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Introduction générale

L'ouverture des marchés aux produits et aux sesyitévolution des moyens de
communication et d’échange, les contraintes danime et la forte concurrence, la nécessite
de résoudre les problémes de plus en plus compé&xasertains, ainsi que les difficultés de
prévoir les cycles auxquels sont confrontées legeprises, ceux éprouvent d’avantages le

besoin de recourir a la qualité et la sécuritépiteduits alimentaires.

La qualité aujourd’hui est a la base de la conipdé des entreprises a la fois pour
résister a la concurrence et pour trouver des ditdsua I'exportation et d’avoir une part de

marché et d’acquérir un avantage concurrentiel.

La qualité existe lorsque la nature de la prestatifferte correspond aux exigences.La
nature de la prestation d'un produit ou d’un sengomprend aussi I'information et le contact
avec le client. Les exigences ne se limitent taigegpas uniguement aux besoins et attentes
du consommateur individuel, mais aussi les demamdesbligations de tous (respect de

'environnement, sécurité) et du producteur lui-negélais, codts).

Une bonne qualité est celle que I'entreprise obfpar I'application d’'un processus de
fabrication qui nécessite un systeme de manageroendernier est un guide d’orientation
pratiqgue selon lequel la direction et les collabswes concrétisent la qualité, il d’écrit les
objectifs, structures organisationnelles et activdessaires a I'amélioration de la qualité tant

au niveau interne qu’externe.

La certification du systéeme est le moyen d’attespar l'intermédiaire d’un tiers
certificateurs, de I'aptitude d’un organisme a fouun service ou un systeme conforme aux

exigences des clients et aux exigences reglemestair

L’actualité récente a mis en lumiere I'importanae rdettre en place un systeme de
management au sein des entreprises algériennaapkxel’entreprise CEVITAL a mis en
place un systtme de management de la sécuritéetheéed alimentaires (ISO 22000) pour

éviter toutes les contaminations et veiller swsdaurité des consommateurs.

Pour mesurer la performance du systéeme mis en,plgcaombreuses contributions
existent sur le theme de la performance et on p@st vite éprouver un sentiment de
confusion si I'on ne fait pas la démarche de charate quelle performance on parle, les

indicateurs sont la fagon de la mesurer.
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Un indicateur de performance est une mesure oungengble des mesures braguées
sur un aspect critique de la performance globalsy$téme, il cherche a mesurer les codts

tout en veillant & améliorer la sécurité des prizdalimentaires.
La question de recherche a laguelle nous tentefapporter la réponse est :
> Le systeme mis en place au sein de la CEVITAL lgsrformant ?

La performance du systéme sera mesurée par deatiewlis, ce travail vise également

a confirmer ou infirmer les hypothéses suivantes :

Hypothese 1 :La mise en place d’'un systeme de management déclarité des denrées

alimentaires permet d’obtenir 'efficacité ;

Hypothese 2 :La mise en place d’'un systeme de management déclarité des denrées

alimentaires permet d’obtenir 'efficience ;

Hypothése 3 :La mise en place d’'un systeme de management déclarité des denrées

alimentaires permet d’'obtenir la pertinence.

Le plan de notre travail est constitué de six dnegj trois chapitres théoriques, le
premier s’articule sur la notion de qualité et lanagement de la sécurité des denrées
alimentaires, le deuxieme sur la mise en place giigteme de management de la sécurité des

denrées alimentaires et le troisieme sur la pedoe de ce dernier.

Et les autres trois concerne une étude empiriquesean de CEVITAL FOOD,
guatriemes : présentation de l'organisme d’accueilcinquiémes : la mise en place d’'un
systeme de management de la sécurité des denndemtalires et lesixiemes :sa gestion de

performance.

Apres avoir approché le sujet d’'une maniere desegpous tenterons d’analyser le
processus de mise en place d'un systtme de manapeteela sécurité des denrées
alimentaires selon le référentiel ISO 22000 vers2005, afin d’apprécier les changements
apportés par le systeme au sein de I'entreprisbéetu

Nous avons structuré notre mémoire en deux graraidies :

La recherche théoriquea trait au cadre général de I'étude, et a la gedesmncept
gualité, aux différentes normes internationaleke@ts champs d’application, en développant

plus particulierement la démarche de mise en pthoe systéme de management de la
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sécurité des denrées alimentaires selon la nor@e2E®00 version 2005 et la gestion de sa
performance qui constitue le theme de notre étude.

L’étude pratique présente un cas réel, a travers I'étude du casededprise agro-
alimentaire (CEVITAL), qui a mis en place un systede management de la sécurité des
denrées alimentaires selon le référentiel ISO 22@06ion 2005, pour qu’'on puisse gérer sa
performance.

La premiere partie, vise a présenter la qualitée @nanagement de la sécurité des
denrées alimentaires, la mise en place d’'un systiameanagement de la sécurité des denrées
alimentaires et la performance de ce dernier.

Apres la présentation de la partie théorique, mmuss attellerons a étudier le cas réel
de CEVITAL, certifiee selon la norme ISO 22000 vans2005, cette partie est subdiviser en
trois chapitres : la présentation de I'organismacdueil, la mise en place d'un systeme de
management de la sécurité des denrées alimengtil®egestion de sa performance.

A travers un certain nombre de questionnes aide’des logiciels SPSS et EXCEL

nous arriverons a obtenir des résultats afin detesprétés et de les analysés.




Chapitre | : Notions générale sur le management éa qualité et de la
sécurité des denrées alimentaires

Il ne s’agit plus seulement aujourd’hui d’assurere uoffre de produits ou de
services mais d’'optimiser les résultats et les itmms$ organisationnels, issue du monde de
I'entreprise, la démarche qualité concerne tousilesaux du systéme organisationnel.

Dans ce chapitre, nous allons présenter et ab@destion de qualité, le management

de la sécurité des denrées alimentaires et lesasorm
Section 1 :La qualité et le management de la qualité

Cette section est basée sur les différentes défisitde la qualité, son évolution et le

management qualité.

1-1-Définitions de la qualité et du management delqualité
1-1-1-définitions de la qualité

1°"définition selon la norme ISO 9000/2000 la qualité est :aptitude d’'un ensemble de
caractéristiques intrinseques d'un produit, d'ust&me ou d’'un processus a satisfaire les

exigences des clients et autres parties intéressées

2°Medéfinition : la qualité selon les normes japonaises : « C'estystéme de moyens congus
pour produire économiquement les marchandisesoseeices ayant la qualité qui convient

aux exigences de I'acheteuf ».
3*MCdéfinition : la qualité a était défini par d’autres experts ca@tant:

> W.E.DEMING : «La qualité est le degré de satisfaction ».
> P.B.CROSBY :« Cestla conformité aux spécification ».

» C.HERSAN : « C'est la conformité aux besoins ».
>

P.LYONNET : «Cest la satisfaction des besoins appréciés lgarclient ou
l'utilisateur ».

> K .Ishikawa: « La qualité est I'aptitude & satisfaire le clien

! CLAUDE Jambart, ‘'assurance qualité®%8d, economica. Paris.2001.page 09
2 Abdallah Seddiki, « management de la qualité »42p@ge 24.
3GERD F.Kamisk et JORG Peter Bauer, « managemelatgiealité de A & Z », Masson, Paris, P 48.
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4°™ définition selon la norme 1SO (organisation international stindardisation) 8402 :
1994, la qualité est : « L'ensemble des caradguiess d'une entité qui lui conferent l'aptitude

a satisfaire des besoins exprimé et implicités ».
1-1-2-Définitions de management de la qualité

1%" définition : « Est une activité coordonnées permettent d'oriemtterde contrler un

organisme en matiére de qualité.»

2°Mdéfinition le management de la qualité ou la qualité totaleies démarche de gestion de
la qualité, dont I'objectif est I'obtention d’'unggs large mobilisation et I'implication de toute
I'entreprise pour parvenir a une qualité parfai@«o défaut », en réduisant au maximum les

gaspillages et en améliorant en permanence leéss@out put).

Les cing zéros olympiques caractérisamroduction au sens large du terme produits

(produits tangibles ou prestation de services) :

Zéro défaut : faire bien des la premiere fois.
Zéro panne : pas d'arrét de la production.
Zéro délai : changement rapide d’outillage ; gpasetard.

Zéro stock : livraison « juste a temps ».

Y V. V VYV V

Zéro papier : simplification administrative et élivation de toute pratique

bureaucratique.
1-2-Histoire et évolution de la qualité
1-2-1-Le contrdle de la qualité (période Taylorienn) :

Au XX°®™ siécle, Frederik Winslow TAYLOR (1866-1915), inggur américain, a
présenté en 1903 dans « shop management » lalérsia démarche scientifiqgue, portant sur
la mise en place de I'Organisation ScientifiquelTdavail (OST) ses travaux de recherche ont
conduit au développement du travail a la chainela aparcellisation des taches, en
transformant les ouvriers et les employés en simek&cutants dans d'immenses entreprises

mécanisées.

* HASSASSIHocine, « séminaire INPED, managemenadgiblité », 2002
® CLAUDE JAMBART « l'assurance qualité S &dition, economica, 2001, p, 09
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Pour TAYLOR, le role de l'encadrement consiste d@igoer aux employés la
meilleure maniere de réaliser une tache, de lmumir les outils et formation appropriés, et

de leur délivrer des objectifs et incitation en degteindre la performance et la qualité.

Selon ses détracteurs, il a introduit dans le mahdéravail une séparation radicale
entre ceux qui congoivent et ceux qui produisemtiy @AYLOR, I'ouvrier ne doit pas penser,
mais plutdt exécuter des taches, savamment calpaléslui, il est motivé par un systeme de

prime.

Tout travail intellectuel doit étre éliminé de Béier pour étre concentré dans les
bureaux de planification et de I'organisation dentreprise, la qualité taylorienne, n'a pas
pour préoccupation de répondre aux attentes datclirais elle est définie par rapport a
I'entreprise, autrement dit, c’est avant que ledpibn’atteigne le marché que la qualité est

inspecteée.

Cette absence du client dans l'approche par laitquslexplique par la situation
economique de cette période qui se situe clairedent6té de la production et de I'offre,
ainsi que par I'importance de la production enes@® biens intermédiaires, mettant en
relation des entreprises entre elles.

Dans ces conditions, c’est le producteur et nocolssommateur qui initie la qualité,
inspection qui nécessite un examen serré desumsoaithis, s’est avérée de plus en plus
colteuse, au fur et a mesure de I'augmentatiora ggdduction, pour cette raison, la notion

d’inspection de la qualité va céder la place aeadll controle de la qualité.

Cette évolution se traduit également comme unensgacientifique, ou il s’agit
simplement d’adapter la rigueur initiale du systetaglorien au changement mais en

maintenant ses fondements initiaux.

Si la qualité est toujours vue comme un disposligifsurveillance et de contréle, le
propos est de déterminer des seuils acceptabledefdeits par l'utilisation de techniques
statistiques, la qualité reste donc une affairegénieurs qui ne laisse aucune place a la

diversité des godts et I'opinion du consommateur.
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1-2-2- Assurance qualité (le fordisme) :

Selon AFAQ «L’assurance qualité est lI'ensemble dessures préétablis et
systématiques dont I'application et le contréle it confiance qu’un produit répond a ce

qu’on en attend.%

Henry FORD (1863-1947) est le fondateur de la Rdadors compagnie, il a élaboré
une nouvelle méthode de travail dans le sectewstnie!.

Elle a assuré pour un temps la prééminence de rs#ogpase dans le domaine de la
construction automobile, il a su accroitre I'effité des principes du taylorisme en étant le

promoteur du travail a la chaine dans I'industtieaobile.

En 1914, cet industriel de génie convertit uneipates gains de productivité réalisés

en une forte augmentation de salaire des ouvreeta Bord Motors compagnie.

Dans les années 1920, le fordisme portait surdaamisation et 'amélioration des
conditions de travail pour contribuer au développetrde I'économie, ce qui fait d’'Henry
Ford un héropopulaire en USA, c’est la des vengegéthicules Ford qui décuplent entre 1922
et 1925.

Les veéhicules d’'Henry FORD équipéerent alors I'arm@égge durant la seconde guerre

mondiale. C’est ainsi que naquit le fordisme awt&tunié.

Au cours des années 1955, beaucoup de produitsgepavaient I'image de biens bon
marché et de piétre qualité pour étre désignédabs-Unis comme des « Junk Merchant of
the world » dont voici la traduction en langue faise (marchand de pacotille dans le

monde).

Cette expression montre que la qualité était dexemn argument commercial,
d’ailleurs qui n’empéchait pas forcément cette eotile » d’étre vendue, car elle avait pour

gualité de n’étre pas chere.

Apres la seconde guerre mondiale, les armés arnm@gca’installent au japon et c’est

par ce biais qu’un tournant décisif va s’opérersdiindustrie japonaise qui, dés les années

Swww.afaq.fr ‘
"Caby (F.), louise (v.) et Rolland (S.), « la quéabi XX¥™ siécle », Ed. Economica, 2002, p.5-12.
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soixante-dix commence a développer une concurrescible pour les industries de ses

anciens vainqueurs.

Paradoxalement, cela s’est fait en partie gradenpdrtation des méthodes de gestion

et de management américaine élaborées par dedspgpar les conseiller aux entreprises.
1-2-3- Le management de la qualité (la qualité tote) :

La crise des années 1970 marque unareugans la croissance économique mondiale,
cette crise relative a la demande est la résul@dntee situation de consommation de masse

gui a tendanciellement fait place a une consommatios sélective.

Le bouleversement qui est apparu avete agise, a fait en sorte que la qualité été

devenu un sujet indispensable a étre communiquéfléthie par I'entreprise.

Et donc ce passage marqué de I'assurpralée a la « qualité totale » semblé étre aisé,

car il s’agissait d’élargir 'assurance qualitéensemble des activités de I'entreprise.

La nouveauté consiste a considérer queeles élément internes a I'entreprise obéissent
aux régles de détermination de la qualité, en gyant objectif la satisfaction du client, qu’il

Soit externe ou interne.
Chague salarié est supposé devenirdatadit le fournisseur de ces propres collegues.

Ainsi, la qualité totale est un systerenthnagement qui fixe des objectifs et parvient a

dégager une réelle motivation.

Elle conduit a une nouvelle forme de nggmaent participatif, s’efforce de donner une
orientation de travail et intervenir avant la rgéafion de 'action, en mettant en ceuvre un

systeme de contrdle a priori.

Il ne s’agit plus d’examiner les résudtatpres I'action, mais au contraire, de les

analyser en temps réel et les prévoir par la sitiona

Apres de multiples échecs dans sa misewre, la qualité totale apparait plus comme
un phénomene de mode, tandis que l'assurance d@upbursuit parallelement son

développement dans I'industrie.
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C'est cette démarche plus scientifiggei s'impose, et dans la période de
mondialisation des années quatre-vingt-dix, engrdimternalisation de I'assurance de la

gualité.

A partir de l'année 2000, on assiste & uransformation des exigences de
certifications, La nouvelle norme est axée suryéne de management et la qualité des

processus. La nouvelle philosophie est la satisiacte client a tout prix.

Avec la qualité totale, I'entreprise visen seulement la satisfaction du client mais

aussi la mesure de la performance et 'amélioratmtinue.

1-3- Les caractéristiques de la qualité

Les caractéristiques composantes de la qualité d®ntature trés diverses selon le

type de « produit » proposé.

Pour un produit matériel, les caractéristigues sdmhensionnelles, physiques,
chimiques, sensorielles, etc. ; et aussi de fonogment (respect de performances, de

consommations).

A celles-ci s'ajoutent des caractéristiques assuemmaintien dans le temps de
l'aptitude a I'emploi (fiabilité, maintenance, &pdie a la conservation), et des caractéristiques
lies a la sécurité d'emploi et I'absence de noesafou des nuisances réduites vis-a-vis des

utilisateurs, des tiers et de I'environnement).

Pour un service, par contre, les caractéristiqunagppeennent, selon les cas, des aspects
relationnels (accueil, dialogue), des conditiorssmdiiance et de confort, des aspects liés au
temps (respect d'horaires), des dispositions psogpifaciliter la tache de l'usager (formulaires

simples, notices claires).
Ces caractéristiques concourent toutes a la satisfiades besoins des utilisateurs,
En fait, la qualité est « dans le produit ».

Elle est intrinséque au produit (ou service), alkst pas cette chose en plus, que I'on

rajoute, apres la conception du produit.

Il 'y a pas dans une entreprise des gens quiléoptoduit et d'autres qui font la

gualité.

C'est en faisant le produit, tout au long de saeption et de sa réalisation, que I'on

fait en sorte qu'il ait toutes les caractéristiguezglises, c'est-a-dire la qualité voulue.
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La qualité n'est pas la performance maile, mais le respect de la performance
spécifiée.
Ce n'est pas le « haut de gamme », comme le petigenfréquemment plusieurs

interlocuteurs rencontrés ; et I'on ne peut complrejualité de produits ou services qu'a

I'intérieur d'une méme gamme, correspondant apsdg besoin et a une fourchette de prix.

La qualité a obtenir est la qualité nécessaireffisante réepondant au besoin, dans des
limites de colt données, la qualité se percoitetgaht a travers différents niveaux de
définitions, elle peut étre caractérisée par :

» Le respect du cahier des charges : le produit aeteice correspond bien a ce qui
était écrit, la publicité est non mensongere ;
» Le maintien de la conformité : les fonctions foemine doivent pas se détériorer
rapidement dans le temps en utilisation normale ;
» La satisfaction implicite : le consommateur doiuver le bien-étre recherché par
I'acquisition du produit, ce pour lequel il setl'psocuré doit étre assouvi ;
> La satisfaction économique : le consommateur doi&eir pour son argent ; car en

dernier recours, c'est lui qui décide des prodyiissont se vendre.

Par ailleurs, lorsqu'une caractéristique d'un pitamud'un service ne satisfait pas aux
exigences de l'utilisation prévue, on dit qu'il ym défaut (de conception, de réalisation ou
d'exécution) ; lorsqu'elle n'est pas conforme spkcification, on parle de non-conformité, le

terme anomalie, plus général, couvre tout écadémiation par rapport a ce qui était attendu.

La non-qualité représente, quant a elle, globalénwaest 'ensemble des écarts entre
la qualité voulue et la qualité détenue, constatésun produit, elle se mesure en éléments

statistiques ou économiques.

Dans un sens plus large, elle est le « contradte la qualité.
1-4- Les objectifs relatifs a la qualité

Les objectifs relatifs a la qualité dépendent dudbsur lequel I'on se situe pour
analyser la qualité, pour cela, les experts deulditg distinguent des « partenaires pour la

gualité ».Les partenaires sont I'entreprise etliesits, les objectifs de chaque partie différent

donc, selon le statut de chacune d'elles.

1-4-1- Les objectifs de I'entreprise
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L'entreprise est un ensemble d'installations epelsonnes avec des responsabilités,
des pouvoirs et des relations, elle est un acteanamique produisant des biens et des
services pour d'autres acteurs, dans le but degdégles bénéfices, ses objectifs sont liés a
ses obligations envers l'extérieur (les clientslaetsociété) et envers elle-méme, elle a,
eégalement, des engagements qu'elle se doit d'ronse-vis de tous les facteurs le

composant.

L'entreprise doit satisfaire le client, elle eshdoite a épouser le point de vue de celui-
ci quant a la qualité, elle doit lui procurer laatité voulue et les éléments de confiance en
cette qualité. Aussi, envers les clients liés a elr contrat, I'entreprise doit respecter les
clauses contractuelles en matiere de qualité, keeprde délai, cela constitue pour elle des
objectifs « externes » a atteindre.

Les objectifs « internes », quant a eux, viennestabligations de I'entreprise envers
son personnel et envers ses actionnaires ; ou ffigoe générale, envers ceux qui mettent les
moyens a sa disposition, elle recherche la reiti@abila compétitivite, la pérennite, la

progression.

L'amélioration de la qualité de ses fournitureprestations, acquise par une meilleure

maitrise des processus, est un facteur essentiehtiilité et de compeétitivite.

Car, selon la « réaction en chaine » enseigné®eming aux Japonais dés 1950,
cette amélioration de la qualité permet, avec thicBon des colts de la non-qualité et des
prix de revient, de «gagner des parts de marcla&egh une meilleure qualité et a des prix

plus faibles».
1-4-2- Les objectifs des clients

Le client est une personne ou un groupe de persajuierecoit, contre paiement, un
produit ou un service et qui bénéficie des avamtatfcoulant de ce produit ou service, le
terme « client » s'applique a I'entreprise, au aomsateur, a l'utilisateur final d'un produit, au

détaillant, au bénéficiaire ou a lI'acheteur.

8) W. Edwards Deming : Statisticien américain d@# travaux dans les années 50 ont permis a ltridugsponaise

d'adopter de nouveaux principes de gestion etéamafutionné la qualité et la productivité de calie-
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Le client est l'acteur le plus important de l'eptige, car il détermine de fagcon
significative la survie et le développement mémeealke-ci, son objectif, en termes de qualité
des produits ou des services proposés a lui pardfmise est des plus délicats, le client veut
avoir, a l'avance, une probabilité aussi élevéemssible, sinon la certitude absolue, que le
produit ou service dont il va disposer répondrasatsesoins, il est trés attentif a la qualité de

ce qu'il acquiert.

Les objectifs du client, face aux produits et aerwviEes d'une entreprise, sont réunis
sous l'appellation « exigences du client », sestiogls avec I'entreprise sont le plus souvent
limitées a la satisfaction de ses exigences, et dienses besoins ou attentes formulés, de
facon implicite et pourquoi pas, de fagcon imposées.

De nos jours, l'impact de la qualité s'est profomelét élargi, puisqu'elle ne touche pas
seulement le produit, mais aussi les procédés latecédion, les équipements et les hommes,
l'organisation et toutes les procédures de trauaiein de la structure, au-dela de la qualité
du produit, il faut entrevoir tous les aspectsaetdurs concourant au produit fini, il convient

donc de se familiariser avec le management dedhtéu

1-5- Les enjeux de management de la qualité

L’entreprise ne peut se dispenser de releveeéfede la qualité pour faire face aux
exigences des marchés, si la démarche qualité seori# évidence, sa mise en ceuvre

requiére une forte implication de I'entrepriseaegéstion de certaines situations.

Le systeme de l'assurance qualité doit rappédeprit du client avant tout. L'ISO
précise que le besoin du client suit un trip typaction/ coldt/ délai: les fonctions
principalement inutiles augmentent le colt et dimim donc la qualité du produit, de ce fait,

on peut distinguer trois sortes d’enjeux :
1-5-1-Enjeux commerciales :

La concurrence est exacerbée, le client a mmnte un grand choix et peut
sélectionner les fournisseurs qui seront les phaldds en terme de performance du produit,
colt et délais.
1-5-2-Enjeux économique :

La maitrise de la qualité doit abaisser le prix régient et aussi augmenter la

compeétitivité.
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La non qualité du produit (service) colte pourtfeprise, la qualité n’est pas gratuite
sauf a considérer le principe de perfection sedmuél chacun réalise ce qu’il entreprend de

maniére parfaite, du premier coup.

L’évaluation des divers codts relatifs a la q@akst un objectif difficile a atteindre
pour beaucoup d’entreprise, en effet, la plupastrdanagers ont tendance a sous-estimer ces
codts, soit parce gu'une analyse fine de ces cpéig prendre du temps, soit parce que

certains d’entre eux sont difficiles, voire impdssia chiffrer.
1-5-3-Enjeux technologique :

Pour garder ses clients et en conquérir de nouvkBemtreprise doit analyser
constamment ces besoins, I'accélération des prdagokmologiques, I'informatisation devra

étre intégrée de facon trés réactive afin de nespdaisser dépasser par la concurrence.
1-5-4-Enjeux humains et sociaux :

La qualité du produit comprend des enjeux humaarselle contribue a la sécurité
aussi qu’a la protection des consommateurs commérdeailleurs, I'idée est qu'un produit
congu est réalisé conformément aux spécificatienpmovoque de dommages ni a ceux qui

congoivent et réalisent le produit, ni a ceux ¢utillsent.

La qualité présente également des enjeux so@anxoutre les aspects économiques
permet une amélioration du bien-étre des indivigt&ce a une meilleure adéquation des

produits et services a leurs attentes.

Des défauts de conception et/ou de réalisatiosi gjue des erreurs d’utilisation des
produits peuvent avoir des répercussions humainssogles importantes aux dommages et
désagréments de toutes sortes : blessés et morgscdaains cas, tensions et litiges dans

certains cas.

1-6-Principes de management de la qualité :

1-6-1-L'orientation client : La satisfaction des clients est la base méme uesisteme de

management de la qualité. L'écoute et la compréhreds leurs besoins, présents et futurs est
indispensable pour satisfaire leurs exigencesaiedau-devant de leurs attentes, l'orientation
client se traduit par la mise en place d'un vélet@ibocessus de communication avec eux, une
analyse prospective de leur besoin, une évaluadiguliere de leur niveau de satisfaction et le

traitement de leurs réclamations.
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1-6-2- Le Leadership :Dans tout systtme de management de la qualitéirdéation doit
déterminer clairement ses orientations stratégiqeieréer les conditions pour que le
personnel puisse pleinement s'impliquer, pour @la doit montrer I'exemple et son réel

engagement, définir des objectifs motivants etraiés valeurs partagées.

1-6-3-L'implication du personnel : Le personnel est le coeur méme d'une entreprisenet d
I'un des maillons principal pour tout systeme daagement de la qualité, son implication est
indispensable pour gu’une entreprise puisse pregres est important de faire comprendre a

chacun son réle et son importance, de les respitiseab

1-6-4-L'approche processus :Tout systtme de management de la qualité néceassée
approche processus, celle-ci consiste, entre autdéterminer les processus de l'entreprise,
leurs interactions et des criteres de surveillasce, cette base, il sera possible de piloter
chaque processus, d’'analyser leurs performancefirdedes propositions d'amélioration et
de les mettre en ceuvre afin de contribuer aux tfgestratégiques de l'entreprise.

1-6-5-Le Management de la qualité par approche syamne: Comprendre et gérer
I'entreprise comme un systeme de processus inwmdéapts en vue d'un objectif donné
permet d'améliorer son efficacité et son efficience principe permet de clarifier le
fonctionnement de I'entreprise, de mettre & jouteesupprimer les activités "doublohst les

zones d'ombres qui sont souvent source de dystomaments.

1-6-6-Relations mutuelle bénéfiques avec les foumsieurs : Une entreprise et ses
fournisseurs sont interdépendants et des relatrootuellement bénéfiques permettront
d'augmenter leurs capacités a creer de la valeur,qela, il est nécessaire de comprendre les
intéréts des partenaires, de définir clairemenslebligations et d'évaluer régulierement leurs

performances.

1-6-7- L'amélioration continue : L'amélioration continue d'un systeme de manageheitd
gualité consiste a augmenter la performance int&tnda satisfaction des clients, cela

comprend, entre autre :

» Analyse des résultats pour identifier les pistamé@lioration ;
» Etablissement des objectifs ;

» Recherche et mise en ceuvre des actions d'améiorati

® Activités qui sont faites en double
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» Evaluation des résultats ;

» Formalisation des changements.

Cette dynamique de recherche d'amélioration edtint@) les retours d'information
des clients, les audits et la revue du systeme aleagement de la qualité sont également
utilisés pour identifier des opportunités d'améiimm, I'amélioration continue doit étre un

objectif permanent de I'entreprise.

1-6-8-Approche factuelle pour la prise de décisionDécider c'est prendre un risque. Tout
manager le sait bien Pour pouvoir prendre les bouéeisions, il faut pouvoir s'appuyer sur
des informations fiables, ces informations doivdahc étre disponibles et sous une forme
permettant leur analyse et leur compréhension, densombreux cas, la mise en place
d'indicateurs et tableaux de bord pertinents pedeagpondre a ce besoin et facilite la prise

de décision.
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Section 2 : 1ISO 22000 et la certification

Cette section est basée sur quelques définitiares | la sécurité des aliments,

présentation des familles ISO 9000 et 22000etrdfication selon cette derniere.
2-1-Termes et définitions°
2-1-1-Définition de I'SO

L'ISO est I'Organisation internationale de normatlisn. L'ISO est composée de
guelque 163 membres qui sont les instituts natwmEunormalisation de pays industrialisés,
en développement et en transition, de toutes sadlede toutes les régions du monde, la
collection de I'I'SO compte actuellement plus de0D® normes, qui fournissent au monde
economique, aux gouvernements et a la sociétéstamensemble des outils concrets pour les
trois volets — économique, environnemental et salciedu développement durable.

Les normes ISO apportent une contribution positive monde dans lequel nous
vivons.

Elles facilitent le commerce, favorisenpartage des connaissances et contribuent a la
diffusion du progrés technologique et des bonnasques de management et d’évaluation de
la conformité.

Les normes ISO offrent des solutions et des aga&sta la quasi-totalité des secteurs
d’activité de I'économie — agriculture, batimentgénierie meécanique, fabrication,
distribution, transports, soins de santé, technetode l'information et de la communication,
environnement, énergie, management de la qualiédy&ion de la conformité et services.

L'ISO n’élabore que des normes requises par Iehéa les travaux sont menés a bien
par des experts directement issus des secteulisdigstrie, de la technique et de I'économie
qui ont identifié le besoin d’'une norme et qui péiguent par la suite, a ces experts peuvent
s’adjoindre d’autres spécialistes représentant deganismes gouvernementaux, des
laboratoires d’essais, des groupements de consaursatles milieux universitaires, et des
organisations internationales gouvernementalesregouvernementales.

Une Norme internationale ISO représente un consemsundial sur les connaissances

sur un sujet ou processus donné.

10 Norme 1SO 22000 version 2005
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2-1-2-Définition de la norme

Une norme désigne un ensemble de spécificationsvdat un objet, un étre ou une

maniere d’opérer. Elle en résulte un principe s@rda regle et de référence technique.

Une norme n'est pas obligatoire, son adhésion restcte volontaire, certaines sont
rendues obligatoires par un texte réglementairdéauet de loi.

2-1-3- Sécurité des denrées alimentaires

Concept impliquant qu'une denrée alimentaire nesarau pas de dommage au
consommateur lorsqu'elle est préparée et/ou ing&lée l'usage prévu.

La sécurité des denrées alimentaires est li@xéufrence de dangers liés a lasécurité
des denrées alimentaires et n'inclut aucun aupecagle la santé de I'nomme, tel que la
malnutrition.
2-1-4-Chaine alimentaire

Séquence des étapes et opérations impliquéesal@nsduction, la transformation, la
distribution, I'entreposage et la manutention d'dearée alimentaire et de ses ingrédients, de
la production primaire a la consommation ;

Ceci inclut la production d'aliments pour animaugducteurs de denrées alimentaires
et pour animaux destinés a la production de deraléegntaires.

La chaine alimentaire comprend également la ptamtude matériaux destinés a étre
en contact avec les denrées alimentaires ou lasnespremieres.

2-1-5- Danger lié a la sécurité des denrées alimaies

Agent biologique, chimique ou physique présent dames denrée alimentaire ou état
de cette denrée alimentaire pouvant entrainerfehredfaste sur la santé.

Le terme «danger» est a ne pas confondre avemie teisque» qui, dans le contexte
de la sécurité des denrées alimentaires, désigaefanction de la probabilité d'un effet
néfaste sur la santé (par exemple, contracter waadime) et de la gravité de cet effet (déces,
hospitalisation, absence au travail, etc.) lordgumijet est exposé a un danger spécifique.

Dans le Guide 51 ISO/IEC, le risque est défini camia combinaison de la
probabilité d'apparition d'un dommage et de laiggade ce dommage.

Les allergénes font partie des dangers liés @dargé des denrées alimentaires.

En ce qui concerne les aliments pour animaux ®tingrédients d'aliments pour
animaux, les dangers pertinents liés a la sécdegédenrées alimentaires sont ceux pouvant
intervenir dans et/ou sur les aliments pour animatixles ingrédients d'aliments pour

animaux, pouvant par la suite étre transmis auxédsnalimentaires par le biais de la
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consommation animale ou des aliments pour animauxpa conséquent pouvant
potentiellement avoir une incidence néfaste ssataé humaine.

En ce qui concerne les opérations autres que d¢aif@gjuant une manutention directe
des aliments pour animaux et des denrées alimestdpar exemple, les fabricants de
matériaux de conditionnement, de produits de nagjeyetc.), les dangers liés a la sécurité
des denrées alimentaires pertinents sont ceux poldtee directement ou indirectement
transmis aux denrées alimentaires dans le cadrkuskge prévu des produits et/ou des
services fournis et par conséquent pouvant potlmtient avoir une incidence néfaste sur la
santé humaine.
2-1-6-Politique de sécurité des denrées alimentage

Intention et orientation générales d'un organismematiere de sécurité des denrées
alimentaires telles qu’exprimées formellement padifection.
2-1-7-Produit fini

Produit ne faisant l'objet d'aucun(e) traitement transformation ultérieur(e) par
l'organisme.

Un produit qui subit un traitement ou une transfation ultérieur(e) par un autre
organisme est un produit fini dans le contexte dumper organisme et une matiere premiere
ou un ingrédient dans le contexte du second ongemis
2-1-8-Diagramme de flux

Présentation schématique et systématique de laeségud'étapes et de leurs
interactions.

2-1-9- Mesure de maitrise

Sécurité des denrées alimentaires action ou t&tivilaquelle il est possible d'avoir
recours pour prévenir ou éliminer un danger li& adcurité des denrées alimentaires ou pour
le ramener a un niveau acceptable.

2-1-10- PRP : programme pré requis

Sécurité des denrées alimentaires conditions #tités de base nécessaires pour
maintenir tout au long de la chaine alimentaireeawironnement hygiénique approprié a la
production, a la manutention et a la mise a disjposde produits finis sdrs et de denrées
alimentaires s(res pour la consommation humaine

Les PRP nécessaires dépendent du segment de ile cilanentaire dans lequel
I'organisme intervient.

2-1-11-PRP opérationnel : programme pré requis opé@tionnel
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Identifié par l'analyse des dangers comme esseptial maitriser la probabilité
d'introduction de dangers liés a la sécurité deséds alimentaires et/ou de la contamination
ou prolifération des dangers liés a la sécuritéddesées alimentaires dans le(s) produit(s) ou
dans l'environnement de transformation.
2-1-12-CCP : point critique pour la maitrise

Sécurité des denrées alimentaires étape a laquedemesure de maitrise peut étre
appliguée et est essentielle pour prévenir ou Bémun danger lié a la sécurité des denrées
alimentairesou le ramener a un niveau acceptable.
2-1-13-Limite critique

Critere qui distingue l'acceptabilité du non acabpité, Les limites critiques sont
établies en vue de déterminer si un CCPreste s®itrorsqu'une limite critique, est dépassée
ou transgressée, les produits concernés sont sépoténtiellement dangereux.

2-1-14- Surveillance

Action de procéder a une séquence programmée draktisas ou de mesurages afin
d'évaluer si les mesures de maitrise fonctionnemince prévu.
2-1-15-Correction

Action visant a éliminer une non-conformité détecpdur les besoins de la présente
norme internationale, la correction concerne leedevde produits potentiellement dangereux
et peut par conséquent étre effectuée conjointeeneneaction corrective.
2-1-16-Action corrective
Action visant a éliminer la cause d'une non-conf@¥niuétectée ou d'une autre situation
indésirable, il peut exister plusieurs causes aeaomformite.

Une action corrective inclut I'analyse des causesseeffectuée de maniere a éviter
leur réapparition.

2-1-17- Validation

Sécurité des denrées alimentaires obtenir des @sedémontrant que les mesures de
maitrise gérées par le plan HACCP et par les PR#tatpnnels sont en mesure d'étre
efficaces.
2-1-18-Vérification

Confirmation, par des preuves tangibles, que legeexes spécifiees ont été
satisfaites.
2-1-19-Mise a jour

Activité immédiate et/ou prévue visant a garantipplication des informations les

plus récentes.
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2-2-présentation de la famille ISO 9000

Les normes ISO constituent un réservoir de tecgielen particulier, pour les pays en
développement, dont les ressources sont limitéesygnt tirer parti de cette somme de
connaissance, les normes ISO sont pour ces payspgrtant moyen d’acquérir un savoir-
faire technique de pointe par un consensus iniermet et améliorer leur potentiel

d’exploitation et leur compétitivité sur les marsh@ondiaux.

La création des normes ISO étaient bien une solyiour répondre aux exigences des
clients sans que des déficiences apparaissens, sdiet devenues applicable a des larges
gammes d’industrie et du secteur économique, li@ si&¥s normes ISO se présente comme

suit :
2-2-11 a série des normes 1SO 9000 version 208®

Elle est composée de :

»La norme ISO 9000: Fourni les principes essentiels lies au SMQ etau
vocabulaire employé, il s’agit d'une introducticglative aux systemes de management de
la qualité.

»La norme I1SO 9001 :dont le titre particulier est « exigences », spédés exigences
relatives aux SMQ a utiliser lorsque la capaciténdorganisme a fournir des produits
conforme doit étre démontrée, elle est utiliséer gatairer la norme ISO 9000.

»La norme ISO 9004 :appelée « conseil pour I'amélioration des perforteans. C'est
un guide pour la mise en ceuvre d'un systeme de geament de la I'entreprise allant au de-la
des exigences formulées dans la norme ISO 9001.

»La norme ISO 1011 :Complete les normes et fournit les lignes direesipour la

conduite d’audit interne et externe.
2-2-21 a série des normes ISO 9000 version 2088

» La norme ISO 9000 : 2008: systeme de management de la quakt@rincipe
essentiels-vocabulaire », cette norme définit &@més fondamentaux utilisés dans la série
ISO 9000

'CABY Francois,LOUISSE Virginie, ROLLAND Sylvie, « laualité au XXfsiécle, vers le management de la
confiance », édition ECONOMICA, paris, 2002, pa§e 1
PR2CABY Francois,LOUISSE Virginie, ROLLAND Sylvie,OpiciPage 19.
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» Lanorme ISO 9001 : 2008systeme de management de la qualité “exigencettec
norme spécifiée les exigences relatives au systismeanagement de la qualité en vue d’une
certification. Elle remplace 'I'SO 9001 :1994, I@59002 :1994 et I'ISO 9003 :1994, et elle
constitue une révision technique de ces normes@iesde celle de I'ISO 9001 :2000.

» La norme ISO 9004 : 2008 systeme de management de la qualité “conseils po
'amélioration des performances” représente urdguyour la mise en ceuvre d’'un systeme de
management de la qualite.

L’ISO 9004 annule et remplace I'ISO 9004-1 :1994i, @ été révisée du point de vue
technique, le titre a été modifié pour refléterglabalité du systeme de management de la
qualité. Il prend en considération toutes les @&égvde I'entreprise visant la satisfaction de
toutes les parties (actionnaires, fournisseursgperels, clients).

L’'ISO 9004 et I''SO 9001 constituent un couple cam de normes relatives au

management de la qualité.

2-3-Présentation de la norme 1SO 22000

La norme ISO 22000 spécifie les exigences d'unésystde management de la
sécurité des denrées alimentaires (SMSDA) quiresingemble cohérent de processus destiné
a permettre a la direction de I'entreprise de siggsde I'application efficace et effective de
sa politique et de ses objectifs d’amélioration.

Toutes les entreprises quelle que soit leur taiker secteur d’activité ou leur
implantation locale ont plus ou moins formalisé @aurs du temps leurs pratiques de
management.

L'existence et la maitrise d'un systeme de managérde la SDA peuvent aider
I'entreprise a donner confiance aux parties int&es sur le fait qu’il existe un engagement
du management pour mettre en ceuvre sa politique das processus de décision et le
systeme d’information et de mesure pour en juger.

Elle concerne tous les acteurs de la chaine alament les organismes directement
impliqués (producteurs / transformateurs / distelbus), mais aussi ceux indirectement
impliqués dans la chaine (fournisseurs de matédaemballages / produits de nettoyage...).

La norme ISO 22000 s’appuie sur le principe deoaerde Deming et sa boucle
d’amélioration continue de type PDCA (Plan, Do, €eAct) qui est aujourd’hui reconnue

comme un principe de conduite managérial simplenetersel.
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Corriger
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Figure N° O1 : la roue de Deming

Sa déclinaison sur les systemes de management ndepreses a été largement
appliquée au cours des dernieres années apredattrpreuve de son efficacité au Japon.
La structure de la norme ISO 22000 tient comptedigsositions contenues dans la
norme ISO 9001 :2000 afin de permettre une partatapatibilité et complémentarité avec
les différents référentiels de management courarhoiédisés par les entreprises. Elle repose
sur quatre blocs principaux étroitement liés :
» La responsabilité de la direction
» Le management des ressources
» La planification et la réalisation de produits slrs

» La validation, la vérification, et I'amélioratiorudSMSA.
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Ameélioration continue du systéme de
management de la sécurité des aliments
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Source: Norme iso 22000 version 2005

Figure N 02 :Améliorations continues de system&I&OA

La figure ci-dessus illustre le modéle de I'appmchtenue dans I'ISO 22000 autour
des quatre blocs principaux. L'exigence de sécdet® denrées alimentaires est intégrée dans
le cadre d'un systeme de management structuré, gfirgacement et qui s’integre
parfaitement dans le cadre des activités génédal@sanagement d’une entreprise.
2-3-1-Seriede la norme 1SO 22000 :

L'ISO 22000 est une norme internationale a la sgxuwes denrées alimentaire,
publiée enseptembre 2005. Son inutile exact est28@M0/2005 systeme de management de
la sécurité des produits alimentaires et des er@gepour les organismes a tous les niveaux
de la chaine alimentaire.

A) La norme ISO 22000/2005 systeme de management de la sécurité des aliments
"Exigence pour tout organisme appartenant a lanehalimentaires”l. Cette norme spécifie

les exigences relatives a un systeme de managelmdamisécurité des denrées alimentaires.
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La sécurité ne peut étre assurée que par lessefforhbinés de tous les acteurs de la
chaine alimentaire, cependant cette norme a @géaisur la norme ISO 9001 afin de mettre
'accent sur la comptabilité entre les deux noretesgalement avec la norme 1ISO 14001.

La norme ISO 22000 répond a une double demande :

> Le besoin d’améliorer la sécurité chez tous leswastdes filieres alimentaires ;

» Le besoin d’harmoniser les méthodes existantesatiera de sécurité alimentaire par
le biais d’un référentiel internationalement reaenn

B) La norme ISO 22005/2007 Tracabilité de la chaine alimentaire "principes éénx
et exigences fondamentales s’appliquant a la cailecegu systeme et sa mise en ceuvre”, est
un outil qui aide les organismes opérants dansatirec d'une chaine alimentaire a se
conformer a ses objectifs définis au sien d’'uneyst de management. Sa complexité peut
varier en fonction des caractéristiques du proeftuites objectifs a atteindre.

Ce systeme peut étre appliqué par un organismeuap&run niveau quelconque de la
chaine alimentaire. Il est congcu pour étre suffiseemt flexible pour permettre aux
organismes apparents a la chaine alimentaire olidteedes objectifs identifies.

C) ISO/TS 22004/2005 systeme de management de la sécurité des denirdestaires,
"Recommandations pour [I'application de [I'ISO 22@WW5", elle fournit les
recommandations génériques pouvant étre appliq@EeddSO 22000 pour aider les
organismes dans le monde a mettre en place lesrexdg de systéme de management de la
seécurité des denrées alimentaires.

D) ISO 22003/2007 Systeme de management de la sécurité des alinfexigences
pour les organismes procédant a I'audit et a l&fication de systeme de management de la
sécurité des aliments". Cette spécification tealmmi(l S) a été élaborée pour apporter unaide
a la certification des SMSDA qui satisfont aux exiges de I''SO 22000. Le contenu dela
spécification technique peut également servir @mpagner la certification des SMSDAqui
sont fondés sur d’autre ensemble d’exigences s@ésifen la matiere. Elle est destinée
al'usage des organismes qui auditent et qui cemtiies SMSDA.

Elle définit des exigences génériques applicables @rganismes de certification
procédant a l'audit et la certification dans le dame des SMSDA.

2-4-Le champs d’application de la norme 1SO 22000

La présente Norme internationale spécifie les axige relatives a un systéme de
management de la sécurité des denrées alimentares la chaine alimentaire, lorsqu'un

organisme a besoin de démontrer son aptitude aiseaites dangers liés a la sécurité des

e

24

—
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denrées alimentaires, afin de garantir que touteedealimentaire est sire au moment de sa

consommation par I'hnomme.

Elle s'appligue a tous les organismes, indépendaunrde leur taille, qui sont
impliqués dans un aspect de la chaine alimentaéiveent mettre en ceuvre des systemes
permettant de fournir en permanence des produits, $8S moyens mis en oceuvre pour
satisfaire toutes les exigences de la présente enartarnationale peuvent étre réalisés par

|'utilisation de ressources internes et/ou externes

La Norme ISO 22000 définit des exigences pour prena un organisme de:

a) Planifier, mettre en ceuvre, exploiter, maintetimettre a jour un systeme de management
de la sécurité des denrées alimentaires destioéraif des produits qui, conformément a leur

usage prévu, sont sdrs pour le consommateur;

b) Démontrer la conformité avec les exigences &gadt réglementaires applicables en

matiere de sécurité des denrées alimentaires;

c) Evaluer et apprécier les exigences du clientyatdrer la conformité avec les exigences

établies en accord avec lui et relatives a la g#&cdes denrées alimentaires afin d'améliorer la
satisfaction du client;

d) Communiquer efficacement sur les questions ivelsta la sécurité des denrées

alimentaires avec ses fournisseurs, ses clientdestparties intéressées de la chaine
alimentaire;

e) Garantir la conformité avec sa politique déedash matiere de sécurité des denrées
alimentaires;

f) Démontrer cette conformité aux parties intéressé

g) Faire certifier/enregistrer son systeme de mamagpt de la sécurité des denrées

alimentaires par un organisme extérieur, ou eftgctune auto-évaluation/auto-déclaration de

conformité a la présente Norme internationale.

Toutes les exigences de la norme sont d'une pgééérale et sont congues pour
s'appliquer a tous les organismes de la chaineataire, indépendamment de leur taille et de
leur complexité.

Ceci inclut les organismes directement ou indireetet impligués dans une ou
plusieurs étapes de la chaine alimentaire, lenges directement impliqués incluent, entre
autres, les producteurs daliments pour animaus, r&coltants, les agriculteurs, les
producteurs d'ingrédients, les transformateurs eleréds alimentaires, les détaillants, les

services de préparation et de restauration, leansges chargés du nettoyage et de la
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désinfection, du transport, de l'entreposage etladelistribution. Parmi les organismes
indirectement impliqués, on trouve, par exempls,fernisseurs d'équipements, de produits
de nettoyage et d'hygiene, de matériaux de condiéiment et d'autres matériaux en contact
avec les denrées alimentaires (liste non limitative

La Norme ISO 22000 permet a un organisme, tel gprganisme de petite taille et/ou
peu développé (comme une petite ferme, un petditonneur-distributeur, un petit magasin
de détail ou de service alimentaire), de mettreomrvre une combinaison de mesures de
maitrise élaborée en externe.

2-5-La certification
2-5-1- Définition de la certification®®

La certification selon la norme ISO est la coradtah, délivrée par un organisme
reconnu que les exigences de la norme appliquéystéme de management de la sécurité
des denrées alimentaires de lI'entreprise, ellew put de donner confiance au client en
I'aptitude de I'entreprise a I'approvisionnementfearnitures conformes a ce gu’est convenu

de la conformité d’un produit, d’'un processus oypdeédures, a une ou plusieurs normes.

La norme ISO 9000 a définit la certification com#étant « la procédure par laquelle
une tierce partie donne une assurance écrite quroduit, un systéme ou un service sont

conformes aux exigences spécifiquées ».

La certification est le moyen qui permet a l'entiep de communiquer avec la
clientéle, quant au niveau de la qualité des proesdadaptées. La certification représente

une garantie pour I'entreprise et pour le client.
2-5-2-Les différentes étapes de la certificatidn

Le processus de la certification est commun damss gsandes lignes a tous les
organismes certificateurs et ne varie que quelguedun organisme certificateur a un autre,

il comprend plusieurs étapes :

13Guy LAUDOYER, « la certification 1ISO 9000 : un matepour la qualité », édition d’organisation, 2000.
 La norme 1SO 9000 version 2000

>Mémoire de magister, AMOKRANE Mahdia « mise en plakun systéme de management de la qualité selon
le référentiel ISO 9001 », université M. MAMMERIQ@5, p64.
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1¥'Etape : Lancement du projet

> Détermination des objectifs et enjeux de la dénearch
> Définition du périmétre d'activité concerné padémarche ;
> Deésignation du représentant de la direction qua s#rargé de mettre en ceuvre,
coordonner et suivre les étapes de mise en pla&&ifY ;
» Choix du modele iso nécessaire en fonction degitastide I'entreprise et de ses
choix stratégiques ;

» Préparation du plan de communication aux salagd&®dtreprise.
2é”‘Etape: Mise en place de la structure du projet

> Création du comité de pilotage dont le role esswlere I'avancement, de coordonner,
d'arbitrer et de décider tout au long de la coeduiit projet ;
Elaboration d'un calendrier prévisionnel de déveépent du projet ;
Définition des moyens humains et matériels nécesssail'aboutissement du projet ;

> Répartition des taches de chacun.
3*MEtape : Formation du personnel

» Formation du personnel qui est directement implidaas la démarche qualité (but,
compréhension de la démarche de la norme et dulebdbacun dans le projet) ;

> Information de I'ensemble du personnel sur la déhmaet ses objectifs ;
Choix, profil du ou des auditeurs qualité interne.

4°™Etape: Diagnostic de I'existant

Identification détaillée des produits/services ;
Identification et analyse détaillée des processus [activité concernée ;

Définition de la cartographie des processus ;

YV V VYV VY

Identification de ['organisation et des moyens Bgages pour réaliser les

processus ;

> Identification des fonctions pour réaliser les @iéintes étapes des processus (fiche
de poste ou de fonction) ;

> Définition des compétences requises par fonctiopasie pour réaliser les taches qui

lui sont affectée ;

> Etablissement du lien entre le modéle choisi (exigs) ;
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> Elaboration d'un plan daction pour la rédaction systeme documentaire et du

planning prévisionnel associé (procédures, instmst formulaires,...).

5*"Etape :Création du systéme documentaire (systeme glité)

» Deéfinition de la structure documentaire ;

> Elaboration du guide de rédaction des documentsydteme SDA, du principe de
validation, d'approbation et de diffusion des doeunts ;

» Rédaction des procédures instructions, formulaiets. ;

> Préparation des indicateurs statistiques pour mediévolution de la SDA des
produits.

6°"Etape :Mise en application du systéme qualité

> Diffusion des documents du systeme qualité audeifentreprise ;

» Mise en ceuvre du systeme qualité (mise en applitates procédures, instruction,
etc.) ;

» Elaboration du planning daudit interne (calendrigrévisionnel, activités

concernées) ;

Mise en ceuvre des audits qualité ;

Collecte et analyse des résultats (audits intestasstiques, etc.) au fur et a mesure ;

Analyse des données ;

Mesure de l'efficacité du SMQ ;

YV V. V V VY

Identification des actions pour 'amélioration dont.
7°"Etape : Audits a blanc ou pré audit de certificatio

Vérification de l'adéquation entre le modeéle iseme et le management de la qualité mis en

place.
8Etape :Choix de lorganisme certificateur

Sélection desorganismestrtificateurs ;
Choix de l'organisme ;
Dépobt de candidature :

Réponse au questionnaire d'évaluation préliminaire

VvV V V VYV VY

Définir conjointe du planning d’audit.
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9°"Etape : Audit de certification

Préparation finale de I'audit de certification ;
Information du personnel sur l'intervention ;
Audit de certification ;

Notification par I'organisation ;

Notification par I'organisme des écarts éventuels ;

YV V. V V V V

Traitement des écarts.

10°"Etape :Le renouvellement du certificat

Le renouvellement du certificat donne lieu a unvebuaudit complet et se fait a

chaque trois an.
2-5-3-Les avantages et les limites de la certificah
2-5-3-1-Les avantage&®
Les avantages de la certification par I''SO semg&nt dans ce qui suit :

» Les fournisseurs ou I'organisme grace a la viséifune estampille sur ses produits
montre aux organismes consommateurs que ses timgiposseédent le niveau de qualité
contenu dans une ou plusieurs normes ;

» Instaurer la confiance car I'organisme certificatest sensé d’étre neutre ;

» La mise en évidence sur les produits, de I'obtentdun certificat qui garantit aux
organismes et aux clients ainsi qu’une sécurit® dierleur usage ;

» L'existence de la marque aide a vaincre la suspicor les marchés étrangers et

locaux ;

»En cas de litige la présence de licence de cettifin est un argument de poids devant

la cour ;

» Role positif pour la production et I'économie emégale ;

» Les consommateurs qui n‘ont pas toujours la difficale comprendre les notices

techniques accordent sa confiance a I'estampilpa§gent sur le produit.

2-5-3-2-Les limites de la certificatiorf*”

*SEDDIKI Abdallah, « management de la qualité »l'idspection & I'esprit KAIZEN, édition office des
publications universitaires, 2004, p 461.




Chapitre | : Notions générale sur le management éa qualité et de la
sécurité des denrées alimentaires

La certification donne a réfléchir dguhgsieurs cas et on lui reproche :

» D’étre figée pendant une certaine durée alors gugidlité évalue ;

» De rarement certifier tout le produit ;

» Parfois elle ne certifie que le coté sécurité et leocété fonctionnel ;

» D’étre génératrice d’'un c6té et de ne pas étreganantie a 100% ;

> Les normes utilisées pour la certification ne gua# toujours universels ;

» Satisfaire I'auditeur non le client.
Conclusion

Dans ce chapitre, on a abordé les notions généalesanagement de la qualité et de
la sécurité des denrées alimentaires .en s’appwsantuelques concepts théoriques pour
mieux cerner la nature de la recherche.l'analygerthue du management qualité et de la

sécurité des denrées alimentaires nous a pernukuadr I'objectif recherché.

YSEDDIKI Abdallah,Op.cit., p 465.




Chapitre Il : La mise en place d’'un systeme du rgament de la sécurité des
denrées alimentaires

La sécurité des denrées alimentaires concerne daepce des dangers lies aux
aliments au moment de leur consommation(ingestarigpconsommation).

La norme international ISO 22000 integre les ppasidu systéme d’analyse des dangers et
les points critiques pour les maitrisé en anglaezaid Analysis Critical Control Point
(HACCP) ainsi que les phases d'application mise par la commission du codex
alimentaires, par le biais d’exigences pouvantisdessupport a un audit. Elle associe le plan
HACCP avec des programmes pré requis(PEP).

Dans ce chapitre nous allons présenter les exigahcgysteme duManagement de la
Sécurité dePenréedAlimentaires et les étapes de la mise en place.

Section 1 : Exigences de Systeme de managementaledcurité des denrées alimentaires

On va aborder dans cette section les différentggeges du systeme de management
de la sécurité des denrées alimentaires selofdeengiel ISO 22000.

1-1- Exigences générales

L'organisme doit établir, documenter, mettre en r@wt maintenir un systeme
efficace de management de lasécurité des denréeengdires et le mettre a jour
conformément aux exigences de la présente normeatienale.

L'organisme doit définir le domaine d'application siysttme de management de la
sécurité des denréesalimentaires.

Ledit domaine d'application doit spécifier les pritsl ou catégories de produit, les
procédes et lessites de production couverts psysttme de management de la sécurité des
denrées alimentaires.

L'organisme doit :

a) Garantir l'identification, I'évaluation et la timse des dangers liés a la sécurité des denrées
alimentairesraisonnablement prévisibles pour le®dyts inclus dans le domaine
d'application, de maniere a ce que lesproduits'atganisme ne causent aucun dommage
direct ou indirect au consommateur;

b) Communiquer les informations appropriées a tessniveaux de la chaine alimentaire
relatives auxquestions de sécurité liees a sesijsad

c) Communiquer les informations liées au dévelopg@ma la mise en ceuvre et a la mise a
jour du systemede management de la sécurité dededealimentaires au sein de l'organisme
a un niveau permettant degarantir la sécurité desegs alimentaires requise par la présente

norme internationale;

¥ a norme 1SO 22000 version 2005
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d) Evaluer régulierement et mettre a jour le systélm management de la sécurité des denrées
alimentaireslorsque nécessaire afin de garantit ogiléte les activités de l'organisme et
integre les informations lesplus récentes relatatesdangers a malitriser.

Lorsqu'un organisme choisit d'externaliser toucpssus pouvant avoir une incidence
sur la conformité duproduit fini, I'organisme dgérantir la maitrise de ces processus.

La maitrise de ces processus externalisésdoitideraifiée et documentée dans le
systeme de management de la sécurité des aliments.
1-2-Exigences relatives a la documentation
1-2-1- Généralités

La documentation du systéeme de management de laitéédes denrées alimentaires
doit comprendre :

a) L'expression documentée de la politique en meate sécurité des denrées alimentaires et
desobjectifs afférents ;

b) Les procédures documentées et les enregistremexigés par la présente norme
internationale ;

c) Les documents nécessaires a I'organisme pouread®fficacité du développement, de la
mise en ceuvre et de la mise a jour du systeme degament de la sécurité des denrées
alimentaires.

1-2-2-Maitrise des documents

Les documents requis pour le systeme de managedecihd sécurité des denrées
alimentaires doivent étremaitrisés. Les enregisrasmsont des documents particuliers qui
doivent étre maitrisés conformément auxexigences.

Les mesures de maitrise doivent garantir que ledifro@tions proposées sont revues
avant leur mise en placeen vue de déterminer leffets sur la sécurité des denrées
alimentaires et leur incidence sur le systeme deagement de la sécurité des denrées
alimentaires.

Une procédure documentée doit étre établie afimé&fmir les mesures de maitrise
nécessaire pour :

a) Approuver les documents avant de les diffusanga leur caractére adéquat ;
b) Revoir, mettre a jour si nécessaire et approdearouveau les documents ;
c) Assurer lidentification des modifications et dtatut de la version des documents en

vigueur ;
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d) Assurer la disponibilité sur les lieux d'utiliee des versions pertinentes des documents
applicables ;
e) Garantir la lisibilité et une identification feecdes documents ;
f) Assurer que les documents pertinents d'origirgresure sont identifiés et que leur
diffusion est maitrisée ;
g) Empécher toute utilisation involontaire de doeuits périmés et garantir leur identification
de maniéreadéquate et en tant que tels s'ils saseovés dans un but quelconque.
1-2-3- Maitrise des enregistrements

Les enregistrements doivent étre établis et maistem vue de fournir des preuves de
la conformité avec lesexigences et de l'efficadii¢ fonctionnement du systeme de
management de la sécurité des denréesalimentaires.

Les enregistrements doivent étre lisibles, facileinmgentifiables et accessibles.

Une procéduredocumentée doit étre établie afin &id les mesures de maitrise
nécessaires pour lidentification, lestockage, latgetion, l'accessibilité, la durée de

conservation et le type ou format des enregistrésnen
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Section 2 : La mise en ceuvre de systeme de managemmée la sécurité des denrées
alimentaires

Dans cette section, nous présenteront la miseaee pfun systéme de management de
la sécurité des denrées alimentaires selon la ni8@&2000.
2-1-Responsabilité de la direction
2-1-1- Engagement de la direction

La direction doit fournir des preuves de son engegg dans le développement et la
mise en ceuvre du systeme de management de laté@rgidenrées alimentaires et améliorer
en permanence son efficacité en :
a) Montrant que la sécurité des denrées alimestaiseconfortée par les objectifs d'activités
de I'organisme ;
b) Communiquant au sein de l'organisme l'importadeesatisfaire aux exigences de la
présente norme internationale, a toutes exigenégalds et réglementaires ainsi qu'aux
exigences des clients relatives a la sécurité edeseds alimentaires ;
c) Etablissant une politique en matiére de sécdatédenrées alimentaires ;
d) Menant des revues de direction ;

e) Assurant la disponibilité des ressources.

2-1-2- Politique de sécurité des denrées alimentas
La direction de I'organisme doit définir, documerge communiquer sa politique en
matiere de sécurité des denrées alimentaires.
La direction doit garantir que sa politique de s#éudes denrées alimentaires :
a) Est appropriée au réle que joue I'organismesaude la chaine alimentaire ;
b) Est conforme a la fois aux exigences légalesgiementaires et aux exigences définies en
accord avec les clients en matiére de sécuritéele®es alimentaires ;
c) Est communiquée, mise en ceuvre et maintenugsdds niveaux de I'organisme ;
d) Est revue pour maintenir en permanence sontéaeagpproprié ;
e) Traite la communication de maniere adéquate ;
f) Est étayée par des objectifs mesurables.
2-1-3- Planification du systeme de management dedacurité des denrées alimentaires

La direction doit garantir que :
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a) La planification du systeme de management dectarité des denrées alimentaires est
entreprise de maniere a satisfaire aux exigendasafeainsi qu'aux objectifs de I'organisme
en matiére de sécurité des denrées alimentaires ;

b) L'intégrité du systeme de management de la séalgs denrées alimentaires est conservée
lorsque des modifications du systeme de managedeela sécurité des denrées alimentaires
sont programmeées et mises en ceuvre.

2-1-4- Responsabilité et autorité

La direction doit garantir que les responsabiliedsles autorités sont définies et
communiquées au sein de l'organisme afin d'astifenctionnement et I'entretien efficaces
du systeme de management de la sécurité des defiraesntaires.

Tout le personnel doit avoir une responsabilitésggiant a rendre compte a une (des)
personne(s) identifiée(s)des problemes rencontvés & systéme de management de la
sécurité des denrées alimentaires, le personna@n#égdoit avoir une responsabilité et une
autorité définies quant au lancement et a I'entregient des actions.

2-1-5- Responsable de I'équipe chargée de la sét@ides denrées alimentaires

La direction doit nommer un responsable de I'éqaipgée de la sécurité des denrées
alimentaires qui, nonobstant d'autres responsaédildoit avoir la responsabilité et I'autorité
pour :

a) Diriger une équipe chargée de la sécurité deseds alimentaires et organiser son travail ;
b) Garantir la formation appropri€e, initiale entinue, des membres de I'équipe chargée de
la sécurité des denrées alimentaires ;

c) Garantir que le systeme de management de lait®édes denrées alimentaires est établi,
mis en ceuvre, maintenu et mis a jour ;

d) Rendre compte a la direction de l'organisme'aféchcité et du caractere approprié du
systeme de management de la sécurité des deniréestaires.

La responsabilité du responsable de I'équipe éeadp la sécurité des denrées
alimentaires peut comprendre des échanges avepae®s externes sur des questions
relatives au systéme de management de la sécasgt@atrées alimentaires.
2-1-6-Communication
2-1-6-1-Communication externe

Pour garantir que des informations suffisantes eorant les questions relatives a la

sécurité des denrées alimentaires sont disponiblgs au long de la chaine alimentaire,
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l'organisme doit élaborer, mettre en ceuvre et reaintdes dispositions efficaces permettant
la communication avec:

a) Les fournisseurs et les contractants;

b) Les clients ou les consommateurs, en partic@ierce qui concerne les informations
relatives au produit (notamment les instructiongtiees a l'usage prévu, les exigences
spécifiques de conservation et, le cas échéadyrke de vie), les enquétes, les contrats ou le
traitement des commandes y compris les avenants, @ie les retours de la part des clients,
notamment les réclamations ;

c) Les autorités légales et réglementaires ;

d) Les autres organismes ayant une influence suétant concernés par, l'efficacité ou la
mise a jour du systeme de management de la sédadtdenrées alimentaires.

La communication doit fournir des informations agpiées concernant les aspects
relatifs a la sécurité des denrées alimentaires lesuproduits de I'organisme qui pourraient
étre pertinentes pour d'autres organismes de laeldimentaire, cette disposition s'applique
particulierement aux dangers liés a la sécurité dmwrées alimentaires connus dont la
maitrise est assurée par d'autres organismes engmi dans la chaine alimentaire, les
enregistrements des communications doivent étreecoés.

Les exigences des autorités |égales et réglemestatr des clients relatives a la
sécurité des denrées alimentaires doivent étreuiisies.

Le personnel désigné doit avoir une responsaluéfenie et l'autorité pour assurer la
communication externe des informations concerrarsécurité des denrées alimentaires, les
informations obtenues par le biais d'une commuiticaxterne doivent étre intégrées comme
des éléments d'entrée pour la mise a jour du sgsédia revue de direction.
2-1-6-2- Communication interne

L'organisme doit établir, mettre en ceuvre et mainteles dispositions efficaces
permettant la communication avec le personnel esigliestions ayant une incidence sur la
sécurité des denrées alimentaires.

Pour maintenir I'efficacité du systeme de managéndenla sécurité des denrées
alimentaires, l'organisme doit garantir que I'équighargée de la sécurité des denrées
alimentaires est informée en temps utile des nuatifins opérées, notamment au niveau des
points suivants (liste non exhaustive):

a) Les produits ou les nouveaux produits ;

b) Les matiéres premieres, les ingrédients etdasces ;
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c) Les systéemes et équipements de production ;

d) Les locaux de production, I'emplacement desp&oents, I'environnement ambiant ;

e) Les programmes de nettoyage et de désinfection ;

f) Les systémes de conditionnement, de stockade distribution ;

g) Le niveau de qualification du personnel et/oul'difectation des responsabilités et des
autorisations ;

h) Les exigences légales et réglementaires;

i) Les connaissances concernant les dangers l@sécurité des denrées alimentaires et les
mesures de maitrise;

j) Les exigences des clients, du secteur et authsgrvées par l'organisme;

k) Les enquétes pertinentes des parties intéressémses;

) Les réclamations signalant des dangers liéssgtarité des denrées alimentaires associés
au produit;

m) Les autres conditions ayant un impact sur lar#cdes denrées alimentaires.

L'équipe chargée de la sécurité des denrées ahmemtdoit garantir que ces
informations font partie intégrante de la mise @ jou systeme de management de la sécurité
des denrées alimentaires.

La direction doit garantir que des informationstipentes sont intégrées en tant
gu'éléments d'entrée a la revue de direction.

2-1-7- Préparation et réponse aux urgences

La direction doit établir, mettre en ceuvre et nmeiirtt des procédures visant a gérer
d'éventuelles situations d'urgence et accidentsgwavoir une incidence sur la sécurité des
denrées alimentaires et qui sont pertinentes peurble de l'organisme dans la chaine
alimentaire.

2-1-8- Revue de direction
2-1-8-1- Généralités

La direction doit, a intervalles programmes, reuveirsysteme de management de la
sécurité des denrées alimentaires de I'organismmegawantir qu'il demeure pertinent, adéquat
et efficace.

Cette revue de direction doit comprendre |'évabnaties opportunités d'amélioration
et du besoin de modifier le systeme de manageneid décurité des denrées alimentaires,
notamment la politique de sécurité des denréesealimres, les enregistrements des revues de

direction doivent étre conservés.
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2-1-8-2- Eléments d'entrée de la revue

Les éléments d'entrée de la revue de directionedbicontenir, entre autres, les

informations concernant les points suivants:

a) Les actions de suivi entreprises suite aux idaedirection précedentes ;

b) L'analyse des résultats des activités de vatifio ;

c) Les situations faisant I'objet de changemenisceptibles d'avoir une incidence sur la
sécurité des denrées alimentaires ;

d) Les situations d'urgence, les accidents eelesits ;

e) Les résultats des revues des activités de njiae du systeme ;

f) La revue des activités de communication, notantries retours de la part des clients ;

g) Les audits ou inspections externes.

Les données doivent étre présentées d'une manieneegmet a la direction de les
associer aux objectifs énoncés du systeme de maeagede la sécurité des denrées
alimentaires.
2-1-8-3- Eléments de sortie de la revue

Les éléments de sortie de la revue de directiovetdicomprendre les décisions et les
actions concernant :

a) L'assurance de la sécurité des denrées alimemntai

b) L'amélioration de [l'efficacité du systeme de agement de la sécurité des denrées
alimentaires ;

C) Les besoins en ressources ;

d) Les révisions apportées a la politique et ayratifs afférents en matiere de sécurité des
denrées alimentaires de l'organisme.

2-2-Management des ressources

2-2-1- Mise a disposition des ressources

L'organisme doit fournir des ressources adéquatesligélaboration, la mise en ceuvre,
I'entretien et la mise a jour du systeme de managede la sécurité des denrées alimentaires.
2-2-2-Ressources humaines
2-2-2-1 Généralités

L'équipe chargée de la sécurité des denrées ahinesitet tout autre membre du
personnel exercant des activités ayant une incalsoc la sécurité des denrées alimentaires
doivent étre compétentes et doivent avoir la foiromainitiale et professionnelle, le savoir-

faire et I'expérience appropriés.
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Lorsque l'assistance d'experts extérieurs estgeqaur le développement, la mise en
ceuvre, I'exploitation ou I'évaluation du systementinagement de la sécurité des denrées
alimentaires, les enregistrements de l'accord aucdatrats définissant la responsabilité et
l'autorité de ces experts externes doivent étygodibles.
2-2-2-2-Compétence, sensibilisation et formation

L'organisme doit :

a) ldentifier les compétences nécessaires pounésbres du personnel dont l'activité a une
incidence sur la sécurité des denrées alimentaires

b) Assurer la formation ou entreprendre d'autré®m& pour garantir que les membres du

personnel disposent des compétences nécessaires ;

c) Garantir que les membres du personnel chargés slerveillance, des corrections et des

actions correctives relatives au systeme de maregerde la sécurité des denrées

alimentaires sont formeés ;

d) Evaluer la mise en ceuvre et l'efficacité ddpgt c) ;

e) Assurer que les membres du personnel ont smiffieent conscience de la pertinence et de
I'importance de leurs activités individuelles pdarcontribution a la sécurité des denrées
alimentaires ;

f) Assurer que l'exigence d'une communication affecest comprise par tous les membres du
personnel dont I'activité a une incidence sur taiste des denrées alimentaires ;

g) Conserver les enregistrements appropriés coaceta formation et les actions décrites en

betc.

2-2-3-Infrastructures

L'organisme doit fournir les ressources nécessail&daboration et a la maintenance
des infrastructures nécessaires a la mise en celegeexigences de la présente Norme

internationale.

2-2-4-Environnement de travail
L'organisme doit fournir les ressources nécessait&daboration, au management et a
la maintenance de I'environnement de travail néiesa la mise en ceuvre des exigences de

la présente norme internationale.
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2-3-Planification et réalisation de produits sirs
2-3-1-Généralités

L'organisme doit planifier et développer les pra&zdécessaires a la réalisation de
produits sdrs.

L'organisme doit mettre en ceuvre, exploiter et @ssllefficacité des activités
planifiées et de toute modification de ces actiyitgeci comprend le(s) PRP ainsi que le(s)
PRP opérationnel(s) et/ou le plan HACCP.
2-3-2-Programmes pré requis (PRP)
2-3-2-11'organisme doit établir, mettre en oceuvre et maintan (des) PRP pour aider a
malitriser :

a) La probabilité d'introduction de dangers lida &écurité des denrées alimentaires dans le
produit via I'environnement de travail;

b) La contamination biologique, chimique et physigdu (des) produit(s), notamment la
contamination croisée entre des produits;

c) Les niveaux de danger liés a la sécurité desédsnalimentaires dans le produit et
I'environnement de transformation du produit.

2-3-2-21 e ou les PRP doivent étre:

a) Adaptés aux besoins de l'organisme en ce qucecoe la sécurité des denrées
alimentaires ;

b) Adaptés a la taille et au type d'opération, iajus la nature des produits fabriqués et/ou
manipulés;

c) Mis en ceuvre a tous les niveaux du systeme dduption, soit sous la forme de
programmes d'application générale, soit sous lemdode programmes applicables a un
produit ou a une ligne de production donné(e);

d) Approuves par I'équipe chargée de la sécurgaldarées alimentaires.

L'organisme doit identifier les exigences |égalesiglementaires relatives aux points
ci-dessus.
2-3-2-3Lors du choix et/ou de I'élaboration du (des) PR¥Pganisme doit tenir compte des
informations pertinentes et les utiliser [par exempes exigences |égales et réglementaires,
les exigences des clients, les guides reconnuprilegpes et codes de bonnes pratiques de la
Commission du Codex Alimentarius (les normes nafies) internationales ou spécifiques au

secteur).
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Lors de I'élaboration de ces programmes, |'orgamisioit prendre en compte les
éléments suivants:
a) La construction et la disposition des batimentdes installations associées;
b) La disposition des locaux, notamment I'espace&alail et les installations destinées aux
employés;
c) L'alimentation en air, en eau, en énergie etaut
d) Les services annexes, hotamment en matierendi@liion des déchets et des eaux usées;
e) Le caractere approprié des équipements et masaibilité en matiere de nettoyage, de
I'entretien et de maintenance préventive;
f) La gestion des produits achetés (tels que la®ra premieres, les ingrédients, les produits
chimiques et les emballages), des alimentation®#&en air, vapeur et glace), de I'élimination
(déchets et eaux usées) et de la manutention deduify (stockage et transport, par
exemple) ;
g) Les mesures de prévention contre la contamimatioisée;
h) Le nettoyage et la désinfection ;
i) La maitrise des nuisibles;
) L'hygiéne des membres du personnel;
k) Tous les autres éléments nécessaires.

La vérification du (des) PRP doit étre planifiée lets) PRP doit (doivent) étre
modifié(s) lors que cela est nécessaire.

Les enregistrements des vérifications et des noadifins doivent étre conservés.

Des documents devraient spécifier comment lesitégiincluses dans le(s) PRP sont

gérées.

2-3-3- Etapes initiales permettant l'analyse des aa@ers
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2-3-3-1- Généralités

Toutes les informations pertinentes pour la rétieade I'analyse des dangers doivent
étre collectées, conservées, mises a jour et douee® les enregistrements doivent étre
conserves.
2-3-3-2-Equipe chargée de la sécurité des denrédisnentaires

Une équipe chargée de la sécurité des denréesnddimes doit étre désignée, I'équipe
chargée de la sécurité des denrées alimentaireawdni des connaissances et une expérience
pluridisciplinaires en matiére de développementdet mise en ceuvre du systeme de
management de la sécurité des denrées alimentaires.

Cette disposition inclut notamment les produitsriigi par I'organisme, les procédés,
les équipements et les dangers liés a la sécurgéddnrées alimentaires dans le cadre du
domaine d'application du systeme de managemeiat siclrité des denrées alimentaires.

Des enregistrements attestant des connaissandesl'ekpérience requise de I'équipe
chargée de la sécurité des denrées alimentairesrddtre conservés.

2-3-3-3-Caractéristiques du produit
A) Matiéres premiéres, ingrédients et matériaux en cdact avec le produit
Toutes les matieres premiéres, les ingrédientestmatériaux en contact avec le
produit doivent faire I'objet d'une description downtée dans la mesure des besoins de la
réalisation de I'analyse des dangers, contenanihfi@snations relatives aux points suivants,
selon ce qui convient:
a) Les caractéristiques biologiques, chimiquesgsigues;
b) La composition des ingrédients composés y canfpes additifs et les auxiliaires
technologiques ;
c) L'origine;
d) La méthode de production;
e) Les méthodes de conditionnement et de livraison;
f) Les conditions de stockage et la durée de vie;
g) La préparation et ou la manutention avant iailon ou la transformation;
h) Les criteres d'acceptation pour la sécuritéddesées alimentaires ou les spécifications des
matériaux achetés et des ingrédients, selon lsages prévus.
L'organisme doit identifier les exigences légalésréglementaires en matiere de

sécurité des denrées alimentaires associées angrég&mentionnés ci-avant.
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Les descriptions doivent étre mises a jour, notamrioesque cela est exigé, conformément a
la norme.
B) Caractéristiques du produit fini

Les caractéristiques des produits finis doiventrefal'objet d'une description
documentée dans la mesure des besoins de la tiéalise I'analyse des dangers, contenant
des informations relatives aux points suivantrsek qui convient:

a) Le nom du produit ou une identification simigir

b) La composition;

c) Les caractéristigues biologiques, chimiqueshsfsigues pertinentes pour la sécurité des
denrées alimentaires;

d) La durée de vie et les conditions de consemagirévues;

e) Le conditionnement;

f) L'étiquetage relatif a la sécurité des denrélereataires et/ou les instructions pour la
manipulation, la préparation et l'utilisation;

g) Les méthodes de distribution.

L'organisme doit identifier les exigences légalestglementaires en matiere de sécurité des
denrées alimentaires associées aux €léments meégiciravant.

Les descriptions doivent étre mises a jour, notantteesque cela est exige, conformément a.
2-3-3-4 Usage prévu

L'usage prévu, les conditions de manipulation raisblement attendues du produit
fini et les utilisations erronées ou fautives raisablement prévisibles doivent étre pris en
considération et doivent faire I'objet d'une dggwih documentée dans la mesure des besoins
de la réalisation de l'analyse des dangers.

Les groupes d'utilisateurs et, quand nécessaggrimipes de consommateurs doivent
étre identifiés pour chaque catégorie de prodgsgroupes de consommateurs connus pour
étre particulierement vulnérables a des dangessdida sécurité des denrées alimentaires
doivent étre pris en considération.

Les descriptions doivent étre mises a jour, notanmoesque cela est exige.
2-3-3-5- Diagrammes de flux, étapes de processuswsures de maitrise

A) Diagrammes de flux
Des diagrammes de flux doivent étre préparés pEaicatégories de produits ou de

procédeés couverts par le systeme de managememisdedrité des denrées alimentaires.
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Les diagrammes doivent fournir des informationsceonant I'éventualité de présence,
d'augmentation ou d'introduction de dangers ligss&curité des denrées alimentaires.

Les diagrammes doivent étre clairs, précis et saffiment détaillés. Les diagrammes
doivent, le cas échéant, contenir les élémentastsy
a) La séquence et l'interaction de toutes les stdpdonctionnement;
b) Les processus externalisés et les travaux saitiést,
c) Le point d'introduction des matieres premiénegrédients et produits semi finis dans le
flux de production;
d) Les points de reprise et de recyclage effectifs;
e) Les points de sortie ou d'élimination des prixdfinis, des produits intermédiaires, des
dérivés et déchets.

L’équipe chargée de la sécurité des denrées alamestdoit vérifier I'exactitude des
diagrammes par un contrdle sur site. Les diagrammgBés doivent étre conservés en tant

gu'enregistrements.

B) Description des étapes de procédé et des mesuresvdtrise
Les mesures de maitrise, les parametres de pretéuéla rigueur avec laquelle ils
sont appliqués, ou les procédures susceptiblesidiane influence sur la sécurité des denrées

alimentaires doivent étre décrits selon le niveauwétail nécessaire pour réaliser une analyse

des dangers.

Les exigences externes (par exemple, émanant tastési de réglementation ou des
clients) susceptibles d'avoir une incidence swhieix et la rigueur des mesures de maitrise
doivent également étre décrites.

Les descriptions doivent étre mises a jour confonerd aux exigences.

2-3-4- Analyse des dangers
2-3-4-1-Généralités

L'équipe chargée de la sécurité des denrées ahmesnidoit réaliser une analyse des
dangers pour déterminer quels sont les dangersitéiseq le degré de maitrise requis pour
garantir la sécurité des aliments ainsi que les btwasons de mesures de maitrise
correspondantes requises.
2-3-4-2-1dentification des dangers et déterminatiomles niveaux acceptables

A) Tous les dangers raisonnablement prévisibles li@aséacurité des denrées alimentaires

en relation avec le type de produit, le type dec@dé et les installations de transformation
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utilisées doivent étre identifiés et enregistrégldntification doit étre fondée sur les éléments
suivants:

a) Les informations initiales et les données ctdles conformément aux exigences ;

b) L’expérience ;

c) Les informations de source extérieure, notamparis la mesure du possible, les données
épidémiologiques et les autres données d'hist@jque

d) Les informations provenant de la chaine alimentaoncernant les dangers liés a la
sécurité des denrées alimentaires susceptibleg géttinents pour la sécurité des produits
finis, des produits semi finis et des aliments meau de la consommation.

Toute étape a laquelle un danger est susceptédtie dhtroduit doit étre précisée.

B) L'identification des dangers d'une opération dordaeprendre en considération
a) Les étapes qui précedent et qui suivent l'ojpérapécifiée ;
b) Les équipements, les services connexes et leunghvironnant ;
c) Les liens précédents et suivants de la chaimeafaire.
C) Le niveau acceptable de danger pour le produitdoii, dans la mesure du possible,
étre déterminé pour chaque danger lié a la seaegé&enrées alimentaires identifié.

Le niveau déterminé doit prendre en considératies exigences légales et
réglementaires établies, les exigences du clientnatiére de sécurité des denrées
alimentaires, l'usage prévu par le client et tautiee donnée pertinente.

La justification et le résultat de la déterminatiaoivent faire l'objet d'un
enregistrement.
2-3-4-3- Evaluation des dangers

Une évaluation des dangers doit étre realiséedafidéterminer, pour chaque danger
identifié, lié a la sécurité des denrées alimeesasi son élimination ou sa réduction a des
niveaux acceptables est essentielle pour la fakica'une denrée alimentaire sOre et si sa
maitrise est nécessaire pour permettre d'atteladneiveaux acceptables définis.

Chaque danger lié a la sécurité des denrées ahmentdoit étre évalué selon sa
gravité en termes d'effets néfastes sur la samté s& probabilité d'apparition.

La méthodologie utilisée doit étre décrite etiésultats de I'évaluation des dangers
liés a la sécurité des denrées alimentaires dofa@etl'objet d'un enregistrement.
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2-3-4-4- Sélection et évaluation des mesures de trnige

Sur la base de l'évaluation des dangers, une cambm appropriée de mesures de
maitrise permettant de prévenir, d'éliminer ou éguire ces dangers liés a la sécurité des
denrées alimentaires a des niveaux acceptablesédiit étre sélectionnée.

Lors de cette sélection, I'efficacité de chacune mesures de maitrise décrites doit
faire I'objet d'une revue relative a leur efficagiar rapport aux dangers liés a la sécurité des
denrées alimentaires identifiés.

Les mesures de maitrise sélectionnées doivenckisseées selon qu'elles nécessitent
d’étre gérées par l'intermédiaire du ou des PRIPatipénels ou par le plan HACCP.

La sélection et le classement doivent étre effacaréutilisant une démarche logique
qui integre les évaluations relatives aux élémsuigants:

a) Son incidence sur les dangers liés a la séalggedenrées alimentaires identifiés selon la
rigueur appliquée;

b) Sa faisabilité en matiére de surveillance (pegn®le, la capacité de surveillance au

moment opportun pour permettre d'entreprendre inateddent des corrections);

c) Sa position au sein du systéme par rapport atigsamesures de maitrise;

d) La probabilité de défaillance dans le fonctioneat d'une mesure de maitrise ou une
variabilité significative du procédé

e) La gravite de la (des) conséquence(s) en cdséfdélance de fonctionnement;

f) Si la mesure de maitrise est spécifiguementliétah appliquée en vue d'éliminer ou de

réduire de facon significative le niveau du (demgkr(s) ;

g) Les effets synergiques (c'est-a-dire l'intecactqui se produit entre deux ou plusieurs
mesures, augmentant ainsi leur effet combiné pppord a la somme de leurs effets

individuels).

Les mesures de maitrise classées comme appari@mapian HACCP doivent étre
mises en ceuvre conformément aux exigences.

Les autres mesures de maitrise doivent étre neéseseuvre sous la formede PRP
opérationnel(s) conformément aux exigences.

La méthodologie et les paramétres utilisés pouclassement en catégories doivent
faire l'objet d'une description documentée et ésultats de I'évaluation doivent faire l'objet

d'un enregistrement.
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2-3-5- Etablissement des programmes pré requis ogionnels (PRP opérationnels)
Le ou les PRP opérationnels doivent étre documeetésclure les informations
suivantes pour chague programme:
a) Les dangers liés a la sécurité des denréesrdlires a contrbler par le programme;
b) Les mesures de maitrise;
c) Les procédures de surveillance qui démontreatlgfs) PRP opérationnel(s) est (sont) mis
en ceuvre;
d) Les corrections et les actions correctives adppsi la surveillance montre que le(s) PRP
opérationnel(s)n'est (ne sont) pas maitrisé(s);
e) Les responsabilités et les autorités;
f) Les enregistrements de la surveillance.
2-3-6-Etablissement du plan HACCP
2-3-6-1- Plan HACCP
Le plan HACCP doit étre documenté et doit contgmiyr chaque point critique pour
la maitrise (CCP), les informations suivantes:
a) Le ou les dangers liés a la sécurité des demtgasntaires devant étre maitrisés pour le
CCP;
b) La ou les mesures de maitrise;
c) La ou les limites critiques;
d) La ou les procédures de surveillance;
e) La ou les actions correctives et la ou les ctibes a entreprendre en cas de dépassement
des limites critiques;
f) Les responsabilités et les autorités;

g) Le ou les enregistrements de la surveillance.

2-3-6-2 ldentification des points critiques pour lamaitrise (CCP)

Pour chaque danger dont la maitrise est assurée pkan HACCP, un (des) CCP doit
(doivent) étre identifié(s) pour les mesures detmisaiidentifiées.
2-3-6-3- Détermination des limites critiques des pats critiques pour la maitrise

Des limites critiques doivent étre déterminées pawurveillance établie pour chaque
CCP.
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Les limites critiques doivent étre établies pouragér que le niveau acceptable
identifié du danger lié a la sécurité des denrdieseataires dans le produit fini n'est pas
dépasse, les limites critiques doivent étre mesesab

Les raisons du choix des limites critiques retendewent étre documentées, les
limites critiques fondées sur des données subgx{iielles que le contrdle visuel du produit,
du procédé, de la manipulation, etc.) doivent &tayées par des instructions ou des
spécifications et/ou une formation initiale et gsdionnelle.
2-3-6-4- Systeme pour la surveillance des pointsittques pour la maitrise

Pour chague CCP, un systéme de surveillance deitééabli visant a démontrer que
ce CCP est maitrisé. Ce systeme doit inclure tesisnlesurages ou observations programmeés
relatifs a la (aux) limite(s) critique(s).

Le systéme de surveillance doit étre constitué ddem opératoires, d'instructions et
d'enregistrements pertinents couvrant les pointasts:

a) Les mesurages ou observations fournissant dedtas dans un intervalle de temps
approprié;

b) Les dispositifs de surveillance utilisés;

c) Les méthodes d'étalonnage applicables;

d) La fréquence de surveillance;

e) La responsabilité et l'autorité associees aaedlance et a I'évaluation des résultats de la
surveillance;

f) Les exigences et les méthodes en matiére disimagent.

Les méthodes et la fréquence de surveillance dbpemmettre de déterminer a temps
le dépassement des limites critiques, afin d'istdeproduit avant son utilisation ou sa

consommation.

2-3-6-5- Actions entreprises lorsque les résultatde surveillance dépassent les limites
critiques

Les corrections et les actions correctives progragsma entreprendre lorsque les
limites critiques sont dépassées doivent étre pésidans le plan HACCP.

Les actions doivent garantir que la cause de wofeemité est identifiée, que le ou
les parametres maitrisés au niveau du CCP sonbuleeau maitrisés etque leur réapparition

est évitée.
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Des procédures documentées doivent étre misesaer pt maintenues pour définir
les actions permettant de garantir que les progotentiellement dangereux ne sont pas
libérés avant d'avoir été évalués.

2-3-7- Mise a jour des informations initiales et de documents spécifiant les PRP et le
plan HACCP

Apres avoir établi le ou les PRP opérationnelsuelidoplan HACCP, 'organisme doit,
le cas échéant, mettre a jour les informationsasues:

a) Les caractéristiques du produit;
b) L'usage prévu;

c) Les diagrammes;

d) Les étapes du procédé;

e) Les mesures de maitrise.

Le cas échéant, le plan HACCP ainsi que les mogésatires et les instructions
spécifiant le(s) PRP doivent étre amendés.
2-3-8- Planification de la vérification

La planification de la vérification doit définiobjectif, les méthodes, les fréquences et
les responsabilités des activités de vérification.

Les activités de vérification doivent confirmes jgoints suivants:

a) Le(s) PRP est (sont) mis en ceuvre;

b) Les éléments d'entrée de l'analyse des dangiersnés a jour en permanence,

c) Le(s) PRP opérationnel(s) et les éléments castdans le plan HACCP sont mis en ceuvre
et efficaces;

d) Les niveaux de danger sont inférieurs aux nixeagceptables identifiés;

e) Les autres procédures nécessaires a |'orgasismenises en ceuvre et efficaces.

Les conclusions de cette planification doivent éme&sentées sous un format
compatible avec les méthodes de fonctionnemeribaghisme.

Les résultats de la vérification doivent étre erste§s et communiqués a I'équipe
chargée de la sécurité des denrées alimentaires.

Les résultats de la vérification doivent étre fosirtle fagon a permettre I'analyse des
résultats des activités de vérification.

Lorsque la vérification du systeme est fondée 'saséi d'échantillons de produits finis
et lorsque ces échantillons d'essai présententndasconformités par rapport au niveau

acceptable défini pour le danger lié a la sécul@® denrées alimentaires, les lots de produits
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concernés doivent étre traitées comme des propoietiellement dangereux conformément
aux exigences.
2-3-9-Systeme e tracabilité

L'organisme doit établir et appliquer un systemdrdeabilité qui permet d'identifier
les lots de produits et leur relation avec les ldes matieres premiéres ainsi que les
enregistrements relatifs a la transformation et lavtaison.

Le systéme de tracabilité doit permettre d'idesttifes fournisseurs directs des intrants
et les clients directs des produits finis.

Les enregistrements relatifs a la tracabilité doiv@re conservés pendant une durée
définie pour I'évaluation du systéme pour permédétrigaitement des produits potentiellement
dangereux et dans I'éventualité d'un retrait.

Les enregistrements doivent étre conformes auxeexigs |égales et réglementaires
ainsi qu'aux exigences des clients et peuventféhmdés, par exemple, sur l'identification du
lot du produit fini.

2-3-10- Maitrise des non-conformités
2-3-10-1-Corrections

L'organisme doit garantir qu'en cas de dépassedentimites critiques pour le(s)
CCP ou de perte de maitrise du (des) PRP opérat{shnles produits concernés sont
identifiés et maitrisés en ce qui concerne leugeisd leur libération.

Une procédure documentée doit étre établie et erauet définissant les éléments
suivants:

a) L'identification et I'évaluation des produitei$§i concernés visant a déterminer l'utilisation
appropriée;
b) La revue des corrections effectuées.

Les produits fabriqués dans des conditions ouieiels critiques ont été dépassées
sont des produits potentiellement dangereux etetiétre manipulés conformément aux
exigences.

Pour les produits fabriqués dans des conditionsaeconformité avec le(s) PRP
opérationnel(s), une évaluation doit rechercheflda) cause(s) de non-conformité et ses
(leurs) conséquences en termes de sécurité desedamimentaires.

Ces produits doivent, le cas échéant, étre magspmdnformément aux exigences.

L'évaluation doit étre enregistrée.
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Toutes les corrections doivent étre approuvéesapam les personnes responsables, et
elles doivent étre enregistrées de méme que lesmiations relatives a la nature de la non-
conformité, a sa ou ses causes et conséquencasment les informations nécessaires pour
les besoins de la tracabilité concernant les lotsaonformes.
2-3-10.2-Actions corrective

Les données issues de la surveillance des PRPtiopaes et des CCP doivent faire
l'objet d'une évaluation par une ou des persongsgkes ayant des connaissances et une
autorité suffisantes pour décider d'entreprendseadéons correctives.

Des actions correctives doivent étre menées endeasliépassement des limites
critiques et encas de non-conformité avec le(s) gp&pationnel(s).

L'organisme doit établir et maintenir des procéduddcumentées spécifiant les
actions appropriées pour identifier et éliminecdaise des non-conformités détectées, pour en
empécher la réapparition et pour maitriser de nmwMe processus ou le systéme aprés
constat de la non-conformité.

Ces actions comprennent les points suivants:

a) La revue des non-conformités (notamment lesunéations de clients);

b) La revue des tendances des résultats de sanaslisusceptibles d'indiquer une évolution
conduisant a une perte de maitrise;

c) La détermination de la ou des causes des ndioCotés;

d) L'évaluation de la nécessité d'agir pour gardatnon réapparition des non-conformités;

e) La détermination et la mise en ceuvre des actiéosssaires;

f) L'enregistrement des résultats des actions ctives entreprises ;

g) La revue des actions correctives entreprisasierd'assurer leur efficacité.

Les actions correctives doivent faire I'objet dammegistrement.
2-3-10.3 Devenir des produits potentiellement dangeux

D) Généralités

L'organisme doit traiter tout produit non conforrae moyen d'action(s) visant a
empécher l'entrée du produit non conforme dansh&ne alimentaire, a moins qu'il soit
possible de garantir que:

a) Le ou les dangers liés a la sécurité des demfdmaentaires en question ont été ramenés a
des niveaux acceptables;
b) Le ou les dangers liés a la sécurité des demlgasntaires en question seront rameneés a

des niveaux acceptables identifiés avant I'entads ¢h chaine alimentaire ;
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c) Le produit satisfait toujours au niveau ou aimeaux acceptables définis en matiere de
danger(s) lié(s) a la sécurité des denrées alinmestan question malgré la non-conformite.

Tous les lots de produits susceptibles d'avoircéteernés par une situation de non-
conformité doivent étre conservés sous la maitiesd'organisme jusqu'a ce qu'ils aient été
évalués.

Si un produit qui n'est plus sous la maitrise dgdinisme est par la suite déterminé
comme dangereux, I'organisme doit avertir les parintéressées et lancer un retrait.

Les mesures de maitrise et les réponses assoaiéege |'autorisation de traiter des
produits potentiellement dangereux doivent étraudwmntées.

E) Evaluation pour la libération

Un lot concerné par une non-conformité ne peutléiézé que si l'une des conditions
suivantes s'applique:
a) Toute autre preuve que le systeme de survedlldamontre que les mesures de maitrise se
sont réveélées efficaces;
b) Les preuves effectives indiquent que l'effet bom@ des mesures de maitrise pour ce
produit particulier satisfait aux performances piey (c'est-a-dire aux niveaux acceptables
identifiés conformément aux exigences);
c) Les résultats d'un échantillonnage, l'analysuetd'autres activités de vérification
démontrent que le lot de produits concerné estoctord aux niveaux acceptables identifiés

pour le ou les dangers liés a la sécurité des deralémentaires en question.

F) Dispositions relatives aux produits non conformes
Apres avoir été évalué, si le lot de produits eiattpas un niveau acceptable pour étre
libéré, il doit étre soumis a l'une des activitéiwantes:
a) Une nouvelle transformation ou une transfornmatitiérieure a l'intérieur ou a l'extérieur
de l'organisme en vue de garantir I'éliminationlawéduction a des niveaux acceptables du
danger lié a la sécurité des denrées alimentaires;

b) La destruction et/ou I'élimination sous formeddehet.

2-3-10-4- Retraits
Pour permettre et faciliter le retrait rapide dégral de tout lot de produits finis ayant

été identifié comme dangereux:
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a) La direction doit nommer le personnel investi |deitorité de lancer un retrait et le
personnel responsable de I'exécution du retrait et

b) L'organisme doit établir et maintenir une pragédoour

1) La notification aux parties intéressées (pamnmgde, les autorités Iégales et réglementaires,
les clients et/ou les consommateurs);

2) Définir le devenir des produits retirés ainseqelui des lots de produit concernés encore
en stock;

3) La séquence d'actions a entreprendre.

Les produits retirés doivent étre sécurisés ou t@airs sous contrdle jusqu'a leur
destruction, leur utilisation & des fins autres geke initialement prévue, leur détermination
comme sOrs pour l'usage prévu, quil soit identique différent, ou une nouvelle
transformation assurant leur innocuité.

La cause, la portée et le résultat d'un retraiteddi étre enregistrés et communiqués a
la direction en tant qu'éléments d'entrée de lag@e direction.

L'organisme doit vérifier et enregistrer l'efficdgctdu programme de retrait par le biais
de techniques appropriée,(par exemple de simukatierretrait ou de retraits pratiques).

2-4- Validation, vérification et amélioration du systéme de management de la sécuritédes
denrées alimentaires
2-4-1- Généralités

L'équipe chargée de la sécurité des denrées ahmendoit programmer et mettre en
ceuvre les processus nécessaires a la validation midessires de contréle et/ou des
combinaisons de mesures de maitrise ainsi qu'arlfication et a I'amélioration du systéme
de management de la sécurité des denrées alinesntair
2-4-2-Validation des combinaisons de mesures de rirése

Avant la mise en ceuvre des mesures de maitrisguaerau(x) PRP opérationnel(s) et
au plan HACCP, et suite a toute modification apfm@ cette combinaison, I'organisme doit
valider les points suivants:

a) Les mesures de maitrise sélectionnées permelttaindre le niveau de maitrise prévu
des dangers liés a la sécurité des denrées alimesnp@ur lesquels elles sont désignées;

b) Les mesures de malitrise sont efficaces et pwmtgtiorsqu'elles sont combinées, de
garantir la maitrise des dangers lies a la sécdet® denrées alimentaires identifies afin

d'obtenir des produits finis satisfaisant aux nieacceptables définis.
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Les mesures de maitrise ou leur combinaison doi@&et modifiées et réévaluées
lorsque les résultats de la validation indiquernfugunoins un des éléments mentionnés ci-
avant ne peut étre confirmé.

Les modifications peuvent notamment comprendre rdedifications au niveau des
mesures de maitrise (a savoir les parameétres deséd#s, le niveau de rigueur, les intensités
et/ou leur combinaison) et/ou une ou plusieurs figadions au niveau des matieres
premieres, des techniques de fabrication, destéaistques du produit fini, des méthodes de

distribution et/ou de l'usage prévu du produit.fini

2-4-3- Maitrise de la surveillance et du mesurage

L'organisme doit fournir les preuves du caracteppr@prie des méthodes et
equipements spécifiés de surveillance et de mesusfig de garantir la performance des
procédures de surveillance et de mesurage.

Lorsqu'il est nécessaire de garantir des résultatables, les équipements et les
meéthodes de mesurage utilisés doivent étre:
a) Etalonnés ou vérifiés selon des intervallesifipému avant utilisation, par rapport a des
étalons de mesure fondés sur des étalons de megmetionaux ou nationaux (en l'absence
de ce type d'étalon, la référence utilisée potalti@nage ou la vérification doit faire l'objet
d'un enregistrement);
b) Réglés ou ré-réglés autant que nécessaire;
c) Identifies afin de permettre la déterminatiorlalealidité de I'étalonnage;
d) Protégés contre les déréglages susceptibleslitiar le résultat du mesurage ;
e) Protégés contre tout dommage et toute détéoarat

Les enregistrements des résultats d'étalonnage eetvatification doivent étre
conserves.

En outre, I'organisme doit évaluer la validité désultats de mesurages antérieurs
lorsque les équipements ou les procédés se révalardonformes aux exigences spécifiées.

Si I'équipement de mesurage n'est pas confornrgafieme doit entreprendre une
action appropriée sur les équipements et sur taalyit concerné.

Les enregistrements de cette évaluation et desnactésultantes doivent étre
conserves.

Lorsqu'ils sont utilisés pour la surveillance etrlesurage des exigences spécifiées, la

capacité des logiciels a satisfaire a I'utilisagioé@vue doit étre confirmée.
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Cette vérification doit étre effectuée avant lanpigre utilisation et reconfirmé si
nécessaire.

2-4-4- Veérification du systéme de management de $&curité des denrées alimentaires
2-4-4-1- Audit interne

L'organisme doit mener des audits internes a iatley programmés pour déterminer
si le systéme de management de la sécurité deSadealimentaires:

a) Est conforme aux dispositions planifiées, augences du systeme de management de la
sécurité des denrées alimentaires établies pagjaiieme et aux exigences de la présente
norme internationale;

b) Est mis en ceuvre et mis a jour de maniére effica

Un programme d'audit doit étre planifié en tenamhpte de lI'importance des procédeés
et des domaines a auditer, ainsi que de touteracho mise a jour entreprise suite aux
résultats des audits précédents.

Les criteres, le domaine d'application, la fréqeeceat les méthodes de I'audit doivent
étre définis.

Le choix des auditeurs et la réalisation des auddivent assurer l'objectivité et
l'impartialité du processus d'audit. Les persortfewrgées de l'audit ne doivent pas auditer
leurs propres activités.

Les responsabilités et les exigences pour planifiener les audits, rendre compte des
résultats et conserver des enregistrements doieéért définies dans une procédure
documentée.

L'encadrement responsable du domaine audité dsiires que des actions sont
entreprises sans délai excessif pour éliminerd@saonformités détectées et leurs causes.

Les activités de suivi doivent inclure la vérificet des actions entreprises et le
compte-rendu des résultats de vérification.
2-4-4-2- Evaluation des résultats individuels de vidication

L'équipe chargée de la sécurité des denrées ahmemtoit systématiquement évaluer
les résultats individuels de la vérification pragraée.

Si la vérification ne démontre pas la conformit@€a@les dispositions programmées,
I'organisme doit entreprendre une action pour panla conformité requise.

Cette action doit inclure, sans s'y limiter, ueeue:

a) Des procédures existantes et des canaux de auoation;
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b) Des conclusions de l'analyse des dangers, diesutPRP opérationnels établis et du plan
HACCP ;
c)Du ou des PRP;
d) De l'efficacité du management des ressourcesimas et des activités de formation.
2-4-4-3- Analyse des résultats des activités de ifé@ration

L'équipe chargée de la sécurité des denrées ahmentoit analyser les résultats des
activités de vérification, notamment les résultis audits internes et externes.

L'analyse doit étre realisée afin de:
a) Confirmer que les performances globales du mstesatisfont aux dispositions
programmées et aux exigences du systeme de manatgelmela sécurité des denrées
alimentaires mis en place par I'organisme;
b) Identifier le besoin en matiere de mise a jaud@meélioration du systeme de management
de la sécurité des denrées alimentaires;
c) ldentifier les tendances indiquant un risquaighaentation de produits potentiellement
dangereux;
d) Etablir des informations pour la planification grogramme d'audit interne concernant le
statut et I'importance des domaines a auditer;
e) Fournir des preuves de l'efficacité des comastiet des actions correctives entreprises.

Le résultat de I'analyse et des activités résudtadoit étre enregistré et communiqué a
la direction de fagon appropriée comme élémentréderde la revue de direction.

Il doit également étre utilisé comme élément d&nt'une mise a jour du systéme de

management de la sécurité des denrées alimentaires.

2-4-5 Amélioration
2-4-5-1- Amélioration continue

La direction doit garantir que l'organisme améli@® permanence l'efficacité du
systeme de management de la sécurité des denr@gmentaires au moyen de la
communication, de la revue de direction, de l'aud#rne, de I'évaluation des résultats de
vérification individuels, de I'analyse des résusltd¢s activités de vérification , de la validation
des combinaisons de mesures de maitrise, des act@rectives et de la mise a jour du
systeme de management de la sécurité des deniréestaires.

L'ISO 9001 traitent de l'amélioration continue defficacité des systemes de

management de la qualité et I'SO 9004 donnent ligses directrices en matiere
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d'amélioration continue de l'efficacité et de i@énce des systemes de management de la
qualite.
2-4-5-2- Mise a jour du systeme de management dedéacurité des denrées alimentaires

La direction doit garantir que le systeme de mamege de la sécurité des denrées
alimentaires est mis a jouren permanence.

Afin de garantir cela, I'équipe chargée de la stutes denrées alimentaires doit
évaluer le systeme de management de la sécuritddele@®es alimentaires a intervalles
programmes.

La nécessité de soumettre a une revue l'analgsdataers, le(s) PRP opérationnel(s)
établi(s) ainsi que le plan HACCP doit alors éttisgpen considération.

Les activités d'évaluation et de mise a jour ddivéine fondées sur les éléments
d'entrée suivants:

a) La communication, externe comme interne;
b) Toute autre information concernant le caractepproprié, le caractére adéquat et
I'efficacité du systéme de management de la séales denrées alimentaires;
c) Les conclusions de 'analyse des résultats atestés de vérification;
d) Les conclusions de la revue de direction.
Les activités de mise a jour du systéeme doivent fabjet d'un enregistrement et étre

communiquées de facon appropriées en tant qu'étéitemrée pour la revue de direction.
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Conclusion

Nous avons abordé dans ce chapitre les différatggnces de la démarche de la
mise en place du systeme de management de latéédas denrées alimentaires selon la
norme ISO 22000 version 2005, cette norme est ceégdes chapitres englobant tous les
processus de I'entreprise, qui oriente I'entrepvises la satisfaction des clients.

Nous avons remarque, a travers les difféerentesaddras décrites, que I'important est
de bien respecter les exigences de la norme.

Dans ce chapitre, nous retenons que la mise er dlane démarche de management
de la sécurité des denrées alimentaires, au seiardeeprises, devient une nécessité si celles-
ci veulent continuer a exister et affronter la agnence a laquelle elles sont confrontées dans
cet environnement mouvant.

En effet, il est préférable a I'entreprise d'intheglans la mise en place de cette
démarche dans l'entreprise en récupérant a la rigs frais investis que de subir

continuellement des codts des non-conformités.
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Un systéme de management de sécurité des denmdestalires est un dispositif de gestion
combinant de personnes, politiques, moyens et tvésaméliorer les performances de I'entreprise.

La gestion de la performance au sein d’'un SMSDvsiste a évaluer les résultats dégagés par ce
systeme.

Dans ce chapitre nous allons traiter la performaluwc8 MSDA par les indicateurs et les outils de
mesure.

Section 1 : Revue de la littérature
1-1-Quelques définitions de la performance

» Etymologiquement, performance vient de l'anciemdas performer signifiait « Accomplir,
exécuter », au Xlll eme siecle, le verbe anglaisp¢éoform apparait au XV éme siecle avec une

signification plus large.

C’est a la fois I'accomplissement d’'un Processlisne tache, mais aussi les résultats obtenus

ainsi que le succés dont on peut se prévaidir !

» La performance a longtemps été réduite a sa dimerisianciere. Cette performance consistait
a réaliser la rentabilité souhaitée par les actores avec le chiffre d’affaires et la part de rharqui
préservaient la pérennité de I'entreprise. Maisudeguelques années, on est schématiquement passé
d’une représentation financiére de la performandesaapproches plus globales incluant des dimesision
sociale et environnementale

D’autres acteurs (appelés parties prenantes) aeda apparition et la notion de performance a

connu un regain d’'usage. A présent, la pérenngédéeprises ne dépend plus uniguement de I'aspect
financier de leurs activités, mais également dedaiere dont elles se conduisent. Dés lors, la
responsabilité des entreprises s’élargit, elleenngite plus aux seuls actionnaires, mais intéfgetres
parties prenantes (associations, syndicats, clitmimisseurs, ...). Ces nouveaux acteurs exigétiel’
entendus et cette écoute devient une cible vi@le fa performance et la pérennité des entreprises.
C’est dans ce contexte qu’apparait le concept derpgance globale.

“Filleau et Marques-Ripoull : les théories de I'arigation et de I'entreprise ; Ellipses, 2000

Y ANGELE DOHOU et NICOLAS BERLAND. « Mesure de la perftance globale des entreprises » 28éme Congres de
I'AFC, 23-24-25 mai 2007, IAE, Poitiers

59




Chapitre III : La performance de systeme du management de la sécurité des denrées alimentaires

» Selonl’auteur KHEMAKHEM dans son ouvrage « Dynangigdu contrble de gestion » la
notion de performance est : «la performance esnanqui n'existe pas en francais classique, comme
tous les néologismes, il provoque beaucoup de samrfus®.

La racine de ce mot est latine, mais c'est I'angjai lui a donné sa signification, les mots les
plus proches de performance sont « performarelatin « to perform » et « performance » en anglais
le rappel de ces mots suffira a préciser le sensdla la performance en contréle de gestion :

» Performance signifie : donner entierement formeelgue chose. La performance du
Personnel d'une organisation consiste a donnerefetméalité au systéme de normes projeté et manif
par les dirigeants.

» To perform signifie : accomplir une tache avec tagi¢, méthode et application, I'exécuter, la
mener a son accomplissement d'une maniere pluenahie plus particulierement, c'est donner effet a
une obligation, réaliser une promesse, exécutaldeses d'un contrat ou d'une commatide.

Donc, la performance c'est le fait d'atteindre el'mmaniéere pertinente I'objectif fixe.

Autrement dit, c'est la combinaison entre I'effitaet I'efficience.

» Pour LORINO « La performance dans une entrepriseteeg ce qui, et seulement ce qui
contribue & atteindre ces objectifs stratégiquésGe qui revient & dire que la performance dans une
entreprise est tout ce qui, et seulement ce guiriboie & améliorer le couple valeur-colt, ainsiest
pas forcément performance ce qui contribue a dierifeicolt ou a augmenter la valeur, isolément ».

La performance économique de I'entreprise tiena &apacité a assurer un niveau satisfaisant
d’accroissement net de la valeur. La performancéeméreprise est fondée sur le couple valeur-codt,
dont les deux termes sont indissociables mais foedéalement distincts.

Le codt est la mesure monétaire d’'une consommalgoressources qui intervient généralement
dans le cadre d’'un processus destiné a fourniésuitat bien défini.

La valeur est le jugement porté par la sociétéafnatent le marché et les clients potentiels) sur
I'utilité des prestations offertes par I'entreprig@mme réponses a des besoins.

Ce Jugement se concrétise par des prix de verdeu@mtités vendues, des parts de marché, des

revenues, une image de qualité, une réputation....etc

» Pour Henri Mahe DE BOISLANDELLE, le terme perfornsanvéhicule des sens différents

selon les utilisateufd:

’KHEMAKHEM A « la dynamique du contrdle de gestisn2éme édition DUNOD. 1976, P.310

> LORINO Philipe. «Méthode et pratique de la perfonoe le guide du pilotage ». Edition d’organisati®®8, P18.
#BESCOS P et MENDOZA C, « le management de la pexdoce », édition Comptable Malesherbes, paris, ,1|9219.
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La performance est un succésde ce point de vue, elle est fonction des repratens de la
réussite et varie en fonction des représentatiolesten font les acteurs et de maniére plus ganéral

I'organisation toute entiére.

La performance est un résultat dans cette acception, la performance est mesumée e
comparant un résultat obtenu a I'objectif fixé leeést entendue comme I'évaluation ex-post des

résultats obtenus.

La performance est une action dans ce sens, la performance est un processusnetim
résultat. Elle est appréhendée a partir des mogasscompétences et des qualités mises en ceuvre pou

atteindre des résultats.

Dans le sens d’'un succes, la performance peuapmehendée comme une construction sociale.
Si le type de performance recherché peut difféiemadentreprise a une autre, il peut égalementwari
selon le type d'acteurs. Il est en effet possitileterpréter la performance selon les enjeux d&dihts

acteurs qui composent I'organisation ou qui y chétent un intérét.

» La performance de l'entreprise est fondée sur lgpleo valeur-colt. Les deux termes sont
indissociables car il ne s’agit, ni de minimises t®0ts, ni de maximiser la valeur produite (repems<

besoins d’un client ou d'un groupe social), magpdimiser le rapport entre les deux.

Dans I'entreprise, la performance peut étre défioimme étant « tout ce qui, et seulement ce qui
contribue a améliorer le couple valeur-colt, ccedire a améliorer la création nette de valeur. Par
contre, I'action qui contribue a diminuer le coiit @augmenter la valeur, isolement, n’est pas forcéme

une performance, sauf si, cela améliore le ratieur&colt ou le solde valeur-co(ft'»
Cette définition repose sur deux notions : la vaétue co(t ;

La valeur : c’est le jugement porté par la société (notamrteentarché et les clients potentiels)
sur l'utilité des prestations offertes par I'entisp comme repenses a des besoins. Ce jugement se
concrétise par des prix de vente, des quantitédues) des parts du marché, des revenus, une irsage d

qualité, une réputation.

Le colt: c’est la mesure monétaire d’'une consommation desoteces qui intervient

généralement dans le cadre d'un processus desfingrar un résultat bien défini.

#MOLHO D et POISSON D.F, « la performance globald'eletreprise », édition d’organisation, Paris, 30p8.
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> « En matiére degestion, la performance est lasa#in des objectifs organisationned »
Cette définition, tres générale, met en évidenue traractéristiques fondamentales de la performanc
v’ Elle se traduit par une réalisation (ou un résulta}

La performance est donc le résultat d’actions cmomées, cohérentes entre elles, qui ont
mobilisé des moyens (personnel, investissemenés)qui suppose que l'organisation dispose d’un

potentiel de réalisation (compétences du persoteinologies, organisation, fournisseurs, etc.).
v Elle s’apprécie par une comparaison

La réalisation est comparée aux objectifs, grase ansemble d’indicateurs, chiffrés ou non. La
comparaison suppose une forme de compétition e faireux que lors de la période précédente,
rejoindre ou dépasser les concurrents. Elle dormed interprétation, jugement de valeur qui peut
différer en fonction des acteurs concernés (activag, dirigeants, syndicalistes).

v' La comparaison traduit le succés de I'action

La notion de performance étant positive, la perforoe est donc une notion relative (résultat

d’'une comparaison), multiple (diversité des objsrit subjective (dépendant de I'acteur qui I'éedl

A partir des différentes définitions déja donnéesus proposons de définir la performance
comme la réalisation des objectifs organisationnglelle que soit la nature et la variété de ces
objectifs. Cette réalisation peut se comprendrgems strict (résultat, aboutissement) ou au segs la
du processus qui méne au résultat (action). Laoprence est multidimensionnelle a I'image des buts
organisationnels.

Elle est subjective et dépond des référents chsis cibles).
1-2-Les caractéristiques de la performance

La performance d’une entreprise regroupe un ensedtaractéristiques :
1-2-1-La performance est un indicateur de pilotage

La performance se pilote, de nombreux auteurs gergaaux dirigeants une grille de lecture de
I'entreprise comprenant des indicateurs qui se d&t@pt et s’éclairent mutuellement et qui sontaeh

des objectifs multiples.

BOURGUIGNON Annick, « peut-on définir la performan@ », Revue francaise de comptabilité, n°269.
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Par la suite, la performance a un effet rétroactifl’organisation. Elle agit sur le comportement
des dirigeants ; si les résultats sont en dessuslgectifs, les responsables vont reconsidérerHes

stratégiques.
1-2-2-Les composantes de la performance évoluentrdale temps

Les criteres d’évaluations internes et ceux défir@s I'environnement se modifient. Ainsi, des
facteurs qui conditionnent le succés d’'une entseppiendant une phase d’innovation peuvent se révéle

incompatibles avec ceux exigé pendant une phadéwsoppement.
1-2-3-La performance est riche de composantes antimiques

Elle se présente comme un ensemble de paraméetrgdérnentaires et parfois contradictoires,
cela se vérifie quand le dirigeant cherche a miseémies codts tout en veillant a améliorer la q@ales

produits et a maintenir le moral des salariés. c@ig&res imposent donc des arbitrages permanents.

1-3-Les objectifs de la performance
La mesure de la performance des entreprises necpestituer une fin en soli, elle vise en effet
une multitude d’objectifs et de buts qui se regentcomme suff :
Développer des produits innovants ;
Récompenser les performances individuelles ;
Améliorer les processus de fabrication ;
Réduire les codts de fabrication ;
Améliorer 'ambiance au travail ;
Lancer de nouveaux produits ;
Respecter les délais de livraison ;
Développer la créativité du personnel ;
Améliorer le traitement des réclamations ;
Développer les parts de marcheé ;
Renforcer et améliorer la sécurité au travail ;
Identifier et évaluer les compétences-clés ;
Anticiper les besoins des clients ;
Améliorer la rentabilité ;

Consolider et développer les savoir-faire ;

vV V.V V V V V V V V V V V V V V

Fidéliser la clientéle.

1-4- La performance selon le référentiel ISO 22000

2®CAILLAT Allain, « Management des entreprises ».éitHACHETTE LIVRE ,2008.p 38
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La norme ISO 22000 exige :

a) Une vérification et amélioration du systéme de mganzent de la sécurité des produits
alimentaires ;

b) La direction doit garantir 'amélioration permanemte |'efficacité du SMSDA au moyen de : la
communication, la revue de direction, I'audit imer des actions correctives et la mise a jour ;

c) Evaluation et analyse des résultats de vérificatidividuels pour assure I'amélioration ;

d) La direction doit garantir la mise a jour permaeett SMSDA ;

e) L'équipe du SMSDA doit évaluer le systéme a intbevprogramme, effectuer si nécessaire une
revue d’analyse des dangers, programmes préregé@iatmnnels et le plan HACCP ;

f) Vérifier la conformité du SMSDA aux dispositionsapifiées et ses exigences ;

g) Evaluer les résultats individuels de la vérificapoogrammeée et entreprendre une action pour
parvenir a la conformité requise si non conforme ;

h) Savoir si le SMSDA est pertinent, adéquat et efica

Toutes ces exigences, elles sont respectées intldisavoir un systeme de management de la

sécurité des denrées alimentaires efficace, peattieeefficient, alors on parle de la performance d
SMSDA.

Section2 : La mesure de la performance par indicates

64




Chapitre III : La performance de systeme du management de la sécurité des denrées alimentaires

2-1- La notion d’indicateur de la performance

Pour gérer les performances de centres de resplitésalun passage obligé, est la construction

d’indicateur qui nécessite beaucoup de bon sens.
2-1-1- Définition de l'indicateur de la performance
L’indicateur de la performance peut étre défini coensulit :

«Un indicateur de performance KPI (key perforneancdicator) est une mesure ou un

ensemble des mesures braquées sur un aspectecdéda performance globale de I'organisatioh »

LORINO a défini lindicateur de performance de lamere suivante : « Un indicateur de
performance est une information devant aider upuagctindividuel ou collectif, & conduire le cours

d’une action vers I'atteinte d’un objectif ou devhn permettre d’en évaluer le résultdf.»

L'indicateur de la performance est donc, une infation ou un ensemble d’informations

contribuant a I'appréciation d’une situation padézideur.

Chaque entreprise doit avoir ses propres indicatéaerperformance qui sont établis en fonction
du marché de l'entreprise et de stratégie poursuiviais avec l'objectif, la création de valeur pour
I'entreprise et pour les actionnaires. Seule lana@sance de la stratégie de I'entreprise pernéealalir

des indicateurs de performance pertinénts
2-1-2- Les types d’indicateurs

Pour en faciliter I'utilisation et mieux en cerdarsage il est habituel de classer les indicateurs

selon trois catégories en relation avec le typefofmation transmise et les attentes des décitfeurs

> Indicateur d'alerte : ce type d’'indicateur de type tout ou rien, signate état normal du
systeme sous contrdle nécessitant une action inateédu non. Un franchissement de seuil critique
par exemple entre dans cette catégorie d'indicdpaut de marché en pourcentage).
> Indicateur d’équilibration : ce type d’indicateur étroitement lié aux objectfst un peu la
boussole du décideur. Il informe sur I'état du &gst sous contrble en relation avec les objectifgssu

(codts et délais de fabrication).

2 FERNANDEZ Alain, « les nouveaux tableaux de boed thanagers »% édition EYROLLES, Paris, 2011, p105.
2| ORINO P, « méthodes et pratiques de la performaneédition d’organisation, Paris, 2003, p 130.

2 CORBEL J.C, « management de projets fondamentaéthodes, outils », édition d’organisation, 2003.

% FERNANDEZ Alain, « les nouveaux tableaux de boed thanagers », Op.cit., p110.
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> Indicateurs d’anticipation : un bon tableau de bord est aussi un instrumeptrapective, un
bon tableau de bord permet de voir un peu plusdoim le bout de son écran et d’envisager avec une

meilleure assise la situation actuelle.
2-1-3- Les qualités d’'un bon indicateur
Un bon indicateur doit étre :

> Pertinent : porte sur les bons enjeux, ceux qui coimérents avec la stratégie de I'entreprise ;

» Accessible : I'acces aux informations et leur &aient doivent pouvoir se faire a un codt
raisonnable ;

» Ponctuel : I'indicateur doit étre disponible a temp

> Lisible : il doit étre aussi facile que possibleadmprendre et interpréter ;

» Contrélable : il doit correspondre a une réellesfubté d’'action et de réaction de la part de
ceux qui le suivent ;

> Finalisé : un objectif doit lui étre attaché.

2-1-4- Intérét des indicateurs
L’adoption des indicateurs de performances paremteeprise lui permet
» d’assurer le suivi des résultats et de les amélamastamment ;
> lIs sont utilisés lorsque I'entreprise juge néciesd’apprécier I'évolution de la qualité de ses
prestations dans le temps, d’'une part ;
» D’autre part, ils sont utilisés pour I'’évaluatioa Befficacité des solutions mises en ceuvre pour
la résolution des problémes rencontrés ;
> De ce fait, les dysfonctionnements et leurs casses repérés et les actions d’amélioration
entreprises.
> L’indicateur peut remplir les trois fonctions sumes :
a) Le reporting : informer les personnes concernées sur les peafwasréalisées et le degré
d’atteinte des objectifs ;
b) L’aide a la décision: permettre le pilotage des activités ;
c) La mobilisation du personnel: sur les actions d’amélioration aentreprendre.
2-2- Principaux indicateurs de performancé*
Il n’existe pas un ensemble d’'indicateurs de pertorce universellement reconnus. En effet,

certains indicateurs sont utiles a des manageasiré’s ne le sont pas.

*'Systéme de management de la qualité : indicatétableaux de bord, Normalisation francaise,
AFNOR, Juin 2000.
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Nous citerons, dans cette étude, les indicateuule frequemment cités dans les références
consultées, classés par domaine de gestion, & savoi

> Indicateurs financiers :

<

Le chiffre d’affaires ;

La valeur ajoutée ;

La trésorerie ;

Les cash-flows ;

Les charges ;

La masse salariale ;

Le résultat de I'exercice.
Indicateurs commerciaux :

Les ventes ;

Le nombre de réclamations clients ;
Le nombre d’unités retournées par le client ;

Le nombre d'erreurs sur les quantités livrées #anrts ;

N X X XN v 8 X X < < X

Les indicateurs de performance cités dans le phins’inspirent des différentes sources
suivantes :

Le nombre de retards de livraison ;

Le nombre d'erreurs de facturation ;

Le nombre d'erreurs sur les contrats commerciaux ;

Le nombre de nouveaux clients et les parts de rdgrch

La cotation des fournisseurs : colts/qualité/délais

Le nombre d'interventions de soutien apres la viasegisfaites ou incorrectement satisfaites ;
Les ruptures de stocks.

Indicateurs techniques :

Le délai de réalisation des études de conception ;

La production ;

Le temps de cycle (temps de réalisation du progluit)

Le taux de panne ;

Le taux de rebuts ;

Le taux de défauts sur les nouveaux produits ;

Les codts de non-qualité.

Indicateurs liés aux ressources humaines :

Les effectifs ;
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Les frais de formation ;
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v Le taux d’absentéisme et le nombre de journée &leegr
v" Le nombre d’accidents de travail.
Comme il est annoncé précédemment, ce sont ladésateurs principaux qui sont présentes. |l
appartient a I'entreprise de choisir parmi cettecghlist ceux qui répondent a ses besoins et estém

tenant compte de ses activités, sa taille, sonlhmases objectifs,...

2-3- Le choix des indicateurs

Le terme« indicateur », quant a lui, désigne une variable intangibleidifment mesurable,
par exemple le degré de satisfaction des clients.

Enfin, il y a des mesures témoins, qui font étatrdsultats passés, et des indicateursqui

correspondent a des facteurs qui sont a l'origaagerformance, donc qui induisent la performance

2-3-1-L’efficacite

Bouchard et Plante (2002, p. 230) définissent driéne classique le concept d'efficacité.

Elle se définit, ici, comme le lien de conformitétre les objectifs visés par l'organisme etles
résultats effectivement obtenus, I'efficacité péure considérée comme l'expression dudegré d'tdtein
des objectifs réellement visés ou encore commeolabne d'objectifs effectivementatteints parmi
I'ensemble des objectifs effectivement visés,abis'évidemmentd'un aspect essentiel : la formation
permet-elle d'atteindre les intentions pédagogiquséeset, si le curriculum est pertinent, pew-ell
répondre aux besoins des individus ou de laso@idi&est tres certainement lI'une des dimensions que

I'on tend le plus frequemment aévaluer

Efficacité = résultats atteints / objectifs visés

2-3-2- L’efficience

La définition de l'efficience, par Bouchard et R&(2002, p. 231) est, elle aussi, tresclassique :
s'agit du lien de conformité entre I'économie dessources réalisée et ledegré d'atteinte des dbject
viseés.

Les auteurs précisent : Comme l'efficience neadecitnement altérer I'efficacité, cette qualité ne
peut donc étre considérée que dans le casou unismgaa déja fait la preuve de son efficacité, stu e
en voie de le faire. Pour étreconsidéré commeieffficun organisme ou une institution éducative doi

satisfaire al'une ou l'autre des deux conditiomnsasies :
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» Augmenter le degré d'atteinte des objectifs visa#ss saccroitre les moyensalloués dans le
fonctionnement pour y parvenir ;

» Diminuer les moyens alloués pour son fonctionnemsans diminuer le degréd’atteinte des
objectifs visés, c'est-a-dire, sans réduire sanagfité.

L’efficience est donc en relation de conformitéraaontexte ou I'économie est conditionnellea
l'efficacité. Cette économie peut s'exprimer pae ufiminution de temps, par uneaugmentation
gualitative ou quantitative des résultats, par amiore d’effets plus grandsdans un temps donné pu pa
tous changements qui, a terme, peuvent se tragairaneéconomie généralement financiere sans pour
autant altérer son efficacité.

Cette qualité est essentielle : les ressources t@ajours limitées, faire des économiespermet de
mieux dépenser les ressources pour atteindre gegtitsh Mais, produire demeilleurs résultats akesc
mémes ressources est aussi une maniere tres patatisonsidérerl'efficience.

Trop souvent, l'efficience est oubliée lors de lasemen place des réformes par les
responsablespédagogiques, les colts sont, poupdeyrpris en compte de maniére autonomepar les
responsables financiers qui considérent I'éducationme un centre de codts, enoubliant d'intégeer le
effets produits, telle qu'elle est présentée pancBard et Plante(2002) , elle est subordonnée aux

objectifs et donc, a l'efficacitée.

Efficience = résultats atteints / moyens mis en oetgv

Figure n" 03 : Mesure de La performance par indicateur
Objectifs

Efficace | Performance | Pertinent

Résultats Efficient_ Moyens

Modéle de Gilbert (1980)
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Le segment entre objectifs et résultats définitfiCacité et permet de savoir si le systeme est
suffisamment efficace pour atteindre ses objectifs.

Le segment entre résultats et moyens défini I'effice et permet de savoir si le systeme arrive a
atteindre ses objectifs avec moins de colts etaens.

Le segment entre moyens et objectifs désigne kinpace et permet de savoir si le systeme s'est
muni des bons moyens pour atteindre ses objectifs.

Ce systéeme est dit en « boucle courte » et permetreprésentation simplifiée de I'approche
rationnelle en accordant une place importante atoms de base de I'analyse classique.

2-3-3- La pertinence

La pertinence correspond au lien de conformitéeel#ts objectifs visés par l'organisme et les
besoins auxquels il doit répondre. (Bouchard enteld2002, p. 230)). Cette dimension impose donc
une définition précise et opérationnelle des obfgectu programme de formation et des besoins des
individus ou du systeme.

C'est évidemment la premiere qualité d'un curritulet de sa concrétisation : les intentions

pédagogiques doivent répondre a des besoins ckitanentifiés.

La pertinence = moyens utilisés / objectifs visés
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Section 3 : Outilles d’évaluation de la performance
1-1-Contréle de gestion

Il existe de nombreuses définitions du contrdlegdstion. Chacune d’entre elles développe un
aspect particulier de cette discipline en constamtdution. Longtemps considéré comme un contréle d
I'utilisation des ressources allouées aux diff&seservices ou départements d’'une organisation, le
contrble de gestion est actuellement envisagé commneefonction indispensable au pilotage de la

performance.
1-1-1-Définition de Robert N. ANTHONY

Selon Robert N. ANTHONY, le contréle de gestiontp@&we défini comme suit : « le contrble de
gestion est le processus par lequel les managgenobnt 'assurance que les ressources sont axenu
et utilisées de maniére efficace et efficiente paugalisation des objectifs de I'organisatich »

Il a ajouté une autre définition en 1988 : « Leto@le de gestion est un processus par lequel les
dirigeants influencent les membres de 'organisefiour mettre en ceuvre les stratégies de maniéere

efficace et efficiente™.

v Le contrdle de gestion est présenté dans cettenitiigdfi comme étant une fonction
d’accompagnement du déploiement de la stratégié parmet de concrétiser les objectifs stratégsque
au niveau de la gestion quotidienne et de fornralese aptitudes ou le savoir- faire du quotidien au
niveau stratégique ;

v' Cette définition offre une vision managériale enlgmant l'implication des dirigeants en
matiere de contréle de gestion en définissant ldateode performance ;

v' Elle affirme l'importance de la gestion du couple(tvaleur en formulant le concept

d’efficience.
1-1-2-Définition de KHEMAKHEM A

lla défini le contrdle de gestion comme suit: «t@ntrdle de gestion est le processus de
mobilisation efficace et permanente des moyensest mssources qui sont a la recherche de la
réalisation des objectif$h

1-1-3- Synthése

L’objet du contrble de gestion est de maitrisggdgformance.

32 ARNAUD H, « le contréle de gestion en action »itiéd Liaisons, Paris, 2001, p 8.
3BANTHONY Robert, « la fonction controle de gestigrédition publicain, Paris, 1993, p 12.

% KHEMAKHEM A, ARDOIN J L, «introduction au contrélde gestion », édition Bordas Management, Frar@#1,1p9.
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La maitrise de la performance consiste a :

v Définir et formuler clairement les objectifs de foemance au niveau de l'entreprise et a
déployer ces objectifs au niveau des servicesgéeartements ou des divisions ;

v' Comprendre les relations de causalité entre lepractdes différents responsables et la
performance attendue ;

v Confronter au cours du temps les prévisions etdafisations en cherchant a comprendre les

causes d’éventuels écarts.
1-1-4- Les objectifs du contréle de gestion

Le contrdle de gestion ne peut se comprendre que ui@e entreprise finalisée qui a des buts, et
dans laquelle un processus de fixation d’objecti&té mis en place au niveau des individus. Selsn |

travaux de Norbert GUERDY les objectifs du contrdle de gestion sont :

1-1-5-L’élimination des effets pervers des systemeég mesure de performance

Le contréle de gestion permet d’éviter que lesrmiations de base soient biaisées sur le plan
technique, ainsi, il assure la fiabilité et le Honctionnement de systeme d’information pour ammétio

la prise de décision.
1-1-6-Ouitil d’évaluation

Par la diversité des outils qu’il dispose, il petrde suivre régulierement les écarts entre les
réalisations et les prévisions, ce qui conduit dgpales actions correctives afin de bien ciblegéatr

l'avenir.
1-1-7-L’établissement des budgets

L’élaboration des budgets est une démarche consiteerifier la cohérence entre les budgets et

leur pertinence au bon fonctionnement de I'entsepri
1-1-8-Lever le paradoxe de la marche arriere

Pour pallier les aléas liés a la vie des affail@gontréle de gestion doit faciliter les suivissde

opérations et faire face aux surprises des conusgreg aux evolutions de son environnement.

1-1-9- Mission et réle du contréle de gestion

* GUEDJ Norbert, « le contrdle de gestion : pour lirer la performance de I'entreprise »™

paris, 2000, p45 a p67.

3édition d’organisation,
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Le contrdle de gestion a pour mission d’intégremaeux la complexité interne et la complexité
externe en élaborant des processus et des stucganisationnelles qui tiennent compte de ceg deu

aspects. Pour y parvenir le systeme doit étre conisole.

Controler la gestion c'est fixer des objectifs etef la maniére dont vont agir les gens
(procédures). Le contréle d’'une organisation supppge soit défini au préalable un objectif a pattr

'analyse des environnements interne et exterrferastion de ses buts propres.

Le contrdle s’exerce en comparant périodiquemestat’ actuel de l'organisation avec ['état
désiré (objectifs) en vue de mettre en ceuvre lasraccorrectives nécessaires lorsque I'organisatio

s’éloigne de la trajectoire choisie.
Le contrble revét deux aspects, deux logiques :

v Une logique de régulation qui permet de maintéairtteprise dans la direction de I'objectif fixé
(environnement stable) ;
v Une logique d’auto apprentissage qui permet d'adquéne expérience quotidienne et va

pousser les responsables a reconsidérer I'étatdésivironnement incertain).

Enfin, la mission principale de contréle de gestmmurrait se définir comme la contribution
active au pilotage global de l'organisation dan® yrerspective d’amélioration de la performance

economique.
1-1-10-Le contrdle de gestion comme systeme de aoie de la performance

Le controle de gestion est un systéeme, car il esisttué par I'ensemble des opérations
permettant de contrbler I'activité de I'organisatioil permet de collecter et d’analyser les dosnée
comptables et financiéres, d’élaborer des budgdetsiéterminer les codts et de calculer les écatte e
réalisations et prévisions. En bref, il constiteslipport de systeme décisionnel.

Le contrdle de gestion est considéré aussi comnm@ragessus qui vise a recentrer les décisions
et les actions de I'entreprise vers ses objedifsur ce faire, il définit dans un premier temps des
indicateurs de performance qui correspondent a piests clés de gestion de l'entreprise. Ces
indicateurs analysent la performance a trois nixealiefficacité, I'efficience et la pertinence.
L’efficacité est le degré de réalisation des oliigct efficience est la maniére dont les ressosroat
ete employées, elle implique une lutte contre taade de gaspillage (perte de temps, sur stockage,
absentéisme, flanerie, exces de consommation d&rmat’énergie...), quant a la pertinence, elle

exprime le niveau de cohérence entre les objeattiiss moyens.
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Le contrble de gestion vise a controler la perfaroeade I'entreprise, ce contrble est fondé sur la
mesure de l'efficience constituant la base de lamyde alors que les cbtés sont constitués par les

mesures de la pertinence et de I'efficacité comermadntre le schéma de la figure 02 suivante :
Figure n° 04 : Contrble de la performance

Objectifs

Mesure de la pertine Mesure de I'efficacité

Contrble de
gestion

Moyens Mesure de l'efficience Résultats

(Source : cité parAHMED ZAID M, « performance financiere siciale dans les entreprises publiques

algériennes », mémoire de licence en sciencesd®geuniversité M Mammeri, Algérie, 2011, p 05).
Le contrble de gestion vise a assurer la réussita ttilogie : efficience, efficacité, pertinence.

Dans un deuxieme temps le contréle de gestion campeur les indicateurs de performance
gu’il a défini les réalisations aux objectifs. @ettomparaison peut dégager deux sortes d’écants ; s
des écarts favorables (I'entreprise fait mieux sg® objectifs), soit des écarts défavorables (tt@mte
des objectifs). Lorsque les écarts sont défavosaldecontroleur de gestion, avertit les resporesaafin
de les inciter a prendre des mesures correctives Ids, la place de contréle de gestion danddéage

de I'entreprise peut étre illustrée comme suit :

Figure n° 05 : Le processus de contrble de gestion

<--- <--- <----
Choix des indicateurs—» fixation des_, décision _, action Ajustement
de performance objectifs
Maintien mesure des résultats
Favorable «—— écart—» défatde -------- i

(Source :ABASSI Yakdhane, cours de contréle de gestiom:Myakdcours.franceserv.com.)
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1-2-Le tableau de bord

Pour piloter et mesurer la performance de I'enigeptes managers ou les décideurs ont besoin

des indicateurs synthétiques qui sont regroupés feome de tableau de bord.
1-2-1- Définition d’un tableau de bord
Le tableau de bord peut avoir plusieurs définitions

« Le tableau de bord est un ensemble d’indicatgursnforment le responsable d’'un centre de

responsabilité sur I'état du systéme qu'il pilotsier le degré de réalisation de ses objectffs »

« Un tableau de bord est un document rassemblamhashiere claire et synthétique un ensemble
d’informations organisé, choisi pour aider a décidecordonner, a contréler les actions d’'un setvic
d’une action, d’une équip€>

On peut conclure que le tableau de bord est uthquitrépond mieux aux besoins d'un pilotage

rapide, permanent sur un ensemble de variable$inancieres, quantitatives que qualitatives.

1-2-2-Les fonctionnalités detableau de bord

Le tableau de bord est un outil & dimensions mekimui peut assumer les fonctionnalités

suivantes :
» Outil de mesure des performances

Le tableau de bord met en évidence les résultgtsiqares ou financiers par rapport aux objectifs
préétablis. La différence constitue un écart, exprien valeur ou en pourcentage, qui traduit la

performance réalisée.
» Outil d’alerte et de diagnostic

En calculant des écarts sur les indicateurs, ledabde bord attire I'attention des responsables
sur les écarts significatifs ou exceptionnels. Aalsrtés, les responsables chercheront a adopter d
actions correctives d’autant plus que la zone dlpme est connue a travers I'écart exceptionnel

dégageé par le tableau de bord.

» Outil de communication et de dialogue

% DORIATH B, GOUJET C, « gestion prévisionnelle etsure de la performance », DUNOD, paris, 2007, p284
3" ALAZARD C et SEPARI S, « contrdle de gestion »itiéa DUNOD, Paris, 2007, p634.
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Le tableau de bord sert comme base de dialogue édrdifférents niveaux hiérarchiques.
Chaque responsable en se basant sur son tabldardleommente ses résultats, explique les causes
des écarts constatés et les correctives prisas aiweau. Il peut demander, si besoin est, destiles
ou des moyens supplémentaires ou encore la révidam objectifs initiaux. A coté de cette
communication verticale, le tableau de bordutp aussi étre utilisé dans le cadre d’une
communication horizontale, en communicant pesformances d'une entité aux autres entités d

méme niveau pour les galvaniser et les ancit réaliser des performances semblables.
» Outil de motivation

Le tableau de bord en suivant les activités dgsoresables et en fournissant des informations
objectives sur leurs performances, leur offiepossibilité de s’autocontrdler pour attesndeurs
objectifs. Objectifs, qui s’ils sont bien déclingermettrait a I'entreprise d’atteindre ses objsctif
stratégiques. Ainsi, le tableau de bord peut aétssiun outil de cohésion autour des objectifs alob

de I'entreprise.
» Outil d’incitation a la décision et de perfectionnenent

En sensibilisant en permanence les responsablegaiuts clés de leur gestion, et en soulignant
les écarts par rapport aux objectifs, le tableabatd incite ces responsables a prendre des dégisho
terme, cette sensibilité aux points cruciaux detivéé ainsi que I'imagination mise en ceuvre pour
trouver les bonnes actions correctives particigenperfectionnement de I'aptitude a gérer et aeliri

du responsable.
1-2-3-Elaboration de tableau de bord

L’élaboration d’'un tableau de bord repose sur quesqrincipes :
Il faut un destinateur qui exprime son besoin ;

C’est un ensemble des données organisées ;

Il est composé d’indicateurs pertinents (reliés @bjectif) ;

Sa présentation doit étre simple et conviviale ;

Il doit étre périodique a date fixée ;

Il faut toujours joindre un commentaire aux chiéfre

C’est un outil d’anticipation et de managementipguatif ;

AN NNV VU N N N

Il faut préciser qu’il n’y a pas de forme standdel présentation d’'un tableau de bord, chaque

entreprise adopte celle qui lui convient mieux @mcfion de ses objectifs.

1-2-4- Les types de tableau de bord
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On peut distinguer : les tableaux de bord budgggafinanciers, opérationnels et prospectifs.

1-2-4-1-Le tableau de bord budgétaire

Les tableaux de bord budgétaires sont edités ldamst de comparer des valeurs et de mettre a

jour les écarts entre elles.
Ainsi on peut comparer :

v' Les données réelles d'une période avec les prégsiadgétaires de cette méme période ;
v' Les données réelles d’'une période avec les doméédlss de cette méme période au cours de

'année précédente.
1-2-4-2- Le tableau de bord financier

Les tableaux de bord financiers sont chargés déenat évidence les éléments critiques de la

santé financiére de I'entreprise d’aprés le biladuecompte de résulft

Les tableaux de bord financiers ont été le pointddpart d'un systéme de pilotage dans de

nombreuses entreprises. Ceci s’explique par lesaHés suivants :

v lIs sont basés sur la comptabilité, instrumentgattbire pour toute entreprise et donc une source
d’'information facilement exploitable ;

v Les indicateurs sont assez faciles a sélectiortreecalculer ;

v lIs facilitent les comparaisons entre sociétés,t tparticulierement dans le cas filiales

appartenant a un groupe.
1-2-4-3-Le tableau de bord prospectif "un nouvel otil de contréle de la performance”
» Définition

Chez KAPLAN et NORTON, le tableau de bord prosgexinstitue un systeme de mesure et de

pilotage de la performance. A travers |I'expérieatk pratique des entreprises.

Ce type de tableau s’est avéré non seulement poile expliquer et clarifier la stratégie de

I'entreprise, mais également pour faciliter et poowoir sa mise en ceuvre.

Les concepteurs du tableau de bord prospectif (T@Bposent un systeme de mesure de

performance d’entreprise visant I'implémentation sde stratégie. Les objectifs et les mesures de ce

3 NIESSEN W et CHANTEUX A, « les tableaux de bordeebusiness plan », édition des chambres de cocemParis,
2005, pl2.
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systeme permettent d’exprimer la stratégie et dé&ppr la performance dans quatre domaines : les

résultats financiers, la satisfaction des clielets processus internes et I'apprentissage orgamsat.

Par ses gquatre axes, le TBP comprend aussi bieméssires de la performance passée-les
indicateurs financiers classiques- que des indicatprospectifs de la performance future. Car dest
pilotage des investissements consentis dans ldapement des clients, la gestion des relations ave
les fournisseurs et les salariés, les processuschaologie et I'innovation qui permet a une eprige

de batir son potentiel concurrentiel & long tefine

> Les forces du TBP°

v' TBP présente donc de nombreux atouts pour pildtenesurer la performance ainsi que pour
aligner les plans d’actions avec les objectifstégigues ;

v' En offrant une vue globale, équilibrée et synthétigles objectifs a long terme, des cibles, des
plans d’actions sur le terrain et des indicate@suivi, il se distingue des tableaux de bord dass,
gu’ils soient financiers ou opérationnels ;

v' Le TBP rend aussi les réunions mensuelles ou ttirakaes du comité de direction plus efficaces
puisque celles-ci ne servent plus uniquement audésoles problemes opérationnels mais aussi a
discuter de la stratégie.

» Les faiblesses du TBP

v/ L'utilisation compléte de ses potentialités en tapte véritable systeme de management
stratégique pue nécessité un temps d’adaptatiovapoaller de quelques mois a deux ou trois années

v Le colt de conception, d'implantation, le suiviest diverses adaptations nécessaires pour faire

vivre constitue aussi frequemment un frein impdrtan

1-3- Le systeme d’information
1-3-1- Définition « C’est 'ensemble des procédures organisées qoigieent de fournir I'information
nécessaire a la prise de décision et/ou au cortedl®rganisation !

Il a pour objectif de fournir aux difféerents niveadu systeme les informations permettant de
fournir d’'accompagner et de controler le fonctiomeat du processus a travers cette définition om peu
aisément comprendre que I'objectif crucial du systad’information est de produire et de fournir aux
décideurs de I'entreprise les informations nécessalont ils ont besoin pour contrdler, décidexggt.

Dans cette logique. Un systeme d’information doials’adapter a la nature (taille, structure) du

systeme, et étre efficace (rapport, qualité/cdiitgst nécessaire de rappeler que I'information last

39 KAPLAN R et NORTON D, « le tableau de bord progjfeg, édition d’organisation, Paris, 1998, p34.
“*Mémoire GUENFISSI Lounes « Mise en place d’'un tablde borde gestion ».université de Bejaia, JulrB2B 43.
*LUCAS H.C, « systéme d'information pour le managemeédition Davis, 1986, p, 86.
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premiere pour le contrdleur de gestion. De ce faitsysteme d’information reste un instrument non
négligeable.
1-3-2- le systeme d’information et le contrble deggtion

Il est important de repéré deux utilisations comq@étaires des informations :

L’information est une variable stratégique essdatigour les entreprises et une ressource utile
au fonctionnement des organisations comme outilgdstion des processus mais aussi outil de
communication et de coordination.

Ainsi, si le controle de gestion est reconnu conume aide a la prise de décision et également
comme une aide a l'animation de la structure, lesxdutilisations se trouvent dans le controle de
gestion.

Ainsi pour calculer des colts de diverses fonctsamyices, processus, activités d’une entreprise
pour élabore des budgets et construire des indicatde contrdle de gestion doit collecter de
nombreuses informations de nature variée :

» Des informations internes :des informations techniques physiques comme deacitap de
production, des informations financieres commealeéxtd’endettement, des informations qualitatives
comme le taux de rebut, etc.

» Des informations externes des informations quantitatives et qualitatives 'davironnement
de l'entreprise, comme des pourcentages de pamnaehé des différents concurrents, des taux
d’emprunts bancaire, des seuils de pollution, etc.

De ce fait, les informations sont multiples, héggnes, divergentes et le contrdle de gestion doit
intégrer des données, de nature certaine et aleaans ses outils et ses démarches.

Cette complexification des données, de leur tratandoit étre prise en compte dans I'analyse
de fiabilité et de pertinence des résultats présepdar le contréle de gestion.

1-3-3- La fonction du systéme d’information
A partir des définitions et caractéristiques cidéparavant, il ressort que la fonction premiere

d’un systéme d’'information permet de situer la plda contrdle de gestion.

1-3-4- Relations entre les différents outils d'évahtion de la performance

En récapitulant, il faudrait retenir que, dansamps, on évaluait la performance par rapport aux
seuls résultats obtenus par le systéeme. Il s'ess alvéré que cette conception était lacunaireeparc
gu'elle n'évaluait que les performances passées. duils financiers traditionnels (comptabilité
générale et comptabilité analytique), se sont gloogressivement ajoutés d'autres instruments lpsur
affiner dans le souci d'évaluer les performancésantes et futures.
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De ce fait, le calcul des colts de production euvdnte a pris la forme d'une gestion par
activités ou méthode ABC basé sur le concept gaigoieduits consomment les activités, les activités
consommant des ressources.

La planification stratégique est la clé de voltdalge évaluation de performance car on évalue
I'efficacité et/ou l'efficience d’'un plan. C'estndacet optique que nous avons passé en revue les
instruments de diagnostic de I'état des lieux demiyts et des services de l'entreprise et son
environnement concurrentiel tels que la matrice tdyosconsulting group(BCG) et les forces
concurrentielles de M. Porter. Le budget est lduciion du plan opérationnel.

De ce point de vue, le budget joue un role damallétion car il renferme des objectifs chiffrés
a atteindre.

Le tableau de bord tient compte des menaces et opesrtunités de I'environnement
concurrentiel, des forces et des faiblesses inderientreprise.

On choisit des indicateurs tenant compte des fgé&Es de I'entreprise.

Par contre, les concepteurs du tableau de bordpgrtk ont choisi des variables qu'ils ont
jugées applicables a toutes les entreprises aveindieateurs de performance prédéterminées. le'est
capital financier qui était & I'honneur mais augbiomi, il faut bien organiser I'entreprise pourisatre
les besoins des clients, les fidéliser et entretamiélan d'innovation et de développement.

Demain, l'entreprise aura besoin des compétencdsfaut développer des maintenant par la
mise en place d'un plan des carriéres. Les indicathu navigateur sont alors axés sur ces variables

En définitive, tous ces instruments sont en intatian. lIs se complétent. Quoique lacunaires, la
comptabilité générale et la contréle de gestiotergdoujours indispensables.

Toutefois, ils doivent étre enrichis par I'analgpprofondie de la structure des codlts. Dans le but
d'aboutir & un plan stratégique cohérent et adrdésiiut absolument faire un diagnostic des pitslat
de la concurrence.

Le plan opérationnel résultant est a la base deidigétisation. C'est ce budget qui constitue un
repere utile évaluable par le degré de son exdtukaofin, il faut un tableau de bord composé des

indicateurs chiffrés de pilotage a atteindre.

Conclusion

On a présenté tout au long de ce chapitre la pedoce qui 'est un concept générique et flou.
En effet, la performance est une notion centralesyhieme de management, ce dernier est considéré
comme étant I'ensemble des opérations permettanbudler les performances de différentes étapes
du systeme en termes de sécurité des denrées tiraen
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Malgré la difficulté de mesure de la performancmtdgration des outils et des indicateurs

conduisent I'entreprise vers le chemin d’efficactt@fficience et de la pertinence.

En fin, la performance existe pour évaluer et dég#ep écarts entre les résultats réalisés et les

résultats prévus.
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L’organisme d’accueil est une société industrieltet I'activité principale est la raffinerie
d’huile. Ce chapitre est consacré a cet organishpmrtera sur une bréve présentation du
groupe CEVITAL, qui est I'un des plus grands graipgroalimentaires en Algérie, ausside

détaillersa politique de distribution.
Section 1 : Présentation du groupe CEVITAL :

1-1-Historique et évolution de I'entreprise CEVITAL :

Fondé en Mai 1998 par un groupe familial, CEVITAd¢roalimentaire est I'une des plus
importantes industries agroalimentaires en AlgéZieVITAL est implantée au nouveau quai
du port de Bejaia a 3 Km du sud-ouest de cette\allproximité de la RN 26. Cette situation
géographique de I'entreprise lui a beaucoup proditént donné qu’elle lui confere I'avantage
de proximité économique, elle se trouve procheattigt del’aéroport.

Ce méga complexe est constitué de plusieurs wétgsoduction (raffinerie d’huile, d’'une
margarinerie et d’une raffinerie de sucre) équiple$a derniére technologie et poursuit son
développement par divers projets en cours de atialis

La diversification des activitts de CEVITAL agnoaéntaire, s’est enrichie par
'acquisition de deux nouvelles unités conformémérsa stratégie d’affaire : I'Unité d’Eau
Minérale Lalla Khedidja en juin 2007 située a Taizou sous l'appellation CEVITAL Lalla
Khedidja ;et une unité de production de jus detdr@ojek situé A El Kseur en novembre
2006.

CEVITAL AG est une jeune entreprise qui ne cesssatiévelopper depuis sa création :
» 1998 :Creation de CEVITAL AGRO avec l'ouverture ¢k raffinerie d’huile et le
lancement de la marque d’huile FLEURIAL ;

» 2001 : Entrée en production effective de la margaie et le lancement de la marque
margarine FLEURIAL ;

» 2002 : Lancement de la marque de margarine MATIMA&lange équilibré de beurre pur
(50 %) et de margarine végétale (50%) ;

» 2003 :Entrée en production de la raffinerie de esuet lancement de la marque de
margarine PARISIENNE ;

» 2004 : Lancement de SMEN EL MADINA.
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» 2007 : Lancement de l'eau minérale naturelle sausmlarque CEVITAL LALLA
KHEDIDJA ;
» 2008 : Lancement de la boisson gazeuse sous laim&RIZZ ;

» 2010 : Lancement du jus Tchina.

1-2-Activités, mission et objectifs de CEVITAL :
1-2-1- Les activitéset mission de CEVITAL :

CEVITAL s’est engagée dans la réalisation d’un intgnat programme de diversification,

couvrant de nombreux secteurs d’activités :

-L’industrie agroalimentaire ;

-La production de verre plat et sa transformation ;
-La production de batiments préfabriqués en béton ;
-La production d’électricité par cogénération ;

-Les énergies nouvelles ;

-La pétrochimie ;

-La sidérurgie ;

-La production agricole ;

-L’automobile ;

-L’électroménager.

Le complexe agro-alimentaire de BEJAIA est commeséplusieurs unités de

production :

-Trituration de graines oléagineuses, et raffindgg huiles et sucre ;

-Fabrication d’emballages Poly Ethylene téréphtaiq de bouchons et
conditionnement ;

-Production de la margarine végétarienne, crénisgi@ite, Smen et graisses végétales ;

-Trituration pour l'alimentation animale ;

-Silos portuaires ;

-Boissons.
1-2-2-Les objectifs de CEVITAL :

Comme toute entreprise, CEVITAL vise certains ofiigcjui se présentent comme suit :

-Mise en place de ses produits sur tout le teratoational ;
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-La satisfaction de la demande du marché ;

-La réponse aux besoins des consommateurs ;

-La création d’emploi ;

-Renforcer sa position et élargir sa gamme de produ

-Bénéficier des considérablesopportunités offguaasle développement de I'économie

nationale ;
-Maintenir un haut niveau de rentabilité ;
-Développer de nouveaux métiers ;

-Création et amélioration de ses relations de pariat avec les firmes étrangeres.
1-3-Les atouts de CEVITAL ou les facteurs clés deisces :

» Capacité a manager des projetdans la production et la distribution ;

» Maitrise de la technologie les unités industrielles utilisent les derniéir@sovations en
matiére d’automatisation des processus ;

» Jeunesse des salariéda moyenne d’age : 35 ans) : encadrement a fadnpiel pour
assurer une gestion permanentede I'entreprise ;

» Choix du site : 'avantage de la localisation est un facteur clésdeces car il représente
un avantage compétitif de taille sur le plan ldgist (proximité des installations portuaires
réduisant les colts des matieres importées etrddsifs finis exportés) ;

» Force de négociation

» La transparence de [linformationfinanciére permettant lI'acces a des modes de
financement diversifiés ;

» Présence d'un réseau de distributiorouvrant I'ensemble du territoire national ;

1-4- Les différentes directions de I'entreprise
Le schéma ci-dessous représente les différentestidns du péle agroalimentaire de
CEVITAL (voir la page suivante).
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Figure n°06 : Organigramme du groupe CEVITAL agroalimentaire

Direction générale

Assistante
de direction
générale
ettt : DGA1 .
1 DGA 2 - I i
1 1
Direction Direction Direction Direction Direction || Direction || Direction Direction Direction
approvision || logistique || marketing des systeme || finance& || industriel || ressource| | pole sud
nement ventes d’inform || comptabi le humaine
ation lité
Direction Direction Direction Direction Direction DEirectiqn Direction
. . nergie H
corps gras silos boissons R&D QHSE &Utiliglés maintenance et

Source direction marketing

+ Direction générale :

travaux Neufs

Elle est composée d’'un directeur général, deuscthurs adjoints et une assistante. Elle

est aussi composée d’'une direction d’hygiene eséamirité chargée de veiller sur le bien

humain et matériel du complexe ainsi que la maariea du bord (nettoyage et propreté...)

La direction générale a pour mission de coordoenée les différentes directions, motiver

le personnel, contréler et prendre les meilleuggssibns.

» La direction approvisionnements :

Sa mission est d’assurer I'approvisionnement etiengs premieres.

Elle met en place les mécanismes permettant tifasiae les besoins en matieres et

services dans les meilleurs délais, avec la medlequalité et au moindre colt afin de

permettre la réalisation des objectifs de produnctibde vente.
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» La direction Logistique :Elle se divise en :

» Service magasinagell s’occupe du stockage et du magasinage des psodui
consommables et fournitures ainsi que des matgressieres.

> Service expéditions Il est chargé de :

-L’expédition des huiles, de la margarine, du setreées céréales ;
- La gestion des fichiers ;

- L’établissement des bons de consignation ;

-La restitution des palettes ;

- L'achat de nouvelles palettes et intercalaires.

» Service transit et transport: ce service est chargé de transporter la marchardise
d’assurer le transport du personnel.
Il joue également un réle au niveau des exporiatipuisqu’il garantit 'acheminement

des produits jusqu’a I'acheteur.

» La direction des ventes et commerciale :

La direction commerciale représente un serviceomant qui participe a I'élaboration et
a la mise en ceuvre de la politique commerciale @ITAL. Elle a en charge de
commercialiser toutes les gammes des produits eeleloppement du fichier clients de
I'entreprise, elle se compose de :

» Service administration des ventedll: s‘occupe des ventes au niveau national.ll est
composé d'un chef de service, d'un chargé de reeowent des créances, d'un facturier, de

plusieurs agents commerciaux, d’'un caissier et dhauffeur.

» Service national des ventes Ce service s'occupe de I'élaboration de la popliéi de
distribution, de [I'élaboration des stratégies famex concurrents et de la gestion des

compagnes de promotion.

» Service export Ce service s’occupe des ventes a I'export, dedapgaction de nouveaux
marchés étrangers. L’entreprise exporte vers lasigjrvers certains pays du Moyen-Orient
(tel que la Syrie, Dubai...... ) ainsi que vers les gayspéens (notamment les pays bas). Les

produits exportés sont essentiellement les huiles.
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e La direction systéeme d’informations :

Elle a pour mission d’assurer la mise en place negens, des technologies de
l'information nécessaires pour supporter et amglibactivité, la stratégie et la performance
de I'entreprise.

» La direction des finances et comptabilité Cette direction se compose de trois services :

» Service comptabilité générale on y trouve :

-La comptabilité client : enregistre les facteurs du client et s’occupeegiement.
-La comptabilité fournisseur : L’activité étant trop importante, elle se divised®ux :

o] Comptabilité fournisseurs locaux ;
o] Comptabilité fournisseurs étrangers.
-La comptabilité trésorerie : Se charge de la manipulation des especes, conifgtadés

achats qui ne nécessitent pas l'utilisation du akéq

» Service comptabilité analytique Il est chargé de déterminer le colt de product®np(t

de distribution et le prix de revient des produits.

» Service comptabilité matiére: Il s’loccupe de la gestion des stocks de matigresiieres

sur la base des bons de réception et les bonsrtie. dbest également chargé de gérer le
patrimoine de [l'entreprise, de comptabiliser lesetees et dépenses, de fournir aux
responsables un outil d’information et de contr@latif au fonctionnement de I'entreprise et

d’élaborer le bilan annuel ainsi que le tableauatssptes de résultats (TCR).

» La direction Industrielle :
Chargée de I'évolution industrielle des sites alpction etelle définit avec la direction

générale, les objectifs et le budget de chaque site

Elle analyse les dysfonctionnements sur chague (8ijuipements, organisations...) et
recherche les solutions techniques ou humainesgroéliorer en permanence la productivite,

la qualité des produits et des conditions de ttak#le se compose de :
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» La direction QHSE : elle est chargée de :

-La mise en place,le maintien et 'amélioration ddé&rents systemes de management
et référentiels pour se conformer aux standar@sriationaux ;

-Veiller au respect des exigences reglementaim@s$uiis, environnement et sécurité

-Garantir la sécurité du personnel et la pérerdeinstallations de I'entreprise ;

-Contréler, assurer la qualité de tous les proddi,s CEVITAL et répondre aux

exigences des clients.

» La direction énergie et utilités :

C’est la production et la distributiond’énergie ptes différentes unités de l'usine.

> La direction Maintenance et travaux neufs sa mission est de :

- Mettre en place et intégrer de nouveaux équip¢srirdustriels et procédés ;
-Planifier et assurer la maintenance pour I'enserdbk installations ;

-Gérer et déployer avec le Directeur industrielest Directeurs de péles les projets

d’investissements relatifs aux lignes de produgctidiments et énergie ;
- Rédiger les cahiers des charges en interne ;
-Négocier avec les fournisseurs et les intervenexttrieurs.

» La direction recherche et développement :
» La direction des Ressources Humaines :
-Elle définit et propose a la direction générale peincipes de gestion desressources

humaines ;
-Assure un support administratif de qualité a lamble du personnel de CEVITAL ;
-Pilote les activités du social ;

-Assiste la direction générale ainsi que tous lasagers sur tous les aspects de gestion
ressources humaines, établit et maitrise les proeéd

-Assure le recrutement ;
-Chargé de la gestion des carrieres, identifibésoins en mobilité ;

-Gestion de la performance et des rémunérations ;
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-Formation du personnel ;
-Assiste la direction générale et les managers léasractions disciplinaires ;

-Participe avec la direction générale a I'élaboratile la politique de communication

afin de développer I'adhésion du personnel auxatifgefixés par I'organisatian

» Ladirection Pdle Sucre :

Le pble sucre est constitué de 04 unités de ptmoiucSa vocation est de produire du
sucre solide et liquide dans le respect des nowheequalité, de la préservation du milieu
naturel et de la sécurité des personnes. Ces psosont destinés aux industriels et aux
particuliers et ce pour le marché local et a I'expo

» Ladirection corps gras :

Le pdle corps gras est constitué des unités dduption suivantes :une raffinerie d’huile,
un conditionnement d’huile, une margarinerie qontstoutes opérationnelles utilisés
actuellement en chantier a El Kseur. Sa missiarcipale est de raffiner et de conditionner
les différentes huiles végétales ainsi que la prbon de différents types de margarine et

beurre.

» Ladirection des Silos :
-Elle décharge les matiéres premiéeres arrivéesigéare ou camions vers les points de

stockage ;
-Elle stock dans les conditions optimales les megi@remieres ;
-Elle entretient et maintient en état de servisanstallations des unités silos.

» Ladirection des boissons :
Le Pdle boissons et plastiques comprend troigsmitdustrielles situées en dehors du site

de Bejaia :

-Unité LALLA KHEDIDJA domiciliée a la wilaya de TIzOUZOU, elle a pour
vocation principale la production d’eau minéraledet boissons carbonatées a partir de la
célébre source de LLK.

-Unité plastique, installée dans la méme locahgsure la production des besoins en
emballages pour les produits de margarine et diésshet a terme des palettes, des étiquettes

...etc.
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-Unité COJEK, implantée dans la zone industrielle &seur, c’est une SPA filiale de
CEVITAL qui a pour vocation la transformation deifs et Iéegumes frais en jus, nectars et
conserves. Le groupe ambitionne d’étre leader datis activité aprés la mise en ceuvre d’un

important plan de développement.

» Direction marketing :

Crée en Octobre 2006.Pour atteindre les objedids I'Entreprise, le Marketing
CEVITAL pilote les marques et les gammes des ptsduson principal levier est la
connaissance des consommateurs, leurs besoins, Usages ainsi que la veille sur les

marchés internationaux et sur la concurrence.

L'équipe marketing produit des recommandationsnrdiivation, de rénovation,
d’animation public-promotionnelle sur les marques eétiers CEVITAL. Ces
recommandations validéessont mises en ceuvre pardeges de projets pluridisciplinaires
(développement, industriel, approvisionnement, cencmal, finances) coordonnés par le

marketing jusqu’au lancement proprement dit etraés@luation.

1-5-La gamme de produit et la capacité de productiode CEVITAL.
a- La gamme de produit :
La gamme de produit de CEVITAL, pour I'ensemble detivités existantes se présente

dans le tableau suivant ;(voir la page suivante)
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Tableau N°01 : La gamme de produit de CEVITAL

Désignation des produits Poids et quandis
Elio
Huiles Fridor D’un 1 litre a 5 litres
Fleurial
Matina 4009
Fleurial 250g
Margarines | Elio 2509 et 500
La parisienne 5009
Smen Medina 1.8kg, 500 g et 900g
Sucre Sucre blanc Sachets de 50kg ,1kg et 5kg,
Sucre Big Bag ltonne
Sucre liquide En citerne
Eau minirale (lalla kedidja | 0.5 L ,1.5L
) 1L
Boissons | Eau gazéfieés 1L
Eau gazéfieés Menth 2L,33CL
Jus (tchina) 2L
Jus gazifier
Graisses Graisse de coco
végétales | Graisse de palmiste 35-37
Shortening 38-40.
Conserves | Tomate ,confiture ,Hrissa

Source Réalisé par nos soins a partir des données dedfaige

b- La capacité de production :

la capacité de production de CEVITAL,ainsi que pests de marché de I'année 2010

sont :

-La raffinerie d’huile :570000tonnes /an ,avec pag de marché de 80%;
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- La margarine :180000tonne /,avec une part de marché de 30%;

- Sucre : 2000000 tonne/ an 50% dédie a I'export,amecpart de marché de%;
1-6-Les principauxconcurrents de CEVITAL

Avec salarge gamme de produit, CEVIT/possede 80% de part derclté des huiles au
niveau national. Ce quiait de lui le leadr dans son domaine d’activitées principaux

concurrents sont :

Figure n° 07:les principaux concurrents de CEVITAL dans les cops gras:

L

es principaux concurrents dans les
COrps gras

& Modifier & Imprimer [ Envoyer o Lien

[ Extas [ Plan_ [ satelite ]

alyye
Ghardala

©Noumerat
..@2010 Google'»Données cartographioues @2010 Tele Atlas - Condtior dilisatior

Source: direction marketing

> La Belle: installéedans la zone industrielle de Annaba et Bejaia, awex capacité d
production de 560tonné®ur.

» ZINOR : installéea AinMlila, avec une capacité de production de TBAOnns /an. Elle
commercialise les huiles sous marque Zinor et 8a

> SAFIA : localiséea Alger, avec une capacité de production de 20@s /jour. Elle
commercialise I'huile Safia et semen (Sour

> AFIA : Elle est ¢tbrigine de I'Arabie Saoudite, localiséau Oust (ORAN), avec ur

capacité de production de 450tos /jour.
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Section 2 : La distribution au sein de CEVITAL
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CEVITAL,depuis sa création, a connu deux changesmg004, et 2007). Le troisieme

est en cours de préparation (2011).

Avant 2004 CEVITAL procédait elle-méme a la distition de ses produits. Durant cette
période, elle disposait d'un service de distributaonstitué de son propre personnel et
possédait des dépobts dans certaines régions dugraydus de toute la logistique nécessaire

pour ce travalil.

En 2007, CEVITAL a changé son systeme de disiobuen le sous-traitant a des
dépositaires sur tout le territoire national. Cargdiement s est illustré au sein de sa structure

par :

- La disparition du service distribution et la créatdu service logistique ;

- Le circuit de distribution est passé d"un circaitirt 2 un circuit long.

Cette politique sous-entenddes enjeux importantse @utres :

- Extension de son réseau de distribution (plusdgacouverture du territoire national

et proximité sous-traitant et consommateur) ;
- préoccupationdes dépositaires dans I'amélioratsventes.

En effet, par cette politique de distributiondigpositaire se sent directement concerné
dans |"évolution des ventes et la disponibilité ptoduit chez le consommateur final. Il
devient alors un véritable partenaire du groupe TBY. Dans cette politique, CEVITAL a

mis en place un systéme de sélection de ses da@ipesit

En 2011, CEVITAL prépare une nouvelle politiguedistribution afin de garder et de
renforcer sa position sur le marché. Elle cons#stélargir sa distribution en distribuant

lesproduits des concurrentsagroalimentaireset goyamentaires.
2.1Les objectifs de la distribution :

Toute entreprise soucieuse de son image doitndkpoa certaines exigences de
qualité, en particulier, celles de satisfaire deants en assurant la disponibilité du produit.
Pour cela, CEVITAL a mis en place un systeme deibligion qui a pour objectifs :

» Assurer la disponibilité de ses produits graceemeilleure couverture du marcheé ;

» Assurer la proximité du consommateur et sa satisfa¢




Chapitre IV : Présentation du groupe CEVITAL etsdepolitique de distribution

Faire face a la concurrence et étre compétitif ;

Optimiser les ventes ;

Accroitre les parts de marchés ;

+ Minimiser les co(ts de distribution.

2-2-Les capacités de distribution
CEVITAL dispose des moyens adéquats pour la digioh selon le produit et le besoin.

Ces moyens sont répartis comme“uit

a) Les moyens humains 106 personnes sont chargées d’assurer une batribution des
produits du complexe, elles sont réparties comnite su

- 1 responsable logistique ;

- 1 responsable des expéditions ;

- 7 chefs de quais ;

- 42 caristes ;

- 5 facturiers ;

- 14 manutentionnaires ;

- 15 magasiniers ;

- 3 responsables de palettes ;

- 18 personnes pour le tri des palettes.

L’ensemble de ce personnel est organisé en 2xBdd€une équipe de 5 heures

jusqu’a 13 heures et I"autre de 13 heures a 2k$eur
b) Les moyens matériels :

- 105 tracteurs camions semi-remorques ;

- 140 semi-remorques ;

- 6 camions de 10 tonnes ;

- 2 citernes ;

- 6 clarcks ;

- 2 gerbeuses.

2-3- Les intermédiaires de CEVITAL

“’Direction logistique (données de 'année 2012)
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CEVITAL traite avec trois différents intermédiasreces intermédiaires jouent un role
important car ils représentent la force de venteeree de I'entreprise. lls ont un role de
stockeurs et d’informateurs, valorisant les prawen les mettant a la disposition du

consommateur.

2-3-1- Lesdépositaires
Ce sont des intermédiaires de la distributionsast repartis dans les différentes wilayas,

chaque dépositaire a I"exclusivité de distribusmmduits de CEVITAL dans sa wilaya.

CEVITAL offre des avantages a ses dépositairas @ les motiver pour travailler au
mieux, car ils sont les représentants de I'ensesur le marché, parmi ces avantages offerts

on trouve :

a- Les avantagesfinanciers CEVITAL prend en charge les frais de transpoiteda de
la sortie du produit de I"usine jusqu’a son arriegedépot. Ces avantages financiers varient

selon la distance parcourue.

b- Les avantages matérielsCEVITAL met a la disposition de ses dépositaires de
moyens matériels tels que les semi-remorques, ép8tsl des équipements de bureau, des

chambres froides...etc.

2-3-2-Lesgrossistes
lIs ont pour mission principale la couverture ddunone géographique déterminée sur

laquelle ils assurent un dispatching des prod@t€HVITAL aupres des détaillants.

2-3-3-Les détaillants :
Cesontdes commercants qui vendentles produits gétaille directement au
consommateur final. lIs peuvent s’approvisionneszcles grossistes, ou bien se faire livrervia

la distribution directe (DD) effectuée par les ésgamtants désignés a cet effet.

En effet, le choix et la sélection des intermédmiest une tache tres délicate ; CEVITAL

choisis les intermédiaires qui remplissent les ¢ suivantes :

-Disposer d"un dépét pour le stockage, d"une sisieégale ou supérieure & 300m
-Situation géographique : I'emplacement du dépédtétee stratégique pour faciliter la

distribution ;
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-Disposer d"une flotte importante qui peut coula totalité de la wilaya concerr ;
-Disposer de moyens financiers nécessaires a upeatgivité
-Le sérieux dans ledvail (le respect des dél, couvrirla zone de ven ....etc.

-L’entreprise fait une période d’essai avant leutmment entrea 4 mois
2-4-L’organisation et lemode de distribution de CEVITAL

2-4-1-1L’organisation de la distribution

Pour bien organiser et réus sa politiquede distribution, CEVITAlagroalimentaire a
procédé a un découpage geographique du marchéiggiandes régions comme le montr
figure suivante :

Figure n°08 : D&oupage géographique du marct national en régions

régions

M ES]
H centre

M Ouest

Source: Directioncommerciale

Ces trois régions sont réparta leurs tours en zones de marché comnmedetre le tableau.

Tableau n° 02 : Repartition des régions en zones cmarché.
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Régions Zone 1 Zone 2 Zone 3 Zone 4
Centre Alger Boumerdes Blida Djelfa
Bouira Tipaza Laghouat
Tizi Ouzou Ain defla Ghardaia
Media Ain Salah
Tamanrasset
Est Bejaia Constantine Annaba Biskra
Jijel Oum El Bouaghi | El Taref El Oued
Setif Khenchla Souk Ahras Ouargla
M'sila Mila Tebessa iz
BBA Batna Guelma
Skikda
Ouest Oran Chlef Mascara Saida
Ghilizane Sidi Belabes Bechar
Tiaret Tlemcen Tindouf
Tissemsilt Ain Temouchent | Adrar
Mostaganem

Source: Direction commerciale

Cette zone est composée d’'un ensemble de seqigiwzgntient un ensemble de routes qui

est formé de différentes tournées comme le moatfiglire n°6.

Figure n° 09 : Découpage du marché régional.
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Tournée

Source: Direction commercia
2-4-2-Les modesle distribution de CEVITAL

a- La distribution conventionnelle

Cettedistribution concerne I points de vente traditionnels dont les zone les PDV
sont éparpillés (zone rurdlBans ce mode, une route de distribution est coégate
'ensemble des pointde vente situés sur un méme itinériLe nombre de points de ven
est déterminé en fonction de la situation géogmmhi la restriction dcirculation, de la
nature des produits et de pts de vente

La route de distribution conventionnelle est condgogn moyene de 100 clients et
divisée en troisournées en moyenn

La tournée conventionnelle est composée0 a 35 clients que doi visiter un vendeur
chaque joute client est visité deufois par semaine en fonction de la nature et latiai
des produits.

La vente est effectuée sur une semaine de six @uidguipe d'un camion est compe
d’un vendeur et d’'un aideendeut
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Ce mode de distribution assure un service clierftekible et personnalisé ainsi que la
possibilité de changerla commande pendant la $vraimais il représente certains
inconvénients a savaile taux de retour est élevé, risque de rupturstaek et rationalisation

sur les camions.

b- La distribution prévente :

Elle concerne les points de vente de toute catgtans les centres urbains ou les
clients sont ramassés (restriction de la circuldtiainsi que les clients prestigieux et les
supérettes a grande potentiel qui sont pris ergehaar un agent vendeur. Les actes de vente
et de livraison sont sépareés et effectués a desemsrdifférents.

Ce mode est valable en tant que modele de distsiburbain compte tenu d’un fort

potentiel de consommation,de proximité du dép&iajoe le taux de rentabilite.

Dans ce systeme, la route de distribution pr&est composée en moyenne de 150
clients, elle est divisée en trois tournées en mogela tournée se compose de 50 clients

quidoiventétre visité chaque jour.

Ce mode de distribution permet de vendre plusi@uoduits, la rupture de stock est
nul, mais il représente certains inconvénientgjbe la livraison est effectué un jour apres la
commande, pas de vente sans commande et il estdiésux de s’occupé des clients de

faible volume
2-5-Ladistribution dans la wilaya de Bejaia

La distribution exclusive des produits de CEVITALBejaia est effectuée par la SARL
ROMANA depuis 2003.

2-5-1- Présentation de la SARL ROMANA

La mission de celle-ci est d’assurer la dispoitéidu produit dans les différentes
communes et dans le maximum de points de vente. déhstitue la force de vente de
CEVITAL.

La SARL ROMANA dispose d'un dép6ét situé a IHADDABE Cette structure dispose

de ses propres moyens financiers et humains,ssopeel se compose e

“*Document interne de la SARL ROMANA
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* Un responsable de dép6bt : rattaché directemenéamngde la SARL, il gere le personnel
et se charge de sa rémunération ;

* Un assistant commercial : il prend les commandea)iéles factures et il fait I'inventaire
des situations journaliéres des équipes commescjale

* Un magasinier : il gere les flux de marchandisegtablit un inventaire journalier des
stocks ;

* Les vendeurs : ils assurent les visites quotidieramez les clients chaque matin et sont de
32 vendeurs et chauffeurs ;

* Un cariste : il assure la manutention des prodilitharge et décharge les produits.

* Un agent de sécurité : il assure la sécurité ggléne des lieux.

Le responsable de dépdt de la SARL ROMANA coliabavec deux superviseurs des
ventes détachés par CEVITAL pour une meilleure dination des ventes.
Malgré la disposition de la SARL ROMANAdes moyengistiques lui permettant d’assurer
une bonne distribution, CEVITAL met a sa disposition parc de véhicules, celui-ci est
composé de 10 camions de capacités de 6.5 patdtéesin ,3 camions de capacité de 10
tonnes,de 2 camions frigorifiques et de 2 camideseate capacité de 2 palettes chacune.

La capacité de stockage du dépbt est définie pgoriaommation journaliere.
2-5-2- L’organisation de la livraison au sein de ISARL ROMANA

Pour permettre la disponibilité de tous les prtddie CEVITAL, la SARL ROMANA

s’organise de la maniere suivante :

La distribution est organisée par ligne, cettenidee est effectuée en cing jours, du

dimanche au jeudi.

Depuis la sortie de la loi en juin 2005;« intetain de la circulation des poids lourds de
08h a 20h ».la livraison dans les différentes comesLest effectuée dans des camions a petits
tonnages, le vendeur est tenu de toucher 15 a #tispde vente potentiels (selon le
découpage du secteur );parfois la quantité du enaegt est insuffisante pour tous les points
de ventes, donc le livreur est obligé de rentredépdt pour un rechargement,d’ou une perte

de temps, d’'une part et de colt d’autre part.
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CEVITAL dispose d'une capacité de production intaote, offre une large gamme de
produits et disposedes moyens humains et matéuelsont mis en place pour assurer le bon
déroulement de la distribution.
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Un systeme est un guide d’orientation pratiquel'ékrit les objectifs, les structures
organisationnelles et actions nécessaires pouréliamtion de la sécurité des denrées

alimentaires.

Dans ce chapitre, nous allons présenter les étipksmise en place d’'un SMSDA au
sein de la CEVITAL.

Section 1 : Lesobjectifs et les étapes de la mige@ace d’'un systeme de management de

la sécurité des denrées alimentaires ISO 22000
1-1-Les objectifs

On a constaté plusieurs objectifs de la mise eceptun systéme de management de

la sécurité des denrées alimentaires par la dwe@EVITAL parmi lesquels nous avons :

» fournir aux consommateurs des produits salubres @ garder la confiance du

consommateur et la crédibilité du produit ;

» Meilleure maitrise des processus : maitrise mi@sxdangers relies a la salubrité des
aliments

> Meilleure maitrise dans le circuit de distributiomaméliorer les échanges avec ses
partenaires commerciaux ;

» Efficacité dans la gestion ;

» Moyen de développement (opportunités d’amélioratjon

> Renforcer 'image de marque des produits certgiéisle marché (produit prestigieux)

» Avoir un passeport pour I'exportation : CEVITAL ek une dimension internationale
qui rend I'acquisition du certificat obligatoire ;

» Répondre aux contraintes légales : réglementattiomale et internationale ;

> Afin de comprendre mieux les principes du systemegestion HACCP et étes en

mesure de les mettre en pratique plus facilement.
1-2-Les étapes de la mise en place

CEVITAL FOOD a débuté sa démarche de certificatiS® 22000:2005, octobre
2009 et la mise en ceuvre de celle-ci est achevéeaen 2011, on peut illustrer les étapes de
la mise en place et sa démarche de certificatios e points suivants :
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Avant toutes démarches de certificatibobjectifs mis en place par I'entreprise
devraient étre satisfaisants et réalisables paora@ I'état actuel concernent la situation de
I'entreprise du point de vue financier, ressoultesiaines et environnement de travail dans
ce cas un état de lieux s'impose et qui va permeate faire une reconnaissance et une
photographie de la situation actuel de I'organisatie CEVITAL et cela par rapport a la
norme choisie (ISO 22000).

Autrement dit, établir un rapport avec un plan ttats associe permettant de prendre
en charge le travail restant a faire (principalerammise en place des PRP) et de fixer les

échéances.

Fixer les échéances CEVITAL fixe une échéance pour les activités deniae a niveau des
installations et conception des batiments de procluet de conditionnement de la margarine
en tous les produits.

Désignation d'une équipele groupe CEVITAL agroalimentaire a désigné une iggu
chargée de la SDA, durant toute la durée de lsogérdu processus de la mise en place
deSMSDA jusqu’a la certification.

Les membres de cette équipe ont étaient présenté'application de SMSDA de

huile et de sucre, donc possede une expérien@saothnaissances, et cette étape remplace la

désignation d’'un accompagnateur qui a était faite dle la certification des huiles et de sucre.

Cette équipe est subdivisée enCing groupes chazwegigroupe dirigé par un chef, avec
I'affectation des taches .Apres avoir mis en placesystéme documentaires satisfaisant, par
rapport aux bonne pratiques et habitudes de tralesl employés et a la faisabilité et
l'applicabilité de ce systeme documentaire sur derain, I'équipe SDA procedead des
vérifications sat I'application de ce qui estégptocédures, instruction et fiche servant des

enregistrements).

A) Avoir un certain degré de maturité (un certain nmmbe préalable) comme : la
disponibilité des ressources, personnel de quddités le domaine (production de margarine
de table, lebeurre, Semen).

B) La volonté de la direction de CEVITAL de s’engadans la démarche de certification
selon la norme ISO 22000, elle définit ainsi laitmple de la sécurité des denrées
alimentaires, le choix du révérenciel,la prise d@eislon de la démarche et la nomination

d’'une équipe chargée de la sécurité des denrdaerdhiresdirigé par un responsable.
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C) Etape d'implantation de I'équipe SDA procede a plagation de ce qui écrit et
renseigner, toutes les fiches de contrble qui vaetrvir denregistrement d’ou
limplémentation des programmes prérequis(PRP).

Cette étape consiste dans la sensibilisation dsopgeel (intervenant directe ou indirecte
dans le processus de production),a leur expliduepdrtance et les exigences de la démarche
de certification concernant la sécurité des denad@sentaires (1ISO22000), en outre, les
responsables de projet qualité ainsi que les ctargsl
(organismeaccompagnateurs)établissentarépondrexagences de la norme SDA.

D) Audit interne : la vérification d’'une bonne apptica des procédures, instruction et
modes opératoires, ainsi que l'application des eaxdgs de la norme 1S0O22000, I'audit
interne est une exigence de la norme 1ISO22000.

E) Pré-évaluation ou audit a blanc : aprés la mis@lace de la démarche, cette étape
permet de vérifier la validation de la démarchdessavoir si I'entreprise est préte pour passer
a la phase de processus d’audit de certificatiomedmaniére I'audit a blanc va permettre de
soulever des réserve (peuvent étre des non —coidgriou des recommandations) afin que

I'entreprise soit apte d’étre certifiée.

Cette évaluation va étre effectuée par un audieatierne qui n’'a pas participé a la

démarche de certification de I'entreprise.

F)Audit de certification : cet audit suit la pré-évation ou l'audit blanc, une fois
'organisme de certification est sélectionné, Ifeptise tiendra a la disposition de
I'organisme.

L’ensemble des documents du SMSDA mis en placec@ulures, instructions et
enregistrement), I'auditeur présentera un programomeernant le déroulement de I'audit qui
sera validé lors de la réunion d’ouverture.

Les deuxiemes étapes consiste a faire I'audit propnt dit ou I'auditeur posera des
guestions aux personnes concernées par le chamghtdi inscrira les observations .A la fin
de I'ouverture, I'auditeurannoncera la réunion i¢uce et la notification des non conformités
(si elles existent) ou recommandations sur un mdpaudit par lequel il recommandera la
certification ou des réserves a mettre en placan@oune échéance) pour I'acquisition du

certificat.
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Section 2 : La prise en charge des exigences desmes 1ISO 22000 par CEVITAL

Pour garantir la qualité de son produit et augnreaitesi la satisfaction de ses clients,
CEVITAL s’est engagéea mettre en place un systéemaendnagement de la sécurité des
denrées alimentaires afin de détecter et d’évaleerdangers spécifiques au niveau de

processus de fabrication et établir des mesureslesmaitriser.

2-1-La premiere exigence: systéme de management da seécurité des denrées

alimentaires
Selon cette exigence I'entreprise prend en coraidér les points suivant :

A) Maitrise des documents :

CEVITAL FOOD mis en ceuvre des dispositions de gestdes documents relatifs au
systeme de management de la sécurité des deniréestalires a savoir :

a) Les normes;

b) Tous les arrétés d’exploitation relative aux atéiwide CEVITAL FOOD ;

c) Les instructions qui définissent les modalités aletidle de produit (matiére premiere,

stockage des produits finis...) ;

d) Les procédures : exemple d’'une procédure de transpa’entreposage des matieres
premiere : cette procédure deéfinit les mesures gam de protéger adéquatement les
aliments, le transport et I'entreposage, elle ced@tat des unités de transport d’aliment, le
transport, le stockage en transit...

Cette procédure s’étend aux vehicules de trangfmrharchandise, transport martine,
conteneurs, locaux d’entreposage.

e) L'entreprise définit les regles générales a regpean rapport avec la nature du

produit.

> La réception des produits de I'extérieure se faitslune zone séparée de la zone de

transformation. Cette procédure associés plusganosment :

> Instruction réception et entreposage de la matiggmier ;

Instruction stockage des produits finis ;
Manutention et stockage des produits chimique ;
Fiche de contréle des camions de transport ;

Procédure générale de lutte contre les nuisibles ;

VvV V V V VY

Procédure générale de nettoyage et désinfection.
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B) Maitrise des enregistrements :

L’assistant de contréle de la sécurité des denafiesentaires tient a jour un fichier
d’identification des enregistrements relatifs auEM\ cela concerne ;

a) Les procédures ;

b) Linstruction ;

c) Les registres ouverts pour la tracabilité des déswet le suivi des non conformités et
actions correctives (fiche des non-conformitésostef des actions corrective) ;

d) Les enregistrements sont établis et conservés poupesoins de tracabilité et de

maitrise des documents.
2-2-Deuxieme exigence :responsabilité de la direati
A) Engagement de la direction

La direction de CEVITAL a fourni des preuves densengagement dans le
développement et la mise en ceuvre du systeme degeraent de la sécurité des denrées
alimentaires et améliorer en permanence son eififcagn : Assurant tous les moyens

nécessaires pour le financement, la formation dsopeel et la communication.
B) Politique de la sécurité des denrées alimentaires

La direction de CEVITAL définit sa politique de $&curité des denrées alimentaires comme

Suit :

La vocation de CEVITAL AGRO en tant qu’acteur desteurs secondaire et tertiaire,
est de produire, distribuer et de vendre la mangadestiné aux grossistes, dépositaires,

détaillant et les consommateurs finaux, tant sundeché nationale qu’a I'exportation.
Compte tenu de nos multiples activités et pourmép®:

» Aux exigences clients ;
» Aux contraintes légales et réglementaires natienetiénternationales ;
» A nos opportunités d’amélioration.

Nous avons décidé de mettre en ceuvre un systemeagement de la sécurité des

denrées alimentaires conformément aux exigencesmame 1ISO 22000.

Dans cette optique la politique de CEVITAL AGROeris satisfaction durable de nos

clients et des parties intéressées. Cela se trgdwitune meilleure écoute de ce qu'ils
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attendent de nous et une maitrise plus s(re dselieble des risques lies aux activités mises
en ceuvre pour les satisfaire. Nous nous engagecommuniquer a tous les niveaux cette

maitrise et a développer un systéme d’organisdtiterne rigoureux et souple, tourné vers

'amélioration continue selon I'approche PLAN-DO HECK-ACT.

Nous avons choisi d’'orienter I'ensemble de nos/éés vers les axes suivants :

» Laréorganisation, la réfection et I'équipementcaddé de nos installations ;
» Le maintien de notre outil de production en bor étafonctionnement ;

» L’adaptation et la mise en ceuvre de bonnes pratigliegygieéne par I'ensemble du
personnel au travers d’'un plan de formation adapté

» La maitrise de nos procédeés de fabrication pagdtisation d’étude HACCP ;

» La mise en ceuvre des moyens nécessaires pourigéadracabilité de nos produits et
I'amélioration des ressources nécessaires pouepall’ éventuelle non-conformité.

Dans le cadre de cette politique, nous avons défsnbbjectifs généraux suivants :

> Obtention de la certification 1SO 22000 pour legivités de production et de
conditionnement de la margarine ;

» Mise en place d’'indicateurs de la maitrise de tus& alimentaires.

Dans la mesure de nos possibilités, nous nous engaga mettre a disposition les
ressources nécessaires en vue d’obtenir les sodugioi S'imposent.

La politique qualité est diffusée a tous les nivegar voie d’affichage et par voie
électronique et entretenu par des indicateur gualit

Mr. Salim Rebrab
Directeur général CEVITAL agro
C) planification du systéme de management des denréalgmentaires
Pour répondre a cette exigence les responsabks égépondre au point suivant :

a) Evaluer le degré de maitrise en amont et en awahst bien adapter sa politique ;
b) Analyser les principales exigences des clientgendes réglementaires et légale ;

c) Analyser les principales faiblesses de son orgamissn matiére de la sécurité des
denrées alimentaires ;
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La direction a planifier tous les dangers liés adaurité des aliments et en matiére de

innovation ou lancement d’'un nouveau produiteeti€signation du responsable de projet.
D) Responsabilité et autorité

Définir la responsabilité et autorité, I'organigmae, les étiquetages, la date et la
numerotation consistant a rendre compte a une f@spnne (s) identifiee (s)des problemes
rencontrés avec le systeme de management de eééaed denrées alimentaires ou

réclamations des consommateurs et pour facilicetamunication.
Le personnel désigné doit avoir une responsalaitigutorité définies.
a) Responsable de I'équipe chargée de la sécurité
Le responsable de I'équipe chargée de la séawoité

» Diriger une équipe chargée de la sécurité des dsrambmentaires et organiser son
travail ;

» Garantir la formation appropriée, initiale et coog, des membres de I'équipe chargée
de la sécurité des denrées alimentaires ;

» Garantir que le systtme de management de la seae# denrées alimentaires est
établi, mis en ceuvre, maintenu et mis a jour ;

» Rendre compte a la direction de I'organisme dickafité et du caractere approprié du
systeme de management de la sécurité des deniréestaires.

E) communication

La communication interne qui se fait entre legaxs de I'organisation, la direction a

mis tous les dispositifsnécessairespermettantrtaramication.

La communication externe qui se fait avec toutes parties prenantes, clients,
fournisseurs, actionnaires et autorités, par exenelministére de commerce exige 82% de

matiere grace et 16% de I'eau pour avoir un prodlinargarinerie (journal officiel).

Les moyens de communication utilisés a la CEVITAdants Email, téléphone,

publicité, les réunions, les affichages, les étigsisur produits.

F) Préparation et réponse aux urgencesLa direction de CEVITAL a:
Etabli, mis en ceuvre et maintenu des proe&&dpour gérer d’éventuelles situations

d’urgence et accidents ;
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Direction revoit a intervalles programmeés le systate management de la sécurité des

denrées alimentaires ;

Identification des accidents, des situatidiusgence qui peuvent avoir un impact sur la

sécurité des denrées alimentaires ;

G) Revue de direction :

Permet de modifier son objectif, les moyens a me&n ceuvre, la revue de direction

composee :

Des éléments d’entrée qui son suivi des actionks devue précédente, analyse des résultats
de vérification, changement qui peuvent affectersysteme, résultats d’audits, situation
d’urgence (accident et retraits), revue des aégvite communication.

Des éléments de sortie complémentaires : amélorale I'efficacité du systeme, révision des

objectifs.

2-3-Troisieme exigence : management des ressources

La direction de la CEVITAL a mis toutes les ressesradéquates pour I'élaboration,
la mise en ceuvre, I'entretien et la mise a jousygsteme de management de la sécurité des

denrées alimentaires.
A) Ressources humaines :

L’équipe chargée de la sécurité des denrées alaimestet tout autre membre du
personnel exercant des activités ayant une incalsac la sécurité des aliments doivent étre
compétents, avoir la formation initiale et professielle, le savoir-faire et I'expérience

appropries.
L’équipe HACCP gu’on propose est pluridisciplinai@nstitue de :

Le directeur de I'unité a pour réle de :

» Coordonner les actions ;

» Assurer la disposition des moyens financiers ;
> Désigner le gestionnaire du projet.

Le secrétaire de I'équipe qui est charger de :

» L’établissement de la structure documentaire.
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Des employer des différents services :
Service de recherche et développement (chimistéydste) ;
Laboratoire d’analyse ;

Service d’hygiéne ;

YV V V V

Service de maintenance ;

> Service de production.

Cette équipe est sensibilisée et formée dans ¢temds pratiques d’hygiéne (BPH):
comment se fait la désinfection et la maniére damftfait le nettoyage et sur les bonnes
pratiques de fabrication (BPF).

La direction de margarinerie a conserver les estegnents appropries servant pour
audite.

B) Infrastructures :

L'entreprise fournit les ressources nécessairéslaboration et la maintenance des
infrastructures, ce sont les batiments, équipemasgscié aux procédés installation, systéme
de chauffage a l'intérieure, systeme de décongélates bacs de stockages des huiles, les
conservateurs, chambre froide, les matiéres premsiglr les produits finis dans des magasins
sépares, la matiére grasse laitiere anhydre(MGlaksdles futs, la poudre de lait dans un
magasins climatisé, les autres ingrédients danméene stock mais chaque’ un a des

conditions de stockage spécifique.
C) Environnement de travail :

La direction de la CEVITAL fournit les ressourcegcassaires a I'élaboration,
management, maintenance de I'environnement deiltrava

Concernant I'environnement de travail, c’est unenkbmaison d’aspects humains et
physique qui ont une influence sur la sécuritépteduits, éclairage, humidité et température.

Mesure pour éviter la contamination croisée, igsels de conditionnement sont capotées,

les barquettes plus protégees, les laves mainsnfeoate a genoux) avec des produits, des
boites a appats, anti insectes (Fly killer), lamylés violer, pour éviter les nuisibles.

Prise en compte des exigences relatives aux inicstes et a I'environnement de
travail nécessaire a la mise en ceuvre des exigeleckesnorme 1ISO 22000, qui permettent de
mettre a jour les programmes pré requis.

2-4-Quatrieme exigence : planification et réalisatin des produits sires




Chapitre V : La démarche de la mise en place dystesne de management de la sécurité des
denrées alimentaires au sein de CEVITAL

Une fois les étapes de dangers sont identifiéesades classées au CCP ou OPRP, on
doit mettre en place les moyens de maitrise dapsoeédés des qu’on termine la détection et
la maitrise des dangers puis la validation et lesures de maitrise, avec des essayes, soit le

benchmarkingou Littérature (exigences de la norme).
A) Programme pré requis (PRP)

Avant de mettre en place une démarche HACCP, ihéséssaire de s’assurer qu’'un
certain nombre de préalables sont correctementoai@sl. En ce qui concerne la maitrise
des risques sanitaires, ces préalables ont éténhary décrits : ils concernent les bonnes
pratiqgues d’hygiéne (BPH) et de fabrication (BPF)

Il ya des vérifications chaque mois, Check Listipchaque PRP et évaluer le taux de
respect ainsi que la vérification de l'efficacité dbrmation, les procédures, analyse des

résultats, les PRP atteint un objectif de 80% demiegré de maitrise des PRP est efficace.
a) Hygiene personnel :

L’hygiene du personnel est bien sdr un point cl@éadmaitrise de la qualité sanitaire

des produits finis.

Les régles d’hygiéne personnelle concernant legakes mains, la tenue de travail, le
comportement a adopter sont également a respexuisriel cadre de la maitrise des risques. |l
est interdit de boire, manger et fumer dans leaurae production, ainsi d'y introduire des

effets personnels.
b) Nettoyage et désinfection :

Le nettoyage et la désinfection sont réalisés amsrent que nécessaire et, dans tous

les cas, en fin de production.

Une programmation correcte des procédures de mgioyt de désinfection est

indispensable.

Pour cela, il faut tenir compte du niveau de risqassocié au locale ou sont

manipulées des denrées alimentaires.

On distingue en général sept étapes distinctes @anspérations de nettoyage et
désinfection : les étapes préparatoires, le prgave nettoyage, le rincage, la désinfection, le
ringage final et les étapes finales.
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L’ensemble de ces étapes est formalisé dans ardplaettoyage et désinfection.
c) Lutte contre les nuisibles :

Des mesures efficaces doivent étre prises pour @mepétoute pénétration ou
installation de nuisibles dans les locaux.

Il faut distinguer trois axes principaux dans ladwcontre les nuisibles :

= Prévention de l'introduction de nuisibles dans dtdissement : terrain dégagé et
propre, containers fermés, ouverture vers l'extédemunies de protections (grillages,
moustiquaires), portes a fermeture hermétique.

= Elimination des refuges possibles pour les nuisigbd@as d’accumulation de poussieres
et de débris, entretien réguler des zones de gjeck&rification de I'état des matieres
premiéres a la réception.

= Extermination des nuisibles qui sont parvenus &péndans I'établissement.

d) La ventilation :

La ventilation assure un échange d’air suffisanirpéviter 'accumulation excessive

de vapeur, de condensation ou de poussiére egpaauer I'air contaminé.
Le but de la maitrise d’'ambiance est :

= Limiter la contamination microbiologique des praduntermédiaires et finis ;
= Ralentir le développement des micro-organismes tésents sur les denrées ;
= Permettre une productivité satisfaisante dans daewlitons de travail sdres et

adaptées a 'nomme.

e) Les surfaces:

En régle générale, les surfaces sont faites de riaaxé faciles a nettoyer et a
désinfecter, on trouve ainsi le plus souvent deXj du cuivre, ou de l'acier étamé, et dans
ces surfaces on trouve chaque produits (matiemmipreingrédients, autres matériaux) est
stocké d’'une facon séparer des autres pour éuvitieicontamination (biologique, chimiques et
physique).

f) Transport et Stockage :
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Les matiéres premiéres, les ingrédients et les riaai€ d'emballage doivent étre

transportés, entreposés et manutentionnés de $agiaire.

Référence

Les établissements doivent prendre des mesuresaedf pour prévenir la
contamination des matiéres premiéeres, des ingridien des matériaux d'emballage par
contact direct ou indirect avec des contaminants.

Les matériaux recus de I'extérieur devront porésy fiches techniques certifiant leurs
garanties.

L’établissement des dossiers pour toute opéraffeataée est porté nécessaire.

g) La gestion et I'élimination des déchets :

L’évacuation des déchets, surtout les déchets giadation rapide, depuis les aires de
manutention des denrées alimentaires, doit s’eféead’une fagcon continue ou semi-continue
avec un équipement approprié, de maniere a ceeglaies soient en permanence propres et

gu’il n’y ait aucun risque de contamination.
k) Maintenance :

L’état du matériel (apparition de dégradation,ies, rayures, encrassement, rouille)

doit étre surveiller en permanence.

Un entretien régulier et préventif est nécessalteur cela un programme de

maintenance est généralement mis en place
B) analyse des dangers (identification, étape, mesude maitrise)

Analyse des dangers c’est pour déterminer quelsle®ulangers a maitriser, degré de
maitrise requis et les combinaisons de mesuresgarantir la sécurité des aliments.

Tableau N° 03 : analyse des dangers
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D) Plan HACCP

Le terme HACCP provient de I'anglais Hazard Anay&ritical Control Point (Analyse des

dangers, points critiques a maitriser) et implitjgentification de tous les points du procédé

de fabrication ou un danger sanitaire pourraiteuiry et I'élimination et/ou le contrdle de ces

dangers via un systéme de surveillance adéquat

Le HACCP, Systeme d’analyse des risques — poiritigjies pour leur maitrise, est devenu

synonyme de salubrité des aliments. Il s’agit dsystéme qui définit, évalue et maitrise les

dangers qui menacent la salubrité des aliments

C’est un systeme qui consiste a :

E)

Identifier et analyser les dangers observés auérdiites opérations d’'une chaine
alimentaire ;

Définir les mesures préventives pour leur maitrise

S’assurer que ces mesures préventives sont misesueme de facon effective et

efficace grace a des moyens de surveillance adgquat

Objectif du HACCP :

Gérer la sécurité et la qualité de toutes les @smnaémentaires ;

Assurer la maitrise des dangers ;

Approche documentée et vérifiable pour l'identifioa des CCP ;

La mise en ceuvre d’'un systeme de surveillance

Grande efficacité a controler, de facon prévenk@gedangers liés aux intrants et aux
processus de fabrication des aliments

Rependre a la réglementation ;

Aider a la conception de nouveaux produits ou de/eaux procédés ;
L’internationalisation des échanges ;

Répondre aux exigences client

Identification des CCP, déterminations des limitescritiques des CCP, systéme

pour la surveillance des CCP

Cette phase consiste a établir les limites crisgpeur chaque CCP, un systeme de

surveillance, un plan d’action corrective, un systedocumentaire et enfin vérifier et valider

le fonctionnement du systeme HACCP.
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> Les fournisseurs directs des intrants et les didivects des produits finis
Afin de détecter les responsabilités.
G) Maitrise des non-conformités
Une fois que toutes les valeurs limitent, les weded’avertissements, les
tolérances, les seuils critiques et les pointsqois pour la maitrise ont été fixées, il
faut déterminer et fixer une méthode de maitrisarpghaque point critique pour la
maitrise.

Les méthodes de maitrise doivent étre concueglliedorte que tous les points
critigues pour la maitrise, dont les valeurs sanemt a I'extérieur des limites, soient
détectés, dans lidéal, le systtme de maitrise,nelotes informations nécessaires
suffisamment t6t de sorte que le produit soit bé&qgisolé, ou traité conformément au

chapitre « maitrise de produit non conforme ».
H) Mettreen ceuvre des actions correctives

Il se peut que les limites soient dépassées,uil fiaettre en ceuvre des actions
correctives et avant tout surveiller leur efficacipres la mise en ceuvre des actions
correctives, il peut éventuellement étre nécessieraminer le concept HCCP, afin

d’éviter I'apparition d’'une nouvelle non-conformité

) Retraits
Le programme écrit de rappel doit indiqle=s procédures que I'entreprise mettrait en
ceuvre en cas de rappel. L'objectif des procédweasupel est de veiller a ce qu'un aliment
donné puisse étre rappelé du marché le plus rapigiepossible. L'efficacité du programme
doit étre vérifiée de fagon périodique a l'aidessbis et I'établissement des documents y

correspondant est nécessaire

2-5-La derniere exigence : Validation, vérification et amélioration du systéme de

management de la sécurité des denrées alimentaires

L’équipe chargé de la sécurité des denrées alairent desdifférentes gammes a
programmeée et mis en ceuvre les processus nécsespaiie la validation des mesures de
contrble et la combinaison de ces mesures permlettv@rification et a I'amélioration du

systeme de management de la sécurité des deniréestaires.
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A) Vérification du systéme de management de la SDA :
CEVITAL FOOD établie des programmes d’audits encfmm de certains éléments tel
gue le disfonctionnement rencontré ; réclamatigentl..Ets
En effet, cet audit consiste a réaliser des évalustet des analyses sur les résultats de
vérification dans le but de maintenir la conformid#s dispositions mise en ceuvre avec ce qui

est prévu, ainsi la conformité a la norme.

B) planifier les audits
Vérifier la conformité du systeme par apport axigjences de la norme.

L’objet d'un audit HACCP consiste a veérifier setisemble du systeme HACCP
est conforme aux spécifications et les applications

La réalisation d'un audit permet en outre de reettn évidences l'effet et le
respect des actions de maitrise et des actiongatives. L’utilisation de feuilles de
contréle d’audit (check-list) autant que guide & $&s preuves dans la pratique. Ces
feuilles de contrdle ne doivent cependant étrasagks qu’en tant qu’instrument de

travail et tout particulierement lors de la misepeatique des spécifications sur place.

C) Vérifier le system HACCP :
Il est impératif de pouvoir une vérification defficacité du systeme par
'analyse des déviations, des actions correctiveeg réclamations clients et de valider
les valeurs fixées comme limites critiques. Lescpdures de vérification doivent étre
décrites (modalité, périodicité, méthodes a mettresuvre).
D) Amélioration :
La direction garantit que I'organisme améliore emnpanence l'efficacité du systeme de
management de la sécurité des denrées alimenpaires
La communication, la revue de direction, l'auditerne, I'évaluation des résultats de
vérifications, la validation des actions de madtrides actions correctives et mise a jour du
systeme de management de la qualité.
Et pour réussir sa démarche du systeme de manageteda sécurité des denrées
alimentaires , elle doit maintenir le systéme ar,janimer et entretenir la dynamique de
I'équipe de projet dans la perspective de fairaevie systéme et 'amélioration continue

(concerne tout le personnel de I'entreprise).
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E) Mise a jour du systeme de management de la sécuriiés denrées alimentaires

La direction de CEVITAL doit garantir que le syseme management de la sécurité des
denrées alimentaires est mis a jour en permanafioagje garantir cela, I'équipe chargée de la
sécurité des denrées alimentaires doit évalueydtme de management de la sécurité des
denrées alimentaires.

Les activités d'évaluation et la mise a jour doivetne fondées sur les €léments d'entrée
suivants :
a) la communication, externe comme interne ;
b) toute autre information concernant le caraci@ropri€, le caractére adéquat et l'efficacité
du systeme de management de la sécurité des defirdesntaires ;
c) les conclusions de I'analyse des résultats aestés de vérification ;
d) les conclusions de la revue de direction.

Les activités de mise a jour du systéeme doivent fabjet d'un enregistrement et étre

communiquées de fagon appropriée en tant qu'élédmitée pour la revue de direction.

Conclusion

On a constaté que la norme ISO 22000 est appligues exigences du systéme sont
prises en considération cela est confirmé par éense des dispositions prises par CEVITAL
pour répondre aux exigences de ladite norme, notartas exigences relatives a la sécurité

des denrées alimentaires.

Ce systeme a influencé positivement sur la sakilghits produits alimentaires et sur
les résultats de I'entreprise.
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Dans ce chapitre, nous présenterons une étudecdsiméel au sein de la CEVITAL
ayant mis en place un systeme de management deueté des denrées alimentaires selon le
référentiel ISO 22000 version 2005.

Nous nous attellerons, dans ce cas a analysetegpiiéter la performance du systeme
a travers quelques indicateurs et I'élaboratiomdjuestionnaire de recherche, et cela afin
d’évaluer les résultats obtenus.

Section 1 : indicateurs de performance

Cette section est basée sur les principaux irglicatnécessaires a la CEVITAL pour

évaluer la performance du systéeme de managemeatséeurité des denrées alimentaires.

1-1-Contréle et le management qualité

Tableau N°06 : Taux de traitement des non conformés et le taux de qualité
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Source : données de I'entreprise
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A travers ce tableau, on constate que le conttble management qualité au sein de
'entreprise CEVITAL (département margarinerie) soresurés par deux indicateurs : le taux
de qualité (%) et le taux de traitement des norfaramtés.

On a les résultats réalisés par I'unité de mangae durant les quatre mois de I'année
2014.

Pour le taux de qualité, I'objectif de I'entreprisst d’atteindre 95%, et voila les

données de chaque ligne de production :

Modalité du calcule :

Le taux de qualité = quantité recyclée /la quantit@lobale
Janvier :

Ligne de productionl, 2 et 3 un taux de de quakté96,5%>a 95%, il ya un écart de
1,5% donc il est favorable.

Ligne de production 4et 5, un taux de qualité 0% > a 95%, un écart de 2% donc
favorable.

La moyenne des lignes en tonne est 96,75%>a 95fkfacarable.

Février :
Ligne de production 1,2 et 3, un taux de qualité9gs/%>a 95% , un écart favorable.
Ligne de production 4 et 5, un taux de qualitéd&sb8% > a 95%, un écart favorable.

La moyenne des lignes en tonne est 96,62%>a 95fkfacarable.

Mars :
Ligne de production 1,2 et 3, un taux de qualité9Bsl6%>a 95%, un écart favorable.
Ligne de production 4 et 5, un taux de qualitédésb8% > a 95%, un écart favorable.
La moyenne des lignes en tonne est 95,12%> a 9a#bféuorable

Auvril :

Ligne de production 1,2 et 3, un taux de qualité9&03%> a 95%, un écart
favorable.

Ligne de production 4 et 5, un taux de qualitéd8s50% > a 95%, un écart favorable.

Le totale des lignes en tonne est 98,27%> a 959 ec@rable.
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D’apres les résultats dégagés par I'entreprisdyjdiif est atteint, donc toutes les
lignes de production concernant le controle etdmagement sont efficace.

Pour le taux de traitement des non conformitégjd'ctif de I'entreprise est d’atteindre
un taux de 100%.

Modalité de calcule :

Le taux de traitement des non-conformités (NC) = nobre des NC
traitées /nombre des NC recgues.

Les résultats de I'entreprise sur les non conf@snde produits, les non conformités
consommables et les non conformités de I'hygie@éeyrité et environnement sont nuls, donc

'entrepris arrive a atteindre son objectif, celuvdire que le taux de traitement des non
conformités est efficace.
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1-2- Production et planification

Tableau N°07 : Taux de réalisation et taux de couveire (disponibilité)
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Source : données de I'entreprise

A travers ce tableau, on constate que la produatiota planification au sein de

'entreprise CEVITAL (département margarinerie) isaresurées par deux indicateurs :Taux

de couverture (disponibilité) (jours) et leTauxrdalisation (%).
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On a les résultats réalisés par I'unité de mangae durant les quatre mois de I'année
2014.

Pour le Taux de couverture (disponibilité), I'okijecle I'entreprise c’est d’atteindre

une disponibilité en stock de 7jours /mois,sa mulde calcule est :
Taux de couverture =stock final/ consommation
Voila les données de chaque produit :

Feuilletage 5009

La moyenne de disponibilité en stock de ce produiant les quatre mois est 1,4

jours<7 j donc un écart défavorable.

Fleurial 2509

La moyenne de disponibilité en stock de ce prodiuitant les quatre mois est

9,34jours>7 j donc un écart favorable.

Matina 400g

La moyenne de disponibilité en stock de ce produitant les quatre mois est 9,1

jours>7 j donc un écart favorable.

Elio 5009

La moyenne de disponibilité en stock de ce produrant les quatre mois est 7,65

jours>7 j donc un écart favorable.

Shortenning 38/40

La moyenne de disponibilité en stock de ce produitant les quatre mois est 9,2

jours>7 j donc un écart favorable.

Smen 1,8 Kg

La moyenne de disponibilité en stock de ce produiant les quatre mois est 7,42

jours>7 j donc un écart favorable.
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Smen 5009

La moyenne de disponibilité en stock de ce produrant les quatre mois est 25,62

jours>7 j donc un écart favorable.

Smen 900g

La moyenne de disponibilité en stock de ce produiant les quatre mois est 18,44

jours>7 j donc un écart favorable.

D’apres les moyennes de disponibilité des prodentstock, on déduit que CEVITAL

peut couvrir la demande des consommateurs aveenogenne générale par mois de 11,02

jours, méme s'il ya une réduction ou arrét de petida, en effet, I'objectif est atteint.

Pour le Taux de réalisation, I'objectif de I'entrisp c’est d’atteindre un taux de 90%,
sa modalité é de calcule est :

Taux de réalisation = prévisions / réalisations

Voila les données de chaque produit comme suit :

Feuilletage 500g

La moyenne de taux de réalisation de ce produdrdues quatre mois est 86990%

donc un écart défavorable.
Fleurial 2509

La moyenne de taux de réalisation de ce produiarduies quatre mois est 91,75%

>90% donc un écart favorable.

Matina 400g

La moyenne de taux de réalisation de ce produiarduies quatre mois est 93,25%

>90% donc un écart favorable.

Shortenning 38/40

La moyenne de taux de réalisation de ce produiardules quatre mois est 90,75%

>90% donc un écart favorable.




Smen 1,8 Kg

La moyenne de taux de réalisation de ce produiardules quatre mois est 66,25%
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<90% donc un écart défavorable.

Smen 5009

La moyenne de taux de réalisation de ce produdrdues quatre mois est 98%90%

donc un écart favorable.

Smen 900g

La moyenne de taux de réalisation de ce produiardules quatre mois est 109%

>90% donc un écart favorable.

D’aprées les moyennes de taux de réalisation dedufisp on déduit que CEVITAL a

réalisé un taux moyen de 90,78% supérieur a 90%g babjectif est atteint.

1-3-Indicateurs de processus

Tableau N°08 : taux de rendement global (TRG) et léaux de rendement synthétique

(TRS)

Mois Janvier Février Mars Avril
TRG (%) 63,5 60,2 59,8 47,7
TRS (%) 70,9 82,0 79,9 81,9
TRG Objectif 60 60 60 60

Source : données de I'entreprise

A travers ce tableau, on constate que le procafsysoduction est mesuré par deux

indicateurs :Taux de rendement global (TRG) pardige production, sa modalité de calcule

est : Quantité produite de la ligne / Cadence dgyte*(Temps d'ouverture - Temps d'arrét)

et Indicateur de performance de productivité mesure l'efficacité du fonctionnement des

lignes de production (TRS), sa modalité da caleste Quantité produite de la ligne /cadence

de la ligne*(temps d'ouverture-temps d'arrét pawstockage - temps d'arrét pour préventif &

Temps incompressibles).
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On a les données réalisées par l'unité de mamgairdurant les quatre mois de
'année 2014.

Pour le TRG, l'objectif de I'entreprise est d’attdie un taux de 60%, et voila les
résultats du TRG mensuel et sa comparaison aveR®&objectif.

Tableau N°09 : comparaison entre le TRG et le TRGhyectif

TRG % TRG OBJECTIF % ECARTS %

favorable | défavorable
JAVIER 63,5 60 3,5
FEVRIER 60,2 60 0,2
MARS 59,8 60 0,2
AVRIL 47,7 60 12,3

Source : données de I'entreprise

D’aprés ce tableau comparatif, on remarque queotanse des écarts défavorables

supérieur a la somme des écarts favorables, dobjecttif de I'entreprise n’est pas atteint.

Pour le TRS, l'objectif de I'entreprise est d’atidie un taux de 80%, voila les
résultats mensuels du TRS et sa comparaison avdt3eobjectif

Tableau n°10 : Tableau comparatif pour le TRS et I§RS objectif

TRS% TRS OBJECTIF %| ECARTS%

FAVORABLE | DEFAVORABLE
JANVIER | 70,9 80 9,1
FEVRIER | 82,0 80 2
MARS 79,9 80 0,1
AVRIL 81,9 80 1,9

Source : établi par nos sois a base des donnéed’dptreprise
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On remarque que la totalité du taux de I'écart d&favorable, donc I'objectif de

I'entreprise n’est pas atteint.
On a la représentation graphique de I'évolutioMBG/TRS mensuel.

Figure N°10 : évolution du TRG /TRS mensuel

90 o
o0 82.0% 81.9%
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Source : établi par nos sois a base des donnéed’detreprise

Le trait marron représente I'évolution du TRG, lewest constant, c'est le TRG

objectif et le vert représente I'évolution du TRS.

On remarque que le TRG du mois de janvier a ati#®f% et il a démunie jusqu’au

47.7% le mois d’avril, une chute brutale du TRG.

Pour le TRS, il a augmenté de 70,9 % le mois aei¢aa 82% le mois de février, et |l

a démunie jusqu’au 81,9 % le mois d’avril, on catestjue le TRS a chuter Iégérement.

La chute du TRG durant les quatre mois de l'ar2B1 est due a certains causes,

sont : les causes techniques, hors techniquestésuel sur stockage
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On a les résultatslu TRG perdus Taux des pertes global (TRG) par ligne
production) dang tableau suiva :

Tableau N°11: TRG perdus

Technique Hors technique | Qualité Surstockag
Janvier 21.9 81 1.9 i
Fevrier 0,9 7.9 3,5 5,0
Mars 13,3 4,3 0,6 12,
Avril 8,9 05 4,3 28,
Moyenne 11,25 5,2 2,58 11,5¢

Source : donnéesle I'entreprise
On a la moyenne de chaque cause, on constate gjumUlses de sur stockage:
techniques sont plus élevées avec un taux de 11658% ,25% par rapport aux causes h

techniques et qualités.

Figure N°11: répartition des TRG perdus

B Technique Hors technique m Qualité ® Surstockage

8,1

15,0 5,2

&
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&

Source : Etabli parnos sos

Ce graphe représente la répartition des TRG perlussein
margarinerie (CEVITAL).

de départeme
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Section2 : Analyse du questionnaire de la recherche

Dans cette section, nous présentons les résultatgjdestionnaire sur la gestion de la
performance au sein d'un systéme de managemerda déclrité des denrées alimentaires
(SMSDA) au niveau du complexe CEVITAL, en vue ddedainer la performance du
systeme mis en place.
2-1- Présentation et déroulement de I'enquété
2-1-1-Objet du questionnaire

L’'objet du questionnaire est de connaitre 'impoda de mettre en place un systeme
de management de la sécurité des denrées alinentgirsa performance a travers trois
indicateurs (efficacité, efficience, pertinence).
2-1-2-Construction de I'échantillon

Pour construire I'échantillon des travailleurs ader, nous nous sommes appuyes sur
une liste des travailleurs par catégorie sociopsifmnelle. Cette caractéristique nous
permettra d'utiliser la méthode des quotas. Nousnavinterrogés 91 travailleurs sur une
population de 3038 entre cadre, agents de magtisgents d’exécution. La procédure de

construction de I'échantillon des travailleurs éstnée dans le tableau suivant.

“I MEZIANI .M thése doctorat €ontribution & la méthodologie d'intégration degylaalité dans les
entreprises : Evaluation des performances managgra2012




Tableau N'12: I'effectif sondé
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Direction Effectif Effectif sonde

C M E total C Total
Conditionnement du 100 142 | 230 | 472 4 4 13
sucre
Raffineries de sucre60 93 202 | 355 2 4 10
(2000T, 3000T)
Raffinerie des huiles 43 58 99 200 3 Z 6
Conditionnement | 33 127 | 213 | 373 2 3 10
des huiles
commerciale 46 32 40 138 2 1 4
Margarinerie 31 61 89 181 1 2 5
approvisionnement | 47 84 53 184 2 3 6
Opération portuaire| 41 154 149 346 3 4 10
Logistique 80 32 54 166 4 1 5
transit 19 10 4 33 1 - 1
Ressources humains 30 50 472 122 4
Finance et 20 15 10 45 2 2
comptabilité
Qualité, hygiéng,50 104 | 48 202 2 2 6
sécurité et
environnement
Energie 41 39 60 140 - 2 5
Expédition corps gra® 6 40 48 - 2
RD 9 2 2 13 1 1
Marketing 6 11 3 20 1 1
totale 91
Source : DRH

2-1-3-Elaboration du questionnaire :Le sondage des travailleurs de CEVITAL a été fait p

guestionnaire qui est un ensemble de questionrgupaur objectif de fournir des éléments de

réponses a la question de savoir si le SMSDA miga&re est-il performant.




Chapitre VI : La gestion de la performar

2-2- Analyse des résultats du questionnairNous avons réalisé sug terrain ue enquéte
par questionnaire dans le but de faire une anala performance du systénau sein de la
CEVITAL. Un sondag sur le terrain a été organiséqui permet d’apporter une clarificati

a nos connaissances théoriques exposées darémoire.

Tableau N°13 Votre entreprise dispo-t-elle d'un SMSDA ?

Effectifs Pourcentag
Oui 85 94,4
Non 5 5,6
Total 90 100

Source: établi par nos sos

Figure N°12 disposition d'un SMSDA

Source:établi par nos soi:

On constate que 94% douvriers savent que I'entreprise dispose d'un systéle

management de la sécurité des denrées etaires et Juste 6% i@ saverpas.




Tableau N°14 Est-ceque le SMSDA a était certifié par un organisme édité ?
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Effectifs Pourcentag
oui 84 93,3
non 6 6,7
Total 90 100

Source:établi par nos sos

Figure N°13 : estee que IeSMSDA a était certifié par un organisme accrédit

Parmi les travailleurs sons, 93% répond que lsystéeme a été certi par un

Source : établi par nos sois

organisme accrédité et 7% rép par non.
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Tableau N°15 Est-ceque la politique de votre entreprise est affit ?

Effectifs Pourcentag
Oui 84 93,3
Non 6 6,7
total 90 100

Source: établi par nos sos

Figure N°14 : affichagede la politique

D’apres cettaeprésentatic graphique, on constate q98,7% des ouvriers sors
voient que la politique de I'entreprise est affiehgar contre Il Y¢7% des sondés voient

contraire.

Source :établi par nos sois
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Tableau N°16 Etesvous satisfait des changements apportés par la emisplace di

systeme de management de la ¢ ?

Effectifs Pourcentag
oui 80 88,9
non 10 11,1
total 90 100

Source:établi par nos sos

Figure N°15: satisfaction par les changements apportés pda mise en placdu SMSDA

Source: établi par nos sos

On remarque que 89% des sondés ont étaient satidés changements apportés
la mise en place dsystéeme, par contre 7% ont insatisfaits.
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Tableau N°17 Apres la certification du systeme management de la SDA de vo
entreprise CEVITAL selon la norme ISO 22000 verst605, que disie-vous °

effectifs pourcentage
Cela alourdi votre travail | 1 1,1
Travail ni plus simple r| 15 16,7
plus compliqué
Cela facilite votre travail | 74 82,2
total 90 100

Source:établi par nos sos

Figure N°16 :impact de la certification sur le travalil

cela alourdir votre travail
ni plus simple ni plus compliqué

cela facilite votre travial

Source: établi par nos sos

A partir de cette figure on remae que le systeme mis en place a far le travail des
ouvriers selon 82% dgsersonnels sondés, a l'oppc 17% voient le travail ni simple |

complique et seulement 1% qui voient que ce sysaalourdi leurs trava.
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Tableau N°18 Est-cequeles exigences de la norme ISO 22000 sont resp: ?

effectifs Pourcentag
oui 85 94,4
non 5 5,6
total 90 100

Source : établi par nos sois

Figure N°17 :le respect des exigenc

Source: établi par nos sos

On remarque que 94% des personnes sorvoient que les exigences de la noi
ISO 22000 sont respectées, par contrevoient le contraire.
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Tableau N°19 Comment considér-vous la norme 1SO 22000 ?

Effectifs Pourcentag
avantages 86 95,6
contraintes 4 4,4
total 90 100

Source:établi par nos sos

Figure N°18: considération de la norme ISO 220C

Source : établipar nos sos

D’apres cette figure, 94% des personnes sondéesoosidérées la norme ISO 22(
comme un avantage pour I'entreprise et que 6%raidére comme une contrait
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Tableau N°20 Est-ce que votre entreprise a programmé des formasiorla norme 1SO

22000 ?
effectifs Pourcentag
oui 84 93,3
non 6 6,7
total 90 100

Source:établi par nos sos

Figure N°19: formation et sensibilisatior

Source: établi par nos sos

On constate que lmajorité des personnes sondées sont sensibilisées et foavec

un taux de 93% et le reste ne sont pas touchéds pkan de formatio
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Tableau N°21 Avezwous accueillez favorablement la mise en place y&eme de

management de la SDA dans I'entrepCEVITAL ?

effectifs Pourcentag
oui 88 97,8
non 2 2,2
total 90 100

Source :établi par nos sois

Figure N°20: accueil de la mise en place d’'un SMSC

Source: établi par nos sos

oui

non

On remarque que 98% des personnes sondées onilla@ntefavorablement la mis

en place d’'un SMSDA et seulement :n’ont pas accueilliavorablement cette démarc




Chapitre VI : La gestion de la performar

Tableau N°22 La certification de systeme de management de laris€cdes denrée

alimentaires de CEVITAL est pergue cormn :

effectifs Pourcentag
Une certificatior| 82 91,1
importante pou
I'amélioration de la sécuri
des produits
Une certification san
importance pour la sécuri
des produits
Une certification juste pot| 8 82,2
la publicité
total 90 100

Source: établi par nos sos

Figure N°21: considération du certificat pergtL

9% 0%
g

Source: établi par nos sos

M pour ameliorer la securité des produits
sans importance

pour la publicité
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D’aprés cette figure, on constate que 91% des preso sondées voient que
certification obtenue est considé comme un moyen pour améliorer la sécurité des de
alimentaires et uniquement 9% voient la certifmattomme une publicité pour I'entrepr
2-3-Le teste des hypotheses et interprétation des résats
Hypothése 01 la mise en place d’'un SMSD/permit d’obtenir I'efficacité

A l'aide des logiciels SPSS et Excel, on a obtessi rfésultats de l'efficacité du syste
aupres du personnel sondé au sein de la CEVI nous parvenons a la figure N°22 e.

Figure N°22: I'efficacité du SMSDA (retraits, réclamations et objectifs

w
Q
<
=
4
w
O
o
2
o
o

retraits réclamations objectif

Source: établi par nos sos abase des résultats de questionnal

Figure N'23:I'efficacité du SMSD (I'atteinte des objectifs, objectifsd’améliorations et

réalisations par apportaux prévisiong)
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11,1 11,1
6,7 29

uun BN !
| Réalisations par apport
aux prévisions

I'atteinte des objectifs Objectif d’amélioration

| W Totalem satisfait(s)

Totalement satisfait(s) M Peu satisfait(s) M Peu insatisfait(s) M Totalement non satisfait(s)

Source : établipar nos sos a base des résultats de questionna

A la lumiere de la figure M 22 et N° 23oncernant I'efficacité du SMSDA, on dége

les interprétations suivantes :

Pour la figureN°04]es retraits de produits ya 86,4% des personnes sondés ont rép:
gu’il ya des rappelles des prodi, par contreune minorité de 13,6% affirme le contraire,

guant aux réclamations clients, 96,ont dit qu'il ya des réclamations et le rel'infirment.

Concernant l'atteinte des objectifs, la majodu personnel sondé < 96,7% voit que

les objectifs sont atteints et seulement 3qui ‘ontune opinion différent

Pour la figure N°05, suivant notre proposition deestion relative au pourcentage
I'atteinte des objectifs 20%,4(,60% et 80%la majorité du personnel scé soit 96,6%
'ont affirmé a 8@%0,et seulement 3,4% L'infirmel Et pourl’objectif d’amélioration et les
réalisations par rapport aux prévisions sont totelg satisfail respectivement cun
pourcentagele 82,6% et 85,6 d’apres les personnes sondées, et que 11,1% paisiags

pour les deux.

Bienquele taux de réclamations des clieet les retraits de produits soient éleOn
constate qu’il n’yaaucune influence suratteine des objectif, parce que les réclanns sont

prisent en considération et les retraits sontdiexit, donc le systeme est effice
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Hypothes02: la mise en place d’'un SMSDA permet d’obtenir I'eficience

FigureN°24 : comparaison entre les résultats et les moyens mis euvres

6,7

acceptable ‘ conforme | excellent

Comparaison

résultats/ 2/ e

Source : établi par nos soiga base des résultats de questionna

D’apréscette figure, on remarque que la comparaison dadtaés par apport at
moyens mis en ouvres santonforme a 72,2%,xeellent a 21,1% et acceptabl 6,7%
d’aprés les ouvriers sondés.

FigureN°25 :I'efficience du SMSDA

Réduction des non conformités Considération des non conformités

95,3 91,8
4,7 |

Source : établi par nosois a base des résultats de questionnaire




Chapitre VI : La gestion de la performar

On remarque que la mise elace d’'un SMSDA a réduit les ctside productions et
les non conformités, et les non conformités sons#®rées récupérable a 91,8% d’apreé:

personnes sondées.

Figure N°26: les causes des non conformit

Les causes des non conformités

Source : établi par nos sois base des résultats de questionna

D’aprescette figure, on constate que la cause principagendn conformités est liée
des causes diverses (le stockage, contaminatiom-respect des bon pratiqu
d’hygiénes....), eles autres causes comme le mard'information avec un taux de 35,6%

les mannes machines avec un taux 18

D’apres les figures précédentes, on constate gomsken place d’'un SMSDA pern

d’obtenir I'efficience.
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Hypothese03 la mise en place d’'un SMSDA permet d’obteni laPertinence

Figure N°27 : la pertinence

5 2,3

Satisfaction des produits | Relation bénéfique avec
clients de CEVITAL ! les fournisseurs {
97,7 ' 94,4

2,3 5,6

Source : établi par nos soiga base des résultats de questionna

D’apres cette figure, on constate que CEVITAL eedlr la satfaction de ses client

elle a réalisée powela des enquétes et des recensements des begwies de ces clier.

Les ouvrierssont satisfaits di produits de I'entreprise &oncernar la relation avec

les fournisseurs ellest bénéfiqu:

Figure N°28: la satisfaction des parties prenante
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10 2,3 & 2,6 ﬂ

0

Satisfaction clients Satisfaction actionnaires

Totaleme n satisfaits 2,3 | 2,6
M Peu satisfaits

M Peu insatisfaits

satisfaits M Peu satisfaits M Peu insatisfaits H Totalement satisfaits

Source : établi par nos sois base des résultats de questionna
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A partir de cette figure, on constate que les tdiest les actionnaires sont satisfaits a
un taux respectivement de 90,8% et 89,7% d'apepdesonnes sondées, et concernant les

ouvriers sont trés peu satisfaits a un taux de%%2,2

La mise en place d'un SMSDA permet de satisfamesgue la totalité des parties

prenantes, alors I'entreprise arrive a avoir unésye partiellement pertinent.
2-4-Récapitulatif des résultats des hypothéses

Tableau N°23 : Récapitulatif des résultats des hyploéses

hypotheses Effet positif sur la performance d'un
SMSDA

La mise en place d'un SMSDA permetonfirmeé

d’obtenir I'efficacité

La mise en place d'un SMSDA permetonfirmé

d’obtenir I'efficience

La mise en place d'un SMSDA permeRartiellement confirme

d’obtenir la pertinence

Source : établi par nos sois a base des résultats questionnaire

Conclusion

Dans ce chapitre, nous avons abordé la gestioa performance au sein d'un systéeme
de management de la sécurité des denrées alimeni@d@ns I'entreprise agro-alimentaire

CEVITAL sur la base des différents indicateurs’ehdjuestionnaire de recherche.

Le systeme mis en place a dégagé plusieurs résudtaia recueilli des informations a
travers des données de l'entreprise et du persaoraé concernant la performance du
SMSDA, a l'aide des logiciels SPSS et EXCEL, petargta conclure que le systéme mis en

place est efficace, efficient et partiellement iperit.




Conclusion générale

Conclusion générale

Nous avons souligné au début de notre travail desepts de base théoriques sur
la qualité et le management de la sécurité desdsralimentaires, les exigences du systeme
et la gestion de la performance de ce dernier @inmieux comprendre notre theme de
recherche, en suite on a traité les différentepestale la mise en place d'un systéeme de
management de la sécurité des denrées aliment&MSDA) selon le référentiel ISO 22000
au sein de l'entreprise agro-alimentaire (CEVITAppur qu'on puisse gérer les résultats

dégagés par ce dernier.

Ce systéme obéit a un certain nombre d’exigenckm da norme 1SO22000 qui
doivent étre respectées, c’est un moyen de convitégt de veiller sur la sécurité des

produits alimentaires.

L’analyse des résultats obtenus par la mise ereglam SMSDA, en nous appuyant
sur quelques indicateurs et un questionnaire deerebe, nous a permis de mieux cerner la

performance du systeme.

Dés lors, la question de la performance du SMSDAaralyséeet interprétée sur la
base des donnéescollectées concernant les indealeumesure de la performance et les

informations recueillies auprés des personnes ssnad sein de I'entreprise.

L’analyse et I'interprétation des informations esdlonnées obtenues sont effectuées
a l'aide des logiciels SPSS et EXCEL qui nous anieide mettre en exergue les résultats

obtenus.

En effet, tout au long de notre étude empirique,aoconstaté que les objectifs
escomptés par CEVITAL sont atteintsmalgré les comtes des clients et les retraits de
produits, la comparaison entre les moyens mis enreest lesrésultatsobtenus sont

satisfaisants et les parties prenantes sont stsfaalgré que les ouvriers sont peu satisfaits.

En fin, on peut dire que le systeme de managementadsécurité des denrées
alimentaires mis en place au sein de la CEVITAL e&ffitace, efficient et partiellement

pertinent, alors le SMSDA est globalement perforiman




Annexe N°01 :questionnaire de I'enquéte

+ Question d’identification de I'enquété :
1) Quel poste occupez-vous actuellement ...
2)
3) Quel est votre NIVEAUd' LU ?.........uuiiieeiiieeiieeee e e e e e e e e e e e eeeeeeeees
Ancienneté professionnelle dans I'entreprise CEMITA..........ccceeiviviieieeeeeeeeeene, ans
Le systéme de management de la sécurité des denraklsientaires(SMSDA)
dansl’entreprise :
5) Votre entreprise dispose-t-elle d'un SMSDA ?
- Oui [ N0||1tl
6) Est-ce-que le SMSDA a était certifié par un orger@sccrédité ?
- Ooui Nori—
7) Est-ce-que la politique de votre entreprise estlade ?
- oui U Non [
8) Etes-vous satisfait des changements apportés paséaen place du systéme de
management de la SDA ?
- ou U Non [J
Apres la certification du systeme de managemetd &A de votre entreprise
CEVITAL selon la norme ISO 22000 version 2005, distez-vous ?
- Cela alourdi votre travail [
- Travail ni plus simple ni plus compliqué -

- Cela facilite votre travail L]
10) Est-ce-que les exigences de la norme2&I0 sont respectées ?
- Oui 1 Non ]

11)Comment considérez-vous la norme ISO 22000 ?

-Contrainte [ Avargag [

12)Est-ce que votre entreprise a programmeé des fasnmsasur la norme 1ISO 22000 ?

- Oui [ Non ]




13) Avez-vous accueillez favorablement la mis@lece de systeme de management de la
SDA dans I'entreprise CEVITAL ?

- Oui 1] Non 1]

14) La certification de systeme de managemeltd décurité des denrées alimentaires de
CEVITAL est percue comme :

- Une certification importanqteur I'amélioration de la sécurité des produitt—]

- Une certification sans importance pour la séculé® produits.]

- Une certification juste pour la publicith,:I

% lefficacité du SMSDA
15) Ya-t-il des retraits de produits ?
-Oui [ Non [J
16) Ya-t-il des réclamations clients ?
- Oui [ Non -
17) Est-ce-que CEVITAL arrive a atteindes ®bjectifs ?
- Oui (I Non ]
18) A quel pourcentage ?
2051 4/ 601
19) L’atteinte des objectifs d’amélioration ?

-Totalement non satisfait(s)_
- peu satisfait(s) [
-peu insatisfait(d,
-totalement satisfait (s ]




20) La conformité des réalisations par rapport gnéxisions ?

-Totalement non satisfait(s) ]
- peu satisfait(s) [
-peu insatisfait(d,

-totalement satisfait (s]_

% |'efficience du SMSDA

21) Les résultats de SMSDA par rapport aux moyess gn ceuvre ?

Insuffisant [ acceptabld conforme [ excellent [

22)Ya-t-il une réduction des couts de productioresa certification selon la norme ISO
22000 ?

- Qui (I Non [
23) Est-ce-que il Ya une réduction des non-conftésn?
- Oui 1] Non ]
24) Comment considérez-vous les non-conformités ?
Récupérables [ rejetd ]
25) Les causes des non- conformités du a :
-une main d’ouvre non qualifiée ]
-les pannes des machines [

-manque d’information




+ La pertinence
26) Recensez-vous les besoins de votre clientéle ?
-Oui [ Non []
27) Effectuez-vous des enquétes pour évaluer isfagion de votre clientele ?

-Oui [ Non .

28) La satisfaction de votre clientéle :

-Totalement non satisfait(s)]
- peu satisfait(s) [
-peu insatisfait(d,-
-totalement satisfait (s ]

29) La satisfaction des actionnaires :

-Totalement non satisfait(s)]
- peu satisfait(s) [
-peu insatisfait(d,-

-totalement satisfait (s]_
30)La satisfaction des ouvriers :

-Totalement non satisfait(s)]

- peu satisfait(s) [
-peu insatisfait(d,-

-totalement satisfait (sl
31) Etes-vous satisfaits des produits de CEVITAlteaps que clients ?
-Oui [ Nonm ]
32) Est-ce-que il y a une relation bénéfique elesdournisseurs et I'entreprise ?

-Oui [ Norm ]




POLITIQUE DE SECURITE DES o O W e
DENREES ALIMENTAIRES Dotede | tsmaizon
(RESPONSABILITE DE LA DIRECTION) e

Varsion - :

La vocation de Cevital Agro industrie en tant qu'acteur des secteurs secondaire et tertiaire, est de produire,
conditionner, distribuer et vendre du sucre solide et liquide, les huiles alimentaires et acides et la margarine
destinés aux grossistes, industriels, dépositaires, représentants, détaillants et consommateurs finaux, tant
sur le marché national qu'a I'exportation.

Compte tenu de la conjoncture aussi bien nationale qu'internationale et de la concurrence accrue dans le
secteur agroalimentaire, seule une mailrise de notre positionnement stratégique, une amélioration
permanente de nos performances ainsi qu'une optimisation de notre organisation interne, peut nous
garantir la pérennité et le développement de nos marchés.

Cevital Agro industrie étant consciente de I'importance de la place qu'occupe le consommateur dans la

chaine alimentaire et des dangers liés aux denrées alimentaires, compte s'inscrire dans une démarche

citoyenne et volontaire afin d’assurer la mise sur le marché d'un produit sir et sain a la consommation.

Pour ce faire, Cevital Agro industrie s'engage a mettre en ceuvre tous les moyens nécessaires et utiles afin

de s'adapter aux nouvelles dispositions réglementaires nationales et internationales en matiére de sécurité

des denrées alimentaires et ceci en intégrant & son savoir faire, ses unités de production ultra modernes,
son contrble strict de la qualité et son réseau de distribution performant, un systéme de management de la

securité des denrées alimentaires selon la norme I1SO 22000-2005.

Pour atteindre ces objectifs nous devons :

1- Veiller & ce que la Direction soit garante de la création d'un environnement de travail propice a la
motivation, en se basant sur la communication et limplication du personnel tout en prenant en
considération la législation en vigueur.

2- Developper les compétences du personnel par la formation et 'accompagnement dans les divers
domaines de la sécurité des denrées alimentaires.

3- Maitriser la sécurité des denrées alimentaires a tous les niveaux afin d’assurer I'amélioration continue
du systeme de management de la sécurité des denrées alimentaires.

4- Créer des tableaux de bord, analyser les résultats et agir en prenant des actions correctives pour les
non-conformités qui se présentent dans la perspective d'une amélioration continue.

5- Veiller & ce que I'application du systéme de la sécurité des denrées alimentaires soit respectée en
permanence par tout le personnel.

6- Réduire voire éliminer le nombre de dépassement des CCP et/ou des oPRP.

7- Mettre en place une évaluation des fournisseurs afin de développer un partenariat.

M. Francesc GOULA MALLOFRE
Directeur Général CEVITAL Agro industrie
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