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Résumé (1600 caracteres maximum) :

Les pertes de maticres sont un enjeu majeur de 1’amélioration continue dans les entreprises agro-alimentaires.
Dans le domaine des conserves de poisson, I’enjeux est d’autant plus fort que le prix de la matiere premiére ne
cesse d’augmenter. Cette mission avait donc pour objectifs d’identifier, de développer et de mettre en place des
outils de gestion de la matiére qui permettront de limiter les pertes et ainsi augmenter les rendements de production.
Tout d’abord, une analyse des flux a permis de mettre en lumicre les faibles dans la communication entre les
différents secteurs. La mise en place d’une méthode kanban a permis de faciliter le transfert d’information entre
les caristes et les secteurs qu’ils sont amenés a desservir. Par ailleurs, il a été identifié que jouer sur la température
des longes réduisait les collages de poisson sur ligne de production. Ainsi, on constate qu’en adaptant le traitement
de la matiére aux besoins de la ligne on peut simplifier les conditions de travail des opérateurs tout en réduisant
les pertes de poisson. L’ensemble de ses méthodes ont cependant un coft financier, technique et logistique. En
effet, ce type d’amélioration nécessite un investissement de la part de I’entreprise, de I’ensemble des collaborateurs
et des opérateurs.

Abstract (1600 caracteres maximum) :

Material losses are a major issue for continuous improvement in food companies. In the field of canned
fish, the stakes are even higher as the price of the raw material continues to rise. The objectives of this
mission were therefore to identify, develop and implement material management tools that will limit
losses and thus increase production yields. First, an analysis of the flows made it possible to shed light
on the weaknesses in communication between the different sectors. The implementation of a kanban
method has made it possible to facilitate the transfer of information between forklift operators and the
sectors they serve. In addition, it was identified that playing on the temperature of the loins reduced fish
sticking on the production line. Thus, we see that by adapting the treatment of the material to the needs
of the line we can simplify the working conditions of the operators while reducing the loss of fish. All of
its methods, however, come at a financial, technical and logistical cost. Indeed, this type of improvement
requires an investment on the part of the company, all employees, and operators.
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