Note Méthodologique : Microbiologie alimentaire et
dangers biologiques

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

Contexte & finalité de la méthodologie

e Sécuriser les consommateurs, assurer la conformité et la confiance tout au long de la chaine de valeur.
e Approche systémique appuyée par des preuves, des barrieres efficaces et des revues périodiques.

¢ Analyse de risques pour prioriser les mesures, dimensionner les fréquences d’échantillonnage et valider
les méthodes.

e Acculturation des équipes, clarté documentaire et suivi d’indicateurs pour un pilotage robuste et réactif.

o Intégrer la variabilité réelle des opérations, maitriser temps—température et hygiéne des surfaces.

Point clé : Deux repéres structurants guident la gouvernance : vérification interne trimestrielle par zone a
risque et revue formelle annuelle avec indicateurs consolidés et décisions tracées.

Objectifs de la mission

e Prioriser les dangers significatifs et fixer des objectifs de maitrise clairs.
e Sécuriser le couple temps—température aux étapes critiques.

e Garantir 'hygiéne des surfaces et équipements en contact alimentaire.
e Déployer un plan d’échantillonnage proportionné aux risques.

¢ Qualifier/valider méthodes analytiques et de nettoyage.

o Assurer tracabilité des preuves, décisions et amélioration continue.

Périmeétre / livrables attendus

Périmeétre couvert

e Processus de réception, préparation, refroidissement, stockage, transport et service.

o Maitrise temps—température, hygiéne des surfaces, séparation des flux, contrbéles produits et
environnement.

o Contextes restauration et industrie : zonage hygiénique, paramétres d’environnement (air, eau), toxines
et spores.

Livrables clés

e Cartographie détaillée des procédés/flux et premier registre des dangers.

¢ Analyse de risques argumentée (critéres gravité/vraisemblance et hypothéses).



Spécifications des mesures de maitrise, tolérances et modalités de surveillance.

Protocoles de validation, essais, et synthéses d’écarts.

Documentation utile : fiches de poste, modes opératoires, grilles de surveillance.

Plans d’échantillonnage (produits/surfaces) et tableaux de bord de suivi.

Démarche méthodologique (étapes)

1) Cadrage et cartographie des flux

e Actions: visites terrain, entretiens, collecte documentaire.

e Résultats : cartographie procédés/flux, périmétres, produits types, profils consommateurs, zones
techniques; 1er registre des dangers.

¢ Vigilance : interfaces logistiques et variabilité réelle des opérations.

2) Analyse des dangers et hiérarchisation

o Actions: critéres gravité/vraisemblance, revue des données historiques, bibliographie et repéres
sectoriels.

¢ Résultats : dangers significatifs justifiés et arbitrage documenté.

¢ Vigilance : biais d’expérience locale et dangers émergents.

3) Conception des mesures de maitrise

¢ Actions : dimensionner barriéres (temps, température, formulation, hygiéne, séparation).
¢ Résultats : consignes, tolérances, modalités de surveillance, équipements de contréle et responsabilités.

¢ Vigilance : tolérances réalistes et appui sur reperes chiffrés reconnus.

4) Validation et vérification
¢ Actions : protocoles d’essais, échantillonnages ciblés, lecture critique des tendances.
e Résultats : preuves de performance consolidées et synthése des écarts.

¢ Vigilance : ne pas confondre vérification et surveillance; puissance statistique adéquate.

5) Compétences, documentation et tragabilité

e Actions : architecture documentaire, clarification des responsabilités, calendrier de revues.
e Résultats: fiches de poste, modes opératoires, grilles de surveillance, plans d’échantillonnage.

¢ Vigilance : éviter l'inflation documentaire; revues internes trimestrielles efficaces.

6) Amélioration continue et retour d’expérience

¢ Actions : analyse incidents/tendances/audits, causes racines, priorisation des plans d’action.
e Résultats : réunions de revue, tableaux de bord consolidés, benchmark sectoriel.

¢ Vigilance : plans d’action non pilotés; délais de traitement des non-conformités a respecter.

Planning / durée / jalons



Jalon Rythme / durée Contenu clé

Ecouvillonnage surfaces (zones Plan surfaces ciblant zones de contact,

Au moins hebdomadaire

critiques) adjacentes et points difficiles d’acces.
Contréles environnementaux Au minimum mensuelle Parametres d’air et d’eau en zones a hygiéne
(industrie) (zones critiques) renforcée.

Veérification interne par zone a Revue des pratiques et preuves de contrdle,

Au moins trimestrielle

risque comptes rendus et décisions.
Campagne d’échantillonnage Plusieurs semaines Apres changement de procédé/incident pour
renforcée consécutives confirmer le retour a la maitrise.

. . Consolidation des indicateurs, tracabilité des
Revue formelle du systéme Au moins annuelle e )

décisions et actions.

Etalonnage sondes / validation Périodique (fréquence Preuves d’étalonnage et validation des
procédés thermiques documentée) parameétres critiques.

Roles & responsabilités (client / consultant)

Client

Articuler hygiéne des procédés, maitrise temps—température, étapes létales et surveillance des surfaces.
S’approprier notions, gestes et auto-contréle; appliquer consignes et enregistrements.
Exécuter plans d’échantillonnage, interpréter résultats et réagir aux écarts selon seuils.

Assurer maintenance hygiénique et précision des sondes; anticiper pics d’activité pour limiter la zone de
danger.

Tracer résultats, décisions et actions; conduire revues périodiques.

Consultant

Etablir cartographie détaillée, périmétre et premier registre des dangers.

Structurer criteres d’évaluation, justifier arbitrages et produire analyses argumentées.
Appuyer la sélection des mesures de maitrise, tolérances et dispositifs de surveillance.
Consolider les preuves via protocoles d’essais, références techniques et synthéses d’écarts.
Architecturer la documentation, clarifier responsabilités et calendrier des revues.

Structurer analyses de causes, prioriser plans d’action et mesurer I'efficacité.

Prérequis & données nécessaires (inputs)

Cartographie des procédés/flux/zonage; description des produits types et profils de consommateurs.
Données historiques, incidents, audits; bibliographie et repéres sectoriels reconnus.
Enregistrements temps—température et indicateurs de procédé.

Plans d’échantillonnage produits et surfaces (zones critiques, fréquences, tailles).

Méthodes analytiques normalisées/validées, protocoles d’essais, puissance statistique suffisante.

Equipements de contréle et enregistreurs étalonnés; tolérances opérationnelles définies.



e Documentation opérationnelle existante (modes opératoires, fiches de poste) et responsabilités
associées.

e Tableaux de bord, comptes rendus de revues et décisions tracées.

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

¢ Réunions de revue réguliéres; vérification interne au moins trimestrielle et revue annuelle structurée
avec indicateurs consolidés.

¢ Plans d’échantillonnage représentatifs sur plusieurs séries; renforcement temporaire aprés changement
de procédé/incident.

e Distinguer validation, vérification et surveillance; critéres d’interprétation et seuils d’alerte préétablis.

e Tracabilité des enregistrements, résultats et actions; délais précis de traitement des non-conformités
jusqu’a cloture.

e Tableaux de bord et benchmark des repéres sectoriels pour piloter la performance.

e Maitrise des risques liés a la variabilité, saisonnalité et pics d’activité; contréle des interfaces et transferts
entre zones.

o Vérification périodique des sondes et paramétres d’environnement; étalonnage documenté.

¢ Culture de signalement et formation continue pour limiter les biais d’expérience et détecter les dérives
tot.
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