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PRESENTATION DU BHN

Le Bureau Haïtien de normalisation (BHN) a été mis en place par le Ministère du Commerce et de l’Industrie en décembre 2012.  Il est le bras opérationnel du Centre National de la Normalisation, de la Certification et de la Promotion de la Qualité (CNNCPQ). Le CNNCPQ est géré par le Conseil National de la  Normalisation et de la Qualité (CNNQ) regroupant les représentants du secteur public, du secteur privé, des associations de consommateurs et des établissements de recherches et de formations.  

Ce Conseil définit et oriente la politique générale en matière de Normalisation et activités connexes. Le BHN a pour mission d’organiser et de gérer les activités de normalisation, de certification, de métrologie industrielle, de promotion de la qualité et d’appuyer techniquement toute action visant ces objectifs. Ainsi, dans le domaine de la normalisation, est-il chargé de:

· la coordination de l’ensemble des travaux de normalisation entrepris au niveau d’Haïti;

· l’élaboration, l’homologation, la publication et la diffusion des normes haïtiennes;

· la constitution, la conservation et la mise à disposition de la documentation relative à la normalisation et activités connexes;

· la formation sur les normes et les techniques de leur mise en œuvre;

· la délivrance du droit d’usage de la marque nationale de conformité aux normes haïtiennes et de labels qualité en prenant en compte la législation en vigueur;
· la représentation du pays auprès des instances régionales et internationales de normalisation; 
Outre ces responsabilités, le BHN :
· participe à tout programme de recherche et développement visant à soutenir la politique de normalisation;

· assure le secrétariat du Conseil National de la Normalisation et de la Qualité;

· est le point d’information haïtien sur les Obstacles Techniques au Commerce (OTC) et ce conformément à l’accord OTC de l’Organisation Mondiale du Commerce.

D’un point de vue régional, le BHN est membre de l’Organisation Régionale de la CARICOM pour les Normes et la Qualité (CROSQ) et s’adhère à la Commission Panaméricaine pour les Normes Techniques (COPANT). Il participe au programme affilié de la Commission Électrotechnique Internationale (CEI); il est également membre de l’Association «Réseau de Normalisation et Francophonie (RNF)» et membre correspondant de l’Organisation Internationale de la Normalisation (ISO).

AVANT PROPOS NATIONAL

La norme haïtienne NH-CRCP 1: 2010 a été adoptée par le Comité Technique 2 «Normes Agroalimentaires» le jj mm aa.

La norme NH-CRCP 1: 2010 a le statut d’une norme haïtienne. Elle reproduit intégralement la Norme Régionale CRCP 1: 2010.
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Avant-propos

Le présent code régional de bonnes pratiques de la CARICOM a été préparé pour établir les niveaux de qualité et de sécurité pour l’eau en bouteille produite et vendue dans les pays membres de la CARICOM. 

Dans plusieurs États membres de la CARICOM, l’eau des sources ou d’autres sources naturelles est  mise en bouteille et vendue.  Il existe plusieurs réservoirs souterrains qui ne sont exposés à aucune forme de pollution et qui peuvent être exploités pour satisfaire une demande croissante d’eau pure naturelle ou de l’eau contenant certains minéraux.  L’eau purifiée provenant des autres sources est aussi mise sur le marché et il est maintenant souhaitable d’établir des directives pour la production et la promotion de tels produits. 

Ce code de bonnes pratiques a été approuvé lors de la 30ème Réunion du Conseil du Commerce et du Développement Économique tenue du 3 au 4 mai 2011.

Dans le développement de ce code de bonnes pratiques, les documents de référence suivants ont été utilisés: 

a) Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 33-1995, Vol. 11-1995, Code of Hygienic Practice for the Collecting, Processing and Marketing of Natural Mineral Waters;

b) Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 48: 2001, Code of Hygiene Practice for packaged/packaged drinking waters (other than Natural Mineral Waters);
c) Code of Federal Regulations, Part 129, Title 21, Vol. 2, Parts 100-1691, Processing and Bottling of Packaged drinking Water.
1
Domaine d'application
Le présent code de bonnes pratiques recommande les techniques générales appropriées pour la collecte, le traitement, l’embouteillage, l’entreposage, le transport, la distribution et la mise en vente de l’eau de boisson embouteillée pour la consommation directe. 

2
Références normatives

Les documents de référence suivants sont disponibles pour l’application de ce document.  La dernière édition des documents de référence (y compris les modifications) est applicable. 

CARICOM Regional Standard, CRS 1, Specification for packaged water

CARICOM Regional Code of Practice, CRCP 5, General Principles of Food Hygiene

World Health Organization, Guidelines for Drinking-Water Quality (Directive de qualité de l’eau de boisson de l’Organisation Mondiale de la Santé)

3
Termes et définitions

Les termes et définitions suivants ne s’appliquent qu’à ce code de bonnes pratiques.

3.1

Adéquat 

Suffisant pour atteindre le but de ce code 
3.2

Aquifère 

Toute masse solide perméable de roche

3.3


Eau potable en bouteille ou conditionnée 

Eau qui est mise dans des récipients hermétiques de composition, forme et capacité diverses et qui est appropriée pour la consommation directe sans traitement supplémentaire 

3.4


Nettoyage 

Enlèvement de particules de terre, des résidus d’aliments, de la saleté ou autres matières dangereuses 

3.5


Récipient 

Bouteille, carton, cannette ou autre récipient correctement étiqueté et destiné à la vente dans lesquels l’eau purifiée, l’eau de source ou l’eau minérale sera mise.  

3.6

Contamination

Apparition de matières dangereuses dans le produit 

3.7


Désinfection
Réduction du nombre de microorganismes par l’utilisation d’agents chimiques efficaces en matière d’hygiène et/ou par des méthodes physiques à un niveau qui n’entrainera pas la contamination de l’eau en bouteille. 

3.8


Établissement 

Tout bâtiment ou zone (y compris les environs sous le contrôle de la même direction) dans lesquels l’eau purifiée, l’eau de source ou l’eau minérale est traitée et mise en bouteille après sa collecte 

3.9


Hygiène alimentaire
Toute mesure nécessaire pour garantir la sécurité et la salubrité de l’eau en bouteille à tous les stades, depuis sa collecte, son traitement jusqu’à sa consommation finale. 

3.10


Traitement de l’eau purifiée, de l’eau de source ou de l’eau minérale 

Toute manipulation se rapportant à la collecte, au traitement, à la mise en bouteille, au triage, au transport, à la distribution et à la vente de l’eau purifiée, de l’eau de source ou de l’eau minérale 

3.11

Eau minérale naturelle 

Eau qui se distingue nettement de l’eau ordinaire parce que / en raison de:

d) Elle est caractérisée par sa teneur en certains sels minéraux, leurs proportions relatives et la présence d’oligo-éléments ou autres constituants; 

e) Elle est obtenue directement des sources naturelles ou forées, des nappes aquifères.  Dans ces conditions,  toutes les précautions possibles doivent être prises au sein des périmètres protégés pour éviter toute pollution de, ou toute influence externe sur la qualité chimique et physique de l’eau naturelle minérale; 

f) La constance de sa composition, la stabilité de son écoulement et de sa température, en prenant en considération les cycles de fluctuations naturelles et mineures;

g) Elle est collectée sous des conditions qui garantissent la pureté microbiologique originale et la composition chimique de ses composants essentiels; 

h) Elle est mise en bouteille près du point d’émergence de la source avec des précautions particulières en matière d’hygiène; et 

i) Elle n’est sujette à aucun traitement autre que ceux permis par le CRS 1 

3.12


Matériaux d’emballage

Tout récipient tels que: canette, bouteille, carton, boite, caisse ou emballage et matériel de couverture comme papier aluminium, film étirable, métal, papier et papier sulfurisé 

3.13

Périmètre 

La zone qui entoure la nappe d’eau de laquelle les réserves d’eau sont tirées ou le point d’origine de l’eau dans le sol. 

3.14

Parasite 

Tout animal capable de contaminer directement ou indirectement l’eau destinée à la consommation 

3.15

Source 

Toute eau minérale naturelle qui jaillit de la terre

4
Prescriptions relatives aux ressources en eau minérale ou de source 

4.1
Protection des réservoirs d’alimentation et des aquifères 

4.1.1
Autorisation

4.1.1.1
L’eau minérale, l’eau de source ou l’eau, qui va être purifiée, doit être uniquement extraite des sources approuvées par l’autorité nationale compétente. Les détails requis pour la reconnaissance de la source incluent:  

a) Une description  hydrologique;

b) Les caractéristiques physiques et chimiques de l’eau;

c) Les analyses microbiologiques;

d) Les taux de substances toxiques; et  

e) La stabilité de la source.

4.1.1.2
L’eau des sources doit être prélevée et analysée par une autorité compétente pour une durée minimale de six mois avant que l’approbation ne soit donnée 

4.1.1.3
Les échantillons d’eau de source doivent être prélevés et analysés le plus souvent possible par l’usine mais pour les contaminants chimiques, ils doivent être analysés au moins une fois par an et une fois tous les quatre ans pour les contaminants radiologiques, 

4.1.2
Périmètre de protection

Les données hydrogéologiques doivent déterminer le bassin versant et le périmètre qui peut être des sources de contamination. Ces zones critiques doivent être protégées autant que possible. 

4.1.3
Mesures de protection

4.1.3.1
Toutes les précautions possibles doivent être prises au sein des périmètres protégés pour éviter la pollution  ou l’influence externe sur la qualité physico-chimique de l’eau minérale ou de source. 
4.1.3.2
Il est recommandé que des règlements soient établis pour:

a)  L’élimination des déchets liquides, solides ou gazeux;

b) L’utilisation de substances qui peuvent causer la détérioration de l’eau minérale ou de source comme dans l’agriculture; et 

c) Toute possibilité de détérioration accidentelle de l’eau minérale ou de source à travers des phénomènes naturels comme un changement dans les conditions hydrogéologiques. 

4.1.3.3
Une considération particulière doit être donnée aux polluants potentiels suivants: 

a) Les bactéries;

b)  Les virus ;

c) Les engrais;

d) Les hydrocarbures;

e) Les détergents;

f) Les pesticides;

g) Les composés phénoliques;

h) Les métaux toxiques;

i) Les substances radioactives; et

j) Autres substances organiques ou inorganiques.

4.1.3.4
Même si la nature pourvoit une protection qui est apparemment suffisante contre la pollution de l’eau de surface, les dangers potentiels comme les installations minières, hydrauliques et d’ingénierie doivent être pris en considération. 

4.2
Prescriptions hygiéniques pour la collecte de l’eau de source ou de l’eau minérale 

4.2.1
Extraction

L’extraction de l’eau des sources et de toutes autres sources naturelles, doit être réalisé en fonction des conditions hydrogéologiques de façon à empêcher que de l’eau, autre que celle désignée eau de source ou eau minérale, y parvienne  ou, dans le cas où il y a un système de pompage, empêcher toute eau étrangère d’y parvenir en réduisant le débit.  L’eau recueillie ou pompée doit être protégée de telle sorte qu’elle soit à l’abri de la pollution.
4.2.1
Matériels

Les tuyaux, les pompes ou les autres appareils qui entrent en contact avec l’eau de source ou l’eau minérale et qui sont utilisés pour sa collecte doivent être fabriqués avec des matériaux qui garantissent que les caractéristiques originelles de l’eau ne sont pas modifiées. 

4.2.3
Protection de la zone d’extraction 

Des mesures de précaution doivent être prises dans les alentours périmètres immédiats  des sources et puits pour garantir qu’aucun polluant n’entre pas dans la zone d’extraction.  La zone d’extraction doit être inaccessible aux personnes non autorisées par la pose de mécanismes adéquats comme les clôtures. Toute activité n’ayant pas trait à la collecte de l’eau de source ou de l’eau minérale doit être interdite dans cette zone. 

4.2.3
L’exploitation de l’eau de source et de l’eau minérale

L’état des équipements d’extraction, des zones d’extraction et des périmètres de protection ainsi que la qualité de l’eau, doivent être périodiquement contrôlés.  Pour contrôler la stabilité des particularités chimiques et physiques de l’eau obtenue, à part les variations naturelles, la mesure automatique des caractéristiques typiques de l’eau doit être faite et communiquée ou bien des analyses partielles fréquentes doivent être faites. 

EXEMPLE
La conductivité électrique, la température et la teneur en dioxyde de carbone 

4.3
Entretien des équipements d’extraction 

4.3.1
Aspects techniques

Les méthodes et procédures pour l’entretien des installations doivent être hygiéniques et ne doivent pas présenter un risque potentiel pour la santé humaine ou une source de contamination de l’eau de source ou l’eau minérale.  Du point de vue de l’hygiène, l’entretien des équipements doit satisfaire aux mêmes critères que ceux requis pour la mise en bouteille et le traitement. 

4.3.2
Équipements et réservoirs

Les équipements et réservoirs utilisés pour l’extraction de l’eau minérale doivent être fabriqués et entretenus pour minimiser tout danger pour la santé humaine et pour éviter toute contamination. 

4.3.3
Entreposage au point de l’extraction

La quantité d’eau stockée au point de l’extraction doit être aussi faible que possible. L’entreposage de l’eau doit, de plus, garantir la protection contre toute contamination ou toute détérioration. 

4.4
Transport de l’eau en bouteille 

4.4.1
Moyens de transport, tuyauterie et réservoirs 

Les véhicules, tuyaux ou réservoirs utilisés dans le traitement de l’eau destinée à la mise en bouteille, de sa source aux installations d’embouteillage, doivent : 

a) Répondre aux exigences établies par l’autorité nationale compétente;

b) Être fabriqués avec des matériaux inertes comme la céramique ou l’acier inoxydable pour éviter toute détérioration, que cela soit par l’eau, la manipulation, l’entretien ou la désinfection ; et 

c) Permettre un nettoyage facile.

4.4.2
Entretien des véhicules et réservoirs

Les véhicules et réservoirs doivent être convenablement nettoyés, désinfectés et être en bon état de marche pour ne pas causer de danger de contamination de l’eau de source ou de l’eau minérale et la détérioration des caractéristiques essentielles de l’eau. 

5
Conception et installation de l’établissement de traitement de l’eau minérale 
5.1
Emplacement

L’établissement doit être situé dans une zone qui est exempte d’odeurs désagréables, de fumée, de poussière ou d’autres contaminants et qui n’est pas exposée aux inondations.  

5.2
Chaussées et zones utilisées par les véhicules à roues 

5.2.1
Les routes et zones donnant accès à l’établissement, doivent posséder une surface pavée, dure et adaptée pour les véhicules à roues.  Il doit y avoir un drainage adéquat et des dispositions doivent être prises pour la protection de la zone d’extraction conformément au paragraphe 4.2.3 et pour permettre le nettoyage.  Des panneaux de signalisation peuvent être placés pour attirer l’attention des usagers sur l’existence d’une zone d’extraction d’eau minérale. 

5.2.2
Bien que de bonnes connections routières soient conseillées pour distribuer le produit et faciliter les services, une circulation dense dans les agglomérations proches de l’usine n’est pas recommandée. 

5.3
Bâtiments et infrastructures

5.3.1
Type de construction

Les bâtiments et infrastructures doivent être de construction solide selon les dispositions du paragraphe  5.3.3 et doivent être gardés en bon état.  

5.3.2
Disposition des infrastructures d’exploitation  

5.3.2.1
Les salles de recréation, d’entreposage ou d’emballage des matières premières et les zones de nettoyage des récipients réutilisables, doivent être séparés des zones de mise en bouteille pour éviter la contamination du produit fini.  L’entreposage des matières premières, des matériels d’emballage et de tous autres éléments supplémentaires qui entrent en contact avec l’eau en bouteille, doit être fait séparément des autres matériels.   

5.3.2.2
Une aire de travail adéquate doit être fournie pour permettre l’exécution efficace de toutes les opérations.

5.3.2.3
La conception doit permettre un nettoyage aisé et adéquat et faciliter une surveillance correcte de l’hygiène de l’eau en bouteille. 

5.3.2.4
La conception des bâtiments et installations doit pourvoir des cloisons, emplacements ou autres moyens efficaces de séparer les opérations qui peuvent causer la contamination croisée. 

5.3.2.5
La conception des bâtiments et infrastructures doit faciliter l’hygiène au moyen d’un déroulement contrôlé du processus, à partir de l’arrivée de l’eau dans les locaux jusqu’au produit fini et doit assurer des conditions de température appropriées pour le processus et le produit.  

5.3.2.6
La salle utilisée pour la mise en bouteille de l’eau doit être séparée des autres zones de l’usine par des portes à fermeture automatique et doit avoir un plafond bien scellé et un sol solide pour éviter la contamination du produit.  Les conduits des installations et les ouvertures des transporteurs à bande ne doivent pas être plus grands que cela ne soit nécessaire.  Les sols doivent être construits avec des matériels imperméables et antidérapants, et doivent être suffisamment inclinés pour permettre un bon drainage ;  la surface des murs doit être lisse et imperméable.  

5.3.3
Zone de manipulation, d’entreposage et de mise en bouteille de l’eau conditionnée 

5.3.3.1
Sols

Les sols doivent être:

a) construits avec des matériels imperméables, non absorbants, lavables, antidérapants  et non-toxiques;

b) Sans fissures;

c) Faciles à nettoyer et à désinfecter; et 

d) Suffisamment inclinés pour permettre aux liquides de s’écouler dans des renvois à siphon.

5.3.3.2
Murs
5.3.3.2.1
Les murs doivent être:

a) Construits avec des matériels imperméables, non absorbants, lavables et non-toxiques;

b) De couleur claire;

c) Lisses et sans fissures jusqu’à la hauteur appropriée pour l’opération; et 

d) Faciles à nettoyer et à désinfecter.

5.3.3.2.2
Les angles entre les murs, entre les murs et le sol, entre les murs et le plafond doivent être scellés et couverts pour faciliter le nettoyage. 

5.3.3.3
Plafonds

La conception, la construction et la finition des plafonds doivent empêcher l’accumulation de la poussière, minimiser la condensation, le développement de moisissures et l’écaillage et doivent permettre un nettoyage facile. 

5.3.3.4
Fenêtres

Les fenêtres ou autres ouvertures doivent être construites de manière à éviter l’accumulation de la poussière et doivent être équipées de moustiquaires.  Les moustiquaires doivent être faciles à enlever pour qu’elles soient nettoyées et gardées en bon état.  S’il existe des rebords de fenêtre, ils doivent être inclinés pour éviter leur utilisation comme étagères. 
5.3.3.5
Portes

La surface des portes doit être lisse et non-hydrophile et les portes doivent posséder un dispositif  de fermeture automatique et être  bien ajustées.

5.3.3.6
Escaliers, cage d’ascenseur et structures auxiliaires 

Les escaliers, cages d’ascenseur et les structures auxiliaires comme les plateformes, échelles et chutes doivent être placés et construits de  manière à ne pas causer la contamination de l’aliment.  Les chutes doivent être équipées de portes de visite pour le contrôle et le nettoyage. 
5.3.3.7
Tuyauterie 

5.3.3.7.1
La tuyauterie des conduits d’eau destinée à la mise en bouteille doit être séparée de la tuyauterie de l’eau potable et de l’eau non potable. 
5.3.3.7.2
Dans la zone de manipulation de l’eau en bouteille, toutes les structures et installations aériennes doivent :

a) Être installées de manière à éviter la contamination directe ou indirecte de l’eau en bouteille et des matières premières par condensation et par fuite;

b) Être isolées, si nécessaire; 

c) Être conçues et finies de façon à éviter l’accumulation de la poussière et à minimiser la condensation, le développement des moisissures, les écailles; et  

d) Être faciles à nettoyer

e) Elles ne doivent représenter aucun obstacle aux opérations de nettoyage.

5.3.3.7.3
Les usines doivent être construites pour que leurs entrées puissent être contrôlées.

5.3.3.7.4
L’utilisation  d’un matériel qui ne peut pas être adéquatement nettoyé et désinfecté comme le bois, doit être évitée à moins que son utilisation ne soit pas une source de contamination. 

5.3.4
Canalisation, Conduites d’assainissement 

La canalisation, le drainage, les conduits d’eaux usées aussi bien que toutes zones de stockage des déchets au sein du périmètre de protection doivent être construits et entretenus de manière à ne représenter aucun risque de pollution des aquifères et des sources. 

5.3.5
Dépôt de carburant

Toute zone ou tout réservoir utilisé pour le stockage des carburants comme le charbon ou les hydrocarbures doit être conçu, contrôlé et maintenu de façon à ne représenter aucun risque de pollution pour les aquifères et sources, durant le stockage et la manipulation de ces carburants.   

5.4
Installations sanitaires 

5.4.1
Distribution d’eau

5.4.1.1
Un bon approvisionnement en eau potable sous une pression adéquate et à une température appropriée doit être disponible avec les équipements suffisants pour son entreposage et sa distribution et avec une protection adéquate contre la contamination. L’eau potable doit être conforme aux exigences de la dernière édition des Directives pour la qualité de l’eau de boisson de l’Organisation Mondiale de la Santé ou des normes similaires imposées par l’autorité compétente. 

5.4.1.2
L’eau en bouteille, l’eau potable et non potable pour la production de la vapeur ou toute autre utilisation doit être canalisée dans des tuyaux complètement séparés sans interconnexion et sans dépression arrière.  Ces tuyaux doivent être identifiés par des couleurs différentes.  La vapeur utilisée en contact direct avec l’eau en bouteille et les surfaces de contact ne doit pas contenir des substances qui peuvent être dangereuses pour la santé ou causer une contamination. 

5.4.2
Élimination des effluents et déchets 

Les établissements doivent posséder un système efficace d’élimination des effluents et déchets, ce système doit être toujours en bon état.  Tous les tuyaux des effluents comme les réseaux d’assainissement doivent être assez larges pour supporter les charges de pointe et doivent être construits de manière à éviter la contamination de l’approvisionnement en eau. 

5.4.3
Vestiaires et toilettes  

5.4.3.1
Des vestiaires et toilettes adéquats, appropriés et bien placés doivent être fournis dans tous les établissements.    Les toilettes doivent être construites de façon à assurer l’enlèvement hygiénique des déchets.  Ces zones doivent être bien éclairées, aérées et, si nécessaire, être bien chauffées.  Leurs portes ne doivent pas s’ouvrir sur les zones de manipulation de l’eau en bouteille.    

5.4.3.2
Les équipements de lavage de main doivent être adjacents aux toilettes.  Des affiches doivent être mises pour demander au personnel de se laver les mains après avoir utilisé les toilettes. L’eau chaude, l’eau froide, une préparation appropriée pour le lavage des mains et un moyen hygiénique approprié de séchage de la main doivent être disponibles dans ces installations.  Les robinets mains libres sont les plus recommandés 

5.4.3.3
Quand des serviettes en papier sont utilisées, un nombre suffisant de distributeurs et de réceptacles doivent être mis à coté de chaque installation de lavage de main.  On doit prendre soin de vider régulièrement les réceptacles.  

5.4.4
Les équipements de lavage des mains des zones de traitement de l’eau en bouteille 

Ces équipements doivent répondre aux exigences soulignées dans les paragraphes 5.4.3.2 et 5.4.3.3.  Ils doivent de surcroit répondre aux exigences suivantes:

a) Des équipements adéquats et bien placés pour le lavage et le séchage des mains doivent être fournis là où le processus le requiert;

b) Des équipements pour la  désinfection des mains doivent être aussi fournis; et 

c) Les équipements doivent posséder des tuyaux d’évacuation qui sont connectés à la canalisation d’évacuation. 

5.4.5
Équipements de désinfection

Si nécessaire, des équipements adéquats pour le nettoyage et la désinfection des outils et appareils doivent être fournies.  Ces équipements doivent être fabriqués avec des matériaux qui sont résistants à la rouille, capables d’être facilement lavés et ils doivent posséder des moyens d’alimentation en eau chaude et en eau froide en quantité suffisante. 

5.4.6
Éclairage
5.4.6.1
L’établissement doit être pourvu d’un éclairage adéquat, d’origine naturelle ou artificielle.  Si nécessaire, la lumière ne doit pas altérer les couleurs et son intensité ne doit pas être moins de: 
d) 540 lux (50 pied-bougies) à tous les points d’inspection / contrôle;

j) 220 lux (20 pied-bougies) dans les salles de travail; et 

k) 110 lux (10 pied-bougies) dans les autres zones.

5.4.6.2
Les ampoules et les lampes qui sont suspendues au-dessus de l’eau en bouteille dans toutes les étapes de la production, doivent être des ampoules ou lampes de sécurité et elles doivent être protégées pour éviter la contamination de l’eau en bouteille en cas de rupture.   
5.4.7
Ventilation

Une ventilation adéquate doit exister pour éviter la chaleur excessive, les vapeurs, la condensation et la poussière et pour évacuer l’air contaminée.  Le courant d’air ne doit jamais circuler d’une zone sale à une zone propre.  Les bouches de ventilation doivent être équipées de moustiquaires ou autres matériel de couverture qui est résistant à la rouille.   Les moustiquaires doivent être faciles  à enlever pour favoriser leur nettoyage. 

5.4.8
Installations pour le stockage des déchets et les matériels non comestibles 

Les installations doivent être fournies pour le stockage des déchets et des matériels non comestibles avant leur enlèvement de l’établissement.  Ces installations doivent être conçues pour empêcher les parasites d’avoir accès aux déchets et matériels non comestibles et pour éviter la contamination de l’eau en bouteille, l’eau potable, des équipements, des bâtiments ou chaussées dans les locaux. 

5.5
Appareils et ustensiles

5.5.1
Matériels

Tous les appareils et ustensiles utilisés dans les zones de manipulation de l’eau en bouteille et qui entrent en contact avec cette eau, doivent être fabriqués dans un matériau qui ne transmet pas des odeurs, saveurs ou substances toxiques, est non absorbant, résistant à la rouille et est capable de résister à un nettoyage et une désinfection répétés.  Les surfaces doivent être lisses et exemptes de trous et de fissures.  L’utilisation du bois et d’autres matériaux qui ne peuvent pas être adéquatement nettoyés et désinfectés doit être évitée sauf quand leur utilisation ne représente pas une source de contamination.  Les matériels doivent être utilisés de manière à éviter le contact par corrosion. 

5.5.2
Conception hygiénique, fabrication et installation 

Tous les appareils et ustensiles doivent être conçus et fabriqués pour éviter la contamination et permettre un nettoyage et une désinfection faciles et minutieux. 

6
Établissement: exigences d’hygiène

6.1
Entretien

Les bâtiments, appareils, ustensiles et toutes autres installations physiques de l’établissement ainsi que la canalisation d’évacuation, doivent être en bon état et en ordre.  Dans la mesure du possible, les salles doivent être exemptes de vapeurs et de surplus d’eau. 

6.2
Nettoyage et désinfection 

6.2.1
Le nettoyage et la désinfection doivent répondre aux exigences de ce code de bonnes pratiques et la dernière édition du CRCP 5. 

6.2.2
Pour éviter la contamination de l’eau en bouteille, tous les appareils et ustensiles doivent être nettoyés et désinfectés régulièrement. 

6.2.3
Des précautions adéquates doivent être prises pour éviter la contamination de l’eau en bouteille par l’utilisation de l’eau, des désinfectants ou détergents et leurs solutions, durant le nettoyage ou la désinfection des salles, appareils ou ustensiles. Les détergents et désinfectants doivent convenir à l’usage auquel ils sont destinés et doivent être approuvés par une autorité nationale compétente.  Tout résidu de ces agents sur une surface qui peut entrer en contact avec l’eau en bouteille, doit être rincé minutieusement à l’eau conformément au CRCP5. 

6.2.4
Immédiatement après l’arrêt de la journée de travail, les sols, y compris les structures auxiliaires et les murs des zones de manipulation de l’eau en bouteille doivent être nettoyés à fond. 

6.2.5
Les vestiaires et toilettes doivent être toujours propres.

6.2.6
Les chaussées, la cour immédiate et la devanture des locaux doivent être propres.

6.3
Programme de contrôle de l’hygiène 

Un programme permanent de nettoyage et de désinfection doit être établi dans chaque bâtiment pour garantir que toutes les zones sont convenablement nettoyées et que les zones critiques, appareils et matériels reçoivent une attention particulière.  La responsabilité de la propreté de l’établissement doit être confiée, de préférence à un membre permanent du personnel de l’établissement et dont les fonctions sont indépendantes de la production.  Cette personne doit avoir une connaissance approfondie de la signification de la contamination et des dangers qu’elle entraine. Tout le personnel de nettoyage doit être bien formé en matière des techniques de nettoyage. 

6.4
Stockage et élimination des déchets 

Les déchets doivent être traités de manière à éviter la contamination de l’eau en bouteille ou toute autre eau potable.  Il faut prendre le soin d’éviter que les parasites n’aient accès à l’eau.  Les déchets doivent être enlevés des zones de manipulation de l’eau en bouteille et autres zones de travail le plus régulièrement possible ou au moins une fois par jour.  Immédiatement après l’élimination des déchets, les réceptacles utilisés pour le stockage des déchets et tous équipements qui ont été en contact avec les déchets doivent être nettoyés et désinfectés.  La zone de stockage des déchets  doit être aussi nettoyée et désinfectée. 

6.5
Exclusion des animaux

Les animaux ne doivent pas être permis dans les bâtiments. 

6.6
Contrôle phytosanitaire

6.6.1
Il doit y avoir un programme efficace et continu de contrôle phytosanitaire.  Les bâtiments et leur environnement doivent être régulièrement examinés pour des indices d’infestation. 

6.6.2
Si des parasites entrent dans le bâtiment, des mesures d’éradication doivent être prises.  Des mesures de contrôle nécessitant un traitement avec des agents chimiques, physiques ou biologiques, doivent être prises par ou sous la surveillance directe du personnel qui a une connaissance approfondie des risques potentiels pour la santé qui peuvent résulter de la présence de résidus dans l’eau en bouteille.  De telles mesures ne peuvent être prises que conformément aux recommandations de l’autorité nationale compétente. 

6.6.3
Les pesticides ne doivent être utilisés que quand les autres mesures de précaution ne peuvent pas être efficacement utilisées.  Avant l’utilisation des pesticides, on doit prendre soin de protéger l’eau en bouteille, les appareils et les ustensiles contre la contamination.  Après utilisation, les appareils et ustensiles contaminés doivent être minutieusement nettoyés pour enlever les résidus avant leur réutilisation. 

6.7
Stockage des substances dangereuses 

6.7.1
Les pesticides ou autres substances qui peuvent représenter un risque pour la santé doivent porter sur leur étiquette un avertissement indiquant leur toxicité et leur utilisation. Ils doivent être stockés dans une salle ou un placard fermé qui est uniquement utilisé dans ce but.  Les pesticides et substances toxiques doivent être distribués et manipulés uniquement par un employé qui est correctement formé et autorisé ou par d’autres personnes sous la surveillance stricte de l’employé qui a reçu cette formation. Un soin extrême doit être pris pour éviter la contamination de l’eau en bouteille. 

6.7.2
Aucune substance susceptible de contaminer l’eau en bouteille, ne doit être utilisée ou stockée dans la zone de manipulation de l’eau en bouteille, sauf quand elle est nécessaire pour des raisons d’hygiène ou de traitement. 
6.8
Effets et vêtements personnels 

Les effets et vêtements personnels ne doivent pas être laissés dans la zone de manipulation de l’eau en bouteille. 

7
Exigences relatives à l’hygiène et à la santé du personnel 

7.1
Formation en matière d’hygiène 

La direction des établissements doit organiser la formation adéquate et continue des employés qui manipulent l’eau en bouteille, en matière de manipulation hygiénique de l’eau et en hygiène personnelle pour qu’ils comprennent les mesures nécessaires pour éviter la contamination de l’eau en bouteille. 

7.2
Examen médical 

Les personnes qui sont en contact avec l’eau en bouteille dans leur travail, doivent subir un examen médical avant d’être employés.  L’examen médical des employés qui manipulent l’eau en bouteille, doit être fait à chaque fois que c’est recommandé médicalement ou épidémiologiquement.  Si le produit n’est pas traité, on doit faire un examen de dépistage de la Salmonelle, Shigellose et Campylobacter chez les employés.  Des prélèvements de selles doivent être fournis avant le rendez-vous, chaque année, après les visites à l’étranger et après toute maladie et / ou diarrhée. 

7.3
Maladies transmissibles

La direction doit s'assurer qu'aucune personne souffrant ou soupçonnée de souffrir, ou d’être porteuse d'une maladie qui peut être transmise par la nourriture ou souffrant de blessures infectées, d’infections de la peau, de blessures ou de diarrhée, ne soit autorisée à travailler dans la zone de manipulation de l’eau en bouteille ou à un poste où il y a la probabilité qu'une telle personne contamine directement ou indirectement l'eau avec des micro-organismes pathogènes. Toute personne qui est ainsi affectée doit immédiatement rapporter sa maladie à la direction.

7.4
Blessures

Toute personne, qui présente une blessure, ne doit pas continuer à manipuler l’eau en bouteille ou les surfaces en contact avec l’eau en bouteille à moins que la blessure ne soit complètement protégée par un pansement imperméable qui est fermement appliqué, et dont la couleur est voyante. Des trousses appropriées de premiers soins doivent être fournies à cet effet.

7.5
Lavage des mains

7.5.1
Toute personne, travaillant dans la zone de manipulation de l’eau en bouteille, doit se laver les mains fréquemment et minutieusement avec un produit approprié pour le lavage des mains avec de l’eau chaude courante.  Après s’être lavé les mains un désinfectant pour les mains doit être utilisé. 

7.5.2
Il faut toujours se laver les mains avant le commencement du travail, après l’utilisation des toilettes, après la manipulation des matériels contaminés et quand c’est nécessaire.  Après la manipulation d’un matériel susceptible de transmettre des maladies, on doit se laver les mains et les désinfecter immédiatement. 
7.5.3
Des affiches exigeant le lavage des mains doivent être placées. Il doit y avoir une surveillance appropriée pour assurer le respect de cette exigence. 

7.6
Propreté personnelle 

7.6.1
Toute personne travaillant dans la zone de manipulation de l’eau en bouteille doit maintenir un niveau élevé de propreté personnelle et doit en tout temps porter des vêtements de protection appropriés y compris un foulard et des chaussures.  Les vêtements de protection doivent être lavables à moins qu’ils ne soient jetables et doivent être gardés dans un état propre conformément à la nature du travail que la personne effectue.  Les tabliers et les articles similaires ne doivent pas être lavés dans la zone de production.  Les montres, bijoux ou boutons de manchettes ne doivent pas être portés. 
7.6.2
Les ongles doivent être toujours propres et courts.  Le vernis à ongle ne doit pas être porté.  Les cheveux longs doivent être retenus avec un foulard, sans des épingles et les barbes doivent être couvertes dans les zones où se  trouvent les bouteilles ouvertes.  L’utilisation excessive de parfum ou de lotion après-rasage ne doit pas être permise. 
7.6.3
L’utilisation des vêtements de protection doit être limitée uniquement au travail.  La position des poches doit être au dessous de la taille et les poches ne doivent être destinées qu’aux articles requis pour le travail.  Le lavage des vêtements de protection doit favoriser un haut niveau de propreté et doit être fait par l’établissement. 

7.7
Comportement personnel 

Tout comportement qui résulterait en la contamination de l’eau en bouteille comme le fait de manger,  de fumer, de mâcher ou toutes  pratiques peu hygiéniques comme cracher doivent être interdits dans la zone de manipulation de l’eau en bouteille. 

7.8
Visiteurs

Tous les visiteurs de la zone de manipulation de l’eau en bouteille doivent être informés des dispositions de précaution soulignées dans les paragraphes 6.8, 7.3, 7.4 et doivent suivre toutes les instructions pour éviter la contamination de l’eau en bouteille. 

7.9
Surveillance

La responsabilité d’assurer le respect des dispositions des paragraphes 7.1 à 7.8 par tous les employés doit être spécialement confiée à un cadre compétent. 

8
Établissement: Exigences en matière d’hygiène dans le processus de traitement 

8.1
Exigences relatives aux matières premières

8.1.1
Pour garantir une bonne qualité constante de l’eau en bouteille, les critères suivants doivent être surveillés régulièrement:

a) Le débit de la source;

b) La température de l’eau en bouteille;

c) L’apparence de l’eau en bouteille;

d) L’odeur et le goût de l’eau en bouteille;

e) La conductance de l’eau en bouteille et tout autre paramètre adéquat; et 

f) La flore microbienne.

8.1.2
S’il y a un manque perceptible de conformité aux exigences, des mesures correctives doivent immédiatement être prises.

8.2
Traitement

8.2.1
Le traitement doit être supervisé par un personnel qui en a la compétence technique

8.2.2
Toutes les étapes du processus de production, y compris le conditionnement, doivent être accomplies sans retard inutile et dans des conditions qui empêchent la possibilité de contamination, de détérioration ou le développement de microorganismes pathogènes et de détérioration.  
8.2.3
La manipulation brutale des récipients doit être évitée pour empêcher la possibilité de contamination du produit traité.

8.2.4
Le traitement et les contrôles nécessaires doivent être faits pour garantir la protection  contre la contamination ou le développement d’un danger pour la santé publique et contre la détérioration dans les limites des bonnes pratiques commerciales. 

8.2.5
Tous les équipements qui ont été en contact avec les matières premières doivent être minutieusement nettoyés et désinfectés avant leur utilisation pour le produit fini. 
8.3
Matériaux d’emballage et récipients 

8.3.1
Tous les matériaux d’emballage doivent être stockés dans des conditions de propreté et d’hygiène.  Les matériaux doivent convenir aux produits à emballer et aux conditions d’entreposage prévues, ils ne doivent pas transmettre au produit des substances dangereuses au delà des limites admises par l’autorité nationale compétente.  Seuls les matériaux d’emballage requis pour utilisation immédiate doivent être gardés dans la zone d’emballage ou de mise en bouteille. 

8.3.2
Les récipients des produits ne doivent pas avoir été utilisés dans un autre but qui peut entrainer la contamination du produit.  Les récipients réutilisés et les nouveaux récipients doivent être nettoyés et désinfectés s’il y a une possibilité qu’ils soient contaminés.  Quand des produits chimiques sont utilisés dans ce but, le récipient doit être rincé comme cela est indiqué au paragraphe 6.2.3.  Les récipients doivent être bien vidés après le rinçage.  Les récipients réutilisés et les nouveaux récipients doivent être inspectés immédiatement avant la mise en bouteille. 
8.4
Mise en bouteille et encapsulage des récipients

8.4.1
Le conditionnement doit être fait dans des conditions qui ne permettent pas l’introduction de contaminants dans le produit. 

8.4.2
Les méthodes, équipements et matériels utilisés pour l’encapsulage doivent garantir une fermeture résistante et ferme et ne doivent pas endommager les récipients ou causer la détérioration de la qualité chimique, bactériologique ou organoleptique de l’eau en bouteille. 

8.5
Emballage des récipients

L’emballage des récipients doit les protéger contre la contamination et les dommages et permettre leur manipulation et entreposage de façon adéquate. 

8.6
Identification du lot 

Chaque récipient doit être étiqueté, codé ou non-codé, pour identifier l’usine de production et le lot. 

8.7
Traitement et registre de production

Des registres permanents, lisibles et datés contenant des détails de la production sur chaque lot doivent être tenus.  Ces registres doivent être gardés pour une période qui n’excède pas la durée de conservation du produit.  Un registre de la distribution initiale par lot doit aussi être tenu. 

8.8
Entreposage et  transport du produit fini

Le produit fini doit être entreposé et transporté dans des conditions qui élimineront la contamination par des microorganismes et/ou leur prolifération et protégeront le produit de la détérioration ou le récipient des dommages.  Durant l’entreposage, une inspection périodique de l’eau en bouteille doit être faite pour s’assurer que seule, l’eau en bouteille qui est propre à la consommation, est distribuée et que la conformité aux spécifications du produit est observée 
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