LISTE DE CONTRÔLE 7S (5S + SÉCURITÉ + PROPRETÉ)

Created by ChecklistGuro (https://checklistguro.com)


--- TRIER (SEIRI) ---
[ ] Veuillez décrire les éléments actuellement identifiés comme «superflus» dans ce secteur.
[ ] Estimez le nombre d'articles retirés lors de cette activité de tri.
[ ] Quelles catégories d'articles ont été supprimées (cochez toutes les réponses applicables) ?
 (Équipement obsolète, Outils cassés
, Matériaux excédentaires
, Documents inutilisés
, Effets personnels, Autre (Préciser dans LONG_TEXT)
)
[ ] Joindre des photos/documents des articles retirés pendant le Tri.
[ ] Motif justifiant le caractère superflu de l'article (brièvement)

[ ] Gestion des éléments retirés (p. ex. Recycler, Ferraille, Retour)
 (Recyclez, Chute, Retour au stockage, Retour au fournisseur, Autre)
[ ] Remarques concernant les difficultés ou observations rencontrées lors du processus de tri.

--- ORDRE ET RANGEMENT ---
[ ] Définir l'emplacement des outils/équipements couramment utilisés.
[ ] Mise en place d'un conseil de direction fantôme ?
 (Oui, Non., Partiel/En développement)
[ ] Temps de récupération de l'élément (secondes)

[ ] Description du système d'étiquetage
[ ] Justification du placement des équipements/outils
[ ] Nombre de lieux de stockage désignés
[ ] Système de codes couleurs ? (Oui, Non., Partiel/En développement)
[ ] Décrivez la disposition des articles fréquemment utilisés.

--- BRILLER (SEISO)
 ---
[ ] Évaluation de la propreté des sols (de 1 à 5, 5 = Excellent)
[ ] Description des méthodes de nettoyage utilisées (par exemple, type de détergent, fréquence)
[ ] Preuves photographiques du nettoyage (avant/après)

[ ] Niveau de graisse/d'huile (échelle : Bas, Moyen, Élevé)

[ ] Description de tout résidu ou coloration inhabituelle constaté(s)
[ ] Un équipement de nettoyage spécialisé a-t-il été utilisé ? (par exemple, nettoyeur haute pression, nettoyeur vapeur) (Oui., Non.)
[ ] Date du dernier nettoyage en profondeur
[ ] Nombre de chiffons/serpillières utilisés
[ ] Tout problème rencontré lors du nettoyage (par exemple, difficulté d’accès à certaines zones, dysfonctionnement du matériel).

--- STANDARDISER (SEIKETSU) ---
[ ] Fréquence des audits 5S (jours)

[ ] Procédure de nettoyage standard ? (Oui – documenté et accessible, Oui – documenté, mais pas facilement accessible., Non., Non applicable.
)
[ ] Date du dernier examen de procédure
[ ] Décrivez brièvement un programme de formation 5S standardisé pour les nouveaux employés.

[ ] Outils de gestion visuelle (Cochez toutes les options qui s'appliquent)
 (Marquages au sol, Tableaux de bord fantômes, Étiquetage, Codage par couleur, Procédures Opératoires Normalisées (PON)
, Rien.)
[ ] Nombre d'aides visuelles disponibles
[ ] Décrivez la procédure de mise à jour des procédures opérationnelles standard (POS) relatives au 5S.

--- SUSTAIN (SHITSUKE)
MAINTENIR (SHITSUKE)
 ---
[ ] Fréquence des audits 5S (semaines)

[ ] Date de la dernière session de formation 5S
[ ] Quels secteurs reçoivent des rappels 5S réguliers ? (Étage de production
, Espaces de stockage, bureaux, Locaux de détente, Zones de maintenance)
[ ] Qui est responsable de la promotion du 5S ?
 (Responsables d'équipe, Responsable sécurité, Coordinateur 5S dévoué
, Gestion)
[ ] Observations concernant les difficultés liées au maintien du 5S et améliorations prévues
[ ] Comment les indicateurs de performance du 5S sont-ils suivis ?
 (Tableaux visuels, Feuilles de calcul, Logiciel, Non suivi)
[ ] Téléchargez une copie du document de procédure 5S.

--- SÉCURITÉ ---
[ ] Nombre de caméras de sécurité fonctionnelles
[ ] État du système de contrôle d'accès (opérationnel
, Nécessite un entretien, handicapé(e))
[ ] Description des rapports d'incidents de sécurité (s'il y en a) pour cette période.
[ ] Emplacement des commutateurs d'arrêt d'urgence
[ ] Date de la dernière maintenance du système de sécurité
[ ] Violations de sécurité identifiées (cochez toutes les options pertinentes)
 (Accès non autorisé, Vol, Incident de cybersécurité, vandalisme
, Rien.)
[ ] Nom du personnel de sécurité de service

--- HYGIÈNE ---
[ ] Température du réfrigérateur/du congélateur (pour le stockage des aliments)
[ ] Fréquence des nettoyages en profondeur (par exemple, par semaine, par mois)
[ ] Zones récemment désinfectées (Cocher les cases correspondantes)
 (Zones de préparation des aliments, Toilettes du personnel, Lignes de production, Zones d'emballage, Espaces de stockage, Espaces de détente
)
[ ] Date du dernier traitement antiparasitaire
[ ] Description des problèmes d'hygiène constatés (et des mesures correctives prises)
[ ] Types de produits d'entretien utilisés (pour le nettoyage général)
 (À base de chlore, Composés d'ammonium quaternaire, Peroxyde d'hydrogène, Autre (Préciser))
[ ] Preuves photographiques des procédures d'hygiène (par exemple, nettoyage en cours)
[ ] État des installations de lavage des mains (Excellent, Bien, Juste, Pauvre)

--- END OF TEMPLATE ---
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