Note Méthodologique : Multiplication bactérienne zones
de danger

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

Contexte & finalité de la méthodologie

e |La maitrise du couple chaleur/froid détermine le niveau de sécurité au quotidien.

La zone de danger (croissance rapide) rend critiques les dérives méme légéres.

Approche systéme: capteurs fiables, décisions en temps utile, tragabilité utile, vérifications.

A Iatelier: cartographie des flux et discipline; en multi-sites: gouvernance et standardisation.

Finalité: cadrer et outiller avec repéres normatifs et indicateurs simples, applicables terrain.

Point clé : Limiter 'exposition cumulée < 2 h en zone critique et atteindre 63 °C a cceur avant service; refroidir
60 °C — 21 °C en < 120 min puis 21 °C — 5 °C en < 240 min (références Codex 2020, ISO 22000:2018).

Objectifs de la mission

Enregistrer chaque exposition > 15 min en zone de danger avec justification.

Respecter des limites validées de refroidissement/remise en température.

Assurer 100 % de tracabilité lot—procédé—heure sur les contrdles critiques.

Former 100 % des opérateurs exposés avant prise de poste (programme annuel).

Mener = 1 audit interne par site et par trimestre sur temps—températures.

Périmetre / livrables attendus

¢ Politique de maitrise, responsabilités, indicateurs et critéres d’acceptation; articulation HACCP.
e Matrice étapes/produits/risques et cartographie des processus prioritaires (logique 20/80).

o Profils temps—température par familles et analyses d’exposition cumulée.

¢ Limites temps—température et tolérances opérationnelles; réponses type aux écarts.

e Standards visuels (qui/quoi/quand/comment); paramétrage des enregistreurs et alertes.

e Systeme de tracabilité par lot et point critique; enregistrements courts et lisibles.

¢ Plan de déploiement et indicateurs d’adhérence (contrbles valides, écarts traités).

¢ Plan d’audit et registre des validations/approbations par la cellule HACCP.

Démarche méthodologique (étapes)



Etape 1 — Cadre de pilotage et périmétre
o Fixer objectifs, périmétre (étapes, lignes, sites), politique, responsabilités et indicateurs.

e Cartographier processus; établir matrice étapes/produits/risques; valider données
capteurs/enregistrements.

e Livrables: périmétre priorisé (20/80), liste d’écarts et plan de remise a niveau des sondes si nécessaire.

Etape 2 — Analyse des dangers et scénarios d’exposition

¢ Relever des séries de mesures; consolider profils temps—température par famille de produits.
e Calculer exposition cumulée; intégrer variabilité (pics, week-ends, pannes) et incertitudes.

e Livrables: scénarios hiérarchisés et courbes annotées vs seuils cibles.

Etape 3 — Limites et tolérances opérationnelles

o Définir régles claires: limites temps—température, tolérances, fréquences de mesure, critéres de retrait.
e Paramétrer enregistreurs et alertes; tester les régles sur un site pilote.

e Livrables: standards opérationnels validés et applicables.

Etape 4 — Mesures de maitrise et preuves
e Concevoir enregistrements utiles; définir tragabilité par lot et point critique.
e Standardiser outils (sondes, étalonnage), simplifier formulaires, intégrer controles au poste.

e Livrables: supports de preuve courts, complets et fiables.

Etape 5 — Déploiement et accompagnement

o Déployer par vagues; sessions terrain; coaching des managers; réunions flash de retour d’expérience.
e Suivre indicateurs d’adhérence; ajuster les standards; instaurer des rituels hebdomadaires courts.

e Livrables: sites déployés et routines d’animation en place.

Etape 6 — Vérification, amélioration et pérennisation
¢ Plan d’audit; analyses de tendances (écarts, causes racines); ajustements si procédés évoluent.
¢ Reéaliser audits trimestriels, tests de tragabilité a blanc, essais de charge sur cellules.

e Livrables: plan d’amélioration continue et calendrier d’étalonnage maintenu.

Planning / durée / jalons

Fréquence /

rs Activité Jalon / sortie
délai
<15 min Réaction type a un écart critique f\ctlgn corrective déclenchee et

racée

<48 h Analyse cause racine et traitement des écarts Dossier d’écart cloturé
Trimestriel Audit interne temps—température par site Rapport et plan d’actions
Trimestriel Essais de charge des cellules de refroidissement Capacité vérifiée / ajustements
Semestriel Etalonnage des sondes et vérification des Certificats d'étalonnage a jour

capteurs



Annuel (12 mois)  Programme de formation des opérateurs exposés 100 % formés avant prise de poste

Roéles & responsabilités

Consultant

e Formaliser politique, responsabilités, indicateurs et critéres d’acceptation.

e Consolider profils temps—température; analyser exposition; hiérarchiser scénarios.
e Proposer limites et tolérances; paramétrer enregistreurs et alertes.

e Concevoir formats d’enregistrement et tracabilité; standardiser outils et étalonnage.
¢ Piloter déploiement, coaching terrain et retours d’expérience; ajuster standards.

¢ Construire le plan d’audit; analyser tendances et recommander des améliorations.

Client

Définir/valider le périmétre prioritaire; fournir accés aux données et enregistrements.

Mobiliser équipes pour relevés et formation; appliquer les standards au poste.

Assurer la gouvernance interne (fréquences d’audits/étalonnage; rituels hebdomadaires).

Maintenir la fiabilité des instruments (plan de remise a niveau; étalonnage semestriel).

Approuver révisions de limites via la cellule HACCP; suivre les indicateurs d’adhérence.

Prérequis & données nécessaires (inputs)

o Capteurs/sondes fiables et étalonnées; calendrier semestriel d’étalonnage.

e Enregistrements existants temps—température par étape et par lot.

e Matrice étapes/produits/risques et cartographie des flux.

e Séries représentatives de mesures (variabilité incluse) pour profils temps—température.
e Seuils cibles: 63 °C a ceeur; refroidissements 60—21—5 °C dans les délais validés.

e Capacité réelle des équipements (cellules, bacs < 5 cm, ventilation, agencement).

e Cadres HACCP/ISO 22000/Codex; modalités de validation (= 3 séries indépendantes).

e Ressources managériales pour rituels hebdomadaires et traitement des écarts < 48 h.

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

e Gouvernance interne: seuils partagés, responsabilités explicites, décisions rapides.

¢ Cellule HACCP: approbation formelle des révisions de limites et des validations.

¢ Audits internes trimestriels, tests de tragabilité a blanc, essais de charge réguliers.

e Indicateurs: taux d’écarts < 5 %, taux d’écarts non traités < 1 %, traitement < 48 h.

¢ Rituels: points hebdomadaires de 10 min; réunions flash de retour d’expérience.

e Maitrise des risques: fiabilité capteurs/sondes, variabilité entre équipes, paperasse inutile.
e Tracgabilité proportionnée au risque (lot/heure/opérateur; conservation 12 mois).

¢ Recouper documents et observations terrain; ne pas confondre conformité et maitrise réelle.
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