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DEFINITIONS

UTILES

AGREAGE

Terme de la pratique commerciale qui désigne le fait par 'acheteur, d’examiner la
marchandise pour lachat de laquelle il a passé commande afin de reconnaitre si elle y
est ou non conforme.

CONDITIONNEMENT

Ensemble d'opérations complexes qui suivent la récolte et qui permettent de préparer le
produit pour le stockage, le transport et la vente.

MARCHE EN AVANT

Le principe de marche en avant est la mise en place d'une démarche qualitative de Uhygiéne
avec pour principe de base que les produits sains ne doivent pas croiser le chemin des produits
souillés. Cette démarche se traduit principalement par Uorganisation du travail et des locaux.

ORGANISME NUISIBLE

Toute espéce, souche ou biotype de végétal, d'animal ou d'agent pathogene nuisible aux
végétaux ou produits végétaux (ex: mouches des fruits).

TRACABILITE

Situation ou non seulement on dispose de linformation nécessaire et suffisante pour
connaitre (éventuellement de facon rétrospective) la composition d'un produit tout au long
de sa chaine de production, de transformation et de distribution, mais ou on est également
capable a tout instant de localiser le produit.

TRAITEMENT

Procédé utilisé (ex: trempage dans lUeau chaude, exposition a lair humide et chaud,
utilisation d'un pesticide, ) pour la destruction, Uinactivation, 'élimination ou la stérilisation
d’organismes nuisibles, ou pour la dévitalisation.






FINALITES
ET OBJECTIFS

DU GUIDE
PRATIQUE

FINALITE

Ce guide propose au personnel des entreprises conditionnant des fruits et légumes
frais une méthode pratique et simple pour analyser le fonctionnement de la station
de conditionnement dans son ensemble, identifier les points de blocage et optimiser
chaque étape du processus de conditionnement ainsi que chaque ressource mobilisée. La
finalité est de proposer les solutions qui, en améliorant la fluidité et Uefficacité du travail,
permettront de réduire les codts tout en répondant mieux aux exigences de qualité, de
sécurité et de durabilité.

PUBLIC-CIBLE

Ce guide est destiné aux cadres chargés de la gestion d'une station de conditionnement et
a lensemble du personnel de U'entreprise impliqué dans le processus de conditionnement
des fruits et légumes frais.



FINALITES ET OBJECTIFS DU GUIDE DE MISE EN PRATIQUE

OBJECTIFS

En appliquant la méthode d’optimisation proposée dans ce Guide Pratique pour la gestion
d’une station de conditionnement, vous serez capable de:

— Avoir une compréhension claire des différentes activités qui composent le processus
de conditionnement;
— Identifier les roles et responsabilités de chacun au sein de la station de conditionnement;

— ldentifier les parametres internes et externes influencant le fonctionnement de la
station;

— Intégrer ces parametres pour améliorer la gestion et le fonctionnement de la station;

— Evaluer les effets du changement obtenus aprés la mise en ceuvre du plan d’optimisation
interne.




NOTES






GERER UNE
STATION DE

CONDITIONNEMENT

QUEL EST L'INTERET DU CONDITIONNEMENT ?

Une fois les fruits et légumes récoltés, ils doivent étre préparés pour la vente. Quelle que
soit la destination, la préparation pour le marché des produits frais consiste en quatre
opérations de base:

1. élimination des éléments non commercialisables;

2. triage (selon le degré de mirissement, la taille, l'aspect,
la présence d'organismes nuisibles);

3. calibrage;

4. emballage.

Le conditionnement est une activité indispensable avant toute commercialisation. Il comporte
de nombreuses étapes indispensables plus ou moins complexes pour garantir la qualité
et la sécurité du produit. Le conditionnement présente de nombreux avantages:

— Il facilite le transport et le stockage des produits en attendant leur vente au détail.

— Il permet a travers lemballage de réduire les pertes [vitamines et eau) en les protégeant
contre les manipulations excessives des vendeurs et des consommateurs.

— Il permet une différenciation importante pour les opérateurs dans le secteur: lemballage
et le marquage permettent une identification du produit et sa tracabilité (notamment
son origine).

— Ilaméliore chez le distributeur la gestion des rayons en facilitant lachat (pas de pesée,
pas de remplissage, code a barre, ] et en économisant des co(ts de personnel.

Le conditionnement apporte une valeur ajoutée au produit, mais a condition qu’il soit réalisé
dans des conditions de salubrité suffisantes ce qui nécessite le plus souvent de disposer
d’un lieu adapté aux diverses opérations nécessaires: c’est la «station de conditionnement».



GERER UNE STATION DE CONDITIONNEMENT

QUEL EST LE ROLE D’UNE STATION DE CONDITIONNEMENT ?

Une station de conditionnement présente l'avantage (par rapport a la préparation dans le
champ) que les produits peuvent y étre préparés dans les 24 heures, quelles que soient les
conditions climatiques. Elle est indispensable pour des marchés exigeants et les produits
nécessitant des opérations spéciales, telles que lavage, brossage, cirage, mirissement
controlé, réfrigération, stockage, marquage ou n'importe quel traitement ou emballage
spécifiques. La station est un lieu protégé des conditions extérieures, au profit a la fois
du produit et du personnel qui y travaille. Elle doit étre organisée de facon a permettre
au produit d’étre préparé selon un processus déterminé et controlé depuis la réception
jusqu’a Uexpédition.

L'organisation de la station doit faciliter le flux des produits et toutes les opérations a
effectuer. Le maniement doit se faire dans un laps de temps tres court et le produit doit
toujours aller dans une méme direction (principe de «marche en avant»), méme si des
opérations paralleles sont possibles, comme travailler simultanément sur différentes
tailles ou degrés de mirissement.

e

C’est au sein de la station qu’ont lieu le controle,
(éventuellement) le traitement et la certification phytosanitaire
des produits destinés a l'exportation
vers certains marchés comme U'Union européenne.
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COMMENT FONCTIONNE UNE STATION DE CONDITIONNEMENT ?

GERER UNE STATION DE CONDITIONNEMENT

PRE-TRI

SSUYAGE

9.
PESAGE

1.
MARQUAGE

13.
PALET-
TISATION

15.
MISE EN
CHAMBRE
FROIDE
' |

l'\l’\l'\l'\l'\l'\l"

LAVAGE

6.
SECOND TRI

MISE EN
CARTON

.
ETIQUETAGE 4

12.
CONTROLE
QUALITE

14.

CONTROLE

PHYTOSA-
NITAIRE

16.
EMPOTAGE

Figure 1 — Exemple de «flow-chart» du processus de conditionnement dans une entreprise
qui produit et met sur le marché des fruits et légumes frais [(ici des mangues).



GERER UNE STATION DE CONDITIONNEMENT

Ce flow-chart (succession logique et progressive des étapes) n’est donné qu’a titre indicatif.
ILva de soi que le processus de conditionnement est propre a chaque entreprise, selon ses
objectifs, ses infrastructures, ses produits et ses ressources.

Le flow-chart devra étre établi en observant et en notant les étapes.

Selon la définition de la norme IS0 9000:2015, « un processus est un ensemble d’'activités
corrélées ou en interaction qui utilise des éléments d’entrée pour produire un résultat
escompté ».

Dans U'exemple donné a la page précédente, il a été décidé que le processus commencait
a la réception («IN») et se terminait par lempotage (« OUT »).

C'est a Uentreprise de décider ou et quand commence ou se termine le processus. Par
exemple, des étapes de pré-conditionnement sous abri et en bordure de champ auraient
pu étre ajoutées dans le cas du conditionnement de haricots verts.

QUELS SONT LES PARAMETRES IMPORTANTS QUI CONDITIONNENT
LA PERFORMANCE D’UNE STATION DE CONDITIONNEMENT?

SIX PARAMETRES INFLUENCENT PRINCIPALEMENT LA PERFORMANCE DE FONCTIONNEMENT
DANS UNE STATION DE CONDITIONNEMENT. IL S'AGIT:

Objectifs a atteindre Eléments a considérer

1. Produit et volume a — Planifier correctement — Volume entrant,
conditionner les commandes volume sortant
— Identifier Uorigine et écarts de tri
des écarts de tri — Cahier de commande
— Respecter les regles clients
d’hygiéne — Hygiéne en station

— Respecter le cahier
de charge du client

2. Infrastructures, — Agencer de facon — Agencement
équipements et optimale la station de la station
consommables de de conditionnement — Gestion du matériel
la station (respect de la marche — Gestion des

en avant] consommables

— Optimiser la gestion
des équipements et
des consommables
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3. Ressources
humaines

4. Ressources
financieres

5. Parametres
externes en amont
(approvisionnement
en produit,
équipements et
consommables)

6. Parametres
externes en aval
(Livraison au client,
relations avec les
transitaires, les
transporteurs,
rapport d'agréage
etc.)

GERER UNE STATION DE CONDITIONNEMENT

Connaitre les besoins

en personnel et les
compétences requises
|dentifier les formations
nécessaires pour chaque
poste

Gérer les équipes et
leur rotation

Besoins en personnel
et compétences
Formation et
encadrement
nécessaires

Gestion de l'horaire
des équipes et de
leur rotation

Identifier les ressources
financieres nécessaires
en lien avec le processus
de conditionnement
Proposer des
améliorations dans

la gestion financiere

de Uentreprise

Financement de la
campagne (disponibilité
des moyens logistiques,
humains et financiers)
Paiement des salaires
Risque de corruption
Conditions de travail

du personnel

Planifier les commandes
Planifier correctement

la récolte

Planifier le nombre de
caisses entrant en fonction
des commandes
Anticiper les problemes
liés a Uapprovisionnement
en produit

Identifier lorigine

des écarts de tri

Réduire les risques liés
aux facteurs influencant
lapprovisionnement

de la station

Planification des
commandes et

des récoltes
Approvisionnement

du produit: relations
avec les sous-traitants
(producteurs, pisteurs,
etc.)

Cahier de charges

du client

Volume entrant

Ecart de tri

Anticiper les problemes
liés a la livraison du
produit au client
Réduire les risques liés
aux facteurs influencant
la livraison des fruits et
légumes au client

Faire un lien entre les
dysfonctionnements
mentionnés dans le
rapport d'agréage et
Uorigine du probleme

Livraison du produit:
relations avec les
transitaires, le client
et toute autre partie
prenante

Cahier de commande
clients

Origine du probleme

A noter: les paramétres externes interviennent en amont et en aval de la station de conditionnement.
Ils n’interviennent pas directement dans le processus, mais ils influencent grandement celui-ci.
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GERER UNE STATION DE CONDITIONNEMENT

QUELLES SONT LES BONNES PRATIQUES A RESPECTER
DANS UNE STATION DE CONDITIONNEMENT ?

— Lopération de préparation et d’'emballage doit étre organisée dans son intégralité
de facon a minimiser le temps qui s’écoule entre la récolte et la livraison du produit
emballé.

— Les produits entrant doivent étre enregistrés, pesés et/ou comptés, et des échantillons
sont prélevés pour un contréle (visuel ou analyses) de la qualité.

— Le dépot des produits entrant doit éviter les blessures et souillures tout en permettant
une régulation du flux dans la station de conditionnement. Les heurts doivent étre évités.

— Le produit doit étre débarrassé de la plus grande partie de la saleté du champ (brossage,
lavage, trempage, etc.) avant d’étre éventuellement traité (dans ce cas, en respectant
strictement les températures et temps de traitement; dans tous les cas, la température
du fruit doit étre en moyenne de 5 °C inférieure a celle du liquide de trempage ou
d’aspersion).

— Les parties non désirées de la plante doivent étre éliminées t6t dans le processus (a
la main ou par flottaison).

— Le calibrage (par la taille, par le poids) est lopération la plus délicate. Le personnel
doit étre bien entrainé car chaque élément ne reste que quelques secondes dans le
champ de vision de l'ouvrier.

— Lemballage doit étre adapté aux conditions ou au traitement spécifique du produit. Pour
un produit au taux de respiration élevé, il faudra un emballage disposant d’ouvertures
assez grandes pour permettre un échange de gaz suffisant. Lorsque le produit se
déshydrate facilement, le paquet sera concu de maniére a offrir une barriere efficace
contre la perte d’eau, etc.

14



GERER UNE STATION DE CONDITIONNEMENT

[
M/,

TOUT SAVOIR SUR LHYGIENE EN STATION
ET LES BONNES PRATIQUES DE CONDITIONNEMENT

CONSULTEZ D'AUTRES SUPPORTS DE FORMATION
RELATIFS A CETTE THEMATIQUE

— Les Manuels du COLEAD « Principes d’hygiene et management
de la qualité sanitaire» et « La tracabilité»

— La plateforme de formation du COLEAD propose un cours
sur la Sécurité Sanitaire des aliments comportant 4 parcours:
https://training.colead.link

— Le Manuel FAO « Manuel pour la préparation et la vente
des fruits et des légumes - Du champ au marché»
(N°151, FAO 2007)

15
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PRESENTATION DE LA
METHODE A SUIVRE
POUR OPTIMISER

SA STATION DE

CONDITIONNEMENT

La méthode d’optimisation proposée comporte quatre étapes.

A travers des schémas permettant de garder une vue d’ensemble,
et des explications simples, vous pourrez analyser pas a pas
le fonctionnement de votre station de conditionnement,
identifier les parametres entrant en jeu
et proposer des mesures correctives.

LA MISE EN GUVRE DE LA METHODE D'OPTIMISATION SE FERA EN DEUX TEMPS

1. OBTENIR UNE VUE D’ENSEMBLE DU FONCTIONNEMENT
DE VOTRE STATION DE CONDITIONNEMENT

— Etablir le flow chart de votre entreprise et lorganigramme

— Etablir les paralléles entre le flow chart et l'organigramme

17



PRESENTATION DE LA METHODE A SUIVRE POUR OPTIMISER SA STATION DE CONDITIONNEMENT

Flow chart

ETAPE

ETAPE

ETAPE

Etape 1: Vue d’ensemble du fonctionnement de la station

Relation flow chart - organigramme

Etablir les relations
entre le flow chart
et lorganigramme

€

>

DU FLOW CHART QUE VOUS AVEZ ETABLI

Organigramme

. IDENTIFIER, EN FONCTION DES SIX PARAMETRES ET SUR BASE

Prioriser les difficultés et les causes

Les difficultés et les causes de ce dysfonctionnement

Trouver des solutions pour chaque difficulté et ses causes
Identifier les responsables de la mise en ceuvre de la solution

Donner le délai pour la réalisation de la tache

Etape 2: Identifier les difficultés et leurs causes,

en fonction du flow chart et des parametres

Flow chart Parametre étudié
Difficulté Causes

— Difficulté 1 — Cause 1

— Difficulté 2 — Cause 2

— Difficulté n — Causen

ETAPE — Difficulté 1 — Cause 1
n — Difficulté 2 — Cause 2

— Difficulté n — Causen

Note: Les difficultés ou problemes évoqués sont des constats, des faits observables et vérifiables.
Ils ne doivent pas donner lieu a interprétation ou a discussion.

18



PRESENTATION DE LA METHODE A SUIVRE POUR OPTIMISER SA STATION DE CONDITIONNEMENT

Etape 3: Déterminer le niveau d’importance des difficultés (haut, moyen et bas)

[©}
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c
]
]
—
o
(o
©

4

Niveau
Etapes du
flow chart
Parametres
concerneés
Difficultes
Causes

4

a5
o)
c
=

Moyen

Bas

Etape 4 : Etablir un plan d’optimisation interne

()

(S) 7)) 3

o r g v 0 ®
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s - © -0 C = = c
S o = - = 4] o
© Q o v £ o o Q = = —
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En utilisant ce Guide Pratique, vous pourrez vous approprier la méthode d’analyse, et la
répéter autant que nécessaire, afin d'améliorer de facon progressive et continue la gestion
de votre station de conditionnement.
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DESCRIPTION
DES ETAPES

ET EXEMPLES
PRATIQUES

%.

ETAPE N°1: OBTENIR UNE VUE D’ENSEMBLE DU FONCTIONNEMENT
D’UNE STATION DE CONDITIONNEMENT

CETTE ETAPE COMPORTE DEUX PARTIES:
(1) ETABLIR LE FLOW-CHART - (2) FAIRE LE LIEN AVEC L'ORGANIGRAMME

— Commencez par établir le flow-chart du processus en vigueur dans la station: en
observant le travail, appréhendez les différentes étapes suivies par le produit en station

— Utilisez le flow chart pour schématiser de facon visuelle le processus de conditionnement

— Observer attentivement le fonctionnement ETAPE
de la station de conditionnement 1
— Identifier toutes les étapes du
processus de conditionnement ETAPE
— Déterminer la premiére et la 2
derniére étape
— Etablir de facon schématique les étapes ETAPE
du processus sous forme d’'un flow chart Q
ou les activités se succedent et sont liées
les unes aux autres ETAPE

21



DESCRIPTION DES ETAPES ET EXEMPLES PRATIQUES

— Etablissez l'organigramme (ou vérifiez l'organigramme disponible) et faites le lien
entre les postes définis et les activités réalisées par ces personnes en station (sur
base du flow chart)

Illustration d’'un organigramme

— Identifier (nominativement)
tous les responsables
A RESPONSABLE
[appelesl« chefs»), pour N
chaque etape du processus :
de conditionnement s

— Etablir les liens entre : : :
) ~ CHEF CHEF CHEF

le chef de station et les RECEPTIONNISTE AGREAGE

chefs de chaque étape du :

processus
. . . EQUIPE EQUIPE
— Etablir les liens entre le RECEPTION AGREAGE

chef d’étape et les ouvriers
dont il a la responsabilité

Note: Pour les entreprises de produits séchés et de jus de fruits,
inclure dans votre flow chart les étapes des unités transformation avant le conditionnement.
Adapter votre organigramme en prenant en considération ces étapes de transformation.

Activités Illustration d’'un organigramme

— Observerlorganigramme | . ¢ripe ETAPE ETAPE  ETAPE
et les étapes du processus
de conditionnement @_ﬁ @9 @9 @9
— Faire le lien entre chaque
poste fonctionnel et les Etablir les relations entre
étapes du conditionnement le flow chart et l'organigramme
— S’assurer de l'existence
d’un lien réel entre

RESPONSABLE
l'organigramme et le flow STATION

chart

— En cas d’'écart, faire des . CHEF CHEF CHEF
corrections RECEPTIONNISTE AGREAGE
RECEPTION AGREAGE
A 4 v

22



DESCRIPTION DES ETAPES ET EXEMPLES PRATIQUES

ETAPE N°2: IDENTIFIER LES DIFFICULTES RENCONTREES
ET LEURS CAUSES

— A présent que vous avez une bonne compréhension des flux, observez a nouveau
attentivement le fonctionnement de la station de conditionnement

— En fonction d'un des 6 parametres étudiés (produit et volume de production,
infrastructures et équipements, etc.), passer en revue chaque étape du processus de
conditionnement

— ldentifiez avec le chef d’étape et les ouvriers concernés, les difficultés rencontrées

— Apres avoir listé les difficultés, identifiez par rapport a chaque difficulté, les causes
en vous posant la question « Pourquoi (ou quand) cette difficulté est-elle apparue ?».
Une difficulté peut avoir une ou plusieurs causes.

SELEEI porametre étudié: . . . . . .
processus
Difficultés Causes identifiées

Etape 1:
Etape 2:

Etape n:

EXEMPLE: POUR UNE ENTREPRISE QUI EXPORTE DE LA MANGUE VERS L'UE DEPUIS 2016

SE[JSG I Parameétre étudié: Produit et volume de production
MRS LSl Difficultés Causes identifiées

1¢re difficulté : — Probleme de disponibilité des cageots
Retard dans la livraison des | — Manque de personnel
mangues a la station de — Moyen de transport insuffisant

conditionnement — Manque de conscience

professionnelle du chauffeur

=

% 2¢me difficulté: — Mauvaise communication

§ Mauvaise prévision des — Mauvaises conditions climatiques

« volumes recoltés — Manque d’'organisation

» — Absence de données fiables sur les

§ prévisions de récolte
3eme difficulté : — Mauvais état des routes
Frottements des mangues — Mauvaises pratiques a la récolte
entre elles (grains de sable, — Manutention sans précaution

absence de pédoncule ou
présence de pédoncule cassé)
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DESCRIPTION DES ETAPES ET EXEMPLES PRATIQUES

ETAPE N°3: DETERMINER LE NIVEAU D’IMPORTANCE
DES DIFFICULTES (HAUT, MOYEN ET BAS)

— Déterminer le niveau d’'importance des difficultés en fonction du parametre étudié

— Inscrire en face du niveau d’'importance (haut, moyen ou bas) la difficulté et sa (ses)
cause(s)

— Inscrire en face de la difficulté et sa (ses) cause(s), I'étape du processus et le (les)
parametres concernés

Niveau Etapes du Difficultés Parametres Causes
d’importance processus concernés

Haut

Moyen

Bas
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EXEMPLE: POUR UNE ENTREPRISE QUI EXPORTE DE LA

()
(S}
c
[
-
—
o
Q.
E
o

Haut

Moyen

Bas

Etapes du

Etape 1: Réception

processus

Difficultés

1¢re Difficulté :
Retard dans
la livraison des

mangues a la station
de conditionnement

DESCRIPTION DES ETAPES ET EXEMPLES PRATIQUES

Parametres
concernés

— Produit et

volume

— Ressources

humaines

— Infrastructures

et équipements

MANGUE VERS L'UE DEPUIS 2016

Probleme de
disponibilité
des cageots
Manque de
personnel
Moyen de
transport
insuffisant
Manque de
conscience
professionnelle
du chauffeur
Mauvais état

des routes
2¢me difficulté : — Ressources Mauvaise
Mauvaise prévision humaines communication
des volumes récoltés | — Parameétres Mauvaises
externes conditions
— Produit et climatiques
volume Manque
d’organisation
Absence de
données fiables
sur les prévisions
de récolte
3eme difficulté : — Infrastructures Mauvais état
Frottements des et équipements des routes
mangues entre — Produit et Mauvaises
elles (grains de volume pratiques
sable, absence —  Ressources a la récolte
de pédoncule humaines Manutention

ou présence de
pédoncule cassé)

25

sans précaution



DESCRIPTION DES ETAPES ET EXEMPLES PRATIQUES

ETAPE N°4: ETABLIR UN PLAN D’OPTIMISATION INTERNE

— Recherchez comment résoudre la difficulté et en s'attaquant a sa (ses) cause(s)
— Inscrivez dans le tableau la (les) solution(s) pour chaque difficulté et cause(s)

— Nommez une personne au sein de Uentreprise chargé de résoudre la difficulté en
appliquant la solution recommandée

— Fixez, en accord avec elle, un délai pour la résolution de la difficulté relevée.

(0]
—
Q2

(1}

0

c

(=}

Q.

n

[}
o

d'importance
flow chart
Parametres
concernés
Difficultes
Solutions

Haut

Moyen

Bas
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DESCRIPTION DES ETAPES ET EXEMPLES PRATIQUES

EXEMPLE: PARTIE D'UN PLAN D'OPTIMISATION INTERNE ETABLI POUR UNE ENTREPRISE

QUI EXPORTE DE LA MANGUE VERS L'UE DEPUIS 2016
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la difficulté relative au « mauvais état des routes »

A noter:
ne dépend pas de l'entreprise et ne peut donc pas étre solutionnée dans ce cadre.
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RECOMMANDATIONS
IMPORTANTES AUX
RESPONSABLES

DES STATIONS DE
CONDITIONNEMENT

POUR OPTIMISER LE FONCTIONNEMENT DE VOTRE STATION

- SUR LA BASE DE LEXPERIENCE DES CAMPAGNES PRECEDENTES,
PROCEDEZ AINSI

— Faites le bilan de la campagne précédente (par exemple) avec vos collaborateurs,
de facon participative!

— Demandez a chaque chef d'équipe, d’identifier les points positifs et les difficultés
vécues pendant la campagne précédente et leurs causes. En tant que chef de station,
vous devez étre attentif et ne pas interrompre vos collaborateurs lors de leur prise
de parole et prendre en compte leur avis.

— Faites vous-méme en tant que chef de station, vos propres constats a l'ensemble
de vos collaborateurs

— Définissez le niveau d'importance de chaque difficulté et les causes probables

— Imaginez ensemble des solutions appropriées pour éviter que les difficultés relevées
ne se reproduisent lors de la prochaine campagne. Un travail collaboratif garantira
une meilleure adoption des mesures correctives par l'ensemble du personnel.
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RECOMMANDATIONS IMPORTANTES AUX RESPONSABLES DES STATIONS DE CONDITIONNEMENT

- VOUS POUVEZ AUSSI OPTIMISER LA FLUIDITE DU TRAVAIL
PENDANT LA CAMPAGNE

— Observez attentivement le processus de conditionnement a chaque étape, depuis la
réception jusqu’a lempotage

— Notez les points positifs et les difficultés rencontrées

— Félicitez les équipes qui travaillent bien

— Sj des difficultés sont observées lors du conditionnement, déterminez leurs causes
en travaillant avec 'ensemble des chefs d’équipe

— Faites des réunions de 10 a 30 min avec les chefs d’équipe
— ldentifiez ensemble les parameétres et les étapes concernés

— Imaginez ensemble des solutions appropriées, nommez un responsable et fixez un
délai pour la résolution de cette difficulté

— EN FIN DE CAMPAGNE

— Evaluez avec vos collaborateurs l'efficacité de votre plan d’optimisation interne en
fonction des parameétres

— Evaluez les points positifs et les difficultés pour chaque paramétre, selon le flow chart

— Corrigez au besoin, actualisez votre plan d’optimisation interne
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NOTES
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PLATEFORME E-LEARNING DU COLEAD

RECEVEZ VOTRE ACCES A NOTRE PLATEFORME
DE FORMATION A DISTANCE

TESTEZ ET AMELI[]REZ VOS
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