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INTRODUCTION

Introduction

Vous sentez vous débordés par la complexité de votre logistique ? Vous n'étes pas
seuls. Que vous dirigiez une cuisine centrale, une plateforme d'e-commerce alimentaire
ou encore un service de livraison de courses, ce guide a €té concu spécifiquement
pour vous.

La logistique alimentaire est un univers a part, avec ses défis uniques et ses
complexités inhérentes. Des variations saisonnieres de la demande, a la gestion des
dates de péremption, en passant par les réglementations rigoureuses de sécurité
alimentaire, tout cela peut rapidement devenir un véritable casse-téte.

Pourtant, elle est souvent le moteur invisible qui propulse votre opération, est
essentielle au coeur de votre entreprise. La combinaison parfaite de
lapprovisionnement, du stockage, du traitement des commandes, de la livraison et
des retours forme 'épine dorsale de toute entreprise prospere dans lindustrie
alimentaire. C'est ce qui garantit la fraicheur de vos produits, la satisfaction de vos
clients et la croissance de votre entreprise.

Alors, quelle est la recette d'un systéme logistique impeccable dans l'industrie
alimentaire ? C'est precisément ce que ce guide vise a dévoiler.



DEFIS LOGISTIQUES

Defis
logistiques

Les entreprises du secteur alimentaire sont confrontées a de nombreux défis logistiques, notamment :

GESTION DES PRODUITS
@ PERISSABLES

Les produits alimentaires ont

généralement une durée de

conservation limitée et doivent étre
stockés et transportés dans des

conditions spécifiques pour préserver GESTION DE LA CHAINE
leur qualité. Cela implique des DU FROID

équipements spécialisés, tels que des

entrepOts et des camions frigorifiques, La chaine du froid, qui garantit que
et une gestion préecise du temps. les produits restent a une

température constante de la
production a la consommation, doit
étre maintenue. Tout probléme a cet
égard peut entrainer une
. dégradation de la qualité de la

TRAGAB".'TE nourriture et des problemes de
sécurité.

La tracabilité est devenue une

exigence clé pour les consommateurs .

et les régulateurs. Assurer une -‘@'-
tracabilité complete de la chaine \LJ/
d'approvisionnement peut étre <

complexe, surtout lorsque plusieurs
fournisseurs et intermédiaires sont
impliqués.

h
ﬁ RESPECT DES REGLEMENTATIONS

L'industrie alimentaire est soumise a de nombreuses
réglementations concernant la sécurité alimentaire,
l'étiquetage, etc. Le respect de ces réglementations
peut étre complexe et nécessite une attention
constante.

A DO

LOGISTIQUE DE TRANSPORT

Avec la montée de l'e-commerce, il y a une demande croissante pour des options de livraison
directe aux consommateurs, ce qui peut ajouter une couche de complexité a la logistique
alimentaire.



OPTIMISATION

La logistique
du secteur alimentaire

La chaine logistique du secteur alimentaire peut étre décomposée en plusieurs étapes
principales qui peuvent toutes étre optimisées :

V 1. Approvisionnement ‘I 2. Réception et stockage
Acquisition des matieres premiéres ou produits @ Une fois acquis : stockage des produits dans des
aupres des fournisseurs. Pour les produits frais, conditions appropriées pour garantir leur fraicheur et
cela peut impliquer de travailler directement avec leur qualité. Cela peut impliquer des entrepbts
des agriculteurs ou des éleveurs. Pour les réfrigérés ou des installations de stockage a
produits emballés, cela peut impliquer de traiter température ambiante, selon les besoins du produit.
avec des fabricants ou des distributeurs. [

q q S q
[(Je 4. Livraison > 3. Traitement des commandes
Livraison des produits au client (soit avec vos @ Préparation des commandes, sélection des produits
propres veéhicules, soit par lintermédiaire d'un commandés dans l'entrepdt, emballage pour
service de livraison tiers), maintien de la qualité lexpédition et la génération des documents
des produits, etc. nécessaires, comme les bons de livraison.

Consommateurs Réapprovisionnement entre Points de vente
cuisines centrales, cuisines
fantomes, restaurants



ACTIONS

Etape 1.
L'approvisionnement

]

Sélectionnez stratégiquement vos fournisseurs

Pour une entreprise alimentaire, évaluer les fournisseurs pourrait aussi inclure la vérification de
leurs certifications alimentaires (par exemple, HACCP, ISO 22000, etc.), leur capacité a fournir
des produits frais et leur respect des normes de sécurité alimentaire.

Etablissez des contrats solides

Dans le secteur alimentaire, les contrats devraient également couvrir des aspects tels que les
conditions de stockage et de transport des produits, les responsabilités en cas de contamination
ou de détérioration des produits, et les mécanismes pour gérer les retours et les réclamations.

Intégrez votre systéme avec les fournisseurs

Le partage dinformations en temps réel entre vous et vos fournisseurs grace a des systemes
comme LEDI (Echange de Données Informatisé) ou la technologie APl peut aider & prévenir les
ruptures de stock et a réduire le gaspillage alimentaire.

Adoptez des technologies d'automatisation

Des systemes automatisés de gestion des commandes et des stocks peuvent aider a prévenir
les surstocks et les ruptures de stock, ce qui est particulierement crucial pour les produits
périssables.

Utilisez des outils de prévision de la demande

Dans le secteur alimentaire, ces outils peuvent aider a prévoir les variations saisonnieres de la
demande, ce qui permet d'ajuster lapprovisionnement en conséquence et de réduire le
gaspillage alimentaire.

Mettez en place de pratiques d'achat durable

Travailler avec des fournisseurs qui adoptent des pratiques agricoles durables ou qui sont
certifiés biologiques peut améliorer votre réputation aupres des consommateurs conscients de
l'environnement.



ACTIONS

APPROVISIONNEMENT

| | Approvisionnez-vous localement

S'approvisionner aupres de producteurs locaux peut non seulement réduire l'empreinte carbone
de l'entreprise, mais aussi améliorer la fraicheur des produits et soutenir 'léconomie locale.

[ ] Formez l'équipe d'approvisionnement

En formant votre équipe sur les normes spécifiques a lindustrie alimentaire, comme les normes
de sécurité alimentaire et de qualité, vous pouvez vous assurer que vos produits répondent
constamment aux attentes des consommateurs.

| | Gérez les risques d'approvisionnement

Pour les entreprises alimentaires, les risques peuvent inclure la contamination des aliments, les
fluctuations saisonniéres des récoltes, et la variabilité des prix des matieres premieres. La
planification de ces risques peut aider a assurer une offre stable et a maintenir la qualité des
produits.



ACTIONS

Etape 2.
Réception et stockage

| | Effectuez des contréles de qualité rigoureux

Pour les entreprises alimentaires, assurer la qualité des produits est crucial pour la sécurité
alimentaire. Mettre en place un contréle de qualité rigoureux a chaque étape, notamment a la
réception des produits ou lors du stockage, peut aider a détecter les problemes t6t et a éviter
les rappels de produits colteux.

| | Automatisez votre processus de production

L'automatisation peut augmenter lefficacité de la production, réduire le risque de contamination
croisée et améliorer la constance de la qualité du produit.

| | Planifiez la production en fonction de la demande

En utilisant des outils de prévision de la demande, les entreprises alimentaires peuvent mieux
planifier leur production pour répondre a la demande du marché, minimisant ainsi le gaspillage et
optimisant lutilisation des ressources.

| | Formez votre personnel de facon continue

Un personnel bien formé est essentiel pour maintenir les normes de sécurité et de qualité
alimentaire. Cela comprend la formation sur les bonnes pratiques de fabrication, lhygiene et la
sécurité alimentaire.

| | Mettez en place un systéme de tracabilité efficace

La mise en place de systemes de tracabilité efficaces permet non seulement de répondre aux
exigences réglementaires, mais aussi de retracer rapidement l'origine de tout probleme de
qualité ou de sécurité alimentaire.



ACTIONS

RECEPTION ET STOCKAGE

| | Optimisez la chaine du froid

Pour les produits alimentaires périssables, le maintien dune chaine du froid ininterrompue est
crucial. L'optimisation de la gestion de la chaine du froid peut aider a assurer la qualité des
produits et réduire le gaspillage.

| | Appliquez votre plan HACCP

Ce systeme permet didentifier les dangers potentiels pour la sécurité alimentaire a chaque étape
du processus de production et de mettre en place des contréles pour les prévenir ou les
minimiser.

| | Controlez régulierement vos équipements de production

Les équipements de production devraient étre régulierement inspectés et entretenus pour
s'assurer qu'ils fonctionnent correctement et quiils nintroduisent pas de contaminants dans les
produits alimentaires.

| | Mettez en place des bonnes pratiques de fabrication (BPF)

Il s'agit de normes minimales que les producteurs de denrées alimentaires doivent respecter pour
garantir la sécurité des aliments. Cela inclut des aspects tels que la propreté des installations, la
gestion des allergenes et le contrdle des parasites.

| | Testezrégulierement les produits recus

Les tests réguliers de sécurité alimentaire peuvent aider a identifier les problemes avant qu'ils ne
deviennent graves et a prendre des mesures correctives rapidement.



ACTIONS

Etape 3.
Traitement des commandes

| | Automatisez le processus de préparation des commandes

Utilisez des systemes automatisés pour réduire les erreurs de préparation, améliorer la rapidité et
augmenter la productivité. Cela pourrait inclure l'adoption de systemes de gestion d'entrepdt
(WMS), d'outils de pick-to-light ou de véhicules a guidage automatique (AGV).

| | Assurez une formation spécifique du personnel

Assurez-vous que tous les employés impliqués dans la préparation des commandes sont formés
spécifiquement sur les normes de sécurité alimentaire, la gestion des allergenes et le respect de
la chaine du froid, si nécessaire.

| | Implémentez la méthode FIFO (First In, First Out)

Cette méthode assure que les produits les plus anciens sont vendus en premier, ce qui est
crucial dans lindustrie alimentaire pour prévenir la détérioration et le gaspillage des produits.

| | Utilisez la technologie RFID

Les systémes RFID (Radio Frequency Identification) peuvent aider a suivre précisément les
produits tout au long du processus de préparation des commandes, augmentant ainsi la précision
et lefficacité.

| | Optimisez 'aménagement de la cuisine ou de l'entrep6t

Organisez votre entrepdt ou votre cuisine de maniére a faciliter le flux de produits, en placant par
exemple les produits les plus vendus dans des zones facilement accessibles.

| ] Intégrez votre systéme de préparation des commandes aux autres

Les systémes de préparation des commandes doivent étre intégrés a dautres systemes clés,
tels que le systeme de gestion des stocks et le systeme de facturation, pour assurer un flux
dinformations fluide et une coordination optimale.



ACTIONS

PREPARATION DES COMMANDES

| | Opérez une gestion efficace de l'emballage

Les aliments doivent étre emballés correctement pour éviter toute contamination pendant le
transport. L'emballage doit également étre concu pour maintenir la température appropriée
des aliments.

| ] Planifiez de facon détaillée des commandes

Utilisez des outils de prévision de la demande pour anticiper les besoins en produits et
planifier en conséquence la préparation des commandes.

| | Appliquez des contréles de qualité

Mettez en place des contrdles de qualité rigoureux tout au long du processus de préparation
des commandes pour garantir que tous les produits expédiés répondent aux normes de
sécurité et de qualité.

[ | Respectez la chaine du froid

Si votre entreprise traite des produits périssables, il est essentiel de maintenir la chaine du
froid tout au long du processus de préparation des commandes.

| | Respectez les réglementations d'hygiéne

Les entreprises du secteur alimentaire doivent se conformer aux normes d'hygiene strictes
pour éviter la contamination des aliments pendant la préparation des commandes.

| | Mettez en place de procédures de rappel de produits

Préparez des procédures en cas de rappel de produits pour pouvoir réagir rapidement et
efficacement si un probleme survient.

| | Mettez en place un Batch Picking

Cette technique consiste a regrouper et a préparer plusieurs commandes en méme temps. Elle
est particulierement utile lorsqu'il y a de nombreux produits communs a plusieurs commandes.
Cela permet d'économiser du temps en évitant de multiples déplacements pour les mémes
produits.

| | Maintenez les températures requises lors de la préparation

Certains produits alimentaires doivent étre stockés a des températures spécifiques pour garantir
leur sécurité. Les entreprises doivent veiller a ce que ces températures soient maintenues
pendant toute la préparation de la commande.



ACTIONS

Etape 4.
Transport alimentaire

| | Maintenez la chaine du froid

Pour les aliments périssables, il est crucial de maintenir une température adéquate tout au long
du processus de livraison pour garantir la sécurité et la qualité des aliments.

| | Utilisez la technologie de suivi en temps réel

Les systemes de suivi GPS et les applications mobiles peuvent aider a suivre les livraisons en
temps réel, assurer la ponctualité des livraisons et améliorer la satisfaction des clients.

|| Planifiez et optimisez les itinéraires

Des outils de planification ditinéraires efficaces peuvent aider a optimiser les trajets, économiser
du carburant et du temps, et ainsi améliorer l'efficacité de la livraison.

| | Formez vos livreurs au transport alimentaire

Les chauffeurs doivent étre formés a la manipulation correcte des aliments, notamment a la
prévention de la contamination croisée, au maintien des températures appropriées et a la
détection de signes de détérioration.

| | Assurez-vous que les emballages sont appropriés au transport

Un emballage adapté peut non seulement garantir la qualité des aliments, mais aussi faciliter leur
transport et leur livraison. Cela peut comprendre lutilisation d'emballages isolants ou de
conteneurs spéciaux pour les aliments qui doivent étre maintenus a certaines températures.

| | Automatisez vos processus de livraison

L'utilisation de technologies, comme lintelligence artificielle ou la robotique, peut aider a
automatiser certaines parties du processus de livraison, réduire les erreurs et améliorer
lefficacité.



ACTIONS

TRANSPORT ALIMENTAIRE

| | Collaborez avec des prestataires de livraison fiables

Si votre entreprise ne réalise pas elle-méme ses livraisons ou en cas d'une aide
supplémentaire, il est essentiel que vous choisissez des partenaires de livraison fiables qui
respectent les normes de qualité et de sécurité alimentaire.

| ] Utilisez un systeme de confirmation de livraison

Utilisez des outils de prévision de la demande pour anticiper les besoins en produits et
planifier en conséquence la préparation des commandes.

| | Utilisez de véhicules de livraison adaptés

Les véhicules utilisés pour la livraison doivent &tre concus de maniére a maintenir la
température et 'humidité requises pour les différents types de produits alimentaires. Ils
doivent également étre nettoyés et désinfectés régulierement.

| | Entretenez votre flotte de livraison

Cela implique l'entretien régulier des véhicules de livraison pour garantir leur performance et
leur fiabilité.

| | Suivez et controlez la température en temps réel

Utiliser des technologies de suivi en temps réel pour surveiller la température dans les
véhicules de livraison et garantir que les aliments sont toujours conservés dans des conditions
s(res.

| | Systémes de tracabilité

Des systémes efficaces de tracabilité doivent étre en place pour suivre les aliments tout au long
de la chaine d'approvisionnement. En cas de rappel d'un produit, il est essentiel de pouvoir
identifier rapidement ou se trouvent les produits concernés.

| | Instaurez des procédures claires pour la réception des livraisons

Les clients (quiils soient des détaillants, des restaurants ou des consommateurs) doivent
également étre bien informés des pratiques de sécurité alimentaire appropriées lors de la
réception des produits.



LOGICIELS

La technologie
dans le secteur alimentaire

Plusieurs étapes de la chaine d'approvisionnement dans le secteur alimentaire peuvent
étre améliorées grace a lutilisation de logiciels spécifiques.

Apicbase Monday.com Fooddocs

En savoir plus En savoir plus En savoir plus
Timcod Pickeos Appvizer

En savoir plus En savoir plus En savoir plus
Easilys Shippr Melba

En savoir plus En savoir plus En savoir plus

Vous cherchez a optimiser votre logistique alimentaire ?
Contactez Shippr aujourd'hui pour découvrir comment nous
pouvons vous aider a améliorer l'efficacité et assurer la sécurité
alimentaire dans votre logistique alimentaire. Simplifiez votre
logistique alimentaire avec nous dés maintenant !

Contactez-nous



https://www.fooddocs.com/
https://monday.com/
https://www.appvizer.fr/biens/tracabilite-alimentaire
https://www.pickeos.com/preparation-de-commande-informatisee/
https://www.timcod.fr/solutions/tracabilite/logiciel-de-preparation-de-commande
https://melba.io/fr/logiciel-cuisine-centrale
https://shippr.io/secteur/alimentaire
https://www.easilys.com/fr/restauration-collective/cuisines-centrales
https://get.apicbase.com/fr/
https://shippr.io/contact

