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APPLICATION DE I’ANALYSE DES
- RISQUES ET DES POINTS
DE CONTROLE CRITIQUES A UN

PROGRAMME GOUVERNEMENTAL

D’INSPECTION DES ALIMENTS

Introduction

L’abréviation HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Point), pour!’analyse desrisques
et des points de contrdle criti-
ques, estdevenue synonyme d'in-
nocuité des aliments pour !l'in-
dustrie alimentaire mondiale. La
techique HACCP est utilisée de-
puis plus de 20 ans par I'indus-
trie de la conserverie, mais ce
n’est que tout récemment que les

. services d’inspection. gouver-v

nementaux ont commencé a en
faire lapromotion comme moyen
efficace de garantir I'innocuité .
des aliments.

Bon nombre de pays ont déja in-
tégré les principes du HACCP a
leurs programmes d’inspection
des aliments, ou sont sur le point
de le faire. Ces nouvelles exigen-
ces ne s’appliquent pas unique-
ment a leur industrie nationale
de transformation des aliments,
elles touchent aussi les transfor-
mateurs qui exportent des pro-
duits alimentaires vers les pays
ayant adopté ce systeme.

Leministére canadien des Péches
et des Océans a été I'un des pre-
miers organismes gouvernemen-
taux d’inspection des aliments a
mettre en application un pro-
gramme HACCP obligatoire. Le
programme est qualifié de Pro-
gramme de gestion de la qualité
(PGQ) et exige de toutes les usi-
nes de transformation du pois-
son qu’elles appliquent des con-
troles de type HACCP.

Le présent document traite des
principes fondamentaux du
HACCP et de leur importance

pour!’obtention d’aliments salu- -

bres, des incidences du HACCP
sur le commerce international,
du réle du gouvernment et de
Vindustrie danslamise en oeuvre
du HACCP et de la fagon dont le
minjstére canadien des Péches et
des Océans a adopté ces princi-
pes au moment de I'élaboration
-.de son Programme de gestion de la
qualzte

Concepts et principes du HA-
CCP

Le HACCP a été élaboré au cours
des années 1960 dans le cadre de
travaux réalisés en collaboration
par la NASA (Agence spatiale
des Etats-Unis), 'armée améri-
caine et Pillsbury Company dans
lebut de garantir quelesaliments
fournis aux astronautes soient
salubres et d'innocuité garantie.
La démarche classique de l'ins-
pection qui consistait a obtenir
une image “instantanée” par des
inspections faites en usines et la
vérification des produits finaux
ne donnait pas les assurances
exigées par le Programme spa-
tial. Les assurances d’un systéme
HACCP satisfaisaient aux exigen-
ces des responsables du Pro-
gramume.

LesgrandsavantagesduHACCP
résident dans 'utilisation combi-
née de l'analyse, des contrdles et
de la prévention. Les opérations
de transformation alimentaire

sont analysées afin de définir les
risques et d'appliquer des mesu-
res de contrdle a certaines étapes
critques du processus afin d’évi-
ter que des accidents ne survien-
nent. Le systétme HACCP est po-
lyvalentet peutétreadaptéatou-
tes les étapes dela production, de
la transformation, de la distribu-
tion et de la préparation de di-
vers types d’aliments dans le but
d’éviter les accidents.

La mise en oeuvre du systéme
HACCPsupposel’applicationde

sept principes fondamentaux :

1. Analyse dela production, dela
transformation, de la distribu-
tion et de la préparation des
aliments pour en définir les ris-
ques (biologiques, chimiques
et physiques).

2. Détermination des pointsde con-

trole critiques du processus ou
I'on peut intervenir sur les ris-
ques.

3.Détermination des limites criti-
ques qui doivent étre respec-
tées a chaque point de contréle
critique.

4.Définition des procédures de
surveillance a appliquer a cha-
que point de contrdle critique.

5.Définition des mesures correc-
tives a appliquer aux proble-
mes décelés parla surveillance.

6.Définition de procédures de
vérification garantissant 1'effi-
cacité des mesures de contrdle.

7.Définition de systémes effica-
ces de tenue de registres.

Les cotits de mise en oeuvre d’un
systéme HACCP comprennent
les cotits de 1’élaboration du pro-
gramme HACCP spécifique au
produit, de la formation du per-
sonnel, de la surveillance et de la
tenue des registres et ceux du
contrdle dela gestion générale de
lamise en oeuvre et del’exploita-
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tion du systeme. Il est important
de signaler que l'absence d'un
systéme HACCP peut aussidon-
ner lieua des coiits pour un trans-
formateur qui découlent d'un
mangque d’efficacité dela produc-
tion, de I’obtention d"un produit
de faible valeur, de rappels de
produits et de la perte de pos-
siblités de marché.

Lesavantages que peutretirerun
transformateur del'implantation
d’un systéeme HACCP compren-
nent notamment une réduction
des risques liés au produit, un
accroissement de la qualité du
produit, une réduction des coiits
de production, uneréductiondes
rappels de produits et une aug-

mentation des possibilités de
commercialisation.

Aucun autre systéme ou
méthodene permetd’ob-
tenir un degré d’inno-
cuité et un niveau d'as-
surance de la qualité
aussi élevés que ceux
du HACCP et les cotits
de Yexploitation cou-
rants d’un systéme
HACCPsontfaibles par
rapportaceuxd’unim-
portant programme
d’échantillonnage.’

Le systéme HACCP per-
met & V'industrie de mieux
garantirl'innocuité de ses pro-
duits. Les entreprises sont de
plus en plus en mesure de déce-
ler les problémes qui peuvent
survenir et de prendre des mesu-
res correctrices plus tot en cours
de processus, donc avant que le
produit ne soitmis surle marché.

Unsysteme HACCP proprement
dit ne vise que les aspects salu-
brité et hygiéne des produits,
mais la portée du HACCP a été
élargie dans certains pays. Ainsi,
dans le contexte du Programme

de gestion de la qualité au Ca-

isson, ils portent aussi sur
la détérioration, la fraude écono-
mique et la fausse représentation.

Incidences du HACCP sur le
co erce international

Une prganisation internationale,
la Commission du Codex ali-
mentarius, a préconisé 1'utilisa-

pirée du HACCP aux codes
d’usages du Codex. Ces codes
seront appelés a jouer un réle
important au moment del’adop-
tion|de normes internationales
dans le cadre de l'organisation
mondiale du commerce.

'

L’Union européenne et les Etats-
Unis sont en voie d’appliquer le
systéme HACCP a leurs indus-
triesialimentaires etlesnouvelles

! Huss, H. H. (1994). Assurances of seafood qualz'J

exigences seront élargies aux ali-
ments importés.

Une mesure réglementaire pro-
posée parlaFDA (Food and Drug
Administration) des Etats-Unis
exige que tous les secteurs de la
transformation des produits de
la péche, notamment les trans-
formateurs, les emballeurs-dis-
tributeurs, les entreposeurs et les
importateursappliquentles prin-
cipes HACCP.

Le systéme doit faire appel & une
analyse scientifique des risques,
a la détermination des points de
risques au moment de la
transformation et a la
mise en oeuvre de
mesures correc-
tivesetla

tenue de registres doivent aussi
étre élaborés et mis en applica-
tion.

L’UE a adopté diverses mesures
dans le but d’harmoniser la mise
en oeuvre du systeme HACCP
dans ses Etats membres. Ces me-
sures comprennent notamment
la reconnaissance de l'équiva-
lence des systémes d’inspection
de pays non membres et repo-
sentsurles principesdu HACCP.

ty, FAO, Document technique sur les péches n°334; 169 pp.
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.L’obligation de se conformer a
un systeme HACCP peut avoir
des incidences importantes sur
les pays importateurs et exporta-
teurs qui n’ont pas mis en place
un tel systéme. Le fait de ne pas
se conformer aux exigences du
HACCP peut donner lieu au re-
fus d’importation de produits ou
a l'imposition de mesures régle-
mentaires. Des solutions de-

. vraient étre trouvées afin de per-
mettre 'entrée de produits de
pays en voie de développement

..quin’ont pas eul’occasion d’éla-

.. borer ou de mettre en.ceuvre un
systéeme. HACCP .d’envergure
nationale ouquinedisposent pas
des mécanismes nécessaires.??

Le ministére canadien des Péches

.. etdeOcéans procédeactuellement

a l'élaboration d’une nouvelle
méthoded’inspectiondes produits
du poisson importés qui repose
sur les principes du HACCP. Ce
programme a été nommeé le Pro-
gramme de gestion de la qualité pour
lesimportateurs.Ladémarcheadop-
" tée par le MPQ consiste a utiliser
les renseignements obtenus des
i »systémes HACCP pour laffecta-
tion des ressources disponibles en
inspection.

Les produits du poisson impor-
tés au Canada qui auront été
transformés sous régime HACCP
se verront faciliter I'entrée sur le
marché canadien. Les importa-
teurs seront incités a exiger des
contréles HACCP comme condi-
tions d’achat. L’absence de con-
troles HACCP pendant la pro-
duction ne limitera pas automa-
tiquement l’entrée des produits
au pays, mais ces produits feront
I'objet d’un niveau d’inspection
plus élevé que ceux qui auront
été produitssousrégime HACCP.

L’application. de systémes HA-
CCP par les exportateurs de pro-

duits alimentaires permettra aux

paysimportateurs d’obtenir plus
de renseignements sur les pro-
duits et une meilleure assurance
queleur transformation a fait1’ob-
jet de contrdles de sécurité.

Ces produits bénéficieront donc
d’un niveau d’inspection réduit
et d’un acces plus facile au mar-
ché. A long terme, des controles
de type HACCP devront étre
adoptés par les transformateurs
exportateurs afin de conserver
un. accés facile aux importants
marchés, tels ceux des Etats-Unis
ou de I'Union européenne.

Réle du gouvernment et de I'in-
dustrie dans la mise en oeuvre
du systeme HACCP

Le gouvernement a pour role de
faire preuve de leadership en
matiére de mise en oeuvre du

HACCPetdefournirl'infrastruc- -

turenécessaire, notamment en ce

qui a trait ala reglementahon, a -
la formation, a l'inspection‘et &

I assurance delaconformité ainsi
qu’aux lignes directrices garan-
tissant I"uniformité de 'applica-
tion dans l'industrie.

Le gouvernement doit définir et
faire respecter desniveauxderis-
ques alimentaires acceptables. 11
doit aussi définir les priorités de
mise en oeuvre du HACCP en ce
qui a trait aux types d’aliments,
auxinstallations etaux procédés,
et veiller & l'intégration du ré-
gime HACCP dans toutelachaine
alimentaire. L’élaboration des
politiques et programmes rela-
tifs a I'innocuité des aliments de-
vraient reposer sur I'analyse des
risques afin debien orienter 'uti-

lisation des ressources de l'ins-
pection et la mise en oeuvre et la
gestion de ces politiques et pro-
gramme devraient se faire dans
le cadre de plans stratégiques
d’envergure nationale.

1l incombe a l'industrie de bien
comprendre le systéeme HACCP,
d’en appliquer les principes en
collaboration avecles organismes
d’inspection des aliments et de
veiller a ce que sesmembres s'en-
gagent a appliquer ce systéme a
tous les niveaux de la production
alimentaire.

Programme de gestion dela qua-
lité du MPQ (PGQ)

Le HACCP a parfois été décrit
comme trop compliqué et détaillé
pour bon nombre de secteurs de
I'industrie des péches, mais le
ministére canadien des Péches et
de Océans a élaboré une démar-
che pratique:-et logique qui per-
met la mise en application d'un
systeme s mspn'ant du HACCP.

Ce systeme aété adopte avecsuc-
ceés par l'industrie canadienne et
a été appliqué tant a des usines
de transformation importantes a
technologie avancée qu’a de pe-
tites installations de transforma-
tion de caractére familial.

N

N
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2 LimasdosSantos, C.A. (1995) Impact of HACCP oninternational seafood production and trade. 1995 International Boston Seafood

Show Conference, séance 202.

* Mils, R. (1994), The Impact of HACCP-based requirements on international trade and the effect on developing countries. Rapport
de comité d’experts techniques — The use of HACCP Principles in Food Control, Vancouver, Canada, 12-16 décembre 199%4.

4 Rapportde comité d’experts techniques - The use of HACCP Principles in Food Control;Vancouver,Canada, 12-16 décembre 1994
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Tout comme le HACCP, le PGQ
est un systéme congu pour pré-
venir les accidents sources de ris-
ques pour lasanté publique, mais
il a aussi été élaboré de fagon a
permettre d’éviter la production

de produits de qualité inaccepta- -

ble ou la fraude. C’est en cela
qu'il différe de fagon fonda-
mentale du  systéeme
HACCP classique.

LePGQestliédepresau
Réglement sur l'inspec-
tion du poisson du Ca-
nada et son application
permet aux transforma-
teurs de mieux comprendre
la réglementation et, donc, de
mieux la respecter.

Son application a eu pour résul-
tat global la production de pois-
son salubre, de qualité accepta-
ble et d"un prix équitable. De par
la mise en oeuvre du PGQ, l'in-
dustrie de la transformation du
poisson esten mesure de démon-
trer que ses opérations courantes
font 1'objet de contrdles qui
asssurent leur conformité a la ré-
glementation.

L’élaboration d'un programme
de gestion de la qualité pour une
usine de transformation du pois-
son fait appel a toutes les étapes
debase del’élaborationd’unsys-
téeme HACCP pour un produit
donné. Une évaluation des ris-
ques connexes aux opérations est
effectuée.

Des points de contrdles critiques
sont établis. On procéde a une

définition des défauts et des tolé-
rances, des procédures de sur-
veillance, des criteres de tenue
des registres et des systémes de
mesures correctives, et des me-
sures de vérification par l'entre-
prise sont établies pour chaque
point de controdle critique.

Auler février 1992, chaqueusine
de transformation du poisson a
été tenue, de par la réglementa-
tion, d’avoir en place et d'appli-

quer a ses opérations un PGQ
spédifique a son type d’opéra-
tions. Le Ministére a produit un
Guide pour l'approbation afin
d’aidler les entreprises a élaborer
leurs propres programmes.

Ce

tion des points de contrdle criti-
ques du procédé et des risques
inhérents et présente les exigen-
ces minimales d’un programme
de

es sont restreints de par des
contrdles portant sur chacun des
éléments suivants.du processus :

1. Matiére premiére

2. Ajutres ingrédients

3. M atériaux d’emballage

| 4 Eh’quetage

5. Produits chimiques (net-
tayants, désinfectants, lubri-
fiants et pesticides)

6. Constructionetmatérield’ex-
ploitation

7. Exploitation et nettoyage
8. Contrdle des procédés

9. Entreposage

10. Produit fini
11. Procédures de rappel
12. Qualifications du personnel

Un “point de contrdle critique”
est défini comme un point dans
le temps ou un lieu au sein du
procédé ou la non-adoption de
mesures préventives expose le
consommateur a des risques liés
a la production de poisson
pourri, malsain ou gité ou a
une fraude.

Pour chacun des points de
controle critiques, 'usine
doit :

¥ préciser lanorme appliquée
afin de garantir la confor-
mité a la réglementation;

= préciser les procédures de
surveillance et les fréquen-
ces d'inspection qui doivent
étre appliquées pour garan-
tir le respect de la norme en
cours de production;

= préciser le mécanisme de
production de rapport qui
sera utilisé a chaque point
de contrdle critique pour
enregistrer les résultats des
inspections;

& éléborer desplansd’urgence
ou de mesures correctives
qui doivent étre suivis lors-
que les procédures de sur-
veillance montrent que la
norme n’a pas été respectée.

L’usine de transformation du
poisson doit présenter pour exa-
men ses documents PGQ qui
comportent une description écrite
du programme appliqué dans
I'usine. L’usine doit aussi tenir
des registres de toutes les inspec-
tions effectuées dans le cadre de
son PGQ, cela pendant une pé-
riode de trois ans. Ces registres
doivent étre présentés sur de-
mande aux inspecteurs du MPQ.
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En résumé une usine de transfor-
mation du poisson doit, en vertu
du PGQ:

&  ¢laborer son propre PGQen
fonction de ses opérations;

& mettre en oeuvre son PGQ;

& tenir des registres PGQ de
ses inspections‘ PGQ;

&  corriger tous les problémes
décelés pendant les inspec-
tions PGQ.

Inspection PCQ

Le ministére des Péches et des
Océans inspecte I'usine de trans-
formation du poisson en fonc-
tion des exigences établies par le
programme de gestion dela qua-
lité. Lesinspecteurseffectuentdes
inspections PGQ qui compren-
nent :

= J'examen duPGQécritafinde
s’assurer que les normes, les
procédures de surveillance,
les systemes de tenue de re-
gistres et les lignes directrices
pour la prise de mesures cor-
rectives documentées soient
conformes aux exigences mi-
nimales fixées par le minis-
tere des Péches et des Océans;

= ]a confirmation du respect du

PGQ écrit par l'usine. Cela

suppose que les inspecteurs

~ observent les activités PGQ a

. chaque point de contrdle cri-
tique dans l'usine, et

@ la vérification de 'exactitude
' des registres du transforma-
teur. Celasuppose quelesins-
pecteurs prélévent et inspec-
tent des échantillons du pro-
duit en paralléle et compa-
rent leurs résultats aux résul-
tats obtenus par les responsa-
ble de l'usine.

L’inspection PGQ donne lieu a
Vattribution d’une cote qualifiant

36

le procédé de excellent, bon ou
satisfaisant ou de la cote échec.
Cette cote PGQ représente le de-
gré de confiance du MPQ) envers
la capacité de la société de fonc-
tionneren conformité de larégle-
mentation et permet de détermi-
ner l'importance des mesures
d’inspection qui seront consa-
crées a 'usine des semaines sui-
vantes. '

Ilserademandé aux usinesayant

obtenu la cote “échec” de volon-
tairement corriger les défauts et
de hausser leur cote a au moins
“satisfaisant”. Unrefus dela part
de l'usine pourra donner lieu au
retrait du certificat d’enregistre-
ment fédéral et, par conséquent,
de la possibilité d’exporter ses
produits. Les usines obtenant Ja
cote “satisfaisant” feront I'objet
d’inspections fréquentes,jusqu’a
ce qu'elles contrélent mieux leur
procédé et obtiennent une meil-
leure cote.

Les usines se conformant a prati-
quement toutes les exigences du
PGQ obtiendront la cote “excel-
lent” ou “bon”. Ces usines pour-
ront demander l'autorisation
d’apposer le logo “Canada Ins-
pecté” sur leurs produits. Le pro-
cessus de certification des pro-

duits sera aussi rationalisé et ac-
céléré et 1'usine deviendra plus
autonome en ce qui a trait a la
gestion de ses opérations cou-
rantes.

La mise en place du Programme
de gestion de la qualité a permis
de donner des assurances sup-
plémentaires d’une idenfication
plusrapide des problémes, avant
que le produit ne fasse l'objet
d’une valeur ajoutée, et du res-
pectdesnormesrégissantles pro-
cessus et les produits.

Le Programme de gestion de la
qualité a aussi permis au Minis-
tére de déterminer, de fagon uni-
forme, le niveau de conformité
atteint par l'industrie et d’affec-
ter ses ressources aux secteurs

présentant des problémes. Le

PGQ reposant sur la prévention
et la détection des problémes, il
constitue un meilleur moyen de
prévenir les crises.

Réle de I'industrie

Pour l'industrie, le PGQ signifie
accepter une responsabilité et un
devoir de rendre compte accrus
en matiére de surveillance du
rendement. Les usines sont te-
nues d’effectuer des inspections
des installations et des produits
et de prendre des mesures cor-
rectives lorqu’un probléme est
décelé. Elles doivent aussi tenir

“des registres de toutes les activi-

tés PGQ afin d'étre en mesure de
démontrer qu’elles se conforment
en permanence 2 la réglementa-
tion.

Réglementation dans le contexte

du PGQ

LamiseenoeuvreduProgramme
de gestion de la qualité a modifié
les rapports existant entre l'in-
dustrie de la transformation du
poissonetle gouvernement. Dans
le contexte du PGQ, le r6le du
ministére des Péches et des
Océans a été élargi pour passer
d’activités se limitant a I'inspec-
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tion a une fonction englobant la
vérification des registres et des
dossiers.

Les inspecteurs font toujours des
inspections au hasard des procé-
dés et des produits, mais l’accent
n’est plus mis sur le lot particu-
lier ou une journée d’exploita-
tion donnée, il est élargi a l'en-
semble du systeme PGQ. Les dé-
cisions prises par les inspecteurs
reposent sur la compilation de
résultats d’inspection présentant
desrapportsentreeuxetrecueillis
aucours d’une période assezlon-
gue par les inspecteurs et les res-
ponsables de 'usine.

PGQ et maintien de 'acceés aux
marchés d’exportation

Telqu’indiqué précédemment, la
Communauté européenne a im-
posé de nouvelles conditions a
Vimportation dans le cadre du
marché commun. Lesinspecteurs
de I'UE ont jugé le PGQ du Ca-
nada conformes aux exigences
de I'UE et les produits de la pé-
che canadiens ont vu leur entrée
facilitée sur le marché de 1'UE.

Leministére canadien des Péches
et des Océans a congu un proto-
coled’ententeavecleservice aus-
tralien de la Quarantaine et de
V'Inspection qui porte sur l'ins-
pectionetlacertification des pro-
duits du poisson faisant 'objet
d'un commerce entre les deux

pays.

Les deux organismes d’inspec-
tion des aliments partagent les
objectifs suivants :

= Donner une garantie raison-
nable que les produits du

poisson préparés souslasur-
veillance de chacun des or-
ganismes ne sont pas gatés,
malsains ou pourris et qu'ils
sont conformes aux autres
exigences du pays importa-
teur.

& [Reconnaitre les certificats
d’exportation délivrés par
les organismes participants
et, par conséquent, réduire
la nécessité de procéder, au
momentdeleurimportation,
a d’autres inspections ou
analyses d’envois certifiés.

De par ce protocole d’entente, le
Canada et I’ Australie reconnais-
sent|le principe de 1'équivalence
de leurs systémes respectifs de
contrdle des établissements de
transformation du poisson et de
garantie d'innocuité et de qualité
acceptable des produits du pois-
sonimportés etexportés. Le PGQ
a éte¢ un élément important de
conformité des produits cana-
diens au nouveau programme
d’inspection des aliments impor-
tés de "Australie qui est entré en
vigueur en février 1993.

Conclusions

En résumé, les systémes fondés
sur I'HACCP sont reconnus
internationalement comme une
méthode trés efficace pour ga-
rantir I’obtention de produits du
poisson salubres. De plus en plus
de pays appliquant les principes
decetteméthode aleurs program-
mes | nationaux d’inspection du
poisson, 'adoption de tels syste-
mes|par les transformateurs de
produits de la péche sera essen-

tielle au maintien de leur acces
aux marchés importants. L’éla-
boration d’un systéme HACCP
réussi dépend delacollaboration
de l'industrie et des gouverne-
ments qui doivent, ensemble,
concevoir un systéeme permettant
de satisfaire a la fois a leurs be-
soins et aux normes internatio-
nales.

Le ministere de Péches et des
Océans a réussi a appliquer un
tel systéme, le Programme de
gestion de la qualité, et a montré
que les principes du HACCP
pouvaient étre élargis a la régie
d’autres aspects des produits
ayant trait a la qualité minimale
acceptable (caractére pourri),ala
fraude et a la fausse représenta-
tion.

Le Programme de gestion de la
qualité a fourni a I'industrie ca-
nadienne de la transformation
du poisson et au ministére des
Péches et des Océans un méca-
nisme efficace de sécurité etd’as-
surances de la qualité qui satis-
fait aux exigences des marchés
modernes.

Le changement a été le prix a
payer pour cette garantie. La ca-
pacité d’adaptation et d’évolu-
tion en fonction des demandes
des marchés s’avere essentielle
pour que les systemes fondés sur
les principes du HACCP, comme
le PGQ, puissent continuer de
satisfaire aux besoins de l'indus-
trie et des gouvernements.
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