PROGRAMME D'AMELIORATION
DE LA
SALUBRITE DESALIMENTS

A I'intention des établissements de transfor mation
et des postes de classement d'oeufs en coquille
agrées aupresde |’ Agence d’inspection des aliments

MANUEL DE MISE EN OEUVRE
VOLUME 1: POLITIQUE

2€ &dition



MANUEL DE MISE EN OEUVRE DU PROGRAMME
D'AMELIORATION DE LA SALUBRITE DESALIMENTS

LeManue du Programme d'amélioration dela salubrité des aliments (PASA) a été daboréen
vue d'aider les équipes de mise en oeuvre et les équipes d'inspection de I’ Agence canadienne
d’ingpection des aliments,ains quelesemployéset lescadresdel'industrie, au coursdelamise
en oeuvre du PASA. Il comprend quatre volumes, qui correspondent aux grandes éapes du
projet de mise en oeuvre.

VOLUME UN - POLITIQUE GENERALE

Ce volumedonneunedescription généraledu PASA ains quedesrélesrespectifsdel'industrie
et du gouvernement. || comprend quatre chapitres.

CHAPITRE UN . Introduction

CHAPITRE DEUX . Contexte

CHAPITRE TROIS . LePASA

CHAPITRE QUATRE . Calendrier de miseen ceuvre du PASA

VOLUME DEUX - ELABORATION DESMODELESHACCP

Ce volume décrit les exigences régissant I'éaboration de modéles génériques HACCP. 11
comprend quatr e chapitres, une annexe et un glossaire.

CHAPITRE UN . Introduction

CHAPITRE DEUX . Contexte

CHAPITRE TROIS : Programmes préalables

CHAPITRE QUATRE . Application du systeme HACCP (séquence

logique de mise en oeuvre)
ANNEXE : Formulaires1a10
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VOLUME TROIS- APPLICATION DESMODELESHACCP

Cetroisémevolumeindiqgue comment appliquer lesmodées génériqueséaborésdanslecadre
de la phase Il (volume Il1) en vue de la mise en oeuvre de systemes HACCP dans les
établissements.

VOLUME QUATRE - LIGNESDIRECTRICES OPERATIONNELLES DU PASA
Ce volume présente des lignes directrices opérationnelles. On y explique comment les

programme préalables et les plans HACCP doivent étre preésentés, révises, tenus a jour et
comment |’ audit r églementair edesystemeser aeffectuédansun établissement reconnu HACCP.
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VOLUME UN - POLITIQUE GENERALE
CHAPITRE UN - INTRODUCTION

Section 1 INTRODUCTION AU PASA

Le Programme d'amdlioration de la salubrité des aliments (PASA) de I’ Agence canadienne
d’ingpection des aliments vise a assurer que les oeufs en coquille et tous les produits agro-
alimentaires transformés de méme que les conditions de préparation sont salubres. 1l est
reconnu que la transfor mation des alimentsn'est qu'un des chainons du circuit alimentaire. Le
PASA est concu pour mettrel'accent sur ce chainon.

Bien que la salubrité des produits agro-alimentaires préparés au Canada reléve en derniére
instance du secteur lui-méme, le r6le des programmes d'inspection des aliments de I’ Agence
canadienne d’inspection desalimentsconsisteafaireen sortequelesétablissementsenregistr és
adoptent des mesures appropriées pour offrir au consommateur des produits sans danger.

L es programmes de réglementation doivent évoluer afin de sadapter aux changements qui
résultent des progreés scientifiques dans le domaine de la production et de I'inspection des
aliments. Au cours des derniéres années, le secteur et le gouvernement ont mis au point des
principes de contrdle de la production qui sont plus pertinents du point de vue scientifique et
économique. lIsoffrent unemeilleureassurancequant alasalubritéet alaqualitédesaliments,
et reposent moins sur desanalyses des produitsfinis. 1lssont congus de facon aintroduire des
contrblesen direct du processusqui peuvent permettrederéagir plusrapidement aux situations
potentiellement dangereuses. L’ Agencecanadienned’ inspection desalimentsest d'avisqueces
principes devraient éreintégrés aux programmes d'ingpection actuels afin de mieux desservir
le consommateur et le secteur. C'est pourquoi il propose le Programme d'améioration de la
salubrité des aliments (PASA).

Le PASA viseafavoriser I'adoption desprincipesdu HACCP (Analyse desdanger s et maitrise
des points critiques). Le HACCP a été reconnu inter nationalement comme un outil logique
permettant d'éaborer un systéme d'ingpection plus moder ne fondé sur des bases scientifiques.
Son application systématique per mettrad'assurer I'unifor mitédesprogrammesdesalubritédes
aliments entre touslesgroupesde produits. L'application uniformedel'évaluation desdangers
pour touslesgroupesde produitssetraduira par une allocation plus efficace desressourcesen
matiered'ingpection al'intérieur des programmes d'inspection et entre cesderniers.

Leprincipal élément d'un systeme fondésur leHACCP est sanaturepréventiveet |'application
de mesures de contr 6le tout au long du processusdefabrication, a deséapescritiquesappelées
pointscritiquesamaitriser. Aing, lesdéfautsqui pourraient avoir uneincidence sur lasalubrité
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des aliments transformés peuvent étre dépistés rapidement et corrigés a ces points avant la
transformation compléte et le conditionnement du produit.

Le PASA sappliqueraatouslesgroupesde produitsagr o-alimentair estransformésains qu'aux
oeufs en coquille et il sera misen oeuvre danstous les éablissements canadiens. La mise en
oeuvredevrait é&reterminéed'ici le 30 septembre 1996.

Le secteur devracontrOler et surveiller sesprocessusdefabrication et tenir desregistressur les
pointscritiguesamaitriser. Lesressourcesdel’ agenceen matiéred’audit serviront averifier
s les mesures de contrdle et de surveillance des points critiques sont bien appropriées et a
verifier les registres de surveillance des établissements. Le PASA aidera les inspecteurs a
établir des priorités dans leurs fonctions et & mettre I'accent sur ces points afin d'assurer la
production d'aliments salubres.

Le PASA suivral'évolution desprogrammesd'inspection existants. 11 porteuniguement sur les
guestions de salubrité des aliments; aussi, ne peut-il pas définir I'ensemble des activités des
inspecteurs dans les éablissements de transformation des aliments. Les inspecteurs
continueront de surveiller d'autres exigences et obligationsréglementaires. Danslamesuredu
possible, cest achesser ont exécutéeslorsdevisitesliéesadesfonctionsdanslecadredu PASA.
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Section 2 LESAVANTAGES DU PASA

Des avantages a |'échelle inter nationale et nationale

a) Acceptation internationale

Au plan international, les principes du PASA sont conformes aux principes et a l'application du
systéme HACCP, éaborés par un Groupe de travail du Codex alimentaires. L'acceptation a
I'échelle mondiale des programmes fondés sur le sysséme HACCP permettra de maintenir ou
d'éendreles marchésinter nationaux.

b) Acceptation nationale

Lamise en oeuvre du PASA répond a des attentes nationales visant a inclure les principes du
systéme HACCP a I'ingpection des aliments. Au plan national, les principes du PASA sont
conformes aux r églements sur les bonnes pratiques industrielles proposées par Santé et Bien-
ére social Canada, au programme de gestion de la qualité de Péches et Océans Canada, et aux
initiatives des programmesen regard du HACCP. LePASA permettrad'appliquer lesprincipes
du HACCP de maniére uniforme pour |'ensemble des produits.

) Définition desresponsabilités

Le PASA renforcele principe du partage desresponsabilitésen cequi concer nel'inspection des
alimentsau Canada. En précisant lesroleset lesresponsabilitésdu gouver nement et du secteur
dans ce domaine, ce partage des responsabilités peut s effectuer sansnuireal'assurancedela
salubrité des aliments.

d) Amédioration des possibilités de commer cialisation
Lerecoursadeslogosou adessymbolesparticulier sreconnusaux plansnational et inter national

peut avoir un effet important sur lacommer cialisation de produitsmanufacturésdanslecadredu
PASA.
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L es avantages pour |e secteur et pour |le gouver nement

a) Des communications positives

Des communications plus étroites s établiront entre le personne du gouver nement et celui du
secteur. Ellespermettront deséchangesformelset informelsde donnéesliéesala manutention
sans danger des aliments.

b) Effet sur lesressources

L e gouver nement sera en mesure d' affecter sesressour ces aux établissements qui ne sont pas
encore adaptés au systéme HACCP. |l pourra ains allouer ses ressources selon un ordre de
priorité des risques, des plus élevés aux plus faibles, selon le genre de produit, le degré de
conformité atteint par I'établissement ou sa complexité.

En mettant |'accent sur les établissements de transformation ou les chaines de production qui
présentent les risques les plus élevés, on fera une meilleure utilisation des ressources
d'inspection pour le secteur et le gouver nement ce qui leur permet d'obtenir un effet maximal a
un co(t minimal.

) Réduction du volume de produitsretirés ou déruits

Une plusgrande sensibilisation et uneresponsabilité accrue desemployés setraduiront par une
réponserapide et efficace aux écartsdécelésaux pointscritiquesdu processus. Non seulement
les problemes mineur s seront-ils cor rigés efficacement, mais une meilleure surveillance dir ecte
permettra deréduirelesvolumesde produitsretirésou détruitsen raison deleur non-conformité
aux facteursdesalubrité. Celaaurauneincidencedirectesur letransformateur, et uneincidence
indirecte sur sesclients.
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Avantages pour _le gouver nement

a) Liensavec d'autres programmes

La mise en oceuvre du PASA par un éablissement donné peut per mettre une rationalisation
d'autres programmes qui exigent actuellement une inspection, p. ex. la certification des
exportations. On pourra conclure des ententes spéciales avec des partenaires commer ciaux
particuliers, ce qui réduira la nécessité d'un contréle direct de certains produits par les
inspecteurs.

b) Uneréponse aux demandes accr ues d'inspection

La mise en oeuvre du PASA par le secteur permet de répondre aux demandes accrues de
ressources en matiere d'inspection dans le systeme d'inspection des aliments, p. ex. les
importations. L’Agence canadienne d’inspection des aliments sera ains davantage en mesure
derépondre aux nouvellespriorités et aux exigences accrues dans le cadr e de ses ressour ces
actuelles.
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CHAPITRE DEUX - CONTEXTE
Section 1 LE GOUVERNEMENT FEDERAL ET LA SALUBRITE DESALIMENTS

Une décision du Cabinet découlant des recommandations Nielsen concluait, en 1986, que le
Canada possede un systéme d'inspection des aliments efficace et quela grande confiancedela
population a I'égard de ce dernier est jugtifiée. On y indiquait Agriculture Canada comme
principal contact, du point de vue de la réglementation, pour ses clients et I'on demandait au
Ministére d'accorder davantaged'importance alasalubritédesaliments. En outre, Agriculture
Canada était prié de collaborer plus étroitement avec les autres organismes fédéraux
responsables de l'inspection des aliments (Santé et Bien-étre social Canada, Péches et Océans
Canada, ainsi que Consommation et AffairescommercialesCanada). A cettefin, lesministéres
fédéraux sintéressant alasalubritédesaliments(AC, MPO et SBESC) ont convenu defixer des
normes fédérales minimales en matiere de santé et de sécurité pour I'inspection des aliments
d'apreéslesprincipesdu sysemeHACCP qui seront appliquésaux éablissement, enregistrésou
non, de traitement des aliments.

En 1989, I'Examen dela politique agricole (PA) a défini lespriorités stratégiquesdu Ministére
ainsi que les piliers de la réforme qui comprenaient une attitude plus attentive vis-a- vis du
mar ché, une plusgrande auto-suffisance dansle secteur agro-alimentaire, ladiversitérégionale
et un accroissement dela viabilité del'environnement. Pour mettre en placelesquatre piliers
de I'PA, la Direction générale de la production et de I'ingpection des aliments procéde
actuellement alamiseau point d'un PASA; ce programme figured'ailleursen téedeliste des
prioritésdu Ministéere.

a) Santé et Bien-étre social Canada

Le Reglement proposésur lesbonnespratiquesdefabrication (BPF) de Santéet Bien-étresocial
Canada précise les normes minimales en matiére de santé et de sécurité devant sappliquer a
toutes les entreprises de transformation au Canada.

b) Péches et Océans Canada

Le Programme de gestion de la qualité (PGQ) de ce ministere se fonde sur les principes du

systeme HACCP. |l est en vigueur danstousles établissements enregistr és aupr és de Péches
et Océans Canada.
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) Agriculture Canada

Leministeredel'Agriculturea missur pied des projetspilotes et des comitésd'expertsafin de
mettre au point le Programme d'améioration dela salubrité desaliments (PASA). Cesprojets,
jumelés a des comitésd'experts, sont congus pour élaborer des modeles génériques qui doivent
guiderleMinistéeredansl’ établissement d'un programmed'inspection defondement scientifique,
a la grandeur de l'industrie, pour ses activités d’audit. La démarche adoptée par I’ Agence
canadienne d’inspection des aliments relativement a I'audit se fondera sur les principes de
I'Analyse des danger s et la maitrise des points critiques (HACCP).

d) Démar che commune d'ingpection

Les ministéres fédéraux tentent actudlement de mettre au point une démarche commune
d'inspection (DCI). Lesrecommandations pertinentes seront incorpor ées dans le PASA. En
vertu decettedémarchelesprogrammesministérielscommele PASA seront considéréscomme
répondant a toutes les exigences du reglement proposé sur les BPF.

e) Création del’ Agence canadienne d’inspection des aliments

Avec la création del’ Agence en 1997, laresponsabilité de mettre en oeuvre le PASA lui a été
dévoluée.
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Section 2 L’AGENCE CANADIENNE D’INSPECTION DESALIMENTSET LA
SALUBRITE DESALIMENTS

Dans son rapport de 1989 sur les activités de la Direction générale de la production et de
I'ingpection des aliments d’Agriculture Canada, le Bureau du Vérificateur général (BVG)
formulait des recommandations précises sur I'inspection et la salubrité desaliments. Voici des
extraitsdu résumé des" Points saillants’ du rapport.

Avec le secteur industriel et d'autres ministeres provinciaux et fédéraux, la Direction
générale partagelaresponsabilitédeveiller al'innocuité, alaqualitéet alasalubritédes
produits agr o-alimentaires. Elleconsacreun largeéventail d'activitésen vuedeprotéger
tant la santé que la sécurité des Canadiensains quela viabilité de vastes segments des
secteurs de la production alimentaire, végétale et animale au Canada. |l faut sattacher
adéterminer lesrisqueslesplussérieux pour mieux orienter lesressour ces. (paragraphe
8.2)

LaDirection généraledoit consolider plusieur spratiquesd'inspection clés, afin defour nir
I'assuranceraisonnablequel’on prévient lesmenacesalasantéet alasecuritéhumaines
liées aux contaminant chimiques et bactériens dans les produits agro-alimentaires La
Directiongénéraleprocedeadesinspectionssensorielles poussées, maisdoit augmenter
lesépreuvesen labor atoir e, seuleméthodecour antededéceler cesmenaces. (8.26a8.40,
8.44 4 8.48)

L'Examen de la politique agricole du Ministére (1989) a confirmé I'importance que revét la
salubrité desalimentspour leconsommateur. L'unedesprincipalesrecommandationsdécoulant
de I'Examen vise la nécessité que les systemes d'inspection des aliments permettent de
sassurer :

gue la responsabilité a I'égard de la salubrité des aliments est partagée de
maniere appropriée par tous les intervenants du circuit alimentaire, incluant le
transformateur et le consommateur;

guel'on met I'accent sur un systéme ouvert, dans lequel le consommateur et le
secteur peuvent intervenir directement;

gue I'on mette de I'avant, quant a la salubrité des aliments, des normes de
reconnues a I'échelle internationale qui mettent I'accent sur I'évaluation des
risques, afin de maintenir la confiance du consommateur.

Le Programme d'amélioration de la salubrité des aliments constitue la réponse de I’ Agence

2000.10.02 PASA Volume 1 Page 11




canadienne d’inspection des aliments a ces recommandations. |l concrétise celles-ci en se
concentrant sur lasalubritédesalimentset tout en étant confor meaux tendancesinter nationales.
I met I'accent sur lepartenariat industrie/gouver nement, lapremier eéant, en derniereinstance,
responsable de la salubrité de ses produits.

Section 3 LA PERCEPTION DU PUBLIC QUANT A LA SALUBRITE DES
ALIMENTS

L es programmes d'ingpection des aliments fournis par I’ Agence canadienne d’inspection des
aliments ont évolué au fil des ans; ils congtituent aujourd'hui un service multi-dimensionnd au
secteur et au consommateur réputé de par le monde. Les programmes ont été examinés
attentivement par ce que les consommateurs estimaient qu'ils devaient sintéresser a ce qu'ils
consomment et parce que le gouvernement avait décidé d'affecter des ressources la ou les
risques sont les plus élevés.

Aussi, I’ Agencecanadienned’ inspection desalimentsa pour attitudedecollabor er avecd'autres
or ganismesd'ingpection desalimentsdu gouver nement fédér al et aveclesecteur, pour concevoir,
mettre al'épreuve et appliquer un programmed'améioration dela salubrité desalimentsfondé
aur les principes du systeme HACCP et sur les mesures adoptées par le secteur. Dés 1996,
I’ Agence seraen mesur edecommencer |’ examen desprogrammesHACCP des établissements.
L'Association des consommateurs du Canada (ACC) souhaitait évaluer le niveau de confiance
des consommateurs a |'égard de la salubrité de nos aliments. Auss, le Comité national
d'alimentation de'ACC a mené une enquéte nationale.

Selon les résultats de I'enquéte de I' ACC sur les attitudes et I'opinion des consommateurs a
I'égard dela salubritédesaliments, la plupart des Canadiens estiment que lesaliments peuvent
étre consommeés sans danger, maisils ne peuvent pas dire qu'ils ont une confiance absolue, a
cause de certainesinquiétudes.

25 % des adultes sinquiétent beaucoup de la salubrité des aliments.

Ceux qui font les courses et qui cuisinent sont plus préoccupés que les autres.
Lesprincipales craintes sont liéesala pollution, aux pesticides et ala production
des aliments sous des conditions salubr es.

L esprofessonnelsdelasantéet I' ACC sont lessour cesd'infor mation auxquelles
on fait le plus confiance.

Exception faite del'ingpection, on connait mal lerdle du gouver nement quant ala
salubrité des aliments.

L es consommateur s prennent des mesur es pour se protéger.
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Voici quelques-unes des recommandations issues de I'enquéte.

Les gouvernements devraient faire le nécessaire pour que les Canadiens connaissent
mieux ler 6ledesautoritésfédéralesdanslaréglementation sur lasalubritédesaliments.

L es gouvernements et le secteur del'alimentation doivent déployer davantaged'efforts
pour informer les consommateurs des reglementsrelatifs a la salubrité des aliments et
aux programmes de surveillance qui visent les produitsimportés.

L es médias doivent essayer de surmonter le manque de confiance a leur égard comme
sour ce d'information crédible en ce qui concer ne la salubrité des aliments.

L esplansdecommunication et deconsultation du PASA mettent I'accent sur lescommunications
avec le consommateur. Cesplanstiendront compte desrecommandations de I'enquéte.

Section 4 LE SYSTEME HACCP - SES DEBUTS ET SON ACCEPTATION A
L'ECHELLE INTERNATIONALE

Lepremier syseme HACCP a é&émisau point par la société Pillsbury, dans les années 1960.
On avait demandéa Pillsbury de concevoir et depréparer lespremier salimentsdel’ espace pour
lesvolsMercury. Par lasuite, lesproblemesont ééamplifiésaveclelancement du programme
Gemini, qui exigeait des aliments plus complexes et comportait des vols de plus longue dur ée.
Au moment ou, dansle cadre du programme Appolo, I'homme sest posésur lalune, leHACCP
était au point.

Moins dedeux ansapréslepremier alunissage, la société Pillsbury exploitait commer cialement
le sysstéme HACCP dansla préparation d'aliments destinés a la vente au détail.

Apreésune évaluation en profondeur, la société Pillsbury concluait que la seule fagon d'obtenir
desalimentssalubresconsistait a exercer lecontrolesur lesmatiérespremieres, le procédé, le
milieu et le personnel dés lestoutes premiéres étapes du systéme. A I'aide de cette approche,
lasociétéadaboréleHazard AnalysisCritical Control Point Concept for Food Safety (Concept
de I'Analyse des dangers et maitrise des points critiques en vue d'assurer la salubrité des
aliments).

Le Canada, la CEE, les Etats Unis ainsi que de nombreux autres pays, sappuient sur les
déibérations qui ont coursal'Organisation desNationsUniespour |'alimentation et I'agriculture
(FAO) et al'Organisation mondialedelasanté (OM S), aing qu'aux comitéspertinentsdu Codex
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Alimentaires pour définir I'approche du syseme HACCP.

Le Codex a crée un groupe de travail pour élaborer une approche et une application
internationales du sysséme HACCP. Lesprincipesintégrés dans lemodéecanadien, lePASA,
sont conformes a |I'approche du Codex.

Section 5 LE PASA ET LE MARCHE

Pour conserver ou pour éargir nos marchésinternationaux, il sera essentiel de mettreen place
des processus d'inspection que les pays qui importent nos produits jugeront acceptables.
L’ Agence canadienned’ ingpection desaliments, deconcert aveclesecteur, souhaiteadopter une
approche proactive en ce qui concer ne cette réalité et entretiendra des contacts efficaces avec
les pays en question afin de sassurer qu'ils accepteront le PASA.

Pour conserver ou éargir leur part du marchéintérieur, les produits agro-alimentair es devront
répondre aux attentes des consommateur s canadiens; ceux-ci exigent desproduitsalimentaires
sains et d'une grande qualité. Les producteurs et les transformateurs enregistrés aupres du
gouvernement fédéral devront démontrer que leurs produits satisfont a ces exigences.
Conscients de cet état de choses, les consommateurs pourront étre assurés d'avoir a leur
disposition des produitsalimentaires sirs et sains.
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CHAPITRE TROIS- LE PASA
Sectionl ~ DESCRIPTION DU PROGRAMME

On peut décrirele PASA commel'approcheadoptée par I’ Agenceafin defavoriser I'éaboration,
la mise en oeuvre et le maintien de programmes fondés sur le systéme HACCP dans tous les
établissements de transformation et dans tous les postes de classement des oeufs en coquille
enregistrés aupres du gouvernement fédéral et pour lesquels le Ministere éablira des
programmes de surveillance et de vérification.

Enbref, lesystémesur lequel sefondele PASA est essentiellement uneappr oche préventiveen
matiére de controle de la salubrité des aliments. 11 Sagit de concevoir un systéme de contrdle
tout au long du procédé de fabrication de sorte que le produit fini soit conforme aux réglements
sur lasalubrité desaliments.

La plupart des entreprises se rendront compte que de nombreux éléments requis dans un
systeme HACCP sont déja en placeet utilisablesdansleur s établissements. Le HACCP réunit
les procédur esisolées de contr6le de la qualité a différents points du processus en un systeme
global. Tous les points sont inter reliés de facon a éviter que le systeme ne sorte des
spécifications établieset entraineun danger pour lasantésansquel'information pertinenten'ait
étérecueillie par les systemes de surveillance.

On édaborera un plan HACCP pour chacune des chaines de production des éablissements
enregistrés, adapté aux conditions particulieresdetransformation et dedistribution du produit.
L es sept principes fondamentaux proposés pour |'éaboration desplansHACCP sont : (a noter
que ces principes sont exposés plus en détail dansle Volume deux.)

@ identification des dangers possibles associés a une production alimentaire depuis la
culture ou I'élevage jusqu’'ala consommation finale, et adoption de mesur es préventives
pour leur maitrise;

2 détermination des points critiques pour la maitrise des dangers repérés,

3 établissement deslimites critiques quel'on doit respecter a chaque point critique;

4 établissement de procédur es de surveillance des points critiques,

) établissement de mesures de rectification a mettre en oeuvre lorsgue la surveillance
révéle qu'un point critigue donnén'est pas maitrise

(6) établissement de procédures visant a vérifier s les plans HACCP fonctionnent
efficacement;

(7 établissement de registres couvrant toutes les procédures et données relatives aux
principes1a®6.

2000.10.02 PASA Volume 1 Page 15




L es principes du systéme HACCP ont é&¢é adoptés par d'autres pays qui sont des partenaires
commer ciaux du Canada, commel' Australie, laNouvelle-Zéande, lesEtatsUniset certainspays
de la Communauté économique eur opéenne.

Références
Pour de plus amples renseignements, on peut consulter les documents suivants:

les principes généraux pour I'application du syséme HACCP éaboréspar le Groupede
travail du sysseme HACCP du Codex Alimentaires,

le document sur le systeme HACCP du US National Advisory Committee on
Microbiological Criteriafor Foods,

le guide de mise en oeuvre publié par I'International Association of Milk, Food, and
Environmental Sanitarians.

Section 2 ASPECTSFONDAMENTAUX DU PROGRAMME

Danslecadredu PASA, le secteur del'alimentation serait responsable dela mise en oeuvre et
delasurveillance des programmes élabor és par le secteur et adapté s a ses propres besoins,
selon des paramétres précis. Leroéle del’ Agence canadienne d’inspection des aliments ser ait
de définir les exigences, au moyen du PASA et de concert avec le secteur del'alimentation, et
de sassurer de l'efficacité du systeme HACCP dans chacun des éablissements de
transformation.

Aux termes du PASA, les étapes géenériques qui suivent sappliquent a tous les groupes de
produits.

(N} L es établissements sont responsables de |'édlaboration de leur propre programmefondé
aur le syssteme HACCP. Le programme prévoit tous les détails concernant les points
critiques pour chaque chaine de production, et tient compte d'autres exigences
fondamentales (p. ex. programme d'assainissement, lutte antiparadtaire, etc.), afin de
garantir la salubrité desaliments. Le programme de mise en oeuvre sur une chaine de
production sera adapté aux différents produits et aux exigences de I' établissement.

()] L’ Agence canadienne d’inspection des aliments évalue les programmes fondés sur le
systeme HACCP et aide les établissements a satisfair e aux exigences du PASA durant
I'éaboration et la mise en oceuvre du programme. Une fois que le programme d'un
établissement est jugé satisfaisant par Agriculture Canada, il est misen oeuvredans cet
établissement.
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3 Le personnel del'éablissement est responsable dela maitrise et de la surveillance des
pointscritiquesdemémequedelatenueder egistr espr écisconcer nant chacun despoints
critiques, et doit sassurer quelesprocédur eset lescontr 6lesappropriésont &éappliqué
s. Ladirection de I'établissement examine les registres afin de relever les écarts, les
défauts et les problemes pour pouvoir prendre les mesures correctives nécessair es.

4 L’ Agence canadienne d’inspection des aliments examinera les registres, évaluera les
mesures correctives, observera les opérations aux points critiques, prendra des
échantillons au besoin et vérifieral'efficacité du plan HACCP.

Section 3 LA STRATEGIE DE MISE EN OEUVRE DU PASA

Pour mettre le PASA en oeuvre, il faudra des plans détaillés concernant les sept éléments
suivants.

@ Formation du personnd d'inspection

Le personnel d'inspection participeraala conception, al'@aboration et ala mise en oeuvredes
programmes de formation du PASA; de plus, il recevra une formation qui lui permettra
d'accomplir les taches liées a la mise en oeuvre des systemes d'audit fondés sur le systeme
HACCP.

Au coursdes premiéres phasesdu projet, on procédera auneanalysedétailléedesbesoinsafin
de cerner les connaissances et les compétences que devront avoir lesinspecteurs. En fonction
del'analyse des besoins, on élaborera du matériel pédagogique et des cours de formation aux
niveaux régional et national.

Bien que la plus grande partie dela formation sera offerte gréace a des ressour cesinternes, on
pourrait auss faire appel aux servicesdedivers établissements d'enseignement pour certains
aspects de la formation.

Laformation seraaxée sur lesprincipesdu syseme HACCP et leur application sur leslieux de
travail. Par ailleurs, le personne aura besoin d'une formation supplémentaire sur la fagon de
travailler avec la direction des éablissementsdefacon a ce qu'il puisse fournir une aide durant
I'é@aborationdesplansHACCP et assur er unesur veillanceefficaceau cour sdelamiseen oeuvre
decesplans.
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2 Formation du personnel du secteur

Tout comme le personnel d'inspection de I’ Agence canadienne d’inspection des aliments, le
per sonnel du secteur devrarecevoir uneformation afin de mettre en oeuvrele PASA au niveau
des établissements.

Durant les phases initiales du programme, de vastes consultations aupres du secteur seront
nécessaires afin de cerner les besoins en formation et d'éablir les mécanismes de formation
appropriés. Il sepourrait quelesecteur soit intéressea participer conjointement avecl’ Agence
canadienne d’inspection des aliments a des activités de formation; par ailleurs, divers
établissements d'enseignement pourraient participer al'éaboration et a la prestation de cours
destinés a répondre aux besoins du secteur.

L'éaborationdesplansdefor mation du secteur et deleursmécanismesdébuteradurant laphase
[I1A du plan de mise en oeuvre.

3 Communications

Une stratégie de communication a éé élabor ée. Elle sera affinée pour chacune des phases du
plan de mise en oeuvre. Cette stratégie sera axée sur I'obtention de I'appui au PASA des
principaux groupes cibles : employés de I’Agence canadienne d’'inspection des aliments,
syndicats, secteur public, consommateurs, autres minister es fédéraux, autres gouver nements,
partenaires commer ciaux, députés et sénateurs. La stratégietiendra compte des consultations
r écentesmenéesaupr esdesemployéset du secteur ains quedela per ception populaireal’égard
dela salubrité des aliments et du role du gouvernement fédéral. A partir decettestratégie, des
plans de communication particuliers visant a obtenir I'appui des divers groupes cibles seront
élaborés.

4 Consultations

Une stratégie de consultation prenant en considér ation les pointsde vue nationaux et r égionaux
sera €élaborée. L'objectif de cette stratégie est d'obtenir le plus grand nombre possible de
commentaires dela part desassociations du secteur, deladirection des éablissementsclients,
du personnel de I’Agence canadienne d’inspection des aliments et des syndicats. Les
gouver nementsfédéral et provinciaux et desr epr ésentantsdesconsommateur sser ont également
consultés pour la conception et la mise en oeuvre du programme. Cette vaste consultation
permettra de sassurer que le point devue detousles intervenants est pris en compte dans la
conception du programme et en ce qui a trait a la définition des réles du secteur et du
gouver nement fédéral en matiere de salubrité des aliments.
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(5) Projets pilotes et comitésd'expertsrelatifsau sysseme HACCP

On a besoin de projets pilotes et de comités d'experts pour voir comment le sysseme HACCP
peut étre utilisé et mis en oeuvre dans les établissements de transformation. Ces études
couvriront tous les types de produits (viande, produits laitiers, produits transformés, oeufs et
produits des oeufs) et toutes les régions du pays. Le volume Deux du Manuel en donne les
détails. L erecour saux comitésd'expertss est aver énécessairevu qu'il estimpossibledemettre
au point des modeles génériques pour tous lestypes de processus au moyen des seules études
pilotes.

(6) Questionsinterministérielles

L esreprésentantsdesdiver sministéresfédéraux menant desactivitésd'ingpection desaliments
(SBESC, AC, POC) seréunissent réguliérement pour coordonner les activités et formuler des
recommandations pour le Comitéinterministériel sur I'ingpection desaliments (niveau desDG);

facilitant ains la collaboration et la coordination entre les ministéres qui participeront a
I'élaboration et ala mise en oeuvre du PASA.

Une entente a été conclue entre Santé et Bien-étre social, Péches et Océans et Agriculture
Canada sous la forme d'une "Déclaration d'intention” visant une réduction des activités
d'inspection et I'dimination du double emploi. Les détails de cette entente sont présentés a
I'Annexe un. En vertu decetteentente, lesétablissementsenregistr ésaupresdu gouver nement
fédéral qui auront mis en oeuvre des systemes d'audit fondés sur le sysseme HACCP,
conformément au PASA, satisfer ont aux exigences detouslesréglementsfédéraux concer nant
la salubrité des aliments.

(7) Incidences fédérales-provinciales

Durant toutes les phases du plan de mise en oeuvre, les provinces sont tenues informeées des
progrésdu PASA gréaceaux misesajour transmisesau Comitéfédéral-provincial del'ingpection
agro-alimentaire lors des réunions ordinaires de ce dernier. On encourage les provinces a
participer au PASA et, defait, ellessemontrent intéressées. Leséquipesrégionalesdemiseen
oeuvre veillent a ce que leurs provinces respectives participent aleursactiviteés.
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CHAPITRE QUATRE - CALENDRIER DE MISE EN
OEUVRE DU PROGRAMME

Section 1 PHILOSOPHIE ET APPROCHE

Etant donnéela priorité éevéequel' on accor deau Programmed' amdior ation delasalubritédes
aliments, il est important d'élaborer le programme le plus acceptable et le plus efficace qui soit
et quesamise en oeuvr esefasseleplusefficacement possible. A cet égard, le personnel denos
services régionaux travaillant sur leterrain et les gens de I'industrie, dans la mesure ou ils
acceptent le programme, représentent I'un des grands facteurs déerminants. Comme
|'acceptation est souvent liée a la participation, tous les efforts ont éé dé ployés pour que le
personnel des services d'inspection et les gens de I'industrie soient tenus au courant de
["avancement des projets et qu'ils participent le plus possible au processus décisionnel.

L e personnel d'ingpection aura le sentiment d'ére plus qu'un smple exécutant du programme

puisgu'il participera a son daboration méme. Sachant que, pour remplir leur role, les divers

niveaux or ganisationnels des services r égionaux ont besoin de connaitre des détails différents
au sujet du programme, on a appliqué une approche permettant a chacun de participer a
I'é@abor ation despartiesdu programmequi leconcerne. Par cetteapprocheprogressive, du haut

vers lebas, prévoyant discussionset dialogueachaqueniveau or ganisationnel, leper sonnel peut

intervenir danslaconception du programme. Lecalendrier ménageen outreletempsnécessaire

a la préparation de la documentation et du matériel de formation. On veille auss tout

particuliérement ala formation du personne del’ Agence canadienne d’inspection desaliments
pour qu'il soit en mesure de travailler avec efficacité avec les gens du secteur ayant regu une

formation éguivalente. Enfin, on accorde une grande attention aux mécanismes de

communication afin que tous les membres du personnel soient bien informés.

Onfavorisele" partenariat" entrelesservicesd'inspection et I'industrie, particuliérement en ce
qui a trait a I'éaboration du programme, aux mécanismes et au matériel de formation et de
communication. Desconsultations fréquentes, tenues en temps opportun avec tousles niveaux
del'industrie, devraient permettreaux participantsd'échanger et des entendresur lesdiverses
composantes et approches du PASA.

Ces déments et divers autres facteurs d'importance dans I'édaboration du programme, se
concr étisent dansuneappr ochecomprenant six grandesétapes, ou phases, avec évaluation apr és
chaque phase. On en donneunedescription, en précisant quand elles seront misesen oeuvr e et
guelle portée elles auront.
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Section 2 PRINCIPALES PHASES

Lessix grandes étapes suivantes sont prévues :

Phase | Création et formation des équipes nationale et r égionales
Phasell Création et formation des équipes dedigtrict

Phaselll Formation du personnel d'ingpection envoyé sur leterrain
Phase |V Conception des programmes adaptés aux usines

Phase V Mise en oeuvr e des programmes

Phase VI Evaluation

Comme on I'a signalé auparavant, chacune des phases comprend un plan d'action détaillé
concer nant letravail d'éabor ation et s achévepar uneévaluation, qui doit é&refaiteavant lamise
en oeuvre de laphasesuivante. Chaque phaseprévoit desactivitésayant trait aux mécanismes
de communication et de consultation. Les quatre premiéres phases correspondent aux quatre
volumes du Manuel de mise en oeuvre:

Phase| Volumel - Politique générale

Phasell Volumell - Elaboration desmodélesHACCP

Phaselll Volumelll - Application desmodéesHACCP

Phase IV VolumelV - Lignesdirectricesopérationnelles
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PROJET DE CALENDRIER GLOBAL DESPRINCIPALES PHASES:

PHASE CALENDRIER REALISATIONSET PERSONNEL
MATERIEL
PARTICIPANT
I Mai 91-Oct 91 Manuel - Intro. Vol. |, Pland'd. [Equipe nationale et
des modéles génériques HACCP, Equipesrégionales
Atelier national
Il Nov 91-Mai 92 Manue - Intro. Vol. |1, Ateliers  [Equipes nationale,
I égionaux, sessionsde I égionales et de
modédlisation (HACCP), projets  district, et personnel
ilotes sélectionné
[ a) Manud - Vol. | e 1, finaux Toutes les équipes
Juin 92-Mars 93 ateliersré gionaux, création des plus employés
comités de modélisation sélectionnés
personne de
premiéreligne -
Etapes subséquentes)
b) Manuel - Vol. [11, Application des [T outes les équipes
Avril 93-Mars 94 modeéles génériques (30) plus personnel de
premiereligne
v Avril 94-Mars 95 Manuel - Val. IV, Négociations  [Toutes les équipes
avec les éablissement concer nant plus personne de
essystemesHACCP remiereligne
\Y Avril 95-Sept 96 Période d'essaisdes systemes  [Toutesles équipes
dans les établissements plus personnel de
premiéereligne
VI Oct 96 Systemes fonctionnels Per sonnel approprié

On esperequedessystemesHACCP, acceptésdepart et d'autre, seront en placedanslaplupart
des établissementsd'ici au 1€" avril 1995 et que la mise au point seraterminée au plustard le
30 septembre 1996.
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Section 3 PORTEE DU PROJET

On propose que le PASA sapplique a tous les établissements de transformation et a tous les
postes de classement d'oeufs enregistr és aupres du gouver nement fédéral. Lamiseen oeuvre
seraentreprisesmultanément danslesquatreprincipaux secteur sdel'industriedel'alimentation
(viandes, produits laitiers, oeufs et produits dérivés, autres produits transformeés) et se
poursuivra au rythmerdatif quele Ministere pourra maintenir dans les diversdomaines.

Nombre d'établissements de transformation enregistrés aupres de I’Agence canadienne
d’inspection des aliments et visés par le PASA

ETABLISSEMENTSDE ATL. [oC [ONT. [MANET|ALB. [c-B TOTAL

TRANSFORMATION SASK.

D'ALIMENTS ENREGISTRES

EN MAI 1991

IPRODUITSLAITIERS 26 % |117 |32 34 19 324

IOEUFSEN COQUILLE 54 68 79 79 45 34 359

OEUFS TRANSFORMES 0 5 9 3 1 1 19

TRANSFORMATION DE LA 14 168 |146 |25 30 29 412

\/I ANDE

ABATTOIRS ET1 58 42 61 16 27 215

TRANSFORMATION

CONDITIONNEMENT DU 9 31 10 0 0 0 50

SIROP D'ERABLE

CONDITIONNEMENT DU| 7 8 12 19 13 10 69

MIEL

IPASTEURISATION DU MIEL | O 3 6 2 1 0 12

‘LI:RUITS ET LEGUMES PEU 3 22 |23 0 2 6 56
CIDESEN CONSERVE

FRUITSETLEGUMESAUTRES 23 33 |97 16 6 32 207

QUE PEU ACIDES EN

CONSERVE

TOTAL 147  |492 | 541 [237 148 158 1723
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ANNEXE UN

DECLARATION D'INTENTION
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DECLARATION D’'INTENTION

POUR LA COORDINATION INTERMINISTERIELLE DE
L’APPLICATION DESNORMESFEDERALESD'HYGIENE ET DE
SALUBRITE PREVUESDANSLA REGLEMENTATION DESALIMENTS

Santénational et Bien-étre Canada (SBC) arécemment proposé de prendre un réglement en vertu delaLoi sur les
aliments et drogues qui obligera tous les établissements de transfor mation des aliments du canada a utiliser de
bonnes pratiques industrielles afin de garantir I’hygiene et la salubrité de leurs opérations. Afin deréduire les
activités globales d’inspection et d’éviter lesrépétitions, les ministéresfédéraux responsables delaréglementation
des aliments veilleront a ce que tous les ministéres qui vérifient I’hygiéne et la salubrité de la production et de la
transformation des aliments et procédent al’ agrément d’ établissements detransfor mation appliquent des nor mes
équivalentes.

L es établissements de transformation agréés par Agriculture Canada (AC) et Péches et Océans Canada (POC)
auront comme contact unique ou principal le ministére chargédel’agrément, conformément ala politiquefédérale
en vigueur. SBC continuera ses vérifications périodiques conjointes de |’ inspection des établissements agr éés par
Agriculture Canada et Peches et Océans Canada. Toutefois, comme ces deux ministéres se chargent déja de
I"inspection des établissements agr éés par le fédéral, SBC axera davantage ses efforts sur les établissements non
agréés dont les opérations sont régies par la Loi sur les aliments et drogues.

Pour respecter le principe d’ éguivalence des normes et éliminer tout recoupement inutile ou répétition de services
d’'inspection du fédéral, lesministeress emploient aharmoniser lesméthodesd’inspection et derapport. On pourra
ainsi se servir d’une méthode unique et uniforme partout au Canada. A |’heure actuelle, on met au point une
démar che communed’inspection desalimentsappertiséspeu acidesqui seramiseen oeuvred’ici lafin dejuin 1992.
On évalueégalement dansquellemesurelalégislation fédéraleen vigueur est confor meaux modificationsproposées
alaLoi sur lesaliments et drogues.

Cette démarche commune d’inspection prévoit que les établissements agréés dont les systémes d’inspection se
fondent sur I'analyse des risques et la maitrise de points critiques, conformément au Programme d’amélioration
de la salubrité des aliments (PASA) d’AC et au Programme de gestion de la qualité de POC, satisfont atoutesles
exigences de la réglementation fédérale en matiére des salubrité des aliments.

L original a été signé par:

A.O. Olson

S.M.A. Direction générale dela production et de
I’inspection des aliments

Agriculture Canada

A.J. Liston
S.M.A. Direction générale de la protection de la santé
Santé national et Bien-étre Canada

V. Rabinovitch
S.M.A. Affairesréglementaires et internationales
Péches et Océans Canada
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