
Note Méthodologique : Erreurs courantes en gestion des
allergènes
Synthèse structurée de la démarche et des étapes de réalisation de la mission.

Contexte & finalité de la méthodologie

Défi transversal : maîtriser les erreurs d’allergènes aux interfaces (changement de format, co-
manufacturing, sous-traitance nettoyage, substitutions, rushs).

Impacts à éviter : retraits/rappels, perte de confiance, incidents consommateurs.

Mécanismes clés : contaminations croisées, séparation insuffisante, validation de nettoyage lacunaire,
étiquetage incomplet, absence de relecture indépendante.

Angles morts : variabilité documentaire, gouvernance faible, pression opérationnelle.

Finalité : cadre pédagogique, normatif et pratico-opérationnel mobilisable (HACCP, ISO 22000:2018).

Point clé : Double relecture indépendante des étiquettes + validation des nettoyages + séparation spatio-
temporelle structurent la maîtrise et réduisent les erreurs récurrentes.

Objectifs de la mission

Réduire de ≥50 % en 12 mois les écarts allergènes détectés en audits internes (gouvernance + plan
d’action tracé).

Atteindre <1 incident allergènes par million d’unités expédiées (revue trimestrielle).

Assurer 100 % de relectures indépendantes des étiquettes avant production.

Documenter ≥1 protocole standard de nettoyage validé par famille d’allergènes.

Former 100 % des opérateurs exposés sous 90 jours après embauche (traçabilité).

Périmètre / livrables attendus

Cartographie des flux et des allergènes (atelier, entrepôt, documentation) avec zones/ustensiles à
risque.

Grille de cotation des risques et matrices de décision PRPo/CCP opérationnelles.

Protocoles de nettoyage validés (tests représentatifs) et critères de libération post-nettoyage.

Processus de relecture étiquettes à double contrôle, versionnage maîtrisé et preuves documentaires.

Indicateurs simples (écarts d’audit, incidents, vérifications) et routines d’audit/retour d’expérience.

Plan de formation par population, supports courts, traçabilité et recyclage.

Démarche méthodologique (étapes)



Étape 1 – Cartographier les flux et les allergènes

Audit terrain, relevé matières/formulations, diagrammes de flux, collecte de preuves (fiches techniques,
certificats).

Repérage zones/ustensiles à risque, pictogrammes, circuits propres/sales, interfaces critiques.

Livrable : cartographie exhaustive et supports de sensibilisation.

Étape 2 – Évaluer les risques et positionner PRPo/CCP

Cotation probabilité/gravité, matrices de décision; arbitrage PRPo (séparation/nettoyage) vs CCP.

Fixer critères de libération, fréquences de vérification, responsabilités.

Livrable : registre risques priorisés + plan de maîtrise ciblé.

Étape 3 – Sécuriser l’étiquetage et l’information consommateur

Relecture indépendante, gestion de versions, traçabilité des changements de recette.

Contrôle à réception des étiquettes, test des systèmes d’impression.

Livrable : procédure étiquetage robuste + preuves de contrôle.

Étape 4 – Maîtriser la séparation et le nettoyage validé

Campagnes standardisées, temps incompressibles de sanitation, ustensiles dédiés.

Validation initiale (tests protéiques) + vérifications routinières, enregistrements et actions correctives.

Livrable : protocoles validés par famille d’allergènes + registres.

Étape 5 – Développer les compétences et la culture allergènes

Plan de formation ciblé (réception, préparation, conditionnement, maintenance); modules courts et cas
vécus.

Accueil, recyclage annuel, affichages; gestion du turn-over et intérimaires.

Livrable : traçabilité formation et supports synthétiques.

Étape 6 – Piloter, auditer et améliorer

Indicateurs clés (écarts d’audit, vérifications, incidents); revues périodiques; audits internes croisés.

Tests de traçabilité, simulations de rappel; actions correctives/préventives.

Livrable : plan d’audit, comptes rendus de revues, tableau de bord.

Planning / durée / jalons

Échéance /
Cadence Jalon Référence source

12 mois Réduction ≥50 % des écarts allergènes
(audits internes) Objectifs et résultats attendus

Trimestriel (4/an) Revue d’indicateurs qualité / incidents
allergènes Objectifs; Pourquoi les erreurs…

90 jours après
embauche Formation 100 % des opérateurs exposés Objectifs et résultats attendus

Semestriel Plan d’audit interne; revue de risques Étape 6; Comment prioriser…



2 fois/an Audits ciblés zones critiques Situations dangereuses…; Vue
méthodologique…

Mensuel Boucle de revue incidents et recalage
priorités

Comment prioriser…; Vue
méthodologique…

Prérequis & données nécessaires (inputs)

Relevés matières premières, formulations, diagrammes de flux; symboles de cartographie.

Fiches techniques, certificats, attestations allergènes fournisseurs à jour.

Grille de cotation, matrices décision PRPo/CCP; critères de libération post-nettoyage.

Protocoles de nettoyage validés (tests représentatifs) et registres de vérification.

Fichiers maîtres d’étiquetage, gestion de versions, preuves de relecture indépendante.

Checklists opérationnelles, plans d’audit, indicateurs (écarts, incidents, formations).

Bases internes ingrédients et procédures de gestion des changements.

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

Revues de direction trimestrielles (ISO 22000:2018) et routines mensuelles de suivi des incidents.

Plan d’audit interne semestriel + audits ciblés 2/an sur zones critiques; audits croisés.

Double relecture des étiquettes pour 100 % des références sensibles; contrôle réception étiquettes.

Validation initiale des nettoyages + vérifications périodiques; critères de libération documentés.

Décision « peut contenir » en comité avec analyse de risque tracée et révision périodique.

Simulations de rappel et tests de traçabilité; actions correctives/préventives tracées.

Seuils simples et temps incompressibles; déclencheurs de montée de vigilance formalisés (changements
recette/format, co-manufacturing, maintenance lourde).
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