Note Méthodologique : Erreurs fréquentes hygiéne

Synthése structurée de la démarche et des étapes de réalisation de la mission.

Contexte & finalité de la méthodologie

Cadre pédagogique pour comprendre, prévenir et corriger les erreurs d’hygiéne au travail.

Les dérives proviennent d’'une coordination imparfaite entre standards, compétences et contréles.

Relier réglementation, gestion des risques et pratiques réelles au poste avec des repéres clairs.

Ancrer une culture de preuve et un pilotage simple pour agir vite sur les causes.

Référentiels de gouvernance : HACCP, ISO 22000:2018, Reglement (CE) n° 852/2004.

Point clé : Boucle courte d’apprentissage : observer, décider, agir, vérifier, avec preuves datées et indicateurs
sobres.

Objectifs de la mission

e Prévenir incidents, assurer conformité et robustesse opérationnelle.

e Réduire les écarts et clarifier les responsabilités avec des preuves auditables.
o Cartographier risques/erreurs par process et cibler les points de rupture.

e Mettre en place des contrdles au poste avec preuves immédiates.

¢ Instaurer un circuit d’alerte et de correction sous 24 h.

o Vérifier I'efficacité (tests, audits ciblés, REX) et revue annuelle selon ISO 19011.

Périmétre / livrables attendus

e Cartographie des flux, erreurs récurrentes et hiérarchisation des risques.
e Standards opérationnels par poste (quoi, qui, quand, comment, preuve).
¢ Fiches visuelles, check-lists et criteres de conformité au point de contréle.
¢ Plan de déploiement par atelier/pilote puis extension progressive.

e Tableau de bord minimal (5—7 indicateurs, sources, fréquences, seuils).

o Circuit d’alerte/correction < 24 h et preuves d’exécution.

¢ Rapports d’audits (ISO 19011) et plan d’amélioration priorisé avec suivi daté.

Démarche méthodologique (étapes)

Etape 1 — Diagnostic initial et cartographie des erreurs

¢ Revues documentaires, observations de poste, entretiens, prélévements d’échantillons.

e Cartographier flux, erreurs récurrentes et prioriser les risques.



e Collecter des preuves datées; couvrir périodes sensibles (rush, nuit, intérim).

Etape 2 — Conception de standards et référentiels opérationnels

o Définir par poste : quoi, qui, quand, comment, preuve.
e Produire fiches visuelles, check-lists, critéres de conformité au controle.

o Affichage synthétique; alignement ISO 22000:2018; préciser mesure/évidence attendue.

Etape 3 — Déploiement, formation et entrainement au poste
o Déployer par atelier pilote puis extension progressive.
e Former par démonstrations, compagnonnage, binbmes tuteur—nouveau; valider compétences.

e Managers : observation active et feedback factuel; mesurer I'efficacité a 30 jours.

Etape 4 — Mesure, indicateurs et revue de performance

e Cadrer un tableau de bord (5-7 KPI) : fréquence, sources, seuils d’alerte.
¢ Contréles au poste, audits express, essais de retraitement; revues hebdomadaires.

e Suivre exécution des contréles, écarts constatés, temps de correction.

Etape 5 — Audits, revues de direction et amélioration continue
e Audits selon ISO 19011; revues trimestrielles et de direction.
e Consolider un plan d’amélioration priorisé; arbitrer les ressources.

e Suivi daté des actions; développer 'autonomie des auditeurs internes.

Planning / durée / jalons

Jalon Fréquence indicative Finalité

Observation et consignation des écarts Journalier Détection rapide et preuves datées
au poste

Actions pare-feu et corrections Sous 24 h Containment et protection

client/utilisateur

Analyse des causes (équipe . f L .
1YSe Ges ¢ (équip Sous 7 jours Elimination des causes racines
pluridisciplinaire)

Revues de performance (KPI) Hebdomadaire Décisions courtes et ajustements

Trimestriel (tous les 3

Audits ciblés zones a risque Vérification focalisée

mois)
Revue de direction + audit interne Semestriel / Annuel (12 Arbitrages de moyens et crédibilité du
complet mois) systeme

Roéles & responsabilités (client / consultant)

Client

e Observer et consigner les écarts; assurer tragabilité et preuves immédiates.
e Mettre en ceuvre contréles au poste et appliquer les standards affichés.

¢ Organiser bindbmes tuteur—nouveau; valider les compétences (tutorat 2 semaines + évaluation).



Managers : pratiquer I'observation active et le feedback factuel.

Décider et tracer les actions pare-feu (< 24 h) et conduire I'analyse de causes (< 7 jours).

Consultant

Diagnostic initial : revues documentaires, observations, entretiens, prélevements.
Structuration des standards par poste et supports visuels/critéres de contréle.
Planification du déploiement (pilote — extension) et appui a la formation.
Cadrage du tableau de bord (5—7 indicateurs) et rituels de revue.

Audits selon ISO 19011; consolidation du plan d’amélioration et préparation des revues.

Prérequis & données nécessaires (inputs)

Référentiels : 1ISO 22000:2018, Reglement (CE) 852/2004, 7 principes HACCP, PRP/PRPo.
Documentation existante, enregistrements et tracabilité amont/aval.

Cartographie des flux et points de rupture; périodes sensibles (rush, nuit, intérim).

Grilles d’observation simples; preuves datées (ex. photo/échantillon d’écart).

Outils de mesure et étalonnages (ex. thermométres calibrés tous les 6 mois).

Standards visuels/check-lists au poste; limites critiques visibles.

Sources de données fiables pour KPI et seuils d’alerte définis.

Compétences au poste et dispositif de tutorat/évaluation opérationnel.

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

Tableau de bord minimal (5—7 indicateurs) : fréquence, sources, seuils d’alerte.
Circuit d’alerte et correction sous 24 h; distinguer pare-feu et causes racines.
Revues hebdomadaires et trimestrielles; revue de direction semestrielle.
Audits internes selon ISO 19011 : ciblés trimestriels; complet annuel (12 mois).
Comité de suivi: arbitrage des décisions et exigence de preuve d’efficacité.
Prioriser par gravité, fréquence, détectabilité; focus CCP et tragabilité.

Plan d’amélioration priorisé, décisions mesurables et suivi daté des actions.

Discipline des indicateurs : 5—7 métriques utiles, revue annuelle de pertinence.
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