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RESUME

Ce mémoire analyse le processus de production et le systéeme de tracabilité de 1’entreprise
SOBCO 2 — Palmary Food au regard des exigences de la norme ISO 22000:2018. L’étude
repose sur une approche processus combinant recherche documentaire, observation sur site,
entretiens, analyse des documents internes et réalisation d’un test de tracgabilité sur un lot
réel de Kool Break. Elle vise a décrire le processus de production, a examiner les flux
physiques et informationnels, a évaluer la capacité du systéme a reconstituer I’historique
d’un lot et a identifier les écarts nécessitant une amélioration. Le test réalisé sur le lot 26524
montre une tracabilité aval compléte, avec 2 008 caisses reconstituées a travers 26
expéditions vers 17 clients, tandis que la tragabilité amont reste limitée : deux postes sur huit
disposent d’une chaine complete fournisseur—lot—date, soit 25,0 % des postes et 21,3 % de
la masse engagée. La grille construite pour 1’é¢tude aboutit a un score de 75,0 %, sans
constituer un taux officiel de conformité a ISO 22000:2018. Les écarts critiques concernent
principalement la tragabilit¢é amont : six postes sur huit ne disposent pas de la chaine
complete fournisseur—lot—date, certains liens entre matiéres et produit fini restent
incomplets, et le temps de reconstitution n’a pas été mesuré. Quatre écarts ont été identifiés
et analysés a I’aide d’Ishikawa, des 5 Pourquoi et de Pareto. Un plan d’amélioration composé
de neuf actions, réparties sur trois horizons temporels, est proposé¢ afin de renforcer la

fiabilité et I’efficacité opérationnelle de la tracabilité.

Mots-clés : processus de production, tracabilité, ISO 22000:2018, sécurité des denrées
alimentaires, qualité, Palmary Food, SOBCO 2.
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ABSTRACT

This dissertation analyses the production process and the traceability system of SOBCO 2 —
Palmary Food with regard to the requirements of ISO 22000:2018. The study is based on a
process approach combining documentary research, on-site observation, interviews, analysis
of internal records and a traceability test conducted on a real Kool Break batch. It aims to
describe the production process, examine physical and information flows, assess the
system’s ability to reconstruct the history of a batch and identify the gaps requiring
improvement. The traceability test carried out on batch 26524 showed complete downstream
traceability, with 2,008 cases reconstructed through 26 shipments to 17 customers, while
upstream traceability remained limited: only two of the eight examined items had a complete
supplier—lot—delivery date chain, representing 25.0% of the items and 21.3% of the mass
involved. The evaluation grid developed for this study resulted in a score of 75.0%; this
score is an analytical indicator and not an official ISO 22000:2018 compliance rate. Critical
gaps mainly concerned upstream traceability: six of the eight examined items did not have a
complete supplier—lot—delivery date chain, some links between inputs and the finished
product remained incomplete, and reconstruction time was not measured. Four gaps were
identified and analysed using the Ishikawa diagram, the 5 Whys method and Pareto analysis.
A nine-action improvement plan, structured over three time horizons, is proposed to

strengthen the reliability and operational effectiveness of the traceability system.

Keywords: production process, traceability, ISO 22000:2018, food safety, quality,
Palmary Food, SOBCO 2.
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