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L’Agence canadienne d’inspection des aliments (ACIA) a développé le modele ERE pour
évaluer le risque pour la sécurité des consommateurs des pratiques en cours dans les
¢tablissements alimentaires canadiens. Ce modéele s’appuie principalement sur les
dangers microbiologiques pour estimer le risque inhérent et I’ ACIA considere d’inclure
aussi les dangers chimiques pour une meilleure estimation du risque final de chaque
¢tablissement. Une analyse de la littérature a été réalisée pour déterminer quelles sont les
mesures de controle préventif appliquées par les usines de transformation alimentaire qui
favoriseraient une meilleure gestion des risques chimiques. Puis, des informations sur les
rappels de produits alimentaires a cause des contaminants chimiques ont été compilées et
une pondération a été attribuée aux mesures de controle puisqu'elle permet de refléter
l'importance de chaque observation. Huit mesures de controle ont été identifiées comme
ayant un impact €levé sur la prévention des contaminants chimiques, tel que le controle
des importations, la formation des employés, et la tragabilité. Aussi trois autres mesures
de contrdle ont été¢ identifiées comme ayant un impact modéré, tel que la conception et
I’entretien de I’équipement, et les plaintes des consommateurs. Finalement, cinq mesures
de contrdle ont ét¢ identifiées comme ayant un plus faible impact tel que la lutte contre
les ravageurs, et les batiments. Cette étude a permis d’identifier les mesures de controle
susceptibles d’avoir le plus d’impact sur la présence des contaminants chimiques dans les
produits finis, et par conséquent méritent le plus d’attention dans le modéle ERE-

aliments.
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