


PERTES ALIMENTAIRES, TOUS CONCERNÉS 

6. Organisez le lieu de travail
Appliquez la méthode 5S ou ‘ORDRE’. Organisez le lieu de travail de façon 
ordonnée et effectuez les tâches de tous les jours de manière efficace.

Plusieurs mesures sont possibles pour limiter les pertes alimentaires. Dans quelques entreprises, certaines sont déjà 
appliqués, dans d’autres pas encore. 

DES MESURES SPÉCIFIQUES AFIN 
D’ÉVITER LES PERTES ALIMENTAIRES

1. Mistake-proofing afin de limiter les erreurs humaines
• Evitez la cause d’une erreur en identifiant correctement la source
• Détectez une faute avant qu’elle soit causée
• En cas de faute, déterminez qu’elle en est la cause 

Cette méthode permet d’aider les gens à travailler immédiatement de façon 
correcte et assure une meilleure qualité et fiabilité des produits.

3. Ayez un programme d’entretien afin de résoudre les 
problèmes de machines qui génèrent des pertes alimentaires
• Vérifiez comment vous pouvez améliorer la fiabilité des appareils et 

réduire les interruptions 
• Impliquez vos opérateurs dans ce processus. Augmentez leur 

engagement dans le processus de production
• Etablissez un entretien préventif et prévoyant des machines
• Schématisez chaque étape du processus de production, identifiez la 

cause du problème et saisissez directement à la base

4. Installez un planning de la production 
Des produits finis qui ne correspondent pas à ce qui a été commandé : cela arrive et cela cause des pertes 
alimentaires. Assurez-vous d’avoir un planning logique et efficace. 

5. Pratiquez le management visuel orienté vers les pertes 
alimentaires 
Mettez en place des indicateurs de prestations visuels relatifs aux pertes 
alimentaires. Ces indicateurs aident à la prise de conscience, la prise en 
charge et le monitoring des pertes alimentaires. Ils permettent à votre 
entreprise d’indiquer de manière très efficace ce qui se passe réellement 
dans le lieu de travail : allez voir ce qui se passe dans l’entreprise pour que 
vous puissiez déterminer où se situent les pertes alimentaires.

2. Limitez les pertes alimentaires grâce à un changement de produit efficace  
Cette approche permet d’être plus efficace au niveau des pertes lors du passage d’un produit à un autre.
• Utilisez des batches plus petits, ainsi vous aurez moins de pertes si un batch ne marche pas comme prévu
• Diminuez les temps de passage, les stocks intermédiaires seront moins élevés
• Améliorez votre manière de gérer les changements de produits causés par les exigences du client/marché
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