SALUBRITÉ DES ALIMENTS 
BUT

1. Le but est de créer des conditions de travail et d’alimentation sûres pour les employés et les clients et de respecter la Partie II du Code canadien du travail ainsi que les règlements des Forces canadiennes sur la santé publique. Toute l’équipe de gestion doit s’efforcer de maintenir un programme d’assurance de la qualité et, suivant les directives des gestionnaires, tous les employés des services alimentaires doivent veiller à protéger les produits alimentaires et à maintenir de bonnes pratiques en matière d’hygiène.

OBLIGATIONS DE L’EMPLOYEUR

2. Il incombe aux gestionnaires, avec l’aide des surveillants, s’il y a lieu :

a. de déceler et d’éliminer les risques en matière d’hygiène et de sécurité. Il faut remplir chaque mois une liste de contrôle de santé et sécurité au travail portant sur l’inspection des aliments 

b. de familiariser les nouveaux employés des services alimentaires avec les pratiques sûres. 

c. de mettre en pratique le « Système d’analyse des risques et de maîtrise des sept points critiques » (ARMPC). Ces points sont les suivants :
i. analyser les risques. Dresser une liste des étapes du processus pouvant présenter des risques significatifs et décrire les mesures préventives,

ii. définir les points critiques à maîtriser (PCM) que comporte le processus,

iii. fixer des limites critiques pour les mesures préventives associées à chaque PCM,

iv. définir les besoins en suivi des PCM. Définir les modes d’utilisation des résultats du suivi pour rectifier le processus et maintenir le contrôle,

v. définir les mesures correctives à prendre quand le suivi montre
vi. qu’une limite critique établie n’est pas respectée,

vi. mettre en place des méthodes efficaces de tenue de dossiers à l’appui du système ARMPC,

vii. définir des méthodes permettant de s’assurer du bon fonctionnement du système ARMPC;

d. pour chaque poste au sein des services alimentaires, de préciser dans la description de travail les responsabilités en matière de sécurité alimentaire;

e. de ne confier qu’à des employés accrédités « Smart Serve » ou possédant une attestation équivalente la tâche de servir des boissons alcoolisées;

f. d’embaucher des employés ayant réussi la formation nationale sur la salubrité des aliments ou une formation similaire;

g. d’agir comme responsable de la sécurité pour les services alimentaires ou de désigner un employé pour représenter la gestion.

OBLIGATIONS DES EMPLOYÉS

3.
Il incombe aux employés :

a. de se conformer aux normes, règlements, directives et procédures applicables en matière de santé et de sécurité;

b. d’appliquer les principes ARMPC selon les directives du surveillant;

c. de signaler immédiatement au surveillant les situations insalubres et dangereuses et de prendre des mesures correctives. Ces rapports doivent être consignés conformément aux procédures locales;

d. de signaler immédiatement tout accident dans lequel ils sont impliqués ou dont ils sont témoins;

e. d’utiliser les dispositifs de sécurité et l’équipement protecteur s’il y a lieu;

f. de signaler aux autres les risques pour l’hygiène et la sécurité et les infractions aux règles de sécurité;

g. d’inspecter le lieu de travail et l’équipement pour déceler les conditions dangereuses, au début et à la fin d’une période de travail
h.     de recommander des améliorations à leurs surveillants.
