de la contamination croisée

La contamination croisée peut étre associée a la circulation (p. ex., circulation
des employés, déplacement des produits, etc., dans les zones de transformation
et d’'emballage) ou a des entretiens non plannifiés. Pour prévenir la réintroduction
de L. monocytogenes dans I'environnement de transformation, il est essentiel de
contréler la contamination croisée. Les endroits ou les aliments exposés sont les
plus susceptibles d’étre contaminés durant le processus de fabrication doivent
faire I'objet d’'une évaluation.

L’établissement de zones sanitaires et/ou de zones d’'acces restreint facilitera le
contrdle des profiles de circulation entre la partie de I'exploitation servant aux
matiéres premieres et la partie des produits transformés. L'incapacité d’établir
des schémas de circulation ou de les respecter, particulierement entre les zones
de transformation et d’emballage, peut réintroduire L. monocytogenes dans un
environnement propre. Le risque de contamination est maximal entre la
cuisson/pasteurisation du produit et I'emballage.

Compte tenu de la prévalence de L. monocytogenes dans I'environnement, des
mesures de contrdle accrues et possiblement des points de contréle critiques
sont nécessaires pour prévenir la contamination croisée. La fréquence du lavage
de mains, les protocoles pour le lavage des chaussures, les protocoles relatifs
aux vétements et la circulation de chariots et/ou d’équipements entre différentes
zones de transformation sont des exemples de mesures devant étre améliorées
pour assurer des mesures de contrdle propres a L. monocytogenes.

e Contrbles sanitaires accrus

La bactérie L. monocytogenes est connue pour former des biofilms, lesquels sont
des colonies de bactéries fixées a une surface et entourées d’'une gaine
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protectrice formée de protéines et de sucres. Ces biofilms sont souvent présents
dans certaines niches telles que des systemes fermés et des endroits ou
I'humidité s’accumule ainsi que dans les interstices de pieces d’équipement.
Etant donné que les biofilms sont plus difficiles & éliminer au moyen de
procédures de nettoyage et d’assainissement de base, des contrdles sanitaires
accrus doivent étre mis en ceuvre précisément pour L. monocytogenes et les
biofilms.

L’amélioration des contrbles sanitaires comprend l'utilisation en alternance de
différents types d’assainisseurs afin de prévenir I'apparition d’une résistance des
bactéries. L'utilisation périodique de détergents perfectionnés tels que des
composés d’'ammonium quaternaire ou de l'acide péracétique combinés a une
action meécanique (frottage) améliorera I'élimination des protéines, des graisses
et des huiles sur les équipements et les autres surfaces. Les concentrations de
I'assainisseur utilisé et le temps de contact avec chaque type de surface
(surfaces de contact avec les aliments, surfaces n’entrant pas en contact avec
les aliments, planchers, bottes) doivent étre conformes aux directives du
fabricant afin d’assurer un assainissement approprié.

L’assainissement au moyen de températures élevées peut étre particulierement
utile contre les biofilms quand les directives du fabricant permettent une telle
application. L'assainissement par eau chaude et/ou vapeur représente une
option pouvant remplacer efficacement I'utilisation de produits chimiques, et cette
option devrait étre utilisée autant que possible comme étape finale quand
I'équipement est difficile a nettoyer.

Les contrbles sanitaires peuvent aussi étre accrus en limitant l'utilisation de
certains équipements de nettoyage (p. ex., brosses et chariots) a des zones
particuliéres ou le risque de contamination par L. monocytogenes ou de transport
de cette bactérie est le plus élevé, et en s’assurant que I'équipement ne devient
pas une source de contamination, en le conservant en bonne condition entre les
utilisations et en le remplacant souvent.

L’éguipement connexe, tel que les brosses a plancher, les chariots a fourche, les
transpalettes a main, les poubelles sur roues, etc., doit étre inclus dans le
processus de nettoyage et d’assainissement. Les équipements tels que les
trancheuses ou les appareils de saumurage ainsi que tout équipement
présentant des parties amovibles doivent faire I'objet d’'une attention toute
particuliére.

La fréquence du nettoyage et de I'assainissement de I'équipement et de
I'environnement doit étre basée sur I'historique et les données microbiologiques
de chaque établissement.

Le recours a un programme d’échantillonnage environnemental permet a un
établissement d’obtenir assez d’information pour élaborer une « ligne de base »,
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établir des comparaisons au fil du temps, observer des tendances et
possiblement déterminer la source de problémes d’assainissement émergents.

e Conception et entretien de I'’équipement

Les établissements qui transforment des aliments préts-a-manger devront porter
une attention particuliere a la conception et a I'entretien de I'équipement en
raison de la nature et de la prévalence de L. monocytogenes. Le personnel
chargé du contréle de la qualité et de I'assainissement doit prendre part aux
décisions relatives a la conception et a I'achat d’équipements.

L’équipement doit étre congu de maniere a faciliter le nettoyage et a réduire au
minimum les pannes et les bris. Les transformateurs doivent tenir compte de la
simplicité du nettoyage et de la compatibilité de I'équipement avec les nettoyants
et les assainisseurs qui seront nécessaires pour lutter contre L. monocytogenes.
Les transformateurs doivent aussi s’efforcer de prévenir la présence de « sites
favorisant I'accumulation », c’est-a-dire de petites niches ou L. monocytogenes
peut persister et se multiplier, comme des fissures, des fentes, des couvercles de
drains ou d’autres endroits ou I'eau et les débris peuvent s’accumuler.

e Hygiene des employés et programmes de formation

Bien que I'hygiéne et la formation du personnel soient comprises dans les
programmes préalables du programme de gestion de la qualité, la prévention et
I’élimination de L. monocytogenes doivent étre un objectif du programme de
formation élaboré par les établissements pour leurs employés.

Les mesures de contrble sont plus efficaces quand le personnel a recu une
formation et comprend la nécessité de telles mesures. L'incorporation d’'une
formation portant précisément sur L. monocytogenes et I'évaluation de I'efficacité
de la formation du personnel sont des fagons d’améliorer les programmes
préalables de base.

e Visiteurs et personnel chargé de I’entretien et du nettoyage

Les transformateurs doivent s’assurer que les visiteurs et le personnel chargé de
I'entretien et du nettoyage connaissent les exigences en matiere d’hygiéne, et ils
doivent tenir compte du risque accru de contamination dans les cas ou un
entretien non planifié est réalisé par des entrepreneurs externes.

4.3 Vérification des mesures de contrble

Les programmes d’échantillonnage environnemental et I'analyse de produits
peuvent étre utilisés pour vérifier I'efficacité des mesures de contrble.

Page 13 de 14

Canada



I* I Agence canadienne Canadian Food | -14
d'inspection des aliments  Inspection Agency
Nouveau 2011/06/10

Les données provenant d’un programme d’échantillonnage environnemental
aident a déterminer la source de contamination quand les résultats sont positifs,
ce qui permet la prise de mesures correctives en temps opportun et I'analyse des
tendances. L'ACIA a rédigé des « Lignes directrices sur I'élaboration d'un
programme d'échantillonnage environnemental » lesquelles peuvent étre
consultées a I'adresse suivante (a I'annexe J) :
http://www.inspection.gc.cal/francais/fssa/fispoi/man/fimmii/chap3su4f.shtml

L’analyse des produits est également une option. Bien qu’une telle analyse
puisse déterminer si un produit est contaminé ou non, elle ne donnera aucune
indication sur la cause de la contamination, sur I'identité de la mesure de contrdle
qui doit étre accrue, sur la nécessité d’ajouter une nouvelle mesure ou sur la
facon de prévenir de futures contaminations. En outre, si des pathogéenes sont
présents, ils ne seront pas distribués de fagon uniforme dans un produit ou un
lot, de sorte que I'analyse du produit fini ne peut a elle seule assurer la salubrité
du produit. L’analyse des produits sera davantage utile si elle se limite a la
vérification de mesures de contrdle liées aux produits, telles que la détermination
de la durée de conservation ou I'évaluation de I'efficacité d’additifs.

Page 14 de 14

Canada



I,‘, I Agence canadienne Canadian Food J-1
dinspection des aliments  Inspection Agency Nouveau 2011/06/10

Lignes directrices sur I’élaboration d’'un programme
d’échantillonnage environnemental - Annexe J
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1. Objectif

L'objectif de ce document est de présenter des lignes directrices sur I'élaboration et la
mise en oeuvre d’'un programme d’échantillonnage environnemental pour Listeria
monocytogenes (L. monocytogenes) qui rencontre les exigences de la Norme de
référence du Programme de Gestion de la Qualité.

2. Portéee
Ces lignes directrices s'appliquent aux établissements agréés qui produisent du poisson

préts-a-manger (PAM) assujettis a la Politique sur la présence de Listeria
monocytogenes dans les aliments préts-a-manger de Santé Canada.

3. Définitions

Echantillonnage environnemental : activité consistant & prélever des échantillons
environnementaux, c.-a-d. des échantillons de surfaces entrant en contact avec des
aliments et de surfaces n’entrant pas en contact avec des aliments, a l'aide
d’écouvillons (p. ex., éponges ou coton-tiges stériles).

Surfaces qui entrent en contact avec des aliments (SCA) : toute surface ou tout
objet qui entre en contact avec le produit prét-a-manger (c.-a-d. apres que l'aliment a
été soumis a une certaine transformation en vue de le rendre prét-a-manger - p. ex.,
cuisson, fumage, etc.).

Listeria spp. : I'abréviation « spp » signifie « especes » et désigne n'importe quelle des
sept especes du genre Listeria.

Surfaces qui n’entrent pas en contact avec les aliments (SNCA) : toute surface ou
tout objet qui n’entre normalement pas en contact avec le produit prét-a-manger (p. ex.,
plancher, plafond, murs, drains, etc.)

Chaine de production : un certain nombre d’équipements (p. ex., trancheuses, tables,
convoyeurs, appareils d’emballage ou de remplissage) utilisés en série dans

I'environnement de production post-l1étalité, selon le cas, pour préparer les aliments
PAM en vue de I'emballage final.

4. Références
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Liste de vérification du programme d’échantillonnage environnemental pour Listeria

Santé Canada, Politique sur la présence de Listeria monocytogenes dans les aliments
préts-a-manger (la « Politigue sur Listeria »)

Santé Canada, Compendium de méthodes (volumes 3 et 2).

Codex Alimentarius (CAC/GL 61-2007). Directives pour I'application des principes
généraux d’hygiene des denrées alimentaires a la maitrise de Listeria monocytogenes
dans les aliments préts a consommer. Annexes | et Ill.

Annexe 2 du Manuel des normes et des méthodes pour les produits du poisson - Lignes
directrices bactériologiques pour le poisson et les produits de la péche.

5. Lignes directrices

Un programme d’échantillonnage environnemental est un outil de vérification dans le
cadre duquel I'environnement de transformation et I'équipement sont analysés pour
détecter la présence de microorganismes, et ce, afin de vérifier 'efficacité des mesures
de contréle utilisées pour éliminer les sources de contamination.

L’inclusion d’un programme d’échantillonnage environnemental en tant que procédure
de surveillance aux termes des sections sur I'assainissement et I'hygiéne des employés
du programme de gestion de la qualité est fortement recommandée afin de pouvoir
vérifier correctement la capacité des mesures de contrdle a gérer Listeria spp. et les
sources potentielles de contamination du produit.

Les résultats d’analyse découlant de I'échantillonnage environnemental fournissent de
information utile en vue d’établir la fréquence de nettoyage et d’assainissement jugée
adéquate et de déterminer les produits et méthodes de nettoyage et d’assainissement
qui sont efficaces. L’analyse d’échantillons environnementaux fournit aussi des
renseignements sur la prévalence de Listeria spp. dans I'établissement, et ces
renseignements peuvent étre utilisés comme données de référence pour établir des
tendances au fil du temps et pour déterminer les sources de problémes émergents en
matiere d’assainissement pouvant nécessiter 'augmentation, la révision ou la
modification des mesures de contrdle sanitaire.

5.1. Facteurs a considérer au moment d’élaborer un programme
d’échantillonnage environnemental
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Il est important que le personnel procédant a I'élaboration et a la mise en ceuvre du
programme d’échantillonnage environnemental ait de solides connaissances en
microbiologie ainsi que sur le plan des pratiques hygiéniques, des techniques
aseptiques et des procédés alimentaires utilisés dans I'établissement.

Le programme d’échantillonnage environnemental doit refléter le risque encouru par les
consommateurs si le produit prét-a-manger devient contaminé. Les facteurs suivants
doivent étre pris en compte et la démarche doit étre documentée au moment d’élaborer
chaque élément d’'un programme d’échantillonnage environnemental :

5.1.1

5.1.2

5.1.3

5.1.4

Type de produit prét-a-manger
Les caractéristiques des aliments PAM transformés et leur capacité a permettre
ou non la croissance de L. monocytogenes — catégorie 1, 2a ou 2b’;

Type de transformation

Les étapes de transformation (p. ex., étape de |étalité pour L. monocytogenes,
ajout d’inhibiteurs de croissance, ajustement du pH, congélation, etc.) et la
probabilité de contamination croisée avec L. monocytogenes, déterminée
d’apres le plan des installations, la conception de I'équipement, 'acheminement
du produit, la circulation des employés, le recours a des zones d’acces restreint
ou a des zones sanitaires, etc.

Consommateurs/groupes cibles : Les consommateurs probables du produit
prét-a-manger. Certains groupes de la population, comme les personnes ageées,
les femmes enceintes et les personnes immunodéprimées sont beaucoup plus
a risque s’ils sont exposés a L. monocytogenes.

Données historiques

Les résultats d’analyse compilés au fil du temps constituent une source
importante de connaissances sur 'historique de la présence de Listeria dans
I'environnement de transformation. Les données faciliteront I'analyse des
tendances (en termes de sources potentielles de contamination, de fluctuations
au fil du temps, etc.) et peuvent étre utilisées pour améliorer les mesures de
controle de Listeria.

Y est possible d'obtenir de I'information sur les catégories en consultant I'annexe 2 du Manuel

des normes et des méthodes pour les produits du poisson : Lignes directrices bactériologiques pour le
poisson et les produits de la péche
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Eléments d’un programme d’échantillonnage environnemental

Procédures d’échantillonnage

Description des matériaux (coton-tiges ou éponges stériles) et des procédures
utilisés pour prélever des échantillons dans I'environnement, la formation du
personnel et une description de la facon dont les échantillons sont manipulés,
étiquetés, entreposés et expédiés pour fin d'analyse. La méthode reconnue par
I’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA) pour effectuer un
échantillonnage environnemental, MFLP-41, peut étre consultée dans le
Compendium de méthodes de Santé Canada.

Méthode d’analyse

Description de la méthode utilisée pour faire une analyse en vue de détecter la
présence de Listeria spp. Les méthodes reconnues par I'’ACIA pour déterminer
la présence de Listeria spp. peuvent étre consultées dans le Compendium de
méthodes de Santé Canada. Veuillez noter que les méthodes utilisées doivent
étre conformes a I'objectif visé. L’ACIA reconnait les résultats des analyses
effectuées par des laboratoires homologués pour la norme ISO/IEC 17025.

La méthode d’analyse peut utiliser un échantillonnage composite, si validé, ou
jusqu’a 10 échantillons environnementaux du méme type (SCA ou SNCA)
peuvent étre combinés et analysés en tant qu’un seul échantillon composite.

Organisme ciblé

Description des organismes visés par I'analyse des échantillons. Dans le cas
d’'un programme d’échantillonnage environnemental pour Listeria spp., incluant
L. monocytogenes, les échantillons seraient analysés en vue de détecter toutes
les especes de Listeria . Le fait de surveiller I'environnement de transformation
pour détecter la présence de toutes les Listeria spp. peut fournir une meilleure
indication de l'efficacité des mesures de contréle en place comparativement a
une analyse visant uniquement L. monocytogenes.

Sites d’échantillonnage

Description des sites devant étre échantillonnés par chaine de production, basé
sur le diagramme de fabrication et/ou le schéma des opérations, les circuits
gu’empruntent les employés et les points de contrdle critiques.

Les sites d’échantillonnage sont constitués de surfaces qui entrent en contact
avec des aliments (SCA) et de surfaces qui n’entrent pas en contact avec des
aliments (SNCA). Ces sites doivent étre indiqués sur une représentation

schématique du diagramme de fabrication pour chaque chaine de production
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de produits PAM. Des exemples de SCA et de SNCA sont fournis dans la
méthode MFLP-41. L'analyse des SNCA est un outil utile pour détecter les
sources potentielles de contamination dans l'installation avant qu’elles ne
s’étendent aux SCA et deviennent un risque pour les consommateurs.

Les échantillons (éponges ou coton-tiges) doivent étre prélevés, pour chaque
chaine de production, a partir d’au moins 10 surfaces entrant en contact avec
les aliments exposés avant I'emballage final. Si c’est justifié, un nombre
restreint de sites pourrait étre utilisé (p. ex., aliments PAM exposés a
I'environnement uniquement dans un nombre tres limité d’étapes et/ou de
zones). Veuillez suivre les directives de la méthode MFLP-41.

5.2.5 Fréquence de I’échantillonnage
Description quant au moment et a la facon dont les échantillons
environnementaux sont prélevés.

Les échantillons provenant des surfaces d’équipement doivent étre prélevés
durant la production, habituellement trois heures apres le début de la
production. Les échantillons peuvent aussi étre prélevés avant le début de la
production afin de mettre particulierement I'accent sur I'efficacité des
procédures de nettoyage et d’'assainissement mises en ceuvre apreés la fin d’'un
guart de travail. La fréequence d’échantillonnage recommandée par chaine de
production, basée sur une semaine de production de cing jours, est la suivante :
- une fois par semaine pour les produits de catégorie 1

- une fois par quinzaine pour les produits de catégorie 2A

- une fois par mois pour les produits de catégorie 2B

Quand suffisamment de données ont été compilées, une analyse des
tendances et un examen de la fréquence d’échantillonnage ainsi que du nombre
de sites et de leur emplacement doivent étre réalisés afin de déterminer toute
lacune dans le programme ainsi que les éléments a améliorer.

Des circonstances spéciales telles que la construction d’'une installation ou
I'installation d’équipements ayant déja été utilisés ou modifiés peuvent
compromettre le contréle de Listeria. Dans de telles circonstances, il peut étre
nécessaire d’augmenter la fréquence de I'échantillonnage ou le nombre de sites
echantillonnés.

5.2.6 Examen
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Description du processus suivi pour examiner la pertinence des sites
d’échantillonnage sélectionnés et de la frequence d’échantillonnage. Les sites
sélectionnés sont sujets a examen, sur une base réguliére, afin de s’assurer
gu’ils permettent de vérifier adéquatement I'efficacité du programme
d’assainissement pour éliminer L. monocytogenes de I'environnement de
transformation. Ce processus comprend des dispositions en vue de traiter les
situations ou des changements importants ou des perturbations surviennent
(p. ex., construction, installation d’'un nouvel équipement ou d’un équipement
modifié, entretien majeur, événements météorologiques inhabituels, etc.),
lesquelles situations peuvent entrainer une perte de contrélede Listeria.

Un exemple est inclus dans I'list de vérification du programme
d'échantillonnage environnemental pour Listeria.

5.3. Intervention dans les cas d’échantillons de surfaces de contact avec les
aliments obtenant un résultat positif pour Listeria spp.
Une description des mesures d’intervention prises suite a la présence de
Listeria spp. dans un échantillon de SCA.

5.3.1 Mesures correctives

Une description des mesures correctives qui doivent étre prises pour éliminer la

source de contamination en fonction de ce qui suit :
1) s’agit-il d’'une premiere observation ou d’'une observation récurrente ?
2) le type d’échantillon dans lequel Listeria spp. a été détectée (p. ex.,
SCA ou SNCA);
3) la catégorie de I'aliment transformé par I'établissement; et
4) est-ce que L. monocytogenes ou Listeria spp. a été détectée?

Des exemples de mesures correctives appropriées auxquelles on peut
s’attendre, apres la découverte initiale de Listeria spp. sur un échantillon de
SCA, comprennent, sans toutefois s’y limiter :

* intensifier les procédures de nettoyage et d’assainissement;

» désassemblage de I'équipement (au dela des SCA, s'il y a lieu);

» correction du programme d’assainissement, entreprendre toute
mesure corrective nécessaire;

» consultation avec un fournisseur de produits chimiques pour
déterminer si les produits chimiques utilisés sont appropriés
(concentration, temps de contact, température de I'eau) et pour
savoir quels autres désinfectants peuvent étre utilisés;

» déterminer, au moyen d’observations et/ou d’entrevues menées
auprés d’employés, si les procédures d’assainissement et
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d’exploitation sont respectées et, si ce n'est pas le cas, corriger la
situation;

» passer en revue le diagramme de fabrication et le schéma des
opérations pour s’assurer que la possibilité de contamination croisée
est maitrisée;

« examiner les mesures de contrble sanitaire pour prévenir la
contamination croisée (p. ex., limiter la circulation des employés,
établir des zones sanitaires, etc.).

5.3.2 Vérification des mesures correctives
Une description des procédures suivies pour verifier I'efficacité des mesures
correctives prises incluant le prélevement de nouveaux échantillons de SCA dés
gue possible dans les cing jours de production suivant la détection de
Listeria spp. Les indications suivantes devraient aussi étre suivies:

A)_Chaine produisant des aliments PAM de catégorie 1

La retenue des aliments PAM de catégorie 1 produits durant le méme quart
d’assainissement.

Résultats négatifs pour des échantillons de SCA :

- La remise en circulation des aliments PAM de catégorie 1 qui étaient
retenus.
Résultats positifs pour des échantillons de SCA :

- Déterminer la cause et la source de la contamination persistante.
- Consulter la section 5.4.

B) Chaine produisant des aliments préts-a-manger de catégorie 2

Résultats positifs pour des échantillons de SCA :
- Mise en oeuvre de nouvelles mesures correctives.
- Prises de nouveaux échantillons de SCA apres que les nouvelles mesures
correctives sont mises en place.
- La retenue des aliments PAM de catégorie 2 produits durant le méme
guart d’assainissement.
. Si le résultat de I'échantillon de SCA est encore positif pour
Listeria spp. :
- Déterminer la cause et la source de contamination persistante afin de
déterminer les nouvelles mesures correctives devant étre prises pour
corriger la situation.
- Consulter la section 5.4.
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Contamination persistante

Une description des procédures suivies lorsque Listeria spp. est détectée dans
les échantillons de suivi provenant de SCA prises apres la mise en oeuvre des
mesures correctives.

Détermination de la cause et de la source de contamination

La détermination de la cause et de la source de contamination persistante en
faisant un examen approfondi des mesures de contrdle mises en place pour
éliminer et prévenir la croissance de Listeria dans I'environnement de
transformation, ce qui pourrait comprendre, sans toutefois s’y limiter :

échantillonnage additionnel de SCA visant a déterminer la source exacte de
la contamination;

examen du programme d’assainissement €crit - le programme a-t-il été
modifié (p. ex., nouveaux employés, différents produits chimiques de
nettoyage, nouveaux équipements, etc.)?

observation sur place des procédures d’assainissement et de nettoyage, en
mettant particulierement I'accent sur les zones ou des résultats positifs pour
Listeria spp. ont été obtenus. Quels outils/équipements sont utilisés? Sont-
ils utilisés de facon appropriée? Les procédures écrites sont-elles
respectées? Si oui, sont-elles efficaces? Les produits chimiques indiqués
dans le plan écrit sont-ils utilisés, mélangés correctement et appliqués
conformément aux instructions du fabricant?

discussion avec les employés chargés de I'assainissement - ont-ils une idée
de ce qui a pu entrainer la contamination? Ont-ils noté quelque chose de
différent? Y a-t-il eu des changements sur le plan des quarts de travail ou du
personnel?

examen des résultats des précédentes analyses hebdomadaires et
mensuelles (tendance) en relation avec le produit et les échantillons
environnementaux - y a-t-il une tendance permettant de déterminer une
source potentielle ou une possible raison expliquant les résultats positifs? La
fréquence de I'échantillonnage doit-elle étre augmentée? Les sites
d’échantillonnage sont-ils adéquats?

perspective historique - est-ce déja arrivé auparavant? Ou? Quand?

guels produits peuvent étre touchés? — portée (combien de jours de
production depuis le dernier résultat négatif? Etat de I'inventaire et des
envois pour la période visée; données sur I'expédition, etc.);

examen du plan HACCP, incluant le procédé et 'acheminement du produit
(sources de contamination croisée);

revue des contréles pour les matériaux et les ingrédients recus;

revue de la conception de I'équipement.

L’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA) devrait étre contactée
pour obtenir de I'aide lors de la détermination des causes potentielles de

Page 10 de 13



i+l

5.4.2

Agence canadienne Canadian Food J-11
dinspection des aliments  Inspection Agency Nouveau 2011/06/10

contamination et pour établir les mesures correctives requises pour rétablir la
situation.

Mesures correctives additionnelles

L’'analyse des produits, qui étaient retenus quand les échantillons de suivi
provenant de SCA ont été préleves, pour détecter L. monocytogenes au
moyen des procédures et méthodes appropriées. Les méthodes reconnues
par I'ACIA pour I'analyse de produits en vue de détecter la présence de

L. monocytogenes peut étre consultées dans le Compendium de méthodes
de Santé Canada au site suivant:
http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/res-rech/analy-meth/microbio/index-fra.php
La section “application” de la méthode choisie doit étre appropriée pour le
but recherché.

Aviser 'ACIA guand L. monocytogenes est détectée dans un produit PAM
de catégorie 1 ou si sa concentration dépasse 100 UFC/g dans un produit
PAM de catégorie 2.

Pour les usines fabriquant des produits de catégorie 1, la retenue et
'analyse de produits en vue de détecter la présence de L. monocytogenes
et des échantillons de SCA pour détecter la présence de Listeria spp.
(incluant L. monocytogenes) jusqu’a ce que les résultats soient conformes
pendant au moins trois jours de production consécutifs.

. Mettre en oeuvre de mesures correctives additionnelles chaque fois
gue Listeria spp. est détectée dans des échantillons de suivi provenant
de SCA.

. Aviser I'ACIA lorsque L. monocytogenes est détectée dans un produit
prét-a-manger de catégorie 1 ou si sa concentration dépasse
100 UFC/g dans un produit prét-a-manger de catégorie 2.
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Liste de vérification du programme d’échantillonnage environnemental pour

Listeria
Nom de I’établissement : N° d’agrément :
Adresse civique : N° de téléphone:

N° de télécopieur :

Gestionnaire de I'établissement : Coordonnateur de la gestion de la
gualite :
Vérificateur de I'ACIA : Date de la vérification :

Renseignements de base sur les produits et les procédés

Enumérer tous les Catégorie Indiquer les étapes de transformation critiques
produits préts-a-manger | (1, 2A ou 2B) | (c.-a-d. traitement Iétal, utilisation d’inhibiteurs de
fabriqués croissance, ajustement du pH, etc.)

Indiquer les consommateurs les plus probables des produits PAM. Comprennent-ils des
membres de groupes a risque élevé (femmes enceintes, personnes agées ou
immunodéficientes)?

Commentaires :

Signature du vérificateur de I'ACIA Date



LISTE DE VERIFICATION DU PROGRAMME D’ECHANTILLONNAGE ENVIRONNEMENTAL
POUR LISTERIA

1. Procédure d’échantillonnage Oui/non Commentaires

- Description du matériel d’échantillonnage

- Description des procédures d’échantillonnage

- Méthode d’échantillonnage environnemental reconnue
par I'ACIA et prescrite dans le Compendium de
méthodes de Santé Canada (MFLP-41)

2. Méthode d’analyse Qui/non Commentaires

- Description de la méthode utilisée pour détecter
Listeria spp. ou Listeria monocytogenes

- Renseignements sur le laboratoire qui effectue
I'analyse (p. ex. le laboratoire doit avoir I'accréditation
ISO/IEC 17025)

3. Organisme ciblé Oui/non Commentaires

- Description du ou des microorganismes recherchés
dans les échantillons (Listeria spp. ou
L. monocytogenes)

4. Sites d’échantillonnage Oui/non Commentaires

- Description des sites & échantillonner par chaine de
production

- Sont inclus : des surfaces entrant en contact avec les
aliments (SCA) et des surfaces n’entrant pas en contact
avec les aliments (SNCA)

- Schéma des opérations pour chaque chaine de
production d’'un produit PAM (indiquer les sites de
contamination biologique croisée possible entre les
produits crus et les produits PAM, notamment celle
attribuable a la circulation des employés)

- Prélevement d’au moins 10 échantillons de SCA sur
éponge ou écouvillon avant 'emballage final

5. Fréguence d’échantillonnage Qui/non Commentaires

- Description du moment et de la fréquence de
I’échantillonnage environnemental (fréquence
recommandée : catégorie 1 = 1/semaine, catégorie 2A =
aux deux semaines, catégorie 2B = 1/mois)

- Calendrier d’échantillonnage (par ex., 3 heures ou plus
aprés le début des opérations)




- Plan indiguant quand accroitre le nombre de sites
d’échantillonnage (c.-a-d. dans des circonstances
spéciales telles que construction, utilisation
d’équipement modifié ou préalablement utilisé)

6. Vérification des sites d’échantillonnage

Qui/non

Commentaires

- Description du processus a suivre pour vérifier
régulierement la pertinence des sites et de la fréquence
d’échantillonnage

- Dispositions pour les cas spéciaux : construction,
nouvel équipement, modification du déroulement des
opérations, etc. qui pourraient entrainer une perte de
contrdle de Listeria

- Description de la fagcon de traiter les données
recueillies (analyse des tendances, modifications au
PGQ, etc.)

7. Interventions dans le cas de la présence de
Listeria spp.

QOui/non

Commentaires

- Description des mesures correctives prises lorsque
Listeria est détectée dans un échantillon

- Description du suivi des mesures correctives prises 0
- Description des mesures prises lorsque Listeria spp. 0
est détectée de nouveau

- Description des mesures prises dans le cas d’'une 0

contamination persistante






