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Organisation de la présente
publication

La présente publication définit les exigences nécessaires a la réalisation d'audits et a la certification des fabricants
de produits alimentaires afin que ces derniers puissent obtenir la certification de la Norme Mondiale de Sécurité des
Denrées Alimentaires.

Le présent document est composé des parties suivantes :

Partie | Introduction

Offre une introduction et un contexte permettant de comprendre |'évolution et les avantages de la Norme.

Partie Il Exigences

Détaille les exigences de la Norme auxquelles une entreprise doit se conformer pour obtenir une certification.

Partie lll Protocole d’audit

Apporte des informations sur le processus d'audit et sur les régles conduisant a la délivrance des certificats. |l détaille
les différents programmes d’audit existants au sein de la Norme et fournit des informations sur les logos et I'Annuaire
BRCGS.

Partie IV Gestion et gouvernance
Décrit les systémes de gestion et de gouvernance existants pour la Norme et pour la gestion des organismes de
certification enregistrés pour mettre le programme en application.

Annexes
Les annexes apportent d'autres informations utiles comme les exigences relatives aux compétences des auditeurs, les
catégories de produits et un glossaire.
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Partie |
Introduction

Bienvenue sur la Version 9 de la Norme Mondiale de Sécurité des Denrées Alimentaires (ci-aprés dénommeée la
Norme). Depuis sa création et sa publication initiale en 1998, la Norme a été régulierement mise a jour, afin de refléter
les derniéres considérations en matiére de sécurité des denrées alimentaires et d’encourager son adoption dans le
monde entier. La Norme encadre les fabricants de produits alimentaires en les aidant a produire des aliments sans
danger pour la consommation, authentiques et Iégaux, et a gérer la qualité des produits pour répondre aux exigences
des clients.

La certification de conformité a la Norme est mondialement reconnue par de nombreux détaillants, entreprises de
restauration, entreprises de passation de marchés, agents et courtiers, et fabricants de produits alimentaires lorsqu'ils
évaluent les compétences de leurs fournisseurs. Pour répondre a la demande internationale, la Norme a été traduite
dans de nombreuses langues pour faciliter sa mise en ceuvre aux entreprises de produits alimentaires du monde entier.

La Norme a été congue pour définir les critéres de sécurité sanitaire, d’authenticité, de qualité et de fonctionnement en
matiére alimentaire. Ces derniers doivent étre appliqués par les entreprises de fabrication de produits alimentaires pour
répondre a des exigences ayant trait au respect de la loi et a la protection du consommateur. Le format et le contenu

de la Norme sont congus de maniére a ce qu'un tiers compétent (I'organisme de certification) puisse évaluer les locaux
d'une entreprise, ses systéemes opérationnels et ses procédures au regard des exigences de la Norme.

Les nouveauteés delaVersion 9
La Version 9 a été élaborée suite a une vaste consultation, visant a comprendre les exigences des parties prenantes, et a
une étude des problémes émergents dans l'industrie alimentaire.

Les informations ont été développées et examinées par des groupes de travail composés de parties prenantes
internationales représentant les fabricants de produits alimentaires, les détaillants, les entreprises de restauration, les
organismes de certification et les experts techniques indépendants.

Pour cette version, I'accent a été mis sur les points suivants :

* encourager la compréhension et le développement plus poussé d'une culture de sécurité des denrées alimentaires

* garantir que cette version est applicable au niveau mondial, compatible avec les Principes généraux d'hygiéne
alimentaire du Codex et conforme aux exigences de I'analyse comparative de la Global Food Safety Initiative (GFSI)

* accroitre les options d'audit pour inclure I'utilisation des technologies de l'information et de la communication (TIC)

* mettre a jour les exigences relatives aux activités essentielles de sécurité des produits, telles que les audits internes,
I'analyse des causes fondamentales, les actions préventives et la gestion des incidents

* apporter davantage de clarté concernant les sites effectuant la conversion primaire des animaux et les sites de
fabrication d’aliments pour animaux.

Les exigences de la Version 9 marquent une évolution par rapport aux versions précédentes tout en continuant
d'insister sur I'engagement de la direction, un plan de sécurité des denrées alimentaires (reposant sur 'HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point)) et soutenu par un systéme de gestion de la qualité. L’objectif continu est d’orienter
I'audit vers la mise en place de bonnes pratiques de fabrication.
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Audits

[l existe plusieurs options d'audit a la disposition des sites et ce nombre s'agrandit encore dans cette Version 9.

Programme d’audit annoncé (avec audit non annoncé obligatoire tous les 3 ans)
Dans le cas des audits annoncés, la date de l'audit est fixée a I'avance par le site et I'organisme de certification, et toutes
les exigences de la Norme sont auditées sur site, durant la visite de l'auditeur.

Les audits non annonceés inspirant aux clients une confiance renforcée dans la certification, la GFSI exige désormais
que les sites certifiés subissent au moins un audit non annoncé tous les 3 ans, méme lorsqu’ils ont choisi I'option de
programme d’audit annoncé. Par conséquent, tous les 3 ans, I'audit sera inopiné. L'organisme de certification informera
le site et conviendra de I'année en question, afin de s'assurer que le site est conscient qu'un audit inopiné aura lieu
l'année suivante. Toutefois, la date précise de I'audit non annoncé ne sera pas communiquée au site a I'avance.

Tous les autres aspects du protocole d'audit annoncé demeurent inchangés. La section 2 de la Partie Ill propose plus
de détails sur le programme d'audit annoncé.

Programme d’audit annoncé mixte (avec audit non annoncé obligatoire tous les 3 ans)
L'audit annoncé mixte s'appuie sur I'évolution du role des technologies de l'information et de la communication (TIC)
pour intégrer I'évaluation a distance au processus d'audit.

L'audit est divisé en deux parties distinctes : un audit a distance, suivi d'un audit sur site. La premiére partie (I'audit
a distance) examine principalement les systémes et enregistrements documentés grace aux technologies de
l'information et de la communication (TIC), tandis que la deuxiéme partie ('audit annoncé sur site) est axée sur la
production, le stockage et les autres zones du site.

L'audit annoncé mixte n'est proposé par un organisme de certification que suivant une évaluation des risques qui :

« confirme qu'un audit robuste est possible (c-a-d. que des technologies a distance sont disponibles sur le site)
* détermine quel pourcentage de l'audit peut étre réalisé a distance, a hauteur de 50 % maximum de la durée de l'audit.

Comme expliqué précédemment, les sites qui optent pour le programme d’audit annoncé, y compris I'audit annoncé
mixte, sont tenus de se soumettre a au moins un audit non annoncé par période de 3 ans.

La pertinence de cette option d'audit réside dans la flexibilité qu'elle offre au niveau de la programmation de I'audit.
Au moment de la publication, cette option n'est disponible que pour les audits de recertification et ne s'applique pas
aux audits initiaux (le premier audit du BRCGS sur un site). La section 3 de la Partie Ill propose plus de détails sur le
protocole d'audit annoncé mixte.

Programme d'audit non annoncé

L’audit non annonceé reste sensiblement le méme que dans la Version 8. |l reste facultatif, mais inspire aux clients une
confiance renforcée dans la certification et apporte des bénéfices en termes de marketing aux sites ayant obtenu AA+,
la meilleure notation de la Norme BRCGS.

Pour la Version 9, I'audit peut avoir lieu a tout moment dans les 4 derniers mois du cycle d’audit, y compris les 28 jours
calendaires précédant la date d’audit prévue (c-a-d. que I'audit non annonceé a lieu dans les 4 mois précédant la date
d’audit prévue). Cet audit sera non annonce et requiert que la date de I'audit ne soit pas communiquée au site en
avance. Lorsque les circonstances le justifient, un site peut choisir jusqu'a 10 jours pendant lesquels il ne peut pas subir
d’audit (par exemple, en raison d'une visite d'un client). L'organisme de certification doit connaitre la durée prévue de
I'audit avant qu’il n'ait lieu.

La section 4 de la Partie lll propose plus de détails sur le programme d'audit non annonceé.
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Modules supplémentaires

La Version 9 perpétue les principes élaborés dans la Version 7 qui permet I'intégration de modules supplémentaires.
Ces modules donnent aux sites la possibilité d'inclure des exigences supplémentaires lors de leur audit, afin de
répondre aux besoins de clients, de régions ou de programmes particuliers et de réduire le nombre d'audits par site. Le
BRCGS poursuivra le développement de ces modules et les rendra disponibles sur leur site Internet en fonction de la
demande du marché.

La portée de laNorme

La Norme définit les exigences relatives a la fabrication des produits alimentaires, la transformation et 'emballage :

¢ des aliments transformés, de marques propres et portant la marque du client

* des matieres premiéres ou ingrédients destinés aux entreprises de restauration, aux traiteurs et/ou aux fabricants de
produits alimentaires

* des produits primaires, tels que les fruits et les légumes

* des aliments destinés aux animaux domestiques et produits destinés a I'alimentation animale

des produits issus de la conversion primaire des animaux.

La certification s'applique aux produits ayant été fabriqués ou préparés sur le site ol I'audit a eu lieu et inclut les
installations de stockage directement controlées par la direction du site de production.

La section 9 de la Partie Il de cette Norme décrit les exigences relatives aux produits commercialisés. Ces exigences
permettent & I'audit d'inclure la gestion de produits relevant généralement du champ d'application de la Norme, qui
sont stockés sur le site, mais qui n’y sont pas fabriqués, traités, emballés ou étiquetés.

La Norme ne s'applique pas aux activités relatives a la vente en gros, a l'importation, a la distribution ou au stockage de
produits alimentaires non contrdlés directement par I'entreprise. Le BRCGS a congu un nombre de normes standards
qui définissent les exigences pour un grand éventail d'activités réalisées dans le cadre de la production, I'emballage,

le stockage et la distribution d'aliments. L'Annexe 1 apporte plus de détails sur la portée des normes Global Standards
actuelles et leurs corrélations.

Lalégislation relative ala sécurité des denrées alimentaires

Le but de la Norme a toujours été d'aider les sites et leurs clients a respecter les exigences légales en matiére de
sécurité des denrées alimentaires. La loi en matiére de sécurité des denrées alimentaires varie d'un pays a l'autre
lorsque I'on y regarde de prés, mais dans les grandes lignes, elle exige que les entreprises alimentaires :

 adoptent une approche HACCP ou basée sur les risques dans la gestion de la sécurité des denrées alimentaires

* mettent en place un environnement de fabrication qui garantisse une minimisation des risques de contamination des
produits

* garantissent I'existence d'une spécification détaillée destinée a faciliter la fabrication de produits alimentaires,
conforme a la loi et cohérente avec les normes de composition et de sécurité sanitaire et avec les bonnes pratiques
de fabrication

* soient convaincues de la compétence de leurs fournisseurs quant a la fabrication d'un produit spécifique, au respect
des exigences légales et au fonctionnement de systemes adéquats de contrdle des processus

* mettent en place et en fonctionnement un programme pour lequel les risques ont été évalués, permettant I'examen,
les tests et/ou I'analyse des produits

* controlent les réclamations des clients et y répondent.

La Norme a été congue pour aider les entreprises a répondre a ces exigences.
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Le systeme de gestion de la sécurité des denrées alimentaires

Les principes de laNorme

Une entreprise du secteur alimentaire doit avoir une connaissance approfondie des produits élaborés, fabriqués et
distribués, et disposer de systéemes permettant d'identifier et de maitriser les dangers significatifs pour la sécurité,
l'authenticité, la 1égalité et la qualité des denrées alimentaires. La Norme se base sur quatre éléments clés :

* I'engagement de la direction

* I'élaboration d’un plan de sécurité des denrées alimentaires : un systeme d'évaluation des dangers et des risques
basé sur 'THACCP (qui propose une approche progressive pour la gestion des risques liés a la sécurité des denrées
alimentaires)

* un systéeme de gestion de la sécurité et de la qualité des produits

* la mise en place de programmes prérequis.

L'engagement de la direction

Au sein d'une entreprise du secteur alimentaire, la sécurité des denrées alimentaires doit étre considérée comme
une responsabilité inter-fonctionnelle qui fait appel a plusieurs services et requiert des compétences et des niveaux
d'expertise de gestion différents dans I'ensemble de I'entreprise. Une gestion efficace de la sécurité des denrées
alimentaires s'étend bien au-dela des services techniques et implique I'engagement des services des opérations de
production, de gestion de la distribution, d'approvisionnement en matiéres premieres, de retour des clients et des
ressources humaines (qui organisent et facilitent les activités telles que les formations).

Le point de départ d'un programme efficace de sécurité des denrées alimentaires est 'engagement de la direction
dans la mise au point d'une politique globale permettant de guider les activités qui garantissent la sécurité des denrées
alimentaires de maniére collective. La Norme insiste fortement sur les justifications manifestes de I'engagement de la
direction.

Les exigences relatives a I'engagement de la direction sont détaillées dans la Partie Il, section 1.

Un systeme basé sur ’THACCP (le plan de sécurité des denrées alimentaires)

Un systéme basé sur THACCP définit les dangers significatifs en termes de sécurité des denrées alimentaires,
relatifs aux produits et aux processus qui doivent étre maitrisés spécifiqguement pour garantir la sécurité des denrées
alimentaires individuelles ou des gammes de produits.

La Norme implique le développement d'un programme de sécurité des denrées alimentaires incorporant tous les
principes du Codex Alimentarius de I'HACCP. Un tel plan requiert la collaboration de tous les services concernés et
doit étre soutenu par la direction.

Des termes spécifiques (tels que « conditions préalables » ou « points critiques pour la maitrise »), tirés de la
terminologie mondiale, sont utilisés pour décrire les attentes. Les sites ne sont pas tenus d'adopter la terminologie
de la Norme. Une terminologie différente peut donc étre acceptable, a condition qu'il soit évident que toutes les
exigences ont été entiérement satisfaites. Par exemple, les exigences Iégales des Etats-Unis (détaillées dans le Food
Safety Modernization Act) utilisent une terminologie différente, mais intégrent toutes les exigences de la Norme.

Les exigences relatives au plan de sécurité des denrées alimentaires basé sur 'THACCP sont détaillées dans la Partie I,
section 2.

Un systéme de gestion de lasécurité et de la qualité des produits

Les politiques et procédures d'organisation et de gestion définissant un cadre permettant a une entreprise de répondre
aux exigences de cette Norme sont détaillées dans la Partie I, section 3.
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Programmes préalables

Il s'agit des conditions de base en termes d'environnement et d'opérations dans une entreprise du secteur alimentaire,
nécessaires a la production d'aliments sdrs. Elles maitrisent les principaux dangers et incluent les bonnes pratiques de
fabrication et d'hygiéne. Elles sont détaillées dans la Partie Il, sections 4 a 8.

Lorsqu’un site gére également des produits commercialisés (voir glossaire de '’Annexe 10), ceux-ci peuvent étre inclus
dans la portée de I'audit suivant les exigences de la Partie Il, section 9.

Prises de position

Durant la période de validité d'une norme publiée, il peut étre demandé au comité consultatif technique du BRCGS

de réviser la formulation d'une clause de la Norme, ou d'expliquer plus en détail une exigence ou un élément du
protocole. La décision prise par le comité consultatif technique est qualifiée de prise de position. Les prises de position
sont contraignantes a la maniére dont les processus d'audit et de certification sont exécutés, et sont une extension de
la Norme.

De plus amples informations sont disponibles dans la Partie lll, section 6.2, et dans I'Annexe 9.

Procédures documentées

Dans de nombreux cas, la Norme stipule expressément que les exigences doivent étre satisfaites via des procédures,
processus, plans ou enregistrements documentés ; dans d'autres cas, la documentation est implicite. Les définitions du
glossaire de I'Annexe 10 offrent des précisions supplémentaires sur le sujet (c-a-d. la définition du terme « procédure
», qui indique clairement que des documents sont requis dans de telles situations). L'entreprise doit étre en mesure
de démontrer que des systemes sont en place, qu'ils fonctionnent de maniére conforme et cohérente, et que des
documents peuvent étre consultés, en cas de besoin. Par conséquent, toute politique et tout document doivent étre
rédigés dans des termes suffisamment détaillés pour satisfaire leur objectif, et refléter les activités qui ont lieu dans la
pratique. Ces documents peuvent étre imprimés (copie papier) ou stockés sur un systéme électronique.

Le processus de certification

La Norme est un programme de certification de processus et de produit. Dans ce programme, la certification est
décernée aux entreprises du secteur alimentaire dont l'audit est considéré comme satisfaisant par un auditeur employé
par un tiers indépendant, I'organisme de certification. L'organisme de certification doit @ son tour avoir été évalué et
jugé compétent par un organisme d'accréditation national..

Pour qu'une entreprise du secteur alimentaire recoive un certificat valide aprés avoir effectué un audit satisfaisant, elle
doit choisir un organisme de certification agréé par le BRCGS. Le BRCGS définit des exigences détaillées auxquelles
un organisme de certification doit se conformer pour étre agréé, et gére un programme de conformité complet pour
garantir le maintien des normes les plus exigeantes. Une liste des organismes de certification approuveés par le BRCGS
est disponible dans BRCGS Directory.

Les avantages de laNorme

La Norme influence 800 milliards de dollars US de ventes de produits? et joue donc un réle capital dans la production
de denrées alimentaires sdres. Ainsi, des organisations mondiales telles que la SFI ( membre de la Banque mondiale,?
et la CEE-ONU, commission régionale des Nations unies), encouragent I'adoption de la Norme comme moyen de
renforcer les systémes de sécurité des denrées alimentaires et de satisfaire aux réglementations en vigueur.*

2 Lambert, R. and Frenz, M. (2021). The economic impact for manufacturing sites operating to BRCGS certification.
% International Finance Corporation (2021). Food safety reforms, learning from the best: the New Zealand food safety system in case studies.
4 The Benefits of Voluntary Food Safety Standards in Meeting National and Regional Regulation UNECE Case Study.
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L’adoption et I'utilisation de la Norme, associées a une certification, apportent un certain nombre d’avantages aux
entreprises du secteur alimentaire et a leurs clients. Ceux-ci incluent :

° une portée trés étendue qui englobe les domaines de la sécurité sanitaire du produit, de I'authenticité, de la légalité
et de la qualité du produit

* un cadre et un protocole uniques qui régissent un audit accrédité par des organismes de certification tiers
garantissant l'indépendance et la fiabilité de I'évaluation des systémes de gestion de la sécurité et de la qualité des
denrées alimentaires d'une entreprise

* répond a une partie des exigences de 'diligence raisonnable' des fabricants de produits alimentaires certifiés et de
leurs clients

* permet aux entreprises de s'assurer que leurs fournisseurs suivent les bonnes pratiques de gestion de la sécurité des
denrées alimentaires

* I'adoption d’actions correctives, la réalisation d’'une analyse des causes fondamentales et I'identification de mesures
préventives pour toute non-conformité a la Norme, et dans le cadre des systemes de gestion de la sécurité sanitaire
et de la qualité des produits ; réduisant ainsi le besoin des clients de suivre les rapports d’audit et démontrant une
amélioration continue

° une norme internationalement reconnue et référencée GFSI, qui permet d'obtenir un rapport et une certification
pouvant étre acceptés par les clients en lieu et place de leurs propres audits, entrainant de ce fait des économies de
temps et d'argent

* I'opportunité pour les entreprises certifiées de figurer dans le volet public de BRCGS Directory et d’obtenir ainsi une
reconnaissance pour leur réussite, ainsi qu'un logo qu'elles peuvent utiliser dans un but commercial

* l'acceés gratuit a un ensemble d'outils complet congu pour favoriser un perfectionnement continu

* une sélection d'options d'audit, telle que des programmes d'audits annoncés, non annoncés et mixtes, afin de
répondre a la demande des clients et de permettre aux entreprises de prouver leur conformité grace au processus qui
s'adapte le mieux a leurs opérations et a la maturité de leurs systemes de sécurité des denrées alimentaires

Une étude indépendante®réalisée par I'Université de Birkbeck a Londres, a démontré que les entreprises du secteur
alimentaire certifiées selon la norme du BRCGS observent plus rigoureusement les réglementations nationales et font
I'objet de moins d'interventions. Des études supplémentaires® démontrent qu'une certification aux normes du BRCGS
génére des avantages commerciaux importants pour les entreprises du secteur alimentaire, en termes de croissance, de
rentabilité, d'efficacité opérationnelle et d'innovation.

Conseils et formations

Les Normes du BRCGS proposent une gamme de documents de référence, des formations et un outil d'auto-
évaluation congus pour aider les sites a mettre la Norme en pratique et a comprendre les compétences essentielles
nécessaires, telles que I'évaluation des risques et I'analyse des causes fondamentales. Pour en savoir plus sur les
formations relatives au BRCGS, consultez le site web du BRCGS.

Les documents de référence du BRCGS portent notamment sur les sujets suivants, y compris (mais sans s'y limiter) :

* guide d'interprétation de la Version 9 expliqguant chacune des exigences de la Norme

» changement de produit (c-a-d. les bonnes pratiques a adopter lors du passage d’une production a une autre)
* audits internes efficaces

* évaluations de la vulnérabilité

* zones a haut risque, de grande précaution et de grande précaution pour les zones a température ambiante

* conseils par catégorie pour les secteurs de la viande rouge, de la volaille et des produits frais.

Les sites certifiés peuvent télécharger toutes les publications du BRCGS a partir du Service BRCGS Participate dans le
cadre de leur offre de services. Pour plus d’informations, voir ’Annexe 11.

° Lambert, R. (2021). A review of certification and its impact on regulatory intervention.
© Ibid.
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Date d'entrée en vigueur de la Version 9

Comme pour toutes les révisions des normes Global Standards, une période de transition entre la publication et la
mise en ceuvre compléte de la nouvelle version est nécessaire. Durant cette période, tous les auditeurs sont formés

a nouveau et les fabricants peuvent se préparer a la nouvelle version de la Norme. Par conséquent, les certifications
dans le cadre de la Version 9 débuteront le 1er février 2023. Tous les certificats délivrés dans le cadre d'audits effectués
avant cette date le seront conformément a la Version 8 et seront valables pour la durée précisée sur le certificat.
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Le BRCGS souhaite remercier tous les experts de l'industrie alimentaire qui ont contribué a la préparation de la Version
9 de la Norme ou qui nous ont apporté leurs précieux commentaires lors du processus de consultation. Toutes les
personnes ayant participé aux groupes de travail sont citées dans I'Annexe 12.
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Partie Il
Exigences

Méthode de définition des exigences

Chaque section principale ou sous-section des exigences de la Norme est introduite par une déclaration
d'intention. Elle permet de définir le résultat prévu de conformité aux exigences de cette section. Elle fait partie de
I'audit et toutes les entreprises doivent respecter les déclarations d'intention.

Dans les tableaux, sous les déclarations d'intention, figurent des exigences (clauses) plus spécifiques et détaillées qui, si
appliquées correctement, aideront a atteindre les objectifs fixés par I'exigence. Toutes les exigences doivent faire partie
de I'audit.

Code couleur des exigences

Les processus de production représentent les activités clés du site. Le processus d'audit met donc I'accent sur la mise
en ceuvre pratique des procédures de sécurité des denrées alimentaires au sein de I'usine et des bonnes pratiques de
fabrication générales. Une proportion importante de I'audit est consacrée a ces questions (environ 50 % est réservé

a l'audit des installations de production et du site, aux entretiens avec le personnel, a I'observation des processus et

a I'examen de la documentation dans les zones de production avec le personnel concerné). Les zones de production
incluent la production en usine, le stockage, I'expédition, l'ingénierie, les équipements de laboratoire sur site et les
zones extérieures telles que la sécurité du site.

Pour faciliter ce processus, les exigences de la Norme ont été codées par couleur (Voir Tableau 1). Le code couleur

indique les activités habituellement auditées dans le cadre de I'évaluation des zones et des installations de production,
ainsi que celles auditées lors de I'évaluation des enregistrements, des systémes et de la documentation.

Tableau 1 Légende du code couleur des exigences

Audit des enregistrements, des systémes et de la documentation

Audit des installations de production et des bonnes pratiques de
fabrication

Exigences évaluées lors des deux audits

Exigences fondamentales

Au sein de la Norme, certaines exigences ont été définies comme « fondamentales ». Elles sont signalées par le mot

« FONDAMENTAL » et le symbole suivant : ¥. Ces exigences font référence a des systémes cruciaux dans la mise en
place et le fonctionnement d'opérations efficaces en matiére de qualité et de sécurité des denrées alimentaires. Les
exigences considérées comme fondamentales sont :

* L'engagement de la direction et I'amélioration continue (1.1)

¢ Le plan de sécurité des denrées alimentaires - HACCP (2)

* Les audits internes (3.4)

* La gestion des fournisseurs de matiéres premieres et d'emballages (3.5.1)
* Les actions correctives et préventives (3.7)

* Latragabilité (3.9)

* L'agencement, le flux et la séparation des produits (4.3)
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* L'entretien et I'hygiéne (4.11)

* La gestion des allergénes (5.3)

* Le contrdle des opérations (6.1)

 L'étiquetage et le controle des produits conditionnés (6.2)

« La formation : zones de manipulation des matiéres premieres, préparation, transformation, emballage et stockage (7.1)

Le non-respect d'une déclaration d'intention relative a une exigence fondamentale (c-a-d. une non-conformité
majeure) entrainera la non-certification lors d'un audit initial ou le retrait de la certification lors des audits suivants. Un
audit complet devra étre réalisé ultérieurement pour rassembler des preuves concrétes de conformité.

Exigences supplémentaires
Les exigences des sections 1 a 7 doivent étre appliquées a toutes les opérations, a I'exception des cas suivants :

* La section 5.8 ne s'applique qu'aux sites de fabrication, de transformation ou d'emballage d'aliments pour animaux
domestiques ou pour animaux, et la section 5.9 ne s'applique qu'a la conversion primaire des animaux.

* Lorsque les produits d’un site nécessitent des installations a haut risque, de grande précaution et de grande
précaution pour les produits a température ambiante (tel que défini dans I'Annexe 2 de la Norme), ces exigences sont
détaillées dans la section 8. Tout site nécessitant des installations a haut risque, de grande précaution et de grande
précaution pour les produits a température ambiante doit répondre aux exigences de la section 8.

* Lorsqu'un site gére également des produits commercialisés (définis comme des produits alimentaires ou matiéres
premiéres généralement inclus dans la portée de la Norme et qui sont stockés dans les installations du site, mais
qui ne sont pas fabriqués, transformés, recyclés ou emballés sur le site a auditer), le site peut choisir d’inclure ces
produits dans la portée de son audit avec le BRCGS. Les exigences relatives aux produits commercialisés sont
décrites dans la section 9.
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1.1.3

SECURITE DES DENREES ALIMENTAIRES
VERSION 9

Fondamental

La direction du site doit démontrer qu'elle est pleinement impliquée dans la mise en place des
exigences de La Norme Mondiale de Sécurité des Denrées Alimentaires et des processus permettant
de faciliter I'amélioration continue de la gestion de la sécurité et de la qualité des denrées
alimentaires, et de la culture de sécurité et de qualité des denrées alimentaires du site.

Le site doit posséder une politique documentée établissant ses intentions de répondre a son
obligation de produire des produits sirs, Iégaux et authentiques ayant la qualité spécifiée et
d’assumer ses responsabilités envers ses clients. Celle-ci doit :

* &tre signée par la personne de plus grande responsabilité du site

* étre communiquée a I'ensemble du personnel

¢ inclure I'engagement de toujours améliorer la culture de sécurité et de qualité des denrées
alimentaires du site.

La direction du site doit définir et suivre un plan clair pour le développement et I'amélioration
continue d'une culture de sécurité et de qualité des denrées alimentaires. Le plan doit inclure
les mesures nécessaires pour parvenir a un changement de culture positif.

Cette procédure doit inclure :

* des activités définies impliquant toutes les sections du site qui ont une incidence sur la
sécurité des produits. Au minimum, ces activités doivent inclure :
* une communication claire et transparente sur la sécurité des produits
* laformation
* les retours des employés
* les comportements a adopter pour maintenir et améliorer les processus de sécurité des
produits
* des mesures de performance lors d’activités relatives a la sécurité, I'authenticité, la I1égalité
et la qualité des produits
 un plan d'action indiquant comment les activités seront réalisées et mesurées, ainsi que les
délais prévus
 un examen de I'efficacité des activités réalisées.

Le plan doit étre réexaminé et mis a jour au minimum une fois par an.

La direction du site doit s'assurer que des objectifs clairs sont définis afin d'établir et
d'améliorer la sécurité sanitaire, 'authenticité, la 1égalité et la qualité des produits fabriqués,
conformément a la politique de sécurité et de qualité des denrées alimentaires et a cette
Norme. Ces objectifs doivent :

¢ étre documentés et inclure des buts ou indicateurs clairs de réussite

¢ étre communiqués clairement a tous les employés

* étre contrdlés, et leurs résultats doivent étre rapportés au moins une fois par trimestre a la
direction du site et a 'ensemble des employés.
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Clause Exigences

114 Des réunions d'examen de la gestion, auxquelles la direction du site assiste, doivent étre
planifiées a intervalles réguliers et au moins une fois par an. Elles seront I'occasion d'examiner
les performances du site dans le cadre de la Norme et des objectifs fixés dans la clause 1.1.3. Le
processus d'examen inclura I'évaluation :

* des plans d'action et des délais définis lors de I'examen de la gestion précédente

* des résultats d'audits internes réalisés par une seconde ou tierce partie

¢ de tout objectif n'ayant pas été atteint, afin de comprendre les raisons de cet échec. Ces
informations doivent étre utilisées pour définir des objectifs futurs et pour faciliter une
amélioration continue

* toute réclamation de clients et les résultats de retours éventuels de clients

* tout incident (rappels et retraits inclus), action corrective, résultats non conformes et
matériaux non conformes

« l'efficacité des systeémes relatifs aux plans HACCP, de protection de la chaine alimentaire et
d’authenticité des produits, et de culture de sécurité et de qualité des denrées alimentaires

* des exigences en matiére de ressources.

Des enregistrements de la réunion seront rassemblés et utilisés pour revoir les objectifs,
encourageant une amélioration continue. Les décisions et actions prises lors du processus
d'examen doivent étre communiquées de maniére efficace au personnel concerné, et les
actions seront mises en place dans les délais prévus.

S Le site doit posséder un programme de réunions vérifiable qui permette de porter les
problemes de sécurité, d’authenticité, de légalité et de qualité des denrées alimentaires a
I'attention de la direction. Ces réunions doivent avoir lieu au moins une fois par mois.

AL L'entreprise doit disposer d'un systéeme de signalement confidentiel, qui permette au
personnel de signaler tout probléme relatif a la sécurité, a I'authenticité, a la Iégalité et a la
qualité des produits.

Le mécanisme (c-a-d. le numéro de téléphone a appeler) de signalement des problémes doit
étre clairement communiqué au personnel.

La direction de I'entreprise doit disposer d’'un processus d'évaluation des problémes soulevés.
Les enregistrements de I'évaluation et, le cas échéant, les mesures prises doivent étre
documentés.

(AL La direction de I'entreprise doit apporter les ressources humaines et financiéres nécessaires a
la production d'aliments sirs, authentiques, a la qualité spécifiee et conformes aux exigences
de cette Norme.

1.1.8 La direction de I'entreprise doit avoir établi un systéme garantissant que le site est informé des
aspects suivants et les examine :

* avancees scientifiques et techniques

* codes d'usage de l'industrie

° nouveaux risques associés a l'authenticité des matiéres premieres

* toute législation pertinente applicable au pays ou le produit sera vendu (lorsqu'il est connu).
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Le site doit posséder un exemplaire authentique de la Norme actuelle, soit le document
original en format papier, soit une version électronique. Il doit également étre au courant des
modifications éventuelles apportées a la Norme ou au protocole publiées sur le site Internet
du BRCGS.

Les sites déja certifiés dans le cadre de la Norme doivent s'assurer que les audits de
recertification annoncés ou annoncés mixtes ont lieu a la date d'échéance d'audit indiquée sur
le certificat ou a une date antérieure.

o
)
—
[
o

Le responsable de production ou des opérations le plus haut placé dans I'entreprise doit
participer aux réunions d'ouverture et de cléture de I'audit pour la certification a la Norme.

Les responsables des services concernés ou leurs adjoints doivent étre disponibles durant
I'audit, selon les besoins.

Un membre de I'équipe de direction doit étre présent sur le site et disponible pendant I'audit,
afin de discuter de la mise en place efficace du plan de culture de la sécurité et de la qualité
des denrées alimentaires.

La direction du site doit s'assurer que les causes fondamentales de toute non-conformité
identifiée lors de I'audit précédent dans le cadre de la Norme ont été prises en compte de
maniére efficace afin d'éviter toute récurrence.

Le logo des Normes du BRCGS et toute mention du statut de certification doivent étre utilisés
conformément aux conditions d'utilisation détaillées dans la section du protocole d'audit
(Partie lll, section 6.7) de la Norme.

Lorsque la loi I'exige, le site doit étre enregistré de maniére appropriée aupres des autorités
concernées.

12 Structure organisationnelle, responsabilités et pouvoir de gestion

L'entreprise doit posséder un organigramme et des axes de communication clairement définis afin d'assurer une
gestion efficace de la sécurité sanitaire, de I'authenticité, de la légalité et de la qualité du produit.

Clause Exigences

121

122

L'entreprise doit posséder un organigramme mettant en évidence la hiérarchie de I'entreprise.
Les responsabilités relatives a la gestion des activités garantissant la sécurité, 'authenticité, la
légalité et la qualité des denrées alimentaires doivent étre clairement distribuées et comprises
des responsables. Les suppléants des responsables doivent étre clairement désignés.

La direction du site doit s’assurer que tout le personnel est conscient de leurs responsabilités
et démontrent qu'ils effectuent leur travail conformément aux politiques, procédures,
instructions de travail et pratiques existantes documentées du site. Tout le personnel doit
avoir plein accés aux documents pertinents.
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1.2.3

124
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Tout le personnel doit étre conscient de I'importance d'informer un supérieur désigné de tout
risque ou de toute preuve de produits, d’équipements, d’emballages ou de matieres premieres
dangereux ou non conformes, afin de permettre la résolution des problemes requérant une
action immédiate.

Si le site ne dispose pas des connaissances adéquates en matiere de sécurité, d'authenticité,
de légalité ou de qualité des aliments en interne, il peut avoir recours a des compétences
externes (c-a-d. des conseillers en sécurité des denrées alimentaires). Cependant, la gestion
quotidienne du systeme de sécurité des denrées alimentaires doit étre du ressort de
I’entreprise.
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Plan de sécurité des denrées alimentaires —-HACCP

Fondamental
L'entreprise doit disposer d'un plan de sécurité des denrées alimentaires pleinement opérationnel et
efficace incorporant les principes HACCP du Codex Alimentarius.

Equipe de sécurité des denrées alimentaires HACCP (correspondant & Etape 1 du
Codex Alimentarius)

Le plan de sécurité alimentaire, ou HACCP, doit étre congu et géré par une équipe de sécurité
des denrées alimentaires pluridisciplinaire. Elle comprendra les responsables de I'assurance
qualité et de la gestion des aspects techniques, des opérations de production et d'autres
fonctions concernées (c-a-d. ingénierie, hygiene).

Le chef d'équipe doit avoir une connaissance approfondie des principes du Codex HACCP (ou

équivalent) et étre capable de démontrer ses compétences, son expérience et sa formation.
Lorsqu’une formation comporte une exigence juridique, celle-ci doit étre en place.

Les membres de I'équipe doivent avoir des connaissances spécifiques de I'HACCP et des
connaissances pertinentes des produits, des processus et des dangers associés.

La portée de chaque plan de sécurité alimentaire, ou HACCP, y compris les produits et les
processus concernés, doit étre définie.

Programmes préalables

Le site doit mettre en place et entretenir des programmes environnementaux et opérationnels

nécessaires a la création d'un environnement adapté a la fabrication de produits alimentaires
sirs et légaux (programmes préalables). A titre indicatif, ces derniers peuvent intégrer les
points suivants, bien que la liste ne soit pas exhaustive :

* nettoyage et désinfection (voir section 4.11)

* |utte contre les nuisibles (voir clause 4.14)

* programmes de maintenance des équipements et batiments (voir sections 4.4 et 4.6)
* exigences relatives a 'hygiene personnelle (voir section 7.2)

« formation du personnel (voir clause 7.1)

* approbation des fournisseurs et achats (voir section 3.5.1)

* services de transport (voir section 4.16)

* processus de prévention de la contamination croisée (voir sections 4.9 et 4.10)

* gestion des allergénes (voir section 5.3).

La délimitation des zones de risque pour la production (voir clause 4.3.1) doit étre prise en
compte lors de I'élaboration des programmes préalables des zones particulieres du site.

Les mesures de maitrise et les procédures de contrdle des programmes préalables seront
clairement documentées et incluses dans le développement et les révisions du plan de
sécurité alimentaire ou HACCP.
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2.3 Description du produit (correspondant & ’Etape 2 du Codex Alimentarius)

Clause Exigences

231 Une description compléete de chaque produit ou groupe de produits doit étre rédigée. Elle
doit inclure toutes les informations pertinentes relatives a la sécurité des denrées alimentaires.
A titre indicatif, cette derniére peut intégrer les points suivants, bien que la liste ne soit pas
exhaustive :

« composition (c-a-d. matieres premieres, ingrédients, allergénes, recette)

* origine des ingrédients

* propriétés physiques ou chimiques ayant un impact sur la sécurité des denrées alimentaires
(c-a-d.IpH, I'ae)

* traitement et transformation (c-a-d. cuisson, refroidissement)

* systeme d'emballage (c-a-d. atmosphére modifiée, sous vide)

 conditions de stockage et de distribution (c-a-d. réfrigérés, a température ambiante)

¢ durée de vie maximum sans risque dans des conditions de stockage et d'utilisation prévues.

2.3.2 Toutes les informations pertinentes requises pour effectuer l'analyse des dangers doivent étre
rassemblées, conservées, consignées et mises a jour. L'entreprise doit s'assurer que le plan de
sécurité alimentaire, ou HACCP, est basé sur des sources d'informations globales, référencées
et disponibles sur demande. A titre indicatif, cette derniére peut intégrer les points suivants,
bien que la liste ne soit pas exhaustive :

* derniéres publications scientifiques

* dangers historiques et connus associés a des produits alimentaires spécifiques

* codes d'usage pertinents

* directives reconnues

* |égislation en matiere de sécurité des denrées alimentaires pertinente relative a la
production et a la vente de produits

* exigences des clients

* une copie de tout plan HACCP existant sur le site (c-a-d. pour les produits déja en cours de
production sur le site)

* un plan du site et de 'agencement des équipements (voir clause 4.3.2)

* un diagramme du systéme de distribution de I'eau du site (voir clause 4.5.2)

* une description de toute zone ou des installations de production a haut risque, de grande
précaution ou de grande précaution pour les produits a température ambiante sont requises
(voir clause 4.3.1).

24 Identification de I'utilisation prévue (correspondant a I’Etape 3 du Codex
Alimentarius)

Clause Exigences

24.1 L'utilisation prévue du produit par le client, ainsi que toute autre utilisation alternative
prévisible, doivent étre décrites. Les descriptions doivent définir les groupes de clientéle
cible et spécifier si le produit est adapté aux groupes de population vulnérable comme les
nourrissons, les personnes ageées, les personnes allergiques.
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Elaboration d'un diagramme de flux de processus (correspondant a ’Etape 4 du
Codex Alimentarius)

Clause Exigences

Un diagramme de flux doit étre élaboré pour chaque produit, catégorie de produits ou
processus. Il doit couvrir tous les aspects des opérations du processus alimentaire dans le
cadre du plan de sécurité alimentaire, ou HACCP, depuis la réception des matiéres premieres
jusqu'a la distribution en passant par la transformation et le stockage. A titre indicatif ce
diagramme doit intégrer les points suivants, bien que la liste ne soit pas exhaustive :

plan des locaux et distribution des équipements

matiéres premiéeres, y compris I'entrée des fluides techniques et autres matériaux de contact
comme l'eau ou I'emballage

séquence et interaction de toutes les étapes du processus

processus externalisés et travaux sous-traités

potentiel de retard des processus

retraitement et recyclage

séparation en zones a faible risque/a haut risque/de grande précaution

produits finis, produits intermédiaires/semi-finis, sous-produits et déchets.

Vérification du diagramme de flux de processus (correspondant a ’Etape 5 du Codex
Alimentarius)

Clause Exigences

L’équipe de sécurité des denrées alimentaires HACCP doit vérifer 'exactitude des diagrammes
de flux grace a un audit sur site au moins une fois par an, et chaque fois que des changements
sont apportés au processus, pour garantir que ces modifications ont été prises en compte

dans le cadre du plan de sécurité alimentaire ou HACCP. Des modifications quotidiennes et
saisonnieres doivent étre considérées et eévaluees. Les diagrammes de flux vérifiés doivent étre
enregistres.
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2.7  Etablissement de la liste de tous les dangers potentiels associés a chaque étape
du processus, réalisation d'une analyse des dangers et considération des mesures
permettant de contrdler les dangers identifiés (correspondant & ’Etape 6 du Codex
Alimentarius, Principe 1)

Clause Exigences

ZaifdL L'équipe de sécurité des denrées alimentaires HACCP doit identifier et consigner tous les
dangers potentiels raisonnablement prévisibles pouvant survenir a chaque étape et liés au
produit, au processus et aux installations. Sont inclus les dangers présents dans les matiéres
premiéres, ceux introduits lors de la transformation ou ceux qui survivent durant les étapes du
processus, ainsi que les types de dangers suivants :

* microbiologiques

* contamination physique

* contamination radiologique et chimique

« fraude (c-a-d. substitution ou adultération intentionnelle/délibérée) (voir section 5.4)
* contamination malveillante des produits (voir section 4.2)

* risques allergéniques (voir section 5.3).

Les étapes précédentes et suivantes dans la chaine de processus devront également étre
prises en compte.

Zeif el L’équipe de sécurité des denrées alimentaires HAACP doit effectuer une analyse des dangers
pour identifier les risques importants (c-a-d. les dangers susceptibles de se produire a un
niveau non acceptable) a prévoir, a éliminer ou a réduire a des niveaux acceptables. Les points
suivants doivent étre pris en compte :

* probabilité d'occurrence d'un danger

* gravité des effets surla sécurité du consommateur

* vulnérabilité des personnes exposées

* survie et multiplication de micro-organismes particulierement préoccupants pour le produit
* présence ou production de toxines, produits chimiques ou corps étrangers

* contamination des matieres premiéres, du produit intermédiaire/semi-fini ou du produit fini.

Dans les cas ou I'élimination du danger n'est pas réalisable, une justification des niveaux
acceptables du danger dans le produit fini doit étre déterminée et documentée.

2.7.3 L'équipe de sécurité des denrées alimentaires HACCP doit déterminer quelles mesures de
maitrise sont nécessaires pour éviter ou éliminer un danger pour la sécurité des denrées
alimentaires ou pour le réduire a un niveau acceptable.

Il est recommandé d'envisager plus d'une mesure de maitrise.

2.74 Lorsque la maitrise d'un danger spécifique pour la sécurité des denrées alimentaires est
effectué grace a des programmes préalables (voir section 2.2) ou de mesures de maitrise autres
que des CCP (Critical control points ou Points critiques pour la maitrise) (voir clause 2.8.1),
cela doit étre mentionné, et la capacité du programme a controler le danger spécifique doit étre
validée.
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2.8 Détermination des CCP ou Points critiques pour la maitrise (correspondant & ’Etape
7 du Codex Alimentarius, Principe 2)

Clause Exigences

2.8.1

Pour chaque danger exigeant un contréle, des mesures de maitrise doivent étre examinés pour
déterminer lesquels sont critiques. Il faut pour cela adopter une approche logique et, dans

ce cas, un arbre de décision peut se révéler utile. Les points de contréle pour la maitrise CCP
sont les mesures de maitrise nécessaires pour éviter ou éliminer un danger pour la sécurité des
denrées alimentaires ou pour le réduire a un niveau acceptable. Si un danger est identifié a une
étape ou un contrdle est nécessaire pour la sécurité sanitaire, mais que ce controle n'existe
pas, le produit ou processus doit étre modifié a cette étape ou a une étape précédente, afin de
fournir une mesure de maitrise.

29  Miseen place de limites critiques valideées pour chaque CCP (correspondant a
I'Etape 8 du Codex Alimentarius, Principe 3)

Clause Exigences

2.9.1

2.9.2

Pour chaque CCP, les limites critiques adéquates doivent étre définies pour déterminer
clairement si le processus est sous contréle ou hors de contréle. Les limites critiques doivent
étre :

* mesurables dans la mesure du possible (c-a-d. heure, température, pH)
» complétées par des orientations claires ou des exemples présentant des mesures
subjectives (c-a-d. des photos).

L'équipe de sécurité des denrées alimentaires HACCP doit valider chaque CCP, y compris les
limites critiques. Des documents justificatifs doivent démontrer que les mesures de maitrise
choisies et les limites critiques identifiées sont en mesure de maitriser les dangers de maniére
continue au niveau acceptable défini.

210 Miseen place d'un systéme de contrdle pour chaque CCP (correspondant & I’'Etape 9
du Codex Alimentarius, Principe 4)

Clause Exigences

2.10.1

Une procédure de surveillance doit étre mise en place pour chaque CCP afin de garantir leur
conformité aux limites critiques. Le systéeme de contrdle doit étre capable de détecter toute
perte de contréle des CCP et, dans la mesure du possible, de transmettre des informations

a temps afin qu'une action corrective puisse étre adoptée. A titre indicatif, il est conseillé
d'envisager les points suivants, bien que la liste ne soit pas exhaustive :

° mesure en ligne
* mesure hors ligne
* mesure continue (c-a-d. enregistreurs de température, pH-meétres).

Lorsque des systemes de mesure discontinue sont utilisés, le systeme doit s'assurer que
I'échantillon prélevé est représentatif du lot de produit.
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Clause Exigences

2.10.2

Les enregistrements associés a la surveillance de chaque CCP doivent mentionner la date,
I'neure et le résultat des mesures. lls doivent étre signés par le responsable du maitrise

et vérifiés, au moment opportun, par une personne compétente et autorisée. Lorsque les
enregistrements sont présentés en format électronique, il doit pouvoir étre démontré qu'ils
ont été examinés et vérifiés.

211 Miseen place d'un plan d'action corrective (correspondant & I’Etape 10 du Codex
Alimentarius, Principe 5)

Clause Exigences

2111

L'équipe de sécurité des denrées alimentaires HACCP doit préciser et documenter I'action
corrective a adopter lorsque les résultats des controles indiquent que les limites de controle
ne sont pas respectées, ou lorsque les résultats des contréles indiquent une tendance a la
perte de controle. Ce document détaillera 'action que le personnel désigné devra adopter
et qui concernera tous les produits fabriqués durant la période ou une perte de controle du
processus a été détectée.

212 Validation du plan HACCP et mise en place de procédures de vérification
(correspondant a ’Etape 11 du Codex Alimentarius, Principe 6)

Clause Exigences

2121

2.12.2
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Les plans HACCP, ou de sécurité alimentaire, doivent étre validés avant la mise en place de
toute modification susceptible d'affecter la sécurité des produits, afin de garantir une gestion
efficace des dangers identifiés.

Pour les plans HACCP ou de sécurité alimentaire existants, cette validation peut étre obtenue
en suivant les processus détaillés dans les clauses 2.12.2 et 2.12.3.

Des procédures de vérification doivent étre mises en place pour confirmer que le plan de
sécurité alimentaire, ou HACCP, y compris les contrOles gérés par les programmes préalables,
est toujours efficace. Les activités de vérification incluent, par exemple :

* les audits internes

* |'étude des enregistrements contenant des cas ou les limites acceptables ont été dépassées
* |'étude des réclamations émises par les autorités répressives ou par les clients

* |'étude des incidents de retraits ou de rappels de produits.

Les résultats des vérifications doivent étre consignés et communiqués a I'équipe de sécurité
des denrées alimentaires HACCP.
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Clause Exigences

2.12.3 L'équipe de sécurité des denrées alimentaires HACCP doit vérifier le plan de sécurité
alimentaire, ou HACCP, et les programmes préalables au moins une fois par an et avant toute
modification pouvant affecter la sécurité alimentaire. A titre indicatif, ces modifications
peuvent avoir trait aux points suivants, bien que la liste ne soit pas exhaustive :

* changement de matiéres premiéres ou de fournisseur de matiéres premieres

* changement d'ingrédients ou de recette

* changement des conditions de transformation, des procédures de nettoyage et de
désinfection, du flux de processus ou de I'équipement

* modification des conditions d'emballage, de stockage ou de distribution

* modification des usages des consommateurs

* apparition d’un nouveau risque (c-a-d. une altération connue d’un ingrédient ou d’autres
informations pertinentes publiées, telles que le rappel d’'un produit similaire)

* examen suivant un incident important lié a la sécurité d'un produit (c-a-d. un rappel de
produit)

* nouvelles avancées scientifiques relatives aux ingrédients, processus, emballages ou
produits.

o
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Les changements pertinents découlant de la révision doivent étre inclus dans le plan de
sécurité alimentaire, ou HACCP, et/ou dans les programmes préalables. Les modifications
doivent étre pleinement documentées, et la validation doit étre enregistrée.

Le cas échéant, les changements doivent également étre reflétés dans la politique de sécurité
des produits et dans les objectifs de sécurité alimentaire de I'entreprise.

213 Documentation HACCP et tenue de registres (correspondant aI'Etape 12 du Codex
Alimentarius, Principe 7)

Clause Exigences

2131 La documentation et la tenue de dossiers doivent étre suffisant pour permettre au site de
vérifier que les controles de sécurité alimentaires et HACCP, y compris les contrbles gérés par
les programmes préalables, sont mis en place et appliqués.
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3 Systeme de gestion de la sécurité et de la qualité des denrées
alimentaires

31  Manuel surlasécurité et laqualité des denrées alimentaires

Les processus et procédures de I'entreprise ayant pour objectif le respect des exigences de cette Norme doivent
étre documentés pour garantir leur application efficace et cohérente, faciliter la formation et contribuer au controle
préalable de la fabrication d'un produit sir.

Clause Exigences

311 Les procédures, méthodes de travail et pratiques du site doivent étre rassemblées dans un
manuel puis imprimées ou conservées sur un support électronique.

3.1.2 Le manuel de sécurité et de qualité des denrées alimentaires devra étre pleinement mis
en ceuvre, et le manuel ou les éléments pertinents doivent étre facilement accessibles au
personnel concerné.

313 Toutes les procédures et instructions de travail doivent étre clairement lisibles, sans
ambiguité, formulées dans les langues pertinentes et suffisamment détaillées pour permettre
leur application correcte par les employés concernés. Elles devraient inclure des photos,
diagrammes et autres indications graphiques lorsque les informations écrites ne sont pas
suffisantes (c-a-d. dans le cas de problemes d'alphabétisation ou de langues étrangéres).

3.2 Controle des documents

L'entreprise doit disposer d'un systeme de controle de documents efficace pour garantir que seules les versions
correctes, y compris les formulaires de consignation, sont disponibles et en service.

Clause Exigences

3.21 L'entreprise doit disposer d'une procédure permettant de gérer les documents faisant partie
du systeme de sécurité et de qualité des denrées alimentaires. Cette procédure doit inclure :

¢ une liste de tous les documents contrélés ou figure le numéro de la derniére version

* la méthode d'identification et d'autorisation des documents contrdlés

¢ des enregistrements rassemblant les raisons de changements ou de corrections apportés aux
documents

* le systéme de remplacement des documents existants lors de leur mise a jour.

Lorsque les documents sont stockés sous forme électronique, ceux-ci doivent également étre :

* conservés de maniére sécurisée (c-a-d., avec un acces autorisé, un controle des
modifications, ou protégés par un mot de passe)
* sauvegardés pour empécher la perte de données.
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3.3 Reéalisation et conservation des enregistrements

Le site doit conserver de véritables enregistrements pour démontrer I'existence d'un controle efficace de la sécurité
sanitaire, Iégalité et qualité des produits.

Clause Exigences

331 Les enregistrements doivent étre lisibles, conservés dans de bonnes conditions et faciles a

trouver. Toute modification des enregistrements doit étre autorisée et la justification de la

modification doit étre consignée. Lorsque les enregistrements sont sous forme électronique,
ceux-ci doivent également étre :

o
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* conservés de maniére sécurisée (c-a-d., avec un acces autorisé, un contréle des
modifications, ou protégés par un mot de passe)
* diment sauvegardés pour empécher la perte de données.

3.3.2 Les enregistrements doivent étre conservés pendant une période définie sans perdre de vue

les aspects suivants :

* toute exigence légale ou des clients
* la durée de vie du produit.

Ce dernier aspect doit tenir compte, lorsque I'étiquette le précise, de la possibilité que la
durée de vie soit prolongée par le consommateur (c-a-d. grace a la congélation).

Les enregistrements doivent étre conservés au minimum pour une période équivalant a la
durée de vie du produit, plus 12 mois.
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34 Les audits internes

’P Fondamental
L'entreprise doit pouvoir démontrer qu'elle vérifie I'application réelle du plan de sécurité des denrées
alimentaires et la mise en place des exigences de la Norme Mondiale de Sécurité des Denrées
Alimentaires, ainsi que le systeme de gestion de la sécurité et de la qualité des denrées alimentaires

du site.
Clause Exigences
3.4.1 Une planification d'audits internes doit étre établie.

Le programme doit inclure un minimum de quatre dates d’audit différentes, échelonnées
sur I'ensemble de 'année. Pour chaque activité, la fréquence des audits doit étre définie en
fonction des risques associés a l'activité et des résultats des audits précédents. Toutes les
activités qui constituent les systemes de sécurité et de qualité des denrées alimentaires du
site, y compris celles relatives a la sécurité sanitaire, I'authenticité, la 1égalité et la qualité des
aliments, doivent étre contrdlées au moins une fois par an.

La portée du programme d’audit interne doit inclure, bien que la liste ne soit pas exhaustive :

* le plan de sécurité alimentaire, ou HACCP, y compris les activités nécessaires pour le mettre
en place (c-a-d. 'approbation du fournisseur, les mesures correctives et la vérification)

* les programmes prérequis (c-a-d. hygiéne, lutte contre les nuisibles)

* les plans de protection de la chaine alimentaire contre les actes malveillants et de
prévention de la fraude alimentaire

* les procédures mises en place pour répondre a la Norme.

Chaque audit interne doit avoir une portée définie et examiner une activité ou une section
spécifique du plan de sécurité des denrées alimentaires, ou plan HACCP.

3.4.2 Des audits internes doivent étre effectués par des auditeurs compétents, formés a cet effet.
Les auditeurs doivent étre indépendants (c-a-d. ils ne doivent pas auditer leur propre activité).

3.4.3 Le programme d'audit interne doit étre pleinement mis en place. Les rapports d'audit internes
doivent détecter les conformités et les non-conformités, et étre étayés de preuves objectives.
Les résultats doivent étre rapportés aux employés responsables de l'activité controlée.

Des actions correctives et préventives, et les échéances de leur mise en ceuvre, doivent étre
convenues. Leur exécution doit également étre vérifiée. Toutes les non-conformités doivent
étre traitées tel que décrit dans la section 3.7. Un bilan des résultats doit étre examiné lors des
réunions de revue de direction (voir clause 1.1.4).
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Clause Exigences

Un programme d'inspections documentées distinct doit venir compléter le programme d'audit
interne. Il garantira que l'usine et les équipements de transformation sont conservés dans des
conditions acceptables pour la production alimentaire. Au minimum, ces inspections doivent
inclure :

¢ des inspections relatives a I'hygiéne pour évaluer les performances d'entretien et de
rangement

¢ des inspections relatives a la fabrication (c-a-d. portes, murs, installations et équipements)
pour identifier les risques provenant du batiment ou des équipements et pouvant affecter le
produit.

Partie ll

La fréquence de ces inspections doit étre déterminée par les risques et toute modification
pouvant affecter la sécurité alimentaire, mais sera toujours d'une fois par mois minimum pour
les zones de produits nus.

Les résultats doivent étre rapportés aux employés responsables de l'activité ou de la zone
auditée.

Des actions correctives et les échéances de leur mise en ceuvre doivent étre convenues. Leur
exécution doit également étre vérifiée.

Un bilan des résultats doit étre examiné lors des réunions de revue de direction (voir clause
1.1.4).

o
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Partie IV
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35  Approbation des fournisseurs et des matieres premiéres, et contréle de la
performance

3.5.1  Gestion des fournisseurs de matiéres premieres et d'emballages

Fondamental
L'entreprise doit avoir un systeme efficace d'approbation et de contréle des fournisseurs. Il permet de
garantir que tous les risques potentiels provenant des matiéres premieres (y compris les emballages

primaires) et affectant la sécurité sanitaire, I'authenticite, la légalité et la qualité du produit fini sont
compris et gérés.

Clause Exigences

3.5.1.1 L'entreprise doit effectuer une évaluation documentée des risques pour toutes les matieres
premiéres ou groupes de matieres premieres, y compris les emballages primaires, afin
d'identifier les risques potentiels pour la sécurité sanitaire, I'authenticité, la légalité et la
qualité du produit. Elle doit tenir compte des possibilités :

« d’allergénes (contenu allergénique et contamination potentielle)

¢ de risques de corps étrangers

* de contamination microbiologique

* de contamination chimique

* de contamination croisée des variétés ou especes

* de remplacement ou fraude (voir clause 5.4.2)

* de tout risque associé a des matieres premieres réglementées ou soumises aux exigences
des clients.

L'importance d'une matiére premiere dans la qualité du produit fini doit également étre prise
en compte.

L'évaluation des risques doit étre la base de la réception de la matiére premiére et de la
procédure de tests, et des processus adoptés pour approuver et contrdler un fournisseur.

L’évaluation des risques d’une matiére premiére doit étre mise a jour :

* lorsqu’une matiére premiére, son traitement ou son fournisseur sont modifiés

° si un nouveau risque émerge

* lorsqu'un rappel ou un retrait de produit implique une matiére premiere spécifique
° au moins tous les 3 ans.
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3.5.1.2

3.9:1.3

3.5.14
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L'entreprise doit adopter une procédure documentée d'approbation des fournisseurs. Elle
garantira que tous les fournisseurs de matiéres premieres, y compris d’emballages primaires,
gérent efficacement les risques pouvant affecter la qualité et la sécurité sanitaire des matiéres
premiéres, et qu'ils utilisent des processus efficaces de tracabilité. La procédure d'approbation
doit étre basée sur les risques et inclure un ou plusieurs des points suivants :

* une certification valide dans le cadre de la norme du BRCGS ou d’une norme reconnue par la
GFSI. La portée de la certification doit inclure les matiéres premiéres achetées

ou

¢ des audits de fournisseurs dont I'étendue inclut la sécurité sanitaire des produits, la
tracabilité, 'examen HACCP, le programme de sécurité et de protection de la chaine
alimentaire des produits, le programme d’authenticité des produits et les bonnes pratiques
de fabrication. L'audit doit garantir que ces programmes font partie du systéme de gestion
de la sécurité des produits du fournisseur et que toutes les mesures qui en découlent
sont mises en place. L’audit des fournisseurs doit étre effectué par un auditeur en sécurité
sanitaire de produit expérimenté et manifestement compétent. Lorsque 'audit du
fournisseur est réalisé par une seconde ou tierce partie, I'entreprise doit pouvoir :
* démontrer la compétence de I'auditeur
* confirmer que la portée de I'audit inclut la sécurité sanitaire des produits, le programme de

sécurité et de protection de la chaine alimentaire des produits, I'authenticité des produits,
la tracabilité, 'examen HACCP et les bonnes pratiques de fabrication

 obtenir et examiner une copie du rapport d'audit complet

ou

* lorsqu'une justification valide basée sur les risques est fournie et que le fournisseur est
considéré a faible risque uniquement, un questionnaire rempli par le fournisseur peut étre
utilisé pour I'approbation initiale. Au minimum, la portée du questionnaire doit inclure
la sécurité sanitaire des produits, le programme de sécurité et de protection de la chaine
alimentaire des produits, 'authenticité des produits, la tracabilité, 'examen HACCP et les
bonnes pratiques de fabrication. Le questionnaire doit avoir été examiné et vérifié par une
personne manifestement compétente.

Un processus documenté d'évaluation continue de la performance du fournisseur basé sur
les risques et des critéres de performance définis doit étre en place. Le processus doit étre
pleinement mis en ceuvre.

Lorsque I'approbation s'appuie sur des questionnaires, ceux-ci doivent étre soumis au
moins une fois tous les 3 ans, et les fournisseurs seront tenus de signaler entre-temps tout
changement significatif au site, y compris tout changement du statut de certification.

Des enregistrements de I'évaluation doivent étre conservés.
Le site doit conserver une base de données ou une liste actualisée de tous les fournisseurs

approuvés. Cette liste peut étre imprimée (copie papier) ou stockée sur un systéeme
électronique.

La liste ou les éléments pertinents de la base de données doivent étre facilement accessibles
au personnel concerné (c-a-d. a la réception des marchandises).
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Clause Exigences

3.5.1.5 Lorsque les matiéres premiéres (emballage primaire compris) sont achetées auprés
d’entreprises qui ne sont pas le fabricant, le conditionneur ou le groupeur (c-a-d. un agent,
un courtier ou un grossiste), le site doit connaitre I'identité du dernier fabricant ou entreprise
de conditionnement, ou dans le cas des marchandises en vrac, le lieu de regroupement des
matiéres premieres.

Des informations permettant d'approuver le fabricant, I'entreprise de conditionnement ou
le groupeur, telles que définies dans les clauses 3.5.1.1 et 3.5.1.2, doivent étre obtenues auprés
de I'agent ou du courtier, ou directement auprés du fournisseur, sauf si I'agent ou le courtier
est déja certifié par une norme du BRCGS (c-a-d. la Norme Mondiale pour les Agents et les
Courtiers) ou une norme reconnue par la GFSI.

3516 L'entreprise doit s'assurer que ses fournisseurs de matiéres premiéres (emballage primaire
inclus) disposent d'un systéme de tracabilité efficace. Lorsque I'approbation d'un fournisseur
est basée sur un questionnaire, et non sur une certification ou un audit, la vérification du
systéme de tracabilité du fournisseur doit étre effectuée lors de la premiére approbation, puis
au moins une fois tous les 3 ans. Cela peut se faire grace a un test de tragabilité.

Lorsque le fournisseur n'est pas le fabricant, I'emballeur ou le groupeur de la matiere premiére
(c-a-d. si elle est achetée auprés d’'un agent, un courtier ou un grossiste) et que I'approbation
est basée sur un questionnaire, et non sur une certification ou un audit, une vérification du
systeme de tragabilité du dernier fabricant, emballeur ou groupeur de la matiére premiére doit
étre effectuée.

Lorsqu'une matiére premiére provient directement d'une exploitation agricole ou aquacole,
une vérification supplémentaire du systeme de tracabilité de I'exploitation n'est pas
obligatoire.

35.1.7 Les procédures doivent définir les actions requises dans les circonstances suivantes :

* une exception relative aux processus d’approbation du fournisseur de la clause 3.5.1.2 se
produit (c-a-d. lorsque les fournisseurs de matiéres premiéres sont imposés par un client)

¢ les informations permettant une approbation efficace du fournisseur ne sont pas disponibles
(c-a-d. produits agricoles en vrac).

Dans les deux situations ci-dessus, les tests du produit sont utilisés pour vérifier sa qualité et
sa sécurité sanitaire.

Lorsqu'un site fabrique des produits portant la marque d'un client, ce dernier doit étre informé
des exceptions applicables.
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3.5.2  Procédures deréception, de controle et de gestion des matiéres premiéres et des emballages

Les controles relatifs a la réception des matiéres premiéres (emballage primaire compris), doivent garantir que ces
dernieres ne compromettent pas la sécurité sanitaire, la légalité ou la qualité des produits et, le cas échéant, toute
allégation d'authenticité.

Clause Exigences

3.5.21

o
)
—
[
o

L'entreprise doit disposer d'une procédure pour la réception des matiéres premiéres et des
emballages primaires lors de leur réception basée sur I'évaluation des risques (clause 3.5.1.1). La
réception des matieres premieres (emballage primaire compris) et leur utilisation doivent étre
basées sur un ou plusieurs des points suivants :

 échantillonnage et tests du produit

* inspection visuelle lors de la réception

« certificats d'analyse (spécifiques a l'expédition)
« certificats de conformité.

Une liste des matieres premiéeres (emballage primaire compris) et les exigences a respecter
pour permettre la réception doivent étre disponibles. Les parameétres de réception et la
fréquence des tests doivent étre clairement définis, mis en place et révisés.
3.5.2.2 Des procédures doivent étre en place pour garantir que les changements approuvés apportés
aux matieres premiéeres (y compris aux emballages primaires) sont communiqués au personnel
chargé de la réception des marchandises et que seule la version correcte de la matiére
premiére est acceptée. Par exemple, lorsqu’une étiquette ou un emballage imprimé ont été
modifiés, seule la version correcte doit étre acceptée et utilisée pour la production.
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3.5.3  Gestion des prestataires de services

L'entreprise doit étre en mesure de démontrer que, lorsque des services sont externalisés, le service est adapté
et que tout risque touchant a la sécurité, a 'authenticité, a la Iégalité et a la qualité des denrées alimentaires a été
évalué afin de garantir la mise en place de contréles efficaces.

Clause Exigences

3.5.3.1 Une procédure permettant I'approbation et le contréle des fournisseurs de services doit étre
établie. Ces services doiventinclure s'il y a lieu :

¢ lalutte contre les nuisibles

* les services de blanchisserie

* les services de nettoyage sous contrat

¢ les services de réparation et de maintenance du matériel sous contrat

¢ le transport et la distribution

* le stockage hors site des ingrédients ou des emballages (en dehors des installations du
fournisseur) avant la livraison sur le site

* 'emballage des produits hors site

* les analyses en laboratoire

* les services de restauration

* la gestion des déchets

¢ les formateurs en sécurité des produits

* les conseillers en sécurité des produits.

Ce processus de controle et d'approbation doit étre basé sur les risques et prendre en
considération les aspects suivants :

* les risques poseés a la sécurité sanitaire et a la qualité des produits

* le respect de toute exigence juridique spécifique

* les risques potentiels affectant la sécurité du produit (c-a-d. les risques identifiés lors des
évaluations de vulnérabilité et de protection de la chaine alimentaire contre les actes
malveillants).

3.5.3.2 Des contrats ou accords formels doivent exister avec les prestataires de services. lls doivent
clairement définir les attentes concernant ces services et garantir que les risques potentiels
relatifs a la sécurité des denrées alimentaires associés a ces services ont été correctement pris
en compte.

3.5.3.3 Un processus documenté d'évaluation continue de la performance des prestataires de

services, basé sur les risques, et des criteres de performance définis, doivent étre en place. Le
processus doit étre pleinement mis en place.

Des enregistrements de I'évaluation doivent étre conservés.

3.5.4  Gestion detransformation externalisée

Le traitement externalisé (ou « transformation sous-traitée ») désigne la prise en charge de la production, du traitement,
du stockage ou de tout processus de production intermédiaire d’'un produit par une autre entreprise ou un autre site.
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[l convient de noter que le traitement externalisé est une étape intermédiaire. Ainsi, pendant le traitement externalisé,
le produit ou le produit partiellement transformé quitte le site a auditer pour subir son traitement externalisé, avant de
retourner sur le site. Le site audité peut ou non effectuer des opérations supplémentaires d'emballage ou de traitement
du produit.

Lorsque les matiéres premiéres sont stockées ou transformées avant leur arrivée initiale sur le site, cela ne constitue
pas un traitement externalisé, mais doit étre géré par le site a I'aide du systéme d’approbation des fournisseurs, de
I'évaluation des risques relatifs aux matiéres premiéres et des spécifications des matieres premiéres.

Lorsqu'un produit quitte le site et n'y revient pas, il ne s'agit pas d'un traitement externalisé, et les activités réalisées
hors site n'entrent pas dans la portée de I'audit.

Lorsqu'une étape intermédiaire du processus (y compris la production, la transformation ou le stockage) de
fabrication d'un produit est externalisée aupres d’un tiers ou effectuée sur un autre site, avant d'étre renvoyée
ensuite vers le site, elle doit étre considérée de maniére a garantir qu'elle ne compromet pas la sécurité sanitaire,
I'authenticité, la Iégalité ou la qualité du produit.

Clause Exigences

3.5.4.1 L'entreprise doit étre en mesure de démontrer que, lorsqu'une partie du processus de
fabrication d'un produit (c-a-d. toute étape du processus intermédiaire) est externalisée aupres
d’un tiers ou effectuée sur un autre site, avant d’étre renvoyée ensuite vers le site, cela a été
communiqué au client et, le cas échéant, approuve.

3.5.4.2 L’entreprise doit s’assurer que les transformateurs externalisés sont approuvés et controlés,
afin de garantir que les risques affectant la sécurité et la qualité des produits sont gérés
efficacement, et que des processus de tragabilité efficaces sont en place.

La procédure d'approbation et de contréle doit étre basée sur les risques et inclure un ou
plusieurs des points suivants :

* une certification valide dans le cadre de la Norme du BRCGS ou d’'une norme reconnue par
la GFSI. La portée de la certification doit inclure les activités réalisées pour le site
ou
* des audits de fournisseurs dont I'étendue inclut la sécurité sanitaire des produits, la
tracabilité, 'examen HACCP, le programme de sécurité et de protection de la chaine
alimentaire des produits, le programme d’authenticité des produits et les bonnes pratiques
de fabrication. L'audit doit garantir que ces programmes font partie du systéme de gestion
de la sécurité des produits du fournisseur et que toutes les mesures qui en découlent
sont mises en place. L’audit des fournisseurs doit étre effectué par un auditeur en sécurité
sanitaire de produit expérimenté et manifestement compétent. Lorsque I'audit de ce
fournisseur est réalisé par une seconde ou tierce partie, I'entreprise doit pouvoir :
* démontrer la compétence de I'auditeur
 confirmer que la portée de I'audit inclut la sécurité sanitaire des produits, la tracabilité,
I'examen HACCP, le plan de sécurité et de protection de la chaine alimentaire des
produits, le programme d'authenticité des produits et les bonnes pratiques de fabrication
° obtenir et examiner une copie du rapport d'audit complet.

Un processus documenté d'évaluation continue de la performance du fournisseur, basé sur
les risques, et des criteres de performance définis doivent étre en place. Le processus doit étre
pleinement mis en ceuvre. Des enregistrements de I'évaluation doivent étre conserveés.
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Clause Exigences

3.5.4.3

3.5.4.4

3.5.4.5

3.5.4.6

Lorsque des processus sont externalisés, y compris la production, la fabrication, la
transformation ou le stockage, les risques pour la sécurité, I'authenticité et la Iégalité des
produits doivent étre pris en compte dans le plan de sécurité des denrées alimentaires (plan
HACCP) du site.

Les exigences relatives a la transformation externalisée doivent étre définies et documentées
dans une spécification de service (similaire a une spécification de produit fini). Cette
spécification doit inclure toute exigence spécifique liée a la manipulation des produits.

Toute opération de traitement externalisé doit :

* étre effectuée conformément aux contrats établis qui déterminent clairement toute
exigence de transformation
* garantir la tragabilité du produit.

L'entreprise doit mettre en place des procédures d'inspection et de test pour les produits dont
une partie des opérations de transformation a été externalisée, y compris des tests visuels,
chimiques et/ou microbiologiques.

La fréquence et les méthodes d’inspection ou d'analyse doivent étre basées sur I'évaluation
des risques.

3.6  Spécifications

Des spécifications doivent exister pour les matieres premiéres (emballage primaire compris), les produits finis et
tout produit ou service qui peut avoir un impact sur l'intégrité du produit fini.

Clause Exigences

3.6.1

3.6.2

3.6.3
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Les spécifications sur les matieres premiéres et les emballages primaires doivent étre adaptées
et correctes, et garantir la conformité aux exigences applicables en matiére de sécurité
sanitaire et de légalité. Les spécifications doivent inclure des limites définies applicables aux
attributs des matiéres qui peuvent affecter la qualité ou la sécurité sanitaire des produits finis
(c-a-d. normes chimiques, microbiologiques, physiques ou allergéniques).

Des spécifications correctes et actualisées doivent étre disponibles pour tous les produits
finis. Cela peut étre sous la forme d’'un document imprimé ou électronique, ou faire partie d'un
systeme de spécifications en ligne.

Elles doivent inclure des données clés permettant de répondre aux exigences légales et des
clients, et aider I'utilisateur a utiliser le produit sans danger.

Lorsque I'entreprise fabrique des produits portant la marque de clients, elle doit obtenir un
accord formel relatif aux spécifications. Lorsque les spécifications ne sont pas convenues
formellement, I'entreprise doit pouvoir démontrer qu'elle a pris des mesures pour s'assurer
qu'un accord formel soit établi.



Clause Exigences

3.6.4

3.7

3.7.1

3.7.2

Les revues et changements doivent étre documentés.

Actions correctives et préventives

Fondamental
Le site doit étre en mesure de démontrer qu’il utilise les informations issues des problemes identifiés
dans le systéme de gestion de la sécurité et de la qualité des denrées alimentaires (c-a-d. les produits

Les spécifications doivent étre revues fréquemment afin de garantir que les données sont
a jour, ou au minimum tous les 3 ans, en tenant compte des changements de produits, des
fournisseurs, des réglementations et autres risques.

SECURITE DES DENREES ALIMENTAIRES
VERSION 9

o
)
—
[
o

non conformes, les audits internes, les réclamations, les rappels de produits, les tests de produits, les
audits par une seconde ou tierce partie et les examens en ligne) pour prendre les mesures correctives
nécessaires et en éviter la récurrence.

Clause Exigences

Le site doit disposer d'une procédure permettant de gérer et corriger les problemes identifiés
dans le systéme de gestion de la sécurité et de la qualité des denrées alimentaires.

Les procédures du site doivent inclure la réalisation d'une analyse des causes fondamentales
etla mise en place d'actions préventives.

Lorsqu'une non-conformité met en danger la sécurité sanitaire, I'authenticité ou la I1égalité
des produits, ou lorsqu’une dégradation de la qualité est constatée, elle doit faire I'objet d'une
enquéte et étre consignée en incluant :

une documentation claire de la non-conformité

I'évaluation des conséquences par une personne compétente en la matiere et autorisée
I'action corrective permettant de résoudre le probléme immédiat

la réalisation d'une analyse des causes fondamentales, afin d'identifier la cause premiére
(cause fondamentale) de la non-conformité

un calendrier approprié pour la mise en place des actions correctives et préventives

la ou les personne(s) responsable(s) des actions correctives et préventives

la vérification de la mise en place et de l'efficacité des actions correctives et préventives.

L'analyse des causes fondamentales doit également étre utilisée pour prévenir une récurrence
des non-conformités, et pour mettre en place des améliorations continues lorsque I'analyse
des tendances montre une hausse significative d'un certain type de non-conformités.
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38  Controled'un produit non conforme

Le site doit s'assurer que tout produit non conforme sera pris en compte efficacement afin qu'il ne soit pas libéré
sans autorisation.

Clause Exigences

3.8.1 Des procédures relatives a la gestion des produits non conformes doivent exister. Ces
procédures doivent inclure :

* les exigences permettant aux employés d'identifier et de signaler un produit
potentiellement non conforme

* une description claire d'un produit non conforme (c-a-d. étiquetage direct ou utilisation de
systemes TI)

* un stockage sécurisé pour éviter toute libération accidentelle (c-a-d. isolement physique ou
informatique)

¢ la gestion de tout produit renvoyé sur le site

° une communication au propriétaire de la marque, le cas échéant

¢ des responsabilités définies quant a la prise de décision sur 'utilisation ou la mise au rebut
de produits affectés par le probléme (c-a-d. destruction, retraitement, déclassement vers une
catégorie alternative ou reception par dérogation)

¢ des enregistrements sur la décision d'utiliser le produit ou de le mettre au rebut

* des enregistrements sur la destruction lorsqu'un produit est détruit pour des raisons de
sécurité des denrées alimentaires.

39  Tracabilité

Fondamental

Le site doit étre en mesure de tracer tous les lots de matiéres premiéres (emballage primaire compris)
depuis ses fournisseurs en passant par toutes les étapes de transformation et d'expédition aux clients
etinversement.

Clause Exigences

391 Le site doit disposer d'une procédure de tracabilité documentée, congue pour garantir la
tragabilité des produits tout au long des processus du site. Au minimum, cette procédure doit
inclure :

¢ le mode de fonctionnement du systéme de tracabilité
* I'étiquetage et les enregistrements requis.

Le cas échéant, le systeme de tracabilité doit répondre aux exigences Iégales du pays ou le
produit sera commercialisé ou utilisé.

3.9.2 L'identification des matiéres premieres (emballage primaire compris), des produits
intermédiaires/semi-finis, des matiéres partiellement utilisées, des produits finis et des
matiéres en attente d'examen doit étre adaptée et permettre leur tracabilité.
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Clause Exigences

3.9.3 Le site doit tester le systeme de tracabilité sur les différents groupes de produits pour

s'assurer que la tracabilité peut étre déterminée aupres du fournisseur des matieres premieres
(emballage primaire compris) jusqu'au produit fini et inversement. Pour les matiéres premieres
alimentaires et les produits finis (y compris les emballages imprimés et les étiquettes
contenant des informations Iégales et des informations concernant la sécurité des denrées

alimentaires), le test du systéme de tracabilité doit comprendre une vérification de la quantité/
du bilan massique.

o
)
—
[
o

Le test de tragabilité doit inclure un récapitulatif des documents devant étre référencés
pendant le test, et clairement indiquer leur corrélation. Le test doit étre fait a une fréquence
déterminée, au moins une fois par an, et les résultats doivent étre conservés pour inspection.
Une tracabilité devrait pouvoir étre effectuée dans un délai de 4 heures.

3.94 Lorsqu'un retraitement ou une opération de retraitement sont effectués, la tragabilité doit étre

conservée.

3.10 Gestion des réclamations

Les réclamations des clients doivent étre gérées efficacement, et les informations doivent étre utilisées pour réduire
les niveaux de récurrence des réclamations.

Clause Exigences

3.10.1 Toutes les réclamations doivent étre consignées et faire I'objet d'enquétes, et les résultats de
I'enquéte sur le probléme doivent étre consignés lorsque des informations sont fournies en
nombre suffisant. Des actions adaptées a la gravité et a la fréquence des problemes identifiés
doivent étre menées rapidement et efficacement par des employés formés a cet effet.

3.10.2

Les données relatives aux réclamations doivent étre analysées pour déterminer des tendances
significatives. Lorsqu'une augmentation significative d'une réclamation ou une réclamation
grave est survenue, une analyse de la cause fondamentale doit étre utilisée pour mettre en
place des améliorations continues de la sécurité sanitaire, [égalité et qualité du produit, et pour
éviter toute récurrence. Cette analyse doit étre mise a la disposition des employés concernés.
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311 Gestion des incidents,retrait de produit et rappel de produit

L'entreprise doit mettre en place un programme et un systéme pour gérer efficacement les incidents et permettre le
retrait et le rappel des produits, le cas échéant.

Clause Exigences

3111 L'entreprise doit disposer de procédures congues pour signaler et gérer efficacement
les incidents et les situations potentiellement urgentes ayant un impact sur la sécurité,
I'authenticité, la Iégalité ou la qualité des denrées alimentaires. Elle doit prendre en
considération des plans d'urgence pour assurer la sécurité sanitaire, I'authenticité, la [égalité et
la qualité des produits. Les incidents peuvent inclure :

* une interruption des services clés tels que I'eau, I'énergie, le transport, les processus de
réfrigération, la disponibilité du personnel et les moyens de communication

¢ des évenements tels que les incendies, les inondations ou les catastrophes naturelles

° une contamination malveillante ou un sabotage

* une contamination indiquant qu'un produit pourrait étre dangereux ou illégal

* une défaillance ou une attaque des systéemes de cybersécurité

nécessité de les retirer ou de les rappeler doit étre envisagée.

3.11.2 L'entreprise doit disposer d'une procédure de retrait et de rappel de produit documentée. Elle
doitinclure au minimum :

* l'identification des employés clés faisant partie de I'équipe de gestion des rappels de
produits, avec une définition détaillée des responsabilités

* les directives déterminant si un produit doit étre retiré ou rappelé, et les enregistrements qui
doivent étre conservés

* une liste actualisée des contacts clés (incluant les coordonnées des employés en dehors
des heures de travail) ou une indication quant a I'emplacement de cette liste (c-a-d. équipe
de gestion des rappels, services d'urgence, fournisseurs, clients, organisme de certification,
autorité légale)

* un programme de communication incluant la communication d'informations aux clients, aux
consommateurs et aux autorités légales en temps voulu

¢ les coordonnées d'agences externes prestataires de conseils et de soutien, le cas échéant
(c-a-d. laboratoires spécialisés, autorité Iégale et expertise 1égale)

° un programme pour geérer les aspects logistiques de tracabilité du produit, récupération ou
mise au rebut du produit affecté et regroupement de stock

* un programme d’enregistrement du minutage des activités clés

° un programme pour procéder a une analyse des causes fondamentales et mettre en place
des améliorations continues, afin d’éviter toute récurrence.

La procédure doit pouvoir étre mise en ceuvre a tout moment.

3113 Les procédures de gestion des incidents (y compris celles de rappel et de retrait de produits)
doivent étre testées au moins une fois par an, de maniere a garantir leur bon fonctionnement.
Les résultats du test doivent étre conservés et inclure le minutage des activités clés. Les
résultats du test ou de tout rappel réel doivent étre utilisés pour examiner la procédure et
I'améliorer, le cas échéant.
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Clause Exigences

Dans le cas d’un incident significatif en termes de sécurité, d’authenticité ou de légalité des
denrées alimentaires, tel qu’un rappel de produit ou une non-conformité réglementaire (c-a-d.
un avis d’application réglementaire) ou un retrait lié a la sécurité alimentaire, 'organisme de
certification émetteur du certificat actuel pour le site dans le cadre de cette Norme, doit en
étre informé dans un délai de 3 jours ouvrables.

Partie ll

L'entreprise doit ensuite fournir des informations suffisantes pour permettre a I'organisme de

certification d'évaluer les répercussions éventuelles de l'incident sur la validité du certificat en
cours dans un délai de 21 jours calendaires. Au minimum, ces informations doivent inclure des
actions correctives, une analyse des causes fondamentales et un plan d'action préventif.

o
-
ju
()
o

Partie IV
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4 Normes des sites

4.1 Normes extérieures et sécurité des sites

La taille, 'emplacement et la construction du site de production doivent étre adaptés. Ce dernier doit étre entretenu
pour réduire tout risque de contamination et faciliter la fabrication de produits finis srs et |égaux.

Clause Exigences

41.1 L'attention doit étre portée sur les activités locales et I'environnement du site, ceux-ci
pouvant avoir un impact négatif sur l'intégrité du produit fini, et des mesures doivent étre
prises pour éviter la contamination. Lorsque des mesures ont été adoptées pour protéger le
site (de polluants potentiels, d'inondations, etc.), elles doivent étre révisées en réponse a tout
changement.

4.1.2 Les zones extérieures doivent étre maintenues en bon état. Lorsque les batiments sont
entourés de pelouses ou de plantations, celles-ci doivent étre entretenues régulierement. Les
voies de circulation extérieures sous le contréle du site doivent avoir un revétement adéquat
et étre en bon état pour atténuer le risque de contamination du produit.

4.1.3 L'enveloppe du batiment doit étre entretenue pour minimiser les risques de contamination du
produit (c-a-d. éliminer les sites de nidification des oiseaux, étanchéifier les trous autour des
conduits pour éviter I'entrée de nuisibles, d'eau et d'autres contaminants).

i Des politiques et des systemes doivent étre mis en place pour garantir le controle de I'accés
au site par le personnel, les sous-traitants et les visiteurs. Un systéme de consignation des
visites doit étre en place.

Les sous-traitants et les visiteurs, chauffeurs compris, doivent étre informés de toutes les
procédures relatives a l'acces au site.

Seul le personnel autorisé doit avoir acces aux zones de production et de stockage. Les sous-
traitants qui travaillent dans les zones de transformation ou de stockage des produits doivent
étre placés sous la responsabilité d'une personne désignée.

Le personnel doit étre formé aux procédures de sécurité du site.

4.2 Protection de lachaine alimentaire contre les actes malveillants

Des systemes doivent protéger les produits, les locaux et les marques placés sous le controle du site contre les
actes malveillants.

Clause Exigences

421 Lorsque des membres du personnel sont impliqués dans les plans d’évaluation des menaces
et protection de la chaine alimentaire contre les actes malveillants, la personne ou I'équipe
responsable doit comprendre les risques potentiels liés a la protection de la chaine
alimentaire contre les actes malveillants sur le site. Cela inclut notamment connaitre a la fois
le site et les principes de protection de la chaine alimentaire contre les actes malveillants.

Lorsqu'il existe une obligation l1égale de formation spécifique, celle-ci doit étre mise en place.
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Clause Exigences

422 L'entreprise doit entreprendre une évaluation des risques documentée (évaluation des
menaces) des risques potentiels affectant les produits et provenant de tentatives délibérées
de causer une contamination ou des dommages. Cette évaluation des menaces doit inclure les
menaces a la fois intérieures et extérieures.

Les conclusions de cette évaluation doivent étre documentées dans un plan de protection
de la chaine alimentaire contre les actes malveillants. Ce plan doit étre révisé pour refléter les
circonstances changeantes et les informations du marché. Il fait I'objet d'un examen formel au
moins une fois par an et chaque fois que :

o
)
—
[
o

° un nouveau risque survient (c-a-d. une nouvelle menace est médiatisée ou identifiée)
* un incident relatif a la sécurité des produits ou a la protection de la chaine alimentaire
contre les actes malveillants se produit.

Le cas échéant, le plan de protection de la chaine alimentaire contre les actes malveillants doit
répondre aux exigences légales du pays ou le produit sera commercialisé ou utilisé.

4.2.3 Lorsque des matieres premieres ou des produits sont identifiés comme étant particulierement
a risque, le plan de protection de la chaine alimentaire contre les actes malveillants doit
inclure des controles destinés a atténuer ces risques. Lorsqu’il n’est pas suffisant ou qu’il est
impossible de prévenir ces risques, des systemes doivent étre en place pour identifier toute
adultération.

Ces controles doivent étre surveillés et leurs résultats documentés, et ils doivent étre revus au
minimum une fois par an.

424 Les zones dans lesquelles un risque important est identifié doivent étre définies dans le plan
de protection de la chaine alimentaire contre les actes malveillants, surveillées et controlées.
Celles-ci doivent inclure les zones de stockage extérieures et les points d’entrée des produits
et matiéres premiéres (emballage compris).

Le personnel doit étre formé aux procédures de protection de la chaine alimentaire contre les
actes malveillants.

43  Agencement, flux et séparation des produits

Fondamental

L'agencement de l'usine, le flux des processus et les déplacements du personnel doivent étre
adéquats pour éviter un risque de contamination du produit et pour étre en conformité avec la
Iégislation applicable.

Clause Exigences

431 Le site doit évaluer les zones de production a risque requises pour les produits fabriqués,
transformés ou emballés sur le site, en s'appuyant sur les définitions de I'Annexe 2 de la
Norme.
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Clause Exigences

4.3.2 Un plan du site doit étre présent. Au minimum, ce plan doit indiquer :

* les zones de production a risque, ou les produits sont exposés a différents niveaux de risque
de contamination par des agents pathogénes - par exemple, les zones a haut risque, de
grande précaution, pour les produits a température ambiante, a faible risque et les zones de
produits closes (voir clause 4.3.1 et Annexe 2)

* les points d'acces du personnel

* les points d’acces des matiéres premieres (emballage compris), des produits semi-finis et des
produits nus

* les zones de transit du personnel

* les zones de transit des matieres premiéres (emballage compris)

* les trajets pour le retrait des déchets

* les zones de transit des produits recyclés

* I'emplacement des installations réservées au personnel, y compris les vestiaires, les toilettes,
les cantines et les zones fumeurs

¢ le flux du processus de production

* toute zone ou la ségrégation temporelle est utilisée pour réaliser différentes activités (par
exemple, pour les zones de grande précaution).

4.3.3 Les sous-traitants et les visiteurs, chauffeurs compris, doivent étre informés des exigences
requises dans les zones visitées. L'accent doit étre mis sur les dangers et les contaminations
potentielles de produit.

434 Les déplacements de personnel, matiéres premieres, emballages, produits recyclés et/
ou déchets ne doivent pas compromettre la sécurité des denrées alimentaires. Le flux de
processus, ainsi que I'utilisation de procédures ayant fait leurs preuves, doivent étre en
place de fagon a minimiser le risque de contamination des matiéres premiéres, des produits
intermédiaires/semi-finis, des emballages et des produits finis.

4.3.5 Les locaux doivent contenir suffisamment d'espaces de travail et de capacité de stockage
pour permettre a toutes les opérations d'étre effectuées correctement dans des conditions
d'hygiéne sdres.

4.3.6 Des structures temporaires construites lors de travaux ou de rénovations, etc. doivent étre

congues et situées de maniere a éviter l'installation de nuisibles et de garantir la sécurité
sanitaire et la qualité des produits.

44  Enveloppe du batiment, zones de manipulation des matieres premieres, préparation,
transformation,emballage et stockage

La structure du site, des batiments et des installations doit étre adaptée a I'usage prévu.

Clause Exigences

441 La finition des murs et leur maintenance doivent prévenir I'accumulation de saletés, minimiser
la condensation et le développement de moisissures, et faciliter le nettoyage.
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4.4.2

4.4.3

4.4.4

4.4.5

4.4.6

4.4.7

4.4.8

4.4.9

4.4.10

4411
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Les sols doivent étre suffisamment résistants pour répondre aux demandes du processus, et
résister aux méthodes et aux matériaux d'entretien. lls doivent étre imperméables, maintenus
dans de bonnes conditions et faciliter le nettoyage.

Les canalisations, le cas échéant, doivent étre situées, congues et entretenues pour minimiser
le risque de contamination du produit et ne pas compromettre sa sécurité sanitaire. Les
machines et les tuyauteries doivent étre aménagées de maniere a ce que les eaux usées
issues du processus soient, dans la mesure du possible, directement évacuées dans les
canalisations. Lorsque de grandes quantités d'eau sont utilisées ou que le drainage direct vers
les canalisations n'est pas possible, les sols doivent étre munis de dénivellations adéquates
permettant I'évacuation du flux d'eau ou d'effluents vers les canalisations adaptées.

Les plafonds et structures en hauteur doivent étre construits, revétus et entretenus de maniére
a prévenir le risque de contamination du produit.

En cas de présence de faux plafonds ou combles, un accés adapté aux combles doit étre
prévu pour permettre l'inspection de toute activité de nuisibles, sauf si les combles sont
complétement hermétiques.

Lorsque des passerelles surélevées, des marches d'acces ou des mezzanines contournent ou
surplombent des lignes de production de produits nus, elles doivent étre :

* congues pour éviter la contamination des produits et des chaines de production
« faciles a nettoyer
* correctement entretenues.

Lorsqu'il existe un risque pour le produit, les fenétres et les verriéres de toit congues pour étre
ouvertes dans un but d'aération, doivent étre adéquatement grillagées pour empécher l'entrée
de nuisibles.

Les portes (intérieures et extérieures) doivent étre maintenues en bon état. Au minimum :

* les portes extérieures et les niveleurs de quai doivent étre bien ajustés ou suffisamment
hermétiques

* les portes extérieures donnant sur des zones de produits nus ne doivent pas étre ouvertes
lors des périodes de production, sauf en cas d'urgence

* lorsque des portes extérieures donnant sur des zones de produits clos sont ouvertes, des
précautions adaptées doivent étre prises pour empécher I'entrée de nuisibles.

Un éclairage adapté et suffisant doit &tre fourni pour permettre un fonctionnement correct
des processus, une inspection des produits et un nettoyage efficace.

Une aération et une extraction adaptées doivent étre en place dans les zones de stockage et
de transformation des produits pour empécher la condensation ou la poussiére excessive.

Lorsque des rideaux a lanieres en plastique sont présents, ces derniers doivent étre conservés
en bon état, étre propres et correctement installés (c-a-d. pour empécher I'entrée de nuisibles
ou pour réguler la température), et ne doivent pas présenter de risque pour la sécurité des
denrées alimentaires.
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45  Fluidestechniques —eau, glace, air et autres gaz

Les fluides techniques utilisés dans les zones de production et de stockage doivent étre surveillés pour controler
efficacement le risque de contamination du produit.

Clause Exigences

451

4.5.2

4.5.3
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Toute eau utilisée (glace et vapeur comprises) comme matiere premiere dans la fabrication
d'aliments transformés, la préparation de produits, le nettoyage des mains ou celui des
équipements ou de l'usine, doit étre fournie en quantité suffisante, étre potable au point
d'utilisation, étre adaptée a l'usage prévu et ne poser aucun risque de contamination,
conformément a la Iégislation en vigueur.

Lorsque I'eau est stockée et manipulée sur le site (c-a-d. dans des réservoirs ou citernes de
stockage), elle doit étre gérée de maniere a minimiser les risques relatifs a la sécurité des
denrées alimentaires.

La qualité microbiologique et chimique de I'eau doit étre analysée comme la loi I'exige ou
au moins une fois par an. Les points d'échantillonnage, la portée du test et la fréquence
des analyses doivent étre fondés sur les risques, en tenant compte de l'origine de I'eau,

du stockage sur site et des installations de distribution, des résultats des échantillonnages
précédents et de I'utilisation.

Un diagramme schématique actualisé du systéme de distribution de I'eau sur site doit étre
disponible. Il doit inclure I'origine de I'eau, les citernes de stockage, le traitement de I'eau et
le recyclage de I'eau, le cas échéant. Le diagramme doit servir de base a I'échantillonnage de
I'eau et a la gestion de la qualité de I'eau.

L’air et les autres gaz, utilisés directement, en contact avec les produits ou en tant

qu'ingrédients, doivent étre contrélés pour s'assurer qu'ils ne présentent aucun risque de
contamination. L'air comprimé utilisé en contact direct avec un produit doit étre filtré au point
d’utilisation.



4.6

Tout équipement de production et de manipulation alimentaire doit étre adapté a I'usage prévu et utilisé de maniére
a minimiser le risque de contamination du produit.

Clause Exigences

46.1

4.6.2

4.6.3

4.6.4

Equipements

SECURITE DES DENREES ALIMENTAIRES
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Il doit exister une fiche d'achat documentée pour tout nouvel équipement, détaillant les
exigences du site pour cet équipement. Cela peut étre, par exemple :

o
)
—
[
o

* toute législation pertinente

¢ le cas échéant, les exigences relatives aux surfaces en contact avec les aliments, afin de
satisfaire aux exigences légales

* une description détaillée de l'utilisation prévue de I'équipement et le type de matériaux
qu'il manipulera.

Selon l'usage auquel il est destiné, un nouvel équipement arrivant sur le site (y compris un
équipement d'occasion) peut nécessiter I'autorisation d'une équipe pluridisciplinaire.

Le fournisseur doit apporter la preuve que I'équipement répond aux exigences du site avant de
le livrer.

La conception et la construction de I'équipement doivent étre fondées sur I'évaluation des
risques, afin d’éviter la contamination des produits. Par exemple, une bonne étanchéité, des
surfaces imperméables ou des soudures et des joints lisses en contact avec les produits, qui
pourraient entrainer une contamination par un corps étranger, des des microorganismes, ou
des allergenes.

Les équipements en contact direct avec des aliments doivent étre congus pour étre en contact
avec les aliments et étre conformes aux exigences légales, le cas échéant.

Une procédure de mise en service documentée et basée sur les risques doit étre en place pour
garantir le maintien de la sécurité sanitaire et de l'intégrité des denrées alimentaires pendant
l'installation de nouveaux équipements sur le site.

Les travaux d’installation doivent étre suivis d'une procédure de contréle hygiénique
documentée.

Tout nouvel équipement introduit sur le site doit étre inspecté par un membre du personnel
autorisé avant sa mise en service.

La procédure de mise en service doit inclure la mise a jour des autres procédures du
site affectées par le nouvel équipement, par exemple, la formation, les procédures de
fonctionnement, le nettoyage, la surveillance environnementale, les programmes de
maintenance ou les audits internes.

La conception et 'aménagement des équipements doivent garantir leur nettoyage et leur
entretien de maniére efficace.

Une procédure doit étre en place pour gérer le déplacement des équipements statiques dans
les zones de production, afin de garantir que la sécurité sanitaire alimentaire et l'intégrité des
équipements sont préservées.
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Clause Exigences

4.6.5 Les équipements qui ne sont pas utilisés ou qui sont mis hors service doivent étre nettoyés et
stockés de maniére a ne poser aucun risque pour les produits.

Les équipements entreposés dans les zones de production et de stockage internes doivent
étre gardés en parfait état de propreté.

Les équipements en contact avec les denrées alimentaires qui ont été entreposés, mais ne
sont pas utilisés quotidiennement, doivent étre nettoyés et, si nécessaire, désinfectés avant
usage.

4.6.6 Les équipements mobiles (c-a-d. les chariots élévateurs, les transpalettes, les tables élévatrices
et les échelles) utilisés dans les zones de produits nus ne doivent pas présenter de risque pour
les produits.

Lorsque l'utilisation des équipements mobiles dans les zones extérieures est inévitable et
présente un risque pour le produit, I'équipement doit étre nettoyé et désinfecté avant de
pénétrer dans les zones de production.

4.6.7 Les chargeurs de batteries ne doivent pas étre stockés dans les zones de produits nus (a moins
que les batteries ne soient totalement scellées et/ou ne requierent aucun entretien) ou dans
des zones présentant un risque pour les produits.

4.7 Maitenance

Un programme de maintenance efficace doit étre en place pour l'usine et les équipements afin de prévenir la
contamination et réduire les risques de panne.

Clause Exigences

4.7.1 Un calendrier de maintenance préventif planifié ou un systéme de contrdle de I'état
doivent exister, et inclure tous les équipements de transformation et équipements mobiles.
Les exigences de maintenance doivent étre définies lors des commandes de nouveaux
équipements et réexaminées apres toute réparation d'équipements existants.

4.7.2 En plus des programmes de maintenance planifiés, lorsqu'il y a un risque de contamination du
produit par des corps étrangers causé par un endommagement des équipements, ces derniers
doivent étre examinés a intervalles prédéterminés, les résultats doivent étre documentés et
toute mesure nécessaire doit étre prise.

4.7.3 Lorsque des réparations provisoires sont effectuées, elles doivent étre documentées et
contrblées pour s'assurer que la sécurité sanitaire ou la Iégalité des produits n’est pas
menacée. Ces mesures provisoires doivent faire I'objet de réparations définitives dés que
possible et dans les délais prévus.

4.7.4 Le site doit s'assurer que la sécurité sanitaire ou la Iégalité des produits n’est pas menacée lors
des opérations de maintenance et de nettoyage ultérieur. Les travaux de maintenance doivent
étre suivis d'une procédure de contrdle hygiénique documentée.

L'équipement et les machines doivent étre inspectés par un membre du personnel autorisé,
afin de confirmer I'élimination des risques de contamination avant leur remise en service.
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Clause Exigences

4.7.5 Les matieres et les pieces utilisées pour la maintenance des équipements et de |'usine doivent
étre de grade ou de qualité appropriés.

Ces matieres (telles que les huiles lubrifiantes), qui présentent un risque par contact direct ou

indirect avec des matiéres premieres (emballage primaire compris), des produits intermédiaires o

et des produits finis, doivent étre propres a la consommation et leur statut allergénique doit +

étre connu. S
4.7.6 Les ateliers de construction doivent étre propres et ordonnés, et des contréles doivent étre

en place pour éviter que des détritus provenant de ces ateliers ne soient transférés dans des
zones de production ou de stockage.

48 Installations pour le personnel

Les installations pour le personnel doivent exister en nombre suffisant pour héberger le nombre d'employés
requis. Elles doivent étre congues et utilisées de maniére a minimiser le risque de contamination du produit. Les
installations doivent étre propres et maintenues en bon état.

Clause Exigences

481 Des vestiaires désignés doivent étre mis a la disposition de I'ensemble du personnel
(employés, visiteurs ou prestataires de services). lIs doivent étre situés de maniére a permettre
un acces direct aux zones de production, d'emballage ou de stockage sans avoir a passer par
une zone extérieure. Si cela n'est pas possible, une évaluation des risques doit étre effectuée
et des procédures mises en place en conséquence (c-a-d. la mise a disposition d'installations
de nettoyage des chaussures).

4.8.2 Des installations de stockage suffisamment grandes pour contenir des effets personnels
doivent étre fournies a I'ensemble du personnel travaillant dans les zones de manipulation des
matieres premieres, préparation, transformation, emballage et stockage.

4.8.3 Les vétements d'extérieur et autres effets personnels doivent étre conservés a I'écart des
vétements de production dans les vestiaires. Des installations doivent étre disponibles pour
séparer les vétements de production propres des vétements de production sales.

484 Des installations adéquates et suffisantes permettant le nettoyage des mains doivent étre
accessibles a I'entrée des zones de production et dans d'autres points clés de ces zones. Ces
installations de nettoyage des mains doivent posséder au minimum :

¢ des panneaux pour inciter au nettoyage des mains

° une quantité d'eau suffisante a une température adaptée

* des robinets sans contact manuel

* du savon sous forme de mousse/gel

* des serviettes a usage unique ou des seche-mains congus et situés de maniere adéquate.
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Clause Exigences

4.8.5 Les toilettes doivent étre correctement séparées et ne doivent pas donner directement sur
les zones de production ou d'emballage. Les toilettes doivent inclure des installations de
nettoyage des mains comprenant :

* des lavabos avec du savon et de I'eau a une température adaptée
« des installations adaptées pour le séchage des mains
* des panneaux pour inciter au nettoyage des mains.

Lorsque les installations de nettoyage des mains se trouvant dans les toilettes sont les seules
présentes avant d'entrer a nouveau dans la zone de production, les exigences de la clause 4.8.4
doivent étre appliquées et des panneaux doivent étre installés pour diriger le personnel vers
les installations de nettoyage des mains avant d'entrer en zone de production.

4.8.6 Lorsque fumer est autorisé par la loi nationale, des zones fumeurs prévues a cet effet seront
mises a disposition. Elles doivent étre suffisamment isolées des zones de production pour
garantir que la fumée ne puisse pas atteindre le produit et dotées d'une extraction suffisante
vers l'extérieur du batiment. Des dispositions adéquates permettant la gestion des déchets
des fumeurs doivent étre en place dans les zones fumeurs intérieures et extérieures. L'usage
ou l'introduction de cigarettes électroniques ne doit pas étre autorisé dans les zones de
production ou de stockage.

4.8.7 Tout aliment introduit dans les locaux de production par le personnel doit étre
convenablement conservé de maniére propre et hygiénique. Aucun aliment ne doit étre
introduit dans les zones de stockage, de transformation ou de production. Lorsque la
consommation d'aliments est permise a I'extérieur durant les pauses, elle doit avoir lieu dans
des zones prévues a cet effet avec un controle adéquat des déchets.

4.8.8 Lorsque des services de restauration (y compris des distributeurs automatiques) sont proposés
dans les locaux, ils doivent étre convenablement contrélés pour éviter la contamination des
produits (c-a-d. en tant que source d'intoxication alimentaire ou d'introduction d’'une nouvelle
substance allergénique dans le site, ou en cas d’utilisation d’'ingrédients allergéniques).
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49  Controle de la contamination chimique et physique des produits : zones de
manipulation des matieres premieres, préparation, transformation, emballage et

stockage

Des installations et des procédures adaptées doivent étre en place pour controler le risque de contamination
chimique ou physique des produits.

49.1  Contrdle chimique

Clause Exigences

49.1.1

49.1.2

SECURITE DES DENREES ALIMENTAIRES
VERSION 9

o
)
—
[
o

Des processus doivent étre en place pour gérer I'utilisation, le stockage et la manipulation de
produits chimiques non alimentaires afin de prévenir tout risque de contamination chimique.
Ces programmes doivent inclure, au minimum :

* une liste approuvée des produits chimiques a |'achat

¢ la disponibilité de fiches techniques et de spécifications concernant la sécurité sanitaire des
matieres

¢ la confirmation d'une utilisation adaptée a un espace de transformation alimentaire

* la prévention de I'utilisat