Note Méthodologique : Gestion de | air comprimé en
environnement alimentaire

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

Contexte & finalité de la méthodologie

Résumé essentiel du cadre et des enjeux décrits dans la page source.
e L’air comprimé peut véhiculer particules, humidité, huile et micro-organismes; impact direct sur la
sécurité des aliments.

e La gestion va au-dela des équipements: usages qualifiés, points d’échantillonnage surveillés en continu,
preuves documentées.

e Approche adossée au risque, aux classes de pureté (ISO 8573) et a la tragabilité; soutient auditabilité et
performance industrielle.

¢ Arbitrage éclairé entre investissements, colts d’exploitation et réduction des non-conformités, avec
priorisation par criticite.

Point clé : Lier risques, exigences de pureté (ISO 8573) et preuves analytiques pour une maitrise durable et
auditable.

Objectifs de la mission

o Définir les usages critiques et fixer les classes de pureté cibles par zone.

o Déployer une architecture de traitement adaptée aux lignes et aux risques.
¢ Valider initialement les points d’usage par analyses et critéres d’acceptation.
¢ Mettre en place une surveillance périodique avec seuils d’alerte/limite.

e Documenter preuves et décisions (référentiels: ISO 22000, HACCP Codex).

e Résultats attendus: baisse des incidents qualité, amélioration du TRS, stabilité des colts d’exploitation.

Périmeétre / livrables attendus

e Cartographie des usages, interfaces produit et criticités (contact direct/indirect, zones d’hygiéne).

e Matrice risques — exigences (classes particules/eau/huile ISO 8573) et critéres d’acceptation
analytiques.

e Schéma d’architecture de traitement/distribution, spécifications (débits, AP, classe cible), analyse de
modes de défaillance.

¢ Plan de validation initiale et protocoles d’essais (particules, huile, point de rosée, biocontamination).

e Carte de surveillance, tableau d’indicateurs, seuils d’alerte/limite, programme d’étalonnage.



e Dossiers de preuves “audit-ready”, tragabilité des interventions et décisions.

¢ Modules de formation pratiques (prélévements, AP, changement de cartouches, purges).

Démarche méthodologique (étapes)

Etape

1. Cartographier
usages & interfaces

2. Traduire risques en
exigences

3. Concevoir
I'architecture

4. Valider & qualifier

5. Organiser la
surveillance

6. Pérenniser & former

Activités clés

Recueil P&ID/plan; visites; inventaire points;
classement direct/indirect

Matrice risques—exigences; choix classes ISO
8573; criteres d’acceptation

Chaine de traitement; positionnement
filtres/sécheurs; AMDE

Plan de validation; protocoles; essais
particules/huile/rosée/microbio

Carte de surveillance; indicateurs; seuils;
étalonnage

Réles; formations pratiques; rituels de revue;
audit interne

Etape 1 — Cartographier les usages et les interfaces produit

Livrables / résultats

Cartographie des usages et
criticités; liste des points et
risques

Spécifications de pureté par
zone/usage

Schéma et specs (débits, AP,
classe cible)

Rapports de qualification;
conformité démontrée

Tableau de bord; plan de
surveillance opérationnel

Plan compétences; comptes
rendus; plan d’amélioration

o Actions: recueil P&ID/plan, visites terrain, inventaire des points d’'usage, classement direct/indirect par

zone d’hygiéne.

¢ Résultats: cartographie des usages et criticités; mise a jour des schémas; identification des usages

temporaires.

Etape 2 — Traduire les risques en exigences techniques

¢ Actions: matrice risques—exigences; choix classes particules/eau/huile (ISO 8573); positionnement des

traitements; criteres d’acceptation.

e Résultats: exigences réalistes et auditables par lot/zone; évitement des sur-spécifications.

Etape 3 — Concevoir I'architecture de traitement et de distribution

¢ Actions: chaine séparation/séchageffiltration (coalescente/absolue); dérivations critiques;

dimensionnement; AMDE.

¢ Résultats: schéma d’architecture avec specs (débits, AP, classe cible); points de prélevement définis.

Etape 4 — Valider initialement et qualifier les points d’usage

¢ Actions: plan de validation; protocoles; essais particules/huile/point de rosée; micro-organismes (réf. ISO

8573-7).

e Résultats: rapports analytiques; conformité aux critéres; maitrise des biais (stabilisation, volumes morts).

Etape 5 — Organiser la surveillance, la métrologie et les seuils d’alerte

e Actions: carte de surveillance (quoi/ou/quand); indicateurs; seuils alerte/limite; programme d’étalonnage

(ISO 9001).



Résultats: tableau de bord mensuel; décisions de remplacement basées sur tendances (AP/rosée).

Etape 6 — Développer les compétences et pérenniser la démarche

Actions: clarification des roles; formations pratiques; rituels mensuels de revue des risques; intégration a
'audit interne (ISO 19011).

Résultats: appropriation terrain; routines stables; amélioration continue ancrée.

Roles & responsabilités (client / consultant)

Consultant

Méne le diagnostic et la cartographie; formalise la matrice risques—exigences.
Concoit le schéma d’architecture et I'analyse de modes de défaillance.

Etablit le plan de validation et les protocoles; accompagne les essais.

Concoit la carte de surveillance, les indicateurs et seuils; cadre la métrologie.

Structure les roles, les revues périodiques et forme les équipes.

Client

Fournit P&ID/plans, acces terrain; recense les points d’'usage.

Participe aux arbitrages de classes de pureté et de I'architecture de traitement.
Exécute les prélévements/essais selon protocoles; assure la tragabilité.
Exploite le tableau de bord; réalise étalonnages et maintenance (filtres, purges).

Anime les revues mensuelles; capitalise le retour d’expérience.

Prérequis & données nécessaires (inputs)

P&ID, plans d’atelier; inventaire des points d’'usage et dérivations.
Cartographie zones d’hygiéne; catégorisation contact direct/indirect.

Références normatives: ISO 8573-1/-2/-7, 1ISO 12500-1, ISO 14644-1, EN 1717, 1SO 22000, HACCP
Codex, ISO 9001, ISO 19011.

Données analytiques initiales: particules, huile, point de rosée, micro-organismes.
Données techniques: débits, AP filtres, sécheurs, emplacements de prélévement.
Tracabilité maintenance (purges automatiques, cartouches); état réseau (corrosion/volumes morts).

Retour d’expérience: incidents qualité, rebuts, micro-arréts; tendances tableau de bord.

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

Principe de maitrise : Rattacher la qualification et la surveillance a I'lSO 22000/HACCP et aux classes ISO
8573, avec preuves “audit-ready”.

Gouvernance et jalons alignés ISO 22000; articulation avec HACCP (analyses de dangers, vérifications).

Plan de validation initiale: protocoles, fréquences, critéres d’acceptation; rapports tracés.



Surveillance périodique: indicateurs en ligne (AP, point de rosée) + analyses; seuils d’alerte/limite
documentés; analyses additionnelles aprés travaux/pannes/modifications.

Métrologie: programme d’étalonnage (ISO 9001) pour fiabiliser mesures et décisions.

Audits internes selon ISO 19011; revue mensuelle des tendances et incidents; révision annuelle des
fréquences.

Priorisation par criticité des usages/zones; équilibre détectabilité/colts analytiques.

Tracabilité des décisions et changements (critéres, justifications, preuves) pour l'auditabilité.
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