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Révision

Applicable a partir de

Amendements

Version 4.1

Julliet

Partie 3.1. Bonnes pratiques d’hygi¢ne:

Section 1.2.9. adduction d’eau: Différentes
conditions ont été formulées pour
l'utilisation de 1'eau potable reconditionnée.
Annexe 3A Analyse qualité de ’eau: Des
exigences spécifiques pour I'eau de qualité
potable avec I'eau du produit comme source

ont été ajoutées. La dérogation sectorielle
pour les paramétres ammonium et
oxydabilité a été incluse, ainsi que les
conditions d'utilisation de la dérogation.

e Annexe 3B Identification des dangers,
évaluation et détermination CCP pour I’eau
de qualité potable a partir de I’eau de
production: Nouveau

Les modules ci-dessous sont considérés comme faisant partie de la version
actuelle de ce guide et devraient donc également étre appliqués, le cas échéant,
dans I'entreprise concernée :

Module Titre Référence dans la G-002
Module GM1 | Exportation vers des pays tiers 4. Exportation vers les pays
tiers
6. Modalités d’application
Module GM2 | Chapitre générique pour les fabricants de 3.2. Garantie de la sécurité
denrées alimentaires : Matériaux qui entrent | alimentaire: transformation
en contact avec les denrées alimentaire — plans HACCP
Module GM3 | Chapitre complémentaire pour les guides 3.2. Garantie de la sécurité
d’autocontrole : Utilisation d’auxiliaires alimentaire: transformation
technologiques dans I’analyse des dangers — plans HACCP
lors de la production de denrées alimentaires
Module GM4 | Module générique dans 1’industrie Nouveau

alimentaire : Maitrise des agents pathogenes
environnementaux dans 1’industrie
alimentaire
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