
Note Méthodologique : Conditions de croissance
microbienne
Synthèse structurée de la démarche et des étapes de réalisation de la mission.

Contexte & finalité de la méthodologie

Cadre de maîtrise des phénomènes biologiques dans la chaîne alimentaire et la restauration.

Prévenir les déviations et sécuriser produits et environnements de travail.

Protéger la santé des consommateurs et la continuité opérationnelle.

Approche systémique et PDCA : définir cibles, documenter preuves, surveiller, analyser, corriger.

Gouvernance des risques et conformité (ISO 22000, Codex), ancrée sur des données et la réalité
terrain.

Point clé : Valider les mesures de maîtrise avant déploiement et tracer des critères décisionnels (ISO
22000:2018 §8.5).

Objectifs de la mission

Identifier les paramètres critiques et leurs limites opérationnelles.

Documenter la relation facteur–risque (preuves bibliographiques et essais).

Définir méthodes de mesure, fréquences et responsabilités.

Formaliser seuils d’alerte et plans d’actions correctives.

Assurer la compétence du personnel et la tenue des enregistrements.

Périmètre / livrables attendus

Matrice produit–process–dangers et objectifs mesurables par paramètre.

Protocole de métrologie, plan d’échantillonnage et critères d’acceptation.

Plan d’essais, dossiers de validation technologique et marges de sécurité.

Procédures HACCP (CCP/PRPo), responsabilités et enregistrements.

Qualification des équipements, standards de réglage et management visuel.

Programme d’audits, indicateurs de performance et revues périodiques/tendances.

Démarche méthodologique (étapes)

Étape 1 – Cadrage des risques et des objectifs



Ateliers risque-produit-process, revue documentaire, visites terrain, analyse des historiques NC.

Livrables : matrice produit–process–dangers, objectifs par paramètre.

Vigilance : ne pas confondre indicateurs d’hygiène et de sécurité sanitaire.

Étape 2 – Choix des paramètres et des méthodes de mesure

Sélection des paramètres, limites opérationnelles, méthodes pH/aw/T°, fréquences et incertitudes.

Livrables : protocole de métrologie, plan d’échantillonnage, critères d’acceptation.

Vigilance : variabilité des lots et effets de transitions (chaud↔froid).

Étape 3 – Validation technologique

Essais labo/pilote, challenge-tests, modélisation prédictive (ComBase, modèles gamma).

Livrables : plan d’essais, dossiers de validation, marges de sécurité.

Vigilance : extrapolation entre produits et effet emballage.

Étape 4 – Intégration dans le système HACCP

Formaliser procédures, responsabilités, surveillance et actions correctives ; entraîner les opérateurs.

Livrables : fiches de poste, gammes de surveillance, seuils d’alerte, enregistrements.

Vigilance : frontière spécification produit vs condition de procédé.

Étape 5 – Déploiement et conduite du changement

Déployer par ateliers/lignes/sites ; qualifier équipements ; standardiser réglages ; management visuel.

Livrables : réglages standardisés, jalons et indicateurs de suivi.

Vigilance : surcharge équipes et dérives en pics d’activité.

Étape 6 – Vérification, audit et amélioration

Programme d’audits, revues de tendances, stress tests, analyse de causes.

Livrables : indicateurs (taux d’alerte, conformité), audits croisés, révisions périodiques.

Vigilance : corriger les causes systémiques, pas seulement les symptômes.

Planning / durée / jalons

Phase Jalons clés Cadence / Références

Cadrage initial Matrice produit–process–dangers validée ;
objectifs par paramètre Démarrage ; ISO 22000:2018 §6.1

Paramètres &
mesures

Protocole de métrologie approuvé ; plan
d’échantillonnage Initial + mises à jour ; ISO 10012

Validation
technologique

Dossiers de validation signés ; critères de
succès atteints

Avant déploiement et à chaque
changement ; IFS v8 §5.6, ISO 22000 §8.5

Intégration HACCP Procédures CCP/PRPo en vigueur ;
opérateurs formés Déploiement ; Codex HACCP

Déploiement
opérationnel

Équipements qualifiés ; réglages
standardisés ; management visuel Par ligne/site ; jalons et indicateurs



Vérification &
amélioration

Audits, revues de tendances, révisions
périodiques

Continu ; ≥ trimestriel ; ISO 22000 §9.1, ISO
19011

Prérequis & données nécessaires (inputs)

Revue documentaire, visites terrain, historiques de non-conformités.

Données de procédé : pH, aw, températures, temps d’exposition/refroidissement.

Équipements de mesure fiables et étalonnés ; protocole de métrologie (ISO 10012).

Plan d’échantillonnage, méthodes de mesure, fréquences et responsabilités.

Essais labo/pilote, challenge-tests, modélisation prédictive.

Données de contexte : maintenance, charge/pics d’activité, intégrité des emballages (CO₂/O₂).

Référentiels/repères : ISO 22000, Codex HACCP, IFS v8, BRCGS v9, Règlement (CE) 2073/2005.

Modalités de pilotage & qualité (comités, validations, risques)

Instances régulières de gouvernance : analyse des données, décisions tracées (logique PDCA).

Surveillance ciblée des paramètres sensibles ; seuils d’alerte et plans d’actions correctives.

Programme d’audits et audits croisés ; approche fondée sur les risques (ISO 19011).

Revues de tendances et révisions périodiques (au moins trimestrielles) des limites opérationnelles.

Revalidation lors de changements (recette, emballage, équipement, cadence) ou incidents significatifs
(IFS v8 §5.6).

Management visuel au poste, formation continue et culture de sécurité (BRCGS v9 §2).

Gestion des risques clés : variabilité matière, incertitudes métrologiques, pics de charge ; stress tests.
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