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INTRODUCTION

Toute entreprise fixe des objectifs a atteindre. Ces objectifs peuvent avoir différents aspects
(par exemple buts financiers, de santé et de sécurité, ou environnementaux) et peuvent
concerner différents niveaux (niveau stratégique, niveau d'un projet, dun produit, d'un

processus ou d'un organisme tout entier).

Les entreprises évoluent dans un environnement de plus en plus incertain, de plus en plus
mouvant. Elle doit faire face a I’émergence d'incertitudes, de plus en plus hombreuses et
diversifiée, qui I'endiguent pour I’ atteinte de ses objectifs. Ces incertitudes, selon la norme
ISO 31000, son définit comme des risquest.

L’ étude des risques est basée sur la caractérisation, et le plus souvent sur la quantification, des
différentes sources d’incertitude qui peuvent peser sur le systéme. Développer I’ identification
et I’analyse des risgues par une étude des incertitudes sur les activités opérationnelles est une
méthode classique préconisée dans beaucoup de secteurs d activité (Basel Committee on
Banking Supervision, 2001).

Aussi, les dirigeant des entreprises, qui souhaite améliorer la performance de leur entreprise,
par la mise en place au sein de leur unité des concepts et des outils, de management de la
qualité de référence internationale, se heurte a des risques divers de tous ordres. De nos jours,
le concept «évaluation des risques » congu pour la compréhension des risques et de son
impact potentiel sur les objectifs; afin de de faciliter la sélection des options de traitement ;
I"identification des principaux facteurs qui sont considéré comme des maillons faibles d’ un

systéme ou d’ une organisation.

Ces Risques trouvent leur origine alafois dans I’ environnement institutionnel et économico-
industriel ainsi gque du contexte socio-éducatif et humain. Sachant que la maitrise des risques
fait partie intégrante de la stratégie des entreprises d’ une fagon générale. Les dirigeants des
entreprises mettent en place des dispositifs organisationnels aptes a générer une maitrise
efficiente des risques. Ces mesures de maitrise, dépendent essentiellement de la conception

gu’ils ont des risques que leur entreprise encoure.

)



INTRODUCTION

Ainsi, la question principale a laquelle nous alons répondre est : Comment les dirigeants,

des|AA privéesde Tizi-Ouzou, percoivent lesrisques dansleursentreprises ?
Pour cela nous avons émis |es hypothéses suivantes :

Hypothéses detravail :

H1: Lesrisgues majeurs sont ceux liés alarentabilité financiére ;

H2 : Lerisque dépend du contexte métier de |’ entreprise, et se caractérise par savariété.

Notre présent travail mettra I’accent sur la perception des risques par les dirigeants des
industries agroalimentaire privées dans la willaya de Tizi-Ouzou. Ceci en faisant une enquéte

par sondage aupres des dirigeants de 30 IAA dans larégion.

Pour vérifier la premiére hypothese nous alons vérifier les multiples risques auxquels les

chefs des entreprises de notre willaya sont confrontés.

Pour vérifier la deuxiéme hypothése nous alons utiliser les résultats du dépouillement

obtenus et faire une analyse statistique qualitative.
Les résultats attendus de cette étude sont :

e Définir lesrisques que les IAA assument pour chague activité poursuivie ;

e Hiérarchiser et classer les risgues globaux ;

e Identifier lesrisques majeurs;

e Estimer le niveau du risgue sécurité des aliments et déterminer leurs causes ;
e Elaborer une cartographie desrisques au sein des |AA.

Cette étude est structurée en deux parties:

e Une partie bibliographique qui est composée de deux chapitres, le premier rappellera
quelques généralités sur les risgques, le second s'intéresse aux |AA.

e Une partie pratique (enquéte) qui comporte trois thématiques qui sont:
I”identification, quantification et hiérarchisation des risques.

Enfin on termine par une conclusion.
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bibliographique
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CHAP I GESTION DES RISQUES

I ntroduction

Gérer une entreprise c'est développer et mettre en place les outils qui permettent le partage
d'informations, la discussion de stratégies et la prise de décisions en toute transparence. La
gestion des risgues se réfere ala structure de |’ organisation et aux risgues qui y sont présents

et permet de fixer les priorités

Chapitrel : Généralitéssur lesrisques

I.1. Définition
« Effet del’incertitude sur I’ atteinte des objectifs ». (SO 31 000)

e Un effet est un écart, positif et/ ou négatif, par rapport a une attente.

e Les objectifs peuvent avoir différents aspects (buts financier, sante, Sécurité,
environnementaux) et peuvent concerner différents niveaux (niveau stratégique,
niveau d’'un projet, d’ un produit, d’ un processus, ou d’ un organisme tout entier).

[.2. Lesformesderisques (Jean et al ; 2004)

Les risques sont omniprésents sous de multiples formes::
A. lerisquethéorique : fondé sur des postulats et des hypotheses.

B. le risque réel ou objectif : fondé sur des bases objectives; évaué par les méthodes
statistiques.

C. lerisguevirtuel : trop petit pour étre détecté.

D. lerisque impose : facteur de progres sanitaire (vaccination).

E. lerisque naturéd : catastrophe naturelle.

F. lerisque accepter : ou S expose au risque en toute connaissance des causes (tabac).
G. lerisguetechnologique ou industriel : les procedes techniques.

H. lerisque zéro : formule courante pour exprimer ce aquoi il faut s attendre.

I.3. Unrisque se caractérise par deux grandeurs: selon (Franck Piedelievre)
v' Lafréguencef : qui mesure laprobabilité d’ occurrence de la situation dommageable.

v' Lagraviteg: qui mesure les conségquences du sinistre généralement exprime en unité

moneétaires.

)



CHAP I GESTION DES RISQUES

Le produit F x G est I’ espérance mathématique de la gravite, ¢’ est un indicateur de I’ acuité du
risque, souvent appelé criticité. L unité de la criticité est la méme que celle de gravite. On

distingue cing zones de risque sur le diagramme F G :

e Lesrisgues de fréguence: caractérisation de fréguence assez élevée et une
gravite relativement faible.

e Lesrisques de gravite: qui au contraire auront une gravite forte, mais une
probabilité d’ occurrence faible.

e Lesrisquesnégligeables: cas de fréquence et de gravite faible.

e Lesrisguesinacceptable: casdefréquence et de gravite éevé.

e Les risques a fréquence et gravite moyenne: consiste le vaste champ

d’ application de la gestion des risques

F
/
Risquede
. Risques
Freéquence
I nacceptable

Risquea F& g

Moyennes

Risque Risque de gravité

Négligeable

G

Figure 1: caractérisation de risque (Franck Piedelievre)
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|.4 Identification desrisques

Processus permettant de trouver, recenser et caractériser les ééments du risque. Les éléments
peuvent inclure les sources ou les phénomeénes dangereux, les événements, les consequences
et laprobabilité (1SO/CEI 73, 2002).

|.5Maitrisedu risque

Actions de mise en ceuvre des décisions de management du risque. La maitrise du risgue peut
impliquer la surveillance, la réévaluation et la mise en conformité avec les décisions
(ISOICEI 73, 2002).

|.6 La gestion desrisques

Chague jour I’ entreprise prend des risques, ¢’ est sa raison d’ étre encore doit elle ne prendre
gue les bons, c'est-a-dire ceux qui sont réellement créateurs de valeur. Autrement dit, il ne
S agit pas de prendre des risques, mais de savoir prendre ceux qui valent la peine d’ étre pris.
Des risgques mieux gérés, un colt de risque plus faible donc un profit plus important.
(Franck Piedelievre)

|.7 Techniques de sélection desinstruments de gestion desrisques

Traiter le risque N’ est pas une fin en soi, ¢ est trouver |’ optimum entre les colts de traitement

et le colt du risgque, qui se fait selon deux critéres :

e Un critére technique: quels sont les instruments les plus efficaces pour traiter un
risque ?
e Un critere financier : les instruments sélectionnés sont d’un colt raisonnable par
rapport aux criteres (F G) du risque ?
|.8 Diagnostique desrisques:
Les étapes de la diagnostique :

e |dentification;
e Quantification;

e Hiérarchisation;
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GESTION DES RISQUES

1.8.1 la cartographie desrisques

I mpact

5 5 10

4 4 8

3 3 6 9 12 15

2 2 4 6 8 10

1 1 2 3 4 5
1 2 3 4 5

probabilité

Description del’'impact :

1: négligeable;
2 fable;

3 : modéere;

4: exigeant ;

5: mgeur ;

Figure 2 : cartographie des risques

description dela probabilité :
1:exclu;
2 : improbable ;
3 : improbable avec précedent ;
4 : probable;

5: trés probable ;
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II. Les différents types des risques

1. Définition du risque financier

Lerisque financier c'est le risque de perdre de |'argent suite a une opération financiére (sur un
actif financier) ou a une opération économique ayant une incidence financiere (par exemple
vente a crédit ou en devise étrangére. (JOUSSE, 2009)*

Le risgue financier correspond aux changements dans le taux d’intérét, le change, le crédit, le

marché, le risque opérationnel et laliquidité.

1.1 Lerisque des changements danslestaux d’intéréts
C'est le risque que les taux de crédit évoluent défavorablement. Ainsi, un emprunteur a taux
variable subit un risque de taux lorsque les taux augmentent, car il doit payer plus cher. A

I’inverse, un préteur subit un risgue lorsgue les taux baissent, car il perd des revenus.

1.2 Lerisque de change
Une hausse de la devise par rapport a sa monnaie est un colt pour |’ éablissement, il peut

néanmoins couvrir se risque par des instruments financiers de couverture.

1.3 Lerisquede crédit
Il s'agit du risque de non-remboursement d’ une dette par un emprunteur (cela vaut aussi pour
les titres de dettes telles que les obligations souveraines ou bons du trésor public).

1.4 Risque du marché
Changements dans |la concurrence, dans le nombre de produits vendus par client, perte de

parts de marche.

1.5 Lerisque opérationne
Défauts techniques, accidents, erreurs humaines, perte d’employés clés. (K. Lajili et D.
Zéghal, 2005)

1.6 Lerisquedeliquidité

C'est lerisgue sur la facilité a acheter ou arevendre un actif. Si un marché n’est pas liquide,
vous risquez de ne pas trouver d'acheteur quand vous le voulez ou de ne pas trouver de
vendeur quand vous en avez absolument besoin. C’est un risque lié ala nature du sous-jacent

(de la marchandise) mais aussi a la crédibilité de I’ acheteur-vendeur. En effet, il est facile

)
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d’ acheter ou de vendre un produit courant a une contrepartie de confiance, mais plus difficile
avec un produit trés spécialisé. C'est laliquidité de ce produit. De plus, si |” acheteur/vendeur
N’ est pas crédible, e risque de contrepartie pour les éventuel s fournisseurs/clients les dissuade

detraiter.

2 Lesrisques humains

L’Homme est une des composantes majeures du patrimoine de |’entreprise. La perte du
capital de savoir-faire et la perte de connaissances, d’informations constituent des risques
majeurs qui devraient préoccuper les dirigeants. La gestion des compétences en interne est un

enjeu tres important et un tremplin pour |’ essor de |’ entreprise de demain.

3 Définition du risque informatique

Le risque informatique peut étre désigné comme le risque « métier » associé a l'utilisation, la
possession, I'exploitation, I'implication, l'influence et |'adoption de I'informatique dans une
organisation (OrigineRisk It : ISACA)

Il existe différents types de risques, les principaux sont :

3.1 Lescrashsinformatiques
Un crash peut survenir a tout moment. On ne peut pas garantir la durée de vie du matériel.
Lorsqu’un crash se produit, dans 90% des cas, c'est |’ensemble des données de I’ entreprise

qui sont perdues.

3.2 Leserreursde manipulation
Une ligne de commande suffit a effacer irrémédiablement le contenu d’ un disque dur entier.
Les erreurs de manipulations représentent 19% des pertes de données. (P. Trouchaud ,2012)

3.3LePiratage
Du simple piratage ou |I’on va supprimer la base de données de I’ entreprise piratée, ou

I’ espionnage industriel pour savoir ce que fait son concurrent. (P. Trouchaud ,2012)

4 Risgueindustriel et environnemental

4.1 Risqueindustrid :

Est un événement accidentel se produisant sur un site industriel et entrainant des
conséquences immédiates graves pour le personnel, les populations avoisinantes, les biens

et/ou I'environnement. Ses principal es manifestations sont :

)
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e L’incendie dd al’ignition de combustibles par une flamme ou un point chaud (risque
d’intoxication, d'asphyxie et de brdlures),

e L’explosion due au mélange combustible / comburant (air) avec libération brutale de
gaz (risque de déces, de brllures, de traumatismes directs par I'onde de choc...),

e Lapollution et la dispersion de substances toxiques, dans l'air, I'eau ou le sol, de
produits dangereux avec une toxicité pour |"'homme par inhalation, ingestion ou
contact.

Cesrisquesindustriels sont qualifiés de « risgues majeurs » quand ils sont caractérisés par une
probabilité faible et une gravité importante. Cette notion de « risgues majeurs » ne concerne

gue les risgues environnementaux.

4.2 Lesrisques environnementaux

La norme « SO 31000 : 2009 » offre une définition officielle et claire de la notion de «
risque lié a I’environnement », la désignant comme étant « la possibilité qu’un événement
survienne et dont les conséquences (ou effets de I’ incertitude) seraient susceptibles d affecter
les personnes, les actifs de I'entreprise, son environnement, les objectifs de la société ou sa
réputation ».

Par cette définition, on peut recenser une trés large paette de risques liés a
I’environnement d' une entreprise. Toutefois, il est possible de distinguer trois grandes

catégories, ace niveau :

Les risques internes : ce sont les risques industriels et/ou technologiques engendrés par
I’ entreprise et ayant un effet sur son environnement (éléments naturels -eau, air, terre-, sites et

sols, nuisance sonore...)

Lesrisgues externes : il s'agit des risques de dommages extérieurs, en provenance de la nature
et/ou I’ environnement et ayant un impact sur I’ entreprise (inondation, glissement de terrain,

tempéte, vent, sécheresse...)

Les risques découlant d’origines indépendantes de |I’entreprise ou de son environnement
naturel (exemples : rupture de digue, incident impactant dune activité dangereuse

avoisinante...)
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5Lesrisquesliésala Supply Chain

1 La Supply Chain

La Supply Chain est un terme anglo-saxon désignant la chaine logistique globale, celle qui va
du fournisseur au client et ou la production est tirée par la demande. Son objectif est ; «lebon
produit, au bon endroit, au bon moment ». Elle désigne en réalité, I'ensemble des entreprises
ou organisations qui interviennent pour gqu'un produit donné soit fabriqué, acheminé et

réceptionné dans de bonnes conditions par le client final.

5.2 Lesrisquesliésa Supply Chain

Les risques sont nombreux mais le risque principa est celui de retard de livraison, qui peut
entrainer un risgue de rupture pouvant aler jusqu’a |’ arrét de la production. C'est d’ailleurs
I’une des raisons pour laquelle les entreprises créent un stock « tampon ». Cela a un codt
(immobilisation de la marchandise, frais de gestion, etc...) mais les conséquences financieres
d’ une rupture pourraient étre bien plus importantes. Et ce risque est d’autant plus important
lorsgue le fournisseur est trés éloigné de I’ entreprise (LCC) Low Costs Countries ou Pays a
bas colts le Supply Chain Management (SCM) ou Gestion de la Chaine logistique est
I’ activité qui consiste a améliorer les flux physiques et d’ informations au sein de I’ entreprise
et avec son environnement. Le SCM vise a la fois la réduction des codts et I’amélioration de
laqualité du service au client.

5.3 Lesautresfacteursderisquesfournisseursliésala Supply Chain sont
¢ Risgues naissants des arbitrages du fournisseur sur leur production (ex : privilégier les
livraisons d’un client au détriment d’un autre) - Risques liés au non-respect des délais
exigés;
e Risgues liés aux défaillances professionnelles des prestataires logistiques et de
transport ;
e Risgues par rapport a la performance logistique : Mettre les produits finis a
disposition des clients a date (et heure) contractuelle. (M. Poylo, 2010)
Les termes de sécurité sanitaire et de qualité des aliments risquent parfois d’induire en erreur.
La sécurité sanitaire des aliments tient compte de tous les risques (chroniques ou aigus)
susceptibles de rendre les aliments préudiciables a la santé du consommateur. Cet impératif
n'est pas négociable. La qualité désigne toutes les autres caractéristiques qui déterminent la
valeur d'un produit pour le consommateur. Parmi celles-ci figurent des caractéristiques tant

négatives telles que I’ é&at de détérioration, la souillure, la décoloration, les odeurs que des
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caractéristiques positives telles que I'origine, la couleur, la saveur, la texture, ains que la
méthode de traitement de I’ aliment considéré. La distinction entre sécurité sanitaire et qualité
a des implications pour |’ action des pouvoirs publics et détermine la nature et la teneur du
systéme de contréle alimentaire le mieux adapté a des objectifs nationaux préalablement
déterminés. (FAO/ OMS)

6 Risquesliée ala sécurité alimentaire

6.1 Sécuritéalimentaire

La sécurité alimentaire (food security) est une expression qui désigne la securité des
approvisionnements alimentaires en quantité et qualité.

6.2 Sécurité des aliments

Le risgue d'intoxication alimentaire pour le consommateur demeure faible mais serait encore
largement diminué par |I'application de régles d hygiene simples et efficaces. Ces régles
d hygiéne concernent bien slr les producteurs, les distributeurs mais également chaque
individu ; deslafourche au fourchet.

Le terme « sécurité » (en latin, securitas) est depuis longtemps d’ usage courant. La securité
désigne « Un état d esprit confiant et tranquille de celui qui se croit al’abri du danger ». Ce
terme est maintenant utilisé pour garantir I’innocuité des aliments sous la notion de « sécurité
des aliments ».

7.risquesjuridiques

IIs sont liés a la multiplication des législations et au durcissement des cadres réglementaires.

Exemple : la protection de |’ environnement, la sécurité, la sante...

8. Risques marketing

Tout ce qui concerne I'image, la marque, la propriété intellectuelle de I’ entreprise... |ls sont
d’ autant plus dangereux que, de nos jours, la confiance est essentielle a I'activité de

I’ entreprise.
9. Risquesliée al’approvisionnement

Assurer la robustesse, | efficacité et |’ agilité de sa chaine d approvisionnement, et démontrer
la mise en place de pratiques responsable a chague maillon sont autant de défis auxquels les
entreprises agroalimentaires sont confrontées. Ces risques sont liésa:



CHAP I GESTION DES RISQUES

e Volatilité des prix des produits agricoles al’international ;
e Del’instabilité des niveaux de production des produits agricoles ;

e A ladisponibilité des produits voulus
10. Risgues or ganisationnels

Il est trés important que toutes les organisations recensent et évaluent les risques qui leur sont

spécifique en termes d’ organisation des moyens humain et matériel.
Conclusion

Les risgues représentent des obstacles pour les entreprises les freinant a atteindre leurs
objectifs. Pour cela la connaissance et I'’énumération des risques pouvant survenir est

nécessaire pour mieux les gérer et les maitriser.
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Chapitrell : Lesindustries agroalimentaires
1. Lanaissancedesindustriesagroalimentaires

Lafabrication dedenrées alimentaires a longtemps éé une activité plus ou moins
individuelle, visant a assurer les besoins de la famille. Elle éait le fait des artisans et des
paysans pour le passage du produit brut, par exemple les graines de céréaes, a un produit
directement consommable ou transformable, comme la farine. Pour I'élaboration de ce dernier
produit en denrées consommables, |'activité alimentaire était essentiellement ménagére et

féminine.

Peu a peu, les besoins en énergie que réclamait, par exemple, la mouture des grains, ou la
coopération nécessaire a lafabrication des gros fromages, entrainérent les débuts de I'industrie
agroalimentaire. On peut associer l'origine de cette industrie, qui prend en charge la
succession des transformations allant du produit brut au produit consommé, a la premiere

révolution industrielle.

L'urbanisation, le développement de I'industrie, la diversification des activités humaines ont
conduit, simultanément, a un accroissement des revenus disponibles et au double souci de
consacrer le minimum dargent a l'achat des aliments et le minimum de temps a leur
préparation. On constate ainsi que les ménages aux revenus plus bas consacrent une part plus
importante aux dépenses alimentaires, tandis que les revenus plus éevés sattachent plus a la

gualité et aux criteres diététiques.
2. Définition

On entend par agroalimentaire, une industrie, un ensemble des activités concernant les
produits destinés a I'alimentation humaine, de I'exploitation agricole au commerce de détail,
comportant aujourd'hui un secteur industriel important de fabrication de denrées alimentaires.
Il sSagit en outre de la transformation par I'industrie aimentaire des produits agricoles.
(ALJANCIC et Call., 1987)

Il existe une grande divergence entre les différentes industries agroalimentaires. Méme si elles
possedent laméme finalité qui est I’alimentation, les pratiques elles divergent complétement.
(AUDROING, 1995)
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Et méme si elles appartiennent a un méme secteur d’ activité, elles n’ ont rien en commun. Les
IAA difféerent les unes des autres en amont (sources d approvisionnement,

fournisseurs, ...etc.) et en aval (distributeurs, consommateur final).

3. Classification

3.1. Classification selon le statut juridique : selon (Monassier, 2008)
Cette classification sefait selon laqualité du propriétaire, et permet de distinguer entre :

A. Lesindustriesdu secteur public

e Les industries publiques : ce sont des entreprises qui appartiennent en totalité a
I’Etat ; ce dernier détient I’intégralité du capital, le pouvoir de gestion et de décision.

e Lesindustries semi-publiques : ce sont des entreprises contrélées par les pouvoirs
publics : choix des investissements, niveau des prix, politique de I’emploi...etc., mais
ou des personnes privées participent au financement et/ou ala gestion.

B. Lesindustries privées

e L’entreprise individuelle: qui appartient en totalité & une seule personne qui
assure lagestion et ladirection.

e Lasociété: est un contrat par lequel deux ou plusieurs personnes conviennent de
mettre en commun leurs biens ou leur travail ou les deux a la fois en vue de
partager le bénéfice qui pourraen résulter.

e La coopérative: réunit des personnes qui désirent mettre en commun leurs
économies ains que leurs compétences pour |'autosatisfaction des besoins
spécifiques sans chercher le profit.

Il existe auss plusieurs formesjuridiques:

e La société a responsabilité limité (SARL) : société mixte qui regroupe certaines
caractéristiques des sociétés de personnes et certaines caractéristiques des sociétés de
capitaux.

e Lessociétés de personnes: les associés se connaissent et leurs qualités personnelles
est tres importante: Société en nom Collectif (SNC), Société en Commande
Simple(SCS)

e Les sociétés de capitaux : c'est I'apport capital de chague associé qui est pris en
considération : Société Anonyme (SA), et Société Par Action (SPA).
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3.2. Classification selon le nombre d’ effectif, selon (M onassier, 2008)

La facon générale et compte tenu des effectifs, on a souvent tendance a distinguer quatre

grands types d'entreprises :

e Les toutes petites entreprises (TPE) qui sont soit des entreprises individuelles sans
sdarié, soit des entreprises présentant un effectif alant jusqu'a 9 salariés.

e Lespetites entreprises (PE) qui sont juste au-dessus des TPE avec un effectif pouvant
atteindre la cinquantaine de salariés.

e Les petites et moyennes entreprises ou industries (PME/PMI), elles peuvent compter
jusqu'a 499 salariés mais cependant sont parfois regroupés en petites équipes de
travail afin d'assurer une certaine rentabilité et bénéficier d'un suivi facile.

e Les grandes entreprises (GE) comptent au-dela de 500 salariés et peuvent méme

atteindre des proportions allant du simple au double de cet effectif-la.
3.3. Classification selon le secteur d’activité

Selon la nature de I'industrie, on peut distinguer qu’il existe trois principaux secteurs

d’ activités :

» Lesecteur primaire;
> Le secteur secondaire ;
> Lesecteur tertiaire;

Chague industrie est définie par son activité principale, les industries de
I’ agroalimentaire sont classées dans le secteur secondaire : qui regroupe les activités
liés & la transformation des matiéres premieres issues du secteur primaire. Il est
considéré comme un secteur stratégique qui fournit du travail de recherche et

dével oppement pour le secteur tertiaire. (CLARK, 1947)
3.3.1. Classfication selon lafiliere

A la différence du secteur, qui rassemble des activités variées, |a filiére ne regroupe que les
industries fabriquant, a titre principal, la méme catégorie de biens, entreprises de I’industrie
laitiere ... (Tartanac S, 2010)
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Différents criteres peuvent étre utilisés pour la classification des filiéres agroalimentaires,

parmi elles:
e Classification en fonction de lalocalisation géographique :

Lesfilieres peuvent étre locales, régionales, nationales, ou internationales. Dans |la plupart des
cas, les filieres régionales sont considérées comme des maillons qui peuvent étre reliés a des
filieres nationales par I’intermédiaire de la fabrication ou la distribution finale, pour répondre

aux besoins.

e Classification sdlon lataille:

Il existe des filieres entrepreneuriales qui mettent en relation des petits producteurs avec de
grandes entreprises. Elles sont développées et structurées autour d’un grand acheteur de

grande taille comme une agro-industrie.
e Classification selon le mode d’ organisation :

On distingue les filieres spontanées, qui se sont mise en place sans aucune influence
extérieure, des filieres induites, crées grace a I'intervention dorganisations non
gouvernementales, ou des programmes de coopération au développement, ou d autres

programmes similaires.
e Classification selon le type du produit :

On distingue I'ensemble d'industries fabriquant la méme catégorie de produits. Cette

classification montre des points en communs de ces industries, comme :
L’ usage d’ une méme technique ;
L’ usage des mémes matiéres premieres.

Selon le type de produit offert, les industries agro-alimentaires se composent des filiéres

suivantes ;

e Industries desviandes;

e Industrieslaitieres;
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e Industries sucriéres ;
e Industries des boissons ;

e Industries cérédlieres.

4. Différentstypesderisquedansles|AA
4.1. Risquedansl|AA : Produit

La production et la manutention des produits tout au long de la filiere aimentaire (de la
fourche a la fourchette) doivent se faire dans des conditions appropriées, respectant les
principes établis, cohérents, transparents et scientifiqguement fondés. Ces principes doivent
étre intégrés dans des normes alimentaires et des reglements nationaux établis en vertu d' une
législation moderne pour protéger la santé publique et faciliter le commerce des produits

aimentaires.

Nombre de ces principes ont déja été énoncés sous une forme harmonisée par la commission
du Codex Alimentarius, qui a utilisé des méthodes d' analyse et d’ évaluation des risgues.

On peut citer plus de 40 codes d'usages portant sur les produits particuliers, les principes
généraux d hygiéne aimentaire, I’ analyse des risques point critique pour leur maitrise et les

bonnes pratiques de fabrication.

NB : Le Codex Alimentarius ou codex alimentaire est un programme commun de
I'Organisation des Nations unies pour l'alimentation et I'agriculture et de I'Organisation
mondiale de la santé consistant en un recuell de normes, codes d'usages, directives et autres

recommandations relatives ala production.

En général, les IAA, devraient contribuer incontestablement a améliorer la qualité, la variéte,
la valeur nutritionnelle et I'innocuité des aliments. Toutefois, il existe des risques d’infection
atoutes les étapes de lafiliere, de la production au transport, en passant par la transformation,

I”’emballage et |” entreposage.

De plus, la complexité croissante des produits, qui contient de plus en plus d agents de
conservation, d’ additifs et d’ autres substances pouvant améliorer leur valeur commerciale,

peut en |’ absence de contréles adéguats créer de nouveaux risques pour |es consommateurs.
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On peut se demander si cette évolution des modéles de la consommation et I'importance
croissante des produits transformés dans le régime alimentaire présente des risques pour les
consommateurs. Enfin, la qualité et I'innocuité des aliments peuvent se ressentir de
I'intensification du commerce des produits alimentaires qui résulte de I'interdépendance

croissante des systemes agroalimentaires.
4.2. Risguesdans|AA : Marché

En matiére de gestion du risque, les entreprises des industries agroalimentaires ont, par
tradition, concentré leurs efforts sur les aspects opérationnels de leur activité, avec un soin

particulier voué ala sécurité des aliments.

Or, plusieurs événements récents ont changé la donne : conditions climatiques extrémes au
Brésil, en Russie, ou en Audtralie, crise du systéme bancaire, sauvetages financiers,
modifications des réglementations gouvernementales... En rédité, les préoccupations se
focalisent aujourd’hui d’avantage sur le marché, les crédits, les liquidités et le risque

réglementaire.
On peut aussi classer les|.A.A.

e En industries d'amont et d'aval. Les industries d’amont procédent a la premiére
transformation des produits agricoles. Ce sont par exemple les rizeries et les
minoteries, les tanneries, les usines d’ égrenage du coton, les huileries, les scieries et
les conserveries de poisson.

e Cedles dava transforment les produits intermédiaires ainsi obtenus en produit fini :

pain, biscuits et pates alimentaires.

4.3. RisguesdanslAA : environnement

Malgré leur importante contribution au développement agricole et rural, les agro-industries
peuvent produire des effets secondaires nuisibles a I’environnement. En |’absence de
précautions, elles peuvent comme toutes les autres industries polluer I’environnement ou

comporter des risques divers:
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e Rgets de déchets organiques ou dangereux qui polluent les eaux ;
e Emission de poussiéres ou de gaz qui détériorent la qualité de I’ air et produisent des
substances toxiques;

e Et utilisation de machines dangereuses pour la sécurité et la santé des travailleurs.
4.4. 1SO 31000: Versun management global desrisques

En novembre 2009, la nouvelle norme internationale ISO 31000 en management des risques
fut publiée avant d’ étre rapidement adoptée en norme frangaise par I’ AFNOR sous NF 1SO
31000 :2010. Cette norme propose des principes et des lignes directrices du management des

risques ainsi que les processus de mise en ceuvre au niveau stratégique et opérationnel.

L’ approche proposée par la norme ISO 31000 permet de formaliser les pratiques de
management des risques, tout en permettant aux entreprises de mettre en place un cadre ERM
(enterprise risk management) évitant ains une approche de management des risques par

« silos ».
45. LeslAAenAlgéie

Le développement du secteur agricole et agroalimentaire est un enjeu majeur pour I’ Algérie
aux niveaux économiqgue, politique et social. Sur le plan intérieur, il emploie actuellement 1,6
million de personnes, soit 23% de la population active ; il s agit de la deuxieme industrie du
pays, apres celle de |’ énergie. Les ménages algériens consacrent en moyenne 45% de leurs

dépenses al’ alimentation.

Les moteurs des secteurs agricoles et agroalimentaires sont les filiéres céréaliéres et laitiéres,
les conserveries, I’ huile, les eaux minérales et |e raffinage du sucre. En amont des industries
agroalimentaires, on recense en Algérie plus d’un million d’ exploitations agricoles couvrant
plus de 8,5 millions d’hectares de terres arables, exploitées par I'arboriculture (41%), les

cultures maraicheres (26%) et les grandes cultures (33%), principalement céréalieres.
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4.5.1 Uneindustrie agroalimentair e en développement

Selon les douanes! algériennes en 2015 I’ industrie agroalimentaire en Algérie

e 2émeindustrie du pays

e 140 000 saariés, 17 000 entreprises industrielles, dont 95 % gérés pas le secteur prive

e ler acheteur africain de denrées alimentaires

e 75% de ses besoins sont assurés par les importations

e Forte volonté de développement agricole et rural : 20 Mds USD

e Lancement du Plan Nationa de Développement des Industries Agroaimentaires :
augmentation du poids des |AA au PIB (hors hydrocarbures) de 50% a 60%

e Création de 4 technopol es de 500 industries agroalimentaires.
4.5.2 Un marché agricole impor tant

e Superficie: 2,4M km? (le plus grand des 3 pays du Maghreb, 10éme pays du monde, 4
fois la France) dont 80% de désert

e 8.5M hade surface agricole utile (2008), soit 18% de la surface agricole

e 1M d exploitations agricoles (2004)

e PNDAR (Plan national de développement agricole et rural)

e ANSEJ (Agence Nationale de Soutien al'Emploi des Jeunes) : Aide al'investissement

4.5.3 L'agroalimentaire

e Unfort potentiel et des opportunités qui restent a concrétiser
e Une forte demande en produits agroalimentaires
o L’aimentation représente 45% des dépenses des menages agériens
o L’Algérie occupe le 3éme rang mondial en matiere d’importation de lait et de
produits laitiers
0 Forte consommation de biscuits (2.5 kg / an / ha) et de boissons non-
alcoolisées (47L / an/ hab).

Douanes Algériennes
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e L’Algérieest fortement importatrice de produits de base

o0 L’Algérie est le ler importateur de denrées agroalimentaires du continent
africain

0 Les importations du secteur agroalimentaire représentent 7.7 Mds USD en
2008 (vs 2.6 Mds USD en 2000).

e LesIAA : 2emeindustrie du pays apres les hydrocarbures

o0 L’IAA agérienneréalise 40% du CA del’industrie nationale
0 Lesecteur est dominé a95% par le privé
o Entre 30 000 et 35 000 IAA en 2008 dans ce secteur d aprés la CAP

(Confédération Algérienne du Patronat)
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CHAP III DEROULEMENT DE L’ENQUETE

Chapitrelll : Déroulement del’ enquéte

1. Monographiedelawilaya de Tizi-Ouzou :
Lawilaya de Tizi-Ouzou se situe a 100 km al’est de la capitale Alger, se limite par la wilaya

Boumerdes a I’ouest, la wilaya Bouira au sud, la wilaya Bejaia a I'est et de la mer

méditerranée au nord avec 70 km de cote.

Elle comporte 21 dairas qui totalisent 67 communes qui S étendent sur une superficie de
2957,93km? dont 80% se compose d'un relief montagneux.

1l.1Lasurfaceagricole:
e Surface agricoletotale: 143.253 ha

e Surface agricole utile: 98.841 ha

1.2 Structures de base économiques::
e Nombre de zones industrielles : 01 (superficie de 1207363 m?

e Nombre de zones d' activités : 16 (superficie de 2302058 m?:

e Nombre de zones d’ activités en projet : 02

1.3 Secteur del’industrie
L’ activité industrielle de la wilaya est dominée particulierement par quatre unités de

production d' importance nationale implantées tout le long du couloir SEBAOU :

e Lecomplexe ENIEM a OUED-AISSI spécialisé dans le domaine de I’ électro-ménager
(cuisiniéres, réfrigérateurs, congéateurs et climatiseurs) employant un effectif de 2
077 travailleurs.

e L’unité SPA Electro-Industriel (Ex ENEL) implantée a FREHA assurant |a production
de moteurs /alternateurs, transformateurs et groupes éectrogenes avec un potentiel de
755 postes de travail.

e L’unité cotonniere S/PA complexe textile de Dréaa-Ben-Khedda pour la fabrication de
tissus écrus notamment avec un effectif réduit & 559 travailleurs suite a des
compressions de personnels subies lors de ces derniéres années.

e L’unité de meubles de TABOUKERT (Cne de TIZI-RACHED) connue pour la
fabrication de meubles de luxe et de style et faisant occuper 406 travailleurs.

Le tissu industriel se compléte par d’ autres entreprises publiques (10 unités nationales et 05
unités locales) et par la laiterie de DRAA-BEN-KHEDDA que cotoient 108 unités de

production relevant du secteur privé qui activent dans différentes branches notamment
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L’ agro-dimentaire, les matériaux de construction, I’industrie chimique et pharmaceutique.

L’ ensembl e de ces unités privées totalise en matiere d’ emplois 4 342 postes de travail.

Clé:
La mer mediteranne

L eschiffresreprésentent le pram o -

nombre des|AA dansla ia ‘ SN

commune. )

Boumerdes ,\_\
N
I

WLJ"H

Kilométres

Source : réalisé par nous méme

Figurel: distribution desl1AA par communes de lawillayaT.O
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2. Déroulement del’enquéte:
Nous avons effectué un recensement général des industries agroalimentaires sises au niveau

de lawilaya de Tizi-Ouzou, ainsi nous avons sollicité la direction de la répression des fraudes
(service commercial) et la chambre de commerce Djurdjura T.O, ou nous avons pu avoir la
liste globale des industries agroalimentaires présentes dans la wilaya qui comporte 126
industries en activités multidisciplinaires figurées comme suiit :

Industries Nombre
biscuiteries 8
boisson non alcoolise 46
confiseries chocolatiers 10
minoteries 15
laiteries 26
Glace 4
Autres 17

Source : CCD-TO, 2016

3'17%\
® biscuiteries ® boisson non alcoolise = confiseries chocolatiers
® minoteries m |aiteries = Glace
m Autres

Figure2: lesIAA danslawilayade Tizi-Ouzou
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Nous avons sdlectionné un panel de 30 entreprises pour effectuer une enquéte par sondage,

nous avons gjouté 12 autres entreprises pour compléter le nombre de 30 entreprises enquétées.
Ce panel est composé de:

e Cing (05) biscuiteries;

e Quatre (04) confiseries chocolateries ;

e Huit (08) produits laitier ;

e Neuf (09) boisson non alcoolisé;

e Quatre (04) glaces;

e Douze (12) minoteries.
Cette sélection est effectuée par un tirage au sort sans remise. L’ enquéte s est faite avec un
contact direct aupres des dirigeants des entreprises sélectionnées, en les soumettant a un

guestionnaire compose de 4 pages qui comporte 3 thématiques :

e Identification du répondant ;
e |dentification de I’entreprise;
e I|dentification desrisques;

L’ ensemble totalisant 24 questions

L’ enquéte a été lancée entre avril a juin 2016. Sur les 30 entreprises tirées au sort pour le
sondage y’a eu un retour positif de 18 entreprises soit 60%, que nous avons complété avec la
liste de secours établies préalablement. Un dernier tirage au sort est fait pour compenser le
retour négatif de 40% qui est due a:

Refus direct ou indirect des dirigeants des entreprises ;

e Faussesinformations

e Réponses contradictoires

e Rupture de travail soit temporaire ou définitif (dans ce cas soit y’a pas eu derésiliation
de registre de commerce ou bien une faille dans | e registre de la chambre de

commerce)
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3. Récapitulatifs du déroulement du travail :

Comme lamontre la figure ci-dessous, tout le travail que nous avons mené nous a pris 05
mois. L’ enquéte nous a pris trois mois de travail, soit 60% de nos efforts.

Rédaction

Analyse & interprétation
Dépouillement 02

Enquéte

Dépouillement 01
Préenquéte

Recherche bibliographique

mars-16 avr-16 mai-16 juin-16 juil-16

Figure 3 : récapitulatif du déroulement du travail

Au total, le travail de préparation de notre mémoire nous a pris 06 mois de travail aplein

temps. Réparti, essentiellement, entre les enquétes et I’ interprétation des résultats.
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4. Présentation desrésultats
4.1. L’identification du répondant

L’ identification du répondant est effectuée par rapport :

- Moyenned’Agedu répondant : 40 ans
Qualification

e 56,66% qualification universitaire ou professionnelle,

e 43,33% ne dispose pas de qualification.

Expérience moyenne: 10 ans
- Fonction : Gérant d entreprise a 100%
4.2 L’ identification desentreprises
- Statut juridique:
e SARL :63%
e EURL: 13%
e SNC :10%
o PPH 7%
e EF 7%
- Lesmétiers

Tableau 1: Les métiers des IAA enquétées

Métier Nombre | %
Laiterie 8| 26,67%
Minoterie 6| 20,00%
Glaces 4| 13,33%
Corps Gras 1 3,33%
Biscuiterie 2 6,67%
Boissons 7| 23,33%
Confiserie 2 6,67%
Total 30| 100,00%

Source : résultat de |’ enquéte
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® Laiterie = Minoterie

-V

3133%/‘

m Glaces m Corps Gras

4

® Biscuiterie m= Boissons m Confiserie

Figure4 : Les métiers des entreprises enquétées

- Datedecréation

Date de création
<1990
1990-2000
2001-2010

2010>

nombre

18

L e pour centage
6.66%
23.33%
60%

10%

Source : résultat de I’ enquéte
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C’est le géolocalisation et le nombre des unités de productions par commune comme

suite:

Communes

AZAZGA

AZZEFOUNE

BOUGHNI

BOUZEGUENE

DBK

FREHA

LNI

MAATKAS

MEKLA

OUAGUENOUN

TO

TIGZIRT

T1ZI RACHED

- Effectifs et classement :

Nombres

Source : résultat de I’ enquéte

Cette procédure est faite selon lataille et |’ envergure de |’ entreprise, on trouve :

Trés petite entreprise : 0%
Petite entreprise : 31%
Moyenne : 39%

Grande entreprise : 20%

Trés grande entreprise : 10%
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4.3 | dentification desrisques

Les risques les plus importants auxquels les IAA au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou sont

EXPOSEES ;

Tableau 2 : barométre des risques

Nature desrisques

Risques financiers

Risques liés alaressource humaine
Risgues marketing

Risgues juridiques

Risgues industriels

Risques informatiques

Risques organisationnels
Risquesliés ala supply-chain
Risques liés ala sécurité des aliments

Risques liés al'approvisionnement

. . , Assez Tres
Pasexpose Peuexposé Expose . .
exposé exposé
- 36,67% | 36,67% | 16,67% 6,67%
6,67% 40,00% 40,00% 10,00%
6,67% 10,00%

40,00%

20,00%

6,67%

43,33%

33,33%

36,67%

40,00%

46,67%

16,67%

16,67%

10,00%

23,33%

36,67%

30,00%

10,00% 6,67%

10,00%

20,00%

23,33%

33,33%

20,00%

Source : résultat de I’ enquéte
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BAROMETRE DES RISQUES

wappro G 33,03% a0 3
vl USSR oo (000K
wsupply SIS 6%

Rorga S G 10,00%
dinfo (SR O e
Rindy [ G R 000k
Rjure G 05 S 0 67 55

Rmark  ERTRIEORORI e - T000% 667%
rum R w0 [HODEE
rfin SRS 36.67% e 667k

0% 20% 40% 60% 80% 100%
H Pas exposé M Peu exposé Exposé M Assez exposé M Tres exposé
| -

Figure5 : barométre des risques

e Le taux le plus élevé est de 66.67% il concerne le risque marketing en terme
d’ exposition.

e |l n'y aque 3.33 % des industries agroalimentaires aux niveaux de la wilaya qui ne
sont pas exposés aux risques financiers et 96.67% sont exposés a différentes
proportions.

e |l n'y aque 6.67 % des industries agroalimentaires aux niveaux de la wilaya qui ne
sont pas exposés aux risques liés a la ressource humaine le reste, soit 93,33% sont
exposés a différentes proportions.

e |l n'y aque 6.67% des industries agroalimentaires aux niveaux de la wilaya qui ne
sont pas exposes aux risgues marketing, 93,33% sont exposés a différentes
proportions.

Les risques les plus importants auxquels sont exposés les IAA de notre échantillon sont

les risques liés aux finances, marketing et ressources humaines.

e 40% des |AA ne sont pas exposees aux risques juridiques et 50% sont peu exposés.
e Pour lesrisguesindustriels, 40% ne sont pas exposes et 40% autres sont peu exposes.
e 45% des IAA ne sont pas exposés aux risques informatiques et le reste sont peu

EXPOSE OU EXPOSE.
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4.4. Maitrisedesrisques

Tableau 3 : Les mesures de maitrise des risques

Naturedesrisques maFi)?rSisé Peu maitris¢ ~ Maitrisé mgfﬁzsé Tresmaitrisé
Risgues financiers 3,33 30,00 50,00 10,00 6,67
Risgues liés alaressource humaine 3,33 23,33 46,67 26,67 0,00
Risques marketing 13,33 30,00 33,33 23,33 0,00
Risques juridiques 10,00 10,00 30,00 30,00 20,00
Risquesindustriels 3,33 13,33 36,67 33,33 13,33
Risgues informatiques 3,33 20,00 20,00 26,67 30,00
Risgues organisationnels 6,67 10,00 36,67 36,67 10,00
Risguesliés alasupply-chain 6,67 3,33 50,00 30,00 10,00
Risgues liés ala securité des aiments 3,33 13,33 53,33 23,33 6,67
Risgues liés al'approvisionnement 13,33 13,33 43,33 16,67 13,33

Sources : résultats de I’ enquéte
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Maitrise des risques

R-appro
R-s-al
R-supply
R-orga
R-info
R-indu
R-jure
R-mark
R-hum

R-fin

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

M pas maitrisé M Peu maitrisé W maltrisé M assez maitrisé M trés maitrisé

Figure 6 : maitrise des risques

e Les plus bas pourcentages en terme de maitrise sont recenses aux niveaux des risques
liés a la ressource humaine et marketing avec un taux de 0,00% en terme de trés
maitrise;

e Le pourcentage le plus élevé est de 53.33 %, concerne la maitrise des risques liés a la
securité des aliments en terme de maitrisé ;

o 3,33 % des|AA ne maitrisent pas lesrisques financiers;

o 3,33% des|AA nemaitrisent pas lesrisgques liés alaressource humaine ;

e 30% des dirigeants des IAA de notre échantillon considerent le risque informatique

comme trés maitrisé.
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4.5. Identification des risques préoccupants

Tableau 4 : identification des risgues préoccupants

Nature desrisques

Risques financiers

Risques liés alaressource humaine
Risques marketing

Risgues juridiques

Risgues industriels

Risgues informatiques
Risgues organisationnels
Risques liés ala supply-chain
Risques liés ala sécurité des
aliments

Risques liés al'approvisionnement

Pas préoccupant

Préoccupant Treés préoccupant

23,33

36,67 40,00

Source : résultats de I’ enquéte

4
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Risques préoccupants

R-appro

R-s-al

o

R-supply

R-orga

R-info

R-indu

R-jure

R-mark

R-hum

R-fin

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

M Pas préoccupant  HEPréoccupant M Tres préoccupant

Figure 7 : lesrisgues préoccupants
e Plus de 60% des dirigeants des IAA de notre échantillon considérent que les risques
juridiques, industriels, informatiques, organisationnels et supply-chain ne sont pas
préoccupants.
e 70% considerent les risques liés ala ressources humaines sont préoccupants.

e 40% considerent que les risques financiers sont trés préoccupants.

4.6 | dentification desrisques audités
Tableau 5 : lesrisques audités

Nature desrisques Non Audité
audité
risques financiers 93,33 6,67

risques liés alaressource humaine 90,00 10,00
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risques marketing 96,67 3,33
risques juridiques 93,33 6,67
risques industriels 96,67 3,33
risques informatiques 93,33 6,67
risques organisationnels 93,10 6,90
risques liés ala supply-chain 96,67 3,33
Risgues liés ala sécurité des aliments 96,55 3,45
risques liés al'approvisionnement 96,67 3,33

Source : résultats de I’ enquéte

Les risques audités

R-appro
R-s-al
R-supply
R-orga
R-info
R-indu
R-jure
R-mark
R-hum
R-fin

0

x

10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B Non Audité ™ Audité

Figure 10 : Lesrisques audités

Plus de 90% de tous les risques ne sont pas audités. Les risque les plus audités sont liésala
ressource humaine, ¢’ est des audites liés al’identification des besoins en formation.




CHAP III DEROULEMENT DE L’ENQUETE

4.7 Classification desrisques:

4 R-mark
Biplot (axes F1 et F2 : 92,92 %)
3 G2
G3: -&phton '
R —sal,
2 R - mark appro, RH,
fin.
§ 1 R-s-al
3
&
:N: 0|
® Peuexpose
' Gl
Sy R iuri, info
) jurt, into,
2 . ' orga ,supply
R-jure .
indus
-3
6 5 4 -3 2 1 0 1 2 3 4 5 6
F1(64,27 %)

Figure 11 : classification des risques

L’ utilisation de |’ AFC nous montre qu’il existe trois groupes de risques :

Groupe 1: pas exposé a peu exposé: risquesjuridiques, informatiques, organisationnels,

supply-chain et industriels (une fois par an).

Groupe 2 : peu expose a exposé : risgues liés a la séeurité des aliments, approvisionnements,

RH et financiers (une fois par semestre).

Groupe 3 : exposé a assez exposeé : risgues marketing (une fois par trimestre).
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4.8 Lahiérarchisation desrisques

F2 (13,49 %)

Biplot (axes F1 et F2 : 77,64 %)
maitrisé
Prlorlte2._ Priorité 3:
R -fln Peu exposé R—SUpp|y
R-sal R -orga
R- RH .
réoctupa
« R-supply
R-fin o R-orga
. _  assez maitrisé
g — }
Trés préoccupant .R_In_du
-jure
as exposé
Pas préoccupant
TreEeppesé R-info
o
R-mark Ly
g trés maitrisé Priorité 4:
. L, Peu maitrisé R . d
Priorité 1: ok mattrisé R_—I'rLrliJ
R - mark J
-14 -12 -10 -8 -6 -4 -2 0 2 4 6 8 10 12

F1 (64,15 %)

14

Figure 8 : hiérarchisation des risques

L’ utilisation de I’ AFC, nous a permis de hiérarchisé les risque en 04 niveaux de priorité
Priorité 1 : risques marketing et risgues approvisionnement

Priorité 2 : risgues financiers, risque RH, risque sécurité des aliments

Priorité 3 : risgue supply-chain et risgues organisationnels

Priorité 4 : risques informatiques, risques juridiques et risques industriels

2R
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4.9 Lesrisques d’approvisonnement en matieres premiéres

Tableau 6 : lesrisques d’ approvisionnement

Qualité Quantité Prix
Matiere premiére C<6 8<C<15 | 16<C<25 C=<6 8<C<15 | 16<C<25 C=<6 8<C<15 | 16<C<25
Poudre du lait 80% 20% 0 50% 50% 0 90% 10% 0
Lait cru 54% 46% 0 46% 54% 0 91% 9% 0
Additifs
alimentaires 87,5% 6,25 6,25 81,5% 125 6% 75% 12,5% 12,5%
Blé tendre 85,7% 14,3% 0 57% 28% 15% 100% 0 0
Blé dure 100% 0 0 0 100% 0 100% 0 0
Améliorants 100% 0 0 100% 0 0 100% 0 0
Eau 93% 7% 0 76% 10% 14% 88% 6% 6%
Sucre 100% 0 0 84% 8% 8% 54% 38% 8%
Emballage 93% 3% 0 87% 3% 10% 87% 3% 10%

Sources : résultat de I’ enquéte

4.9.1 Lamatierepremiere
Lapoudredelait :

En matiere de qualité 80% des industries, qui utilisent la poudre de lait, trouvent que I’indice
de criticité pour ce risque est compris entre O et 6 et le reste entre 8 et 15. Pour les quantités, il
se trouve que pour les deux échelles dgja citées, se divise par égalité 50% pour I'un et 50%
pour |'autre. En ce qui concerne le prix, 90% des unités qui utilisent cette matiére trouvent

gue I’indice de criticité de ce risque se situe dans I’ intervalle O et 6, et 10% entre 8 et 15.
Laitcru:

En matiére de qualité, la criticité de ce risgue exprimeée par 54% des industries se situe entre
0 et 6, et celles exprimées par 46% de ces industries se trouve entre 8 et 15, et de la méme
chose pour ce qui concerne les résultats des quantités on renversant les pourcentages. Pour ce
qui concerne le prix son indice de criticité ce situe entre 0 et 6 pour 91% des unités, et entre 8
et 15 pour les 9% restantes.

Additifsalimentaires:

L’indice de criticité des risgues pour ces industries en matiére de qualité et de 87, 5% pour la

premiere échelle (de 0 a4 6) et de 6,25 pour les deux autres.
Pour les quantités, 81,5% situe entre 0 et 6, 12,5 entre 8 et 15, 6% entre 16 e 25.

Le prix 75% dans la premiére échelle et 12,5 pour ladeuxiéme ainsi latroisiéme.
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Blétendre:
Qualité: 85,7% des |AA ont I'indice de criticité entre O et 6 et 14,3 entre 8 et 15.

Quantité: 57% ce situe dans la premiere échelle 28% et 15% sur les deux autres

respectivement.
Le prix : 100% des unités ce situe entre O et 6.
Blédure:

100% des unités considere I’ indice de criticité entre O et 6 quel que soit pour les quantités et le
prix ; et 100% entre 8 et 15 pour la qualité.

Améliorants:

100% des unités le situe entre 0 et 6 pour les trois facteurs étudiés.
L'eau :

Qualité: 93% entre O et 6 et 7% entre 8 et 15.

Quantité : 76%, 10%, 14% ; respectivement sur lestrois échelles.
Prix : 88%, 6%, 6% ; respectivement sur lestrois échelles.
Sucre:

Qualité : 100% des unités les situe dans la premiere échelle.
Quantité : 84%, 8%, 8% ; respectivement sur lestrois échelles.
Prix : 54%, 38%, 8%.

L’emballage:

Qualité: se divise sur la premiere et la seconde échelle respectivement comme suit 93% et
3%.

Quantité et prix : laméme considération sur les trois échelles 87%, 3%,10%

an
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4.9.2 Classification desrisquesliés al’ approvisonnement

Tableau 7 :

Matrice de corrélation (Pearson)

Variables qualité quantité prix
qualité 1,00 0,38 0,18
guantité 0,38 1,00 0,84
Prix 0,18 0,84 1,00
Laiterie 0,38 0,19 -0,05
Minoterie -0,35 -0,19 -0,30
Glaces 0,07 -0,16 -0,02
Corps Gras -0,13 0,17 0,16
Biscuiterie 0,22 -0,04 -0,04
Boissons -0,15 0,11 0,33
Confiserie -0,09 -0,09 -0,04
Coordonnées des variables (axes F1 et F2 : 37,09 %)
1
0,8 Boissons
0,6
0,4
prix
0,2
Minoterie
3 Conffiseri€o) ras
§_ 0 - f:|uantlité
g GIF
02 t iscuiterie
0,4
qualite
0,6
0,8 -
Laiterie
-1
-8 -16 -1,4 -12 -1 08 -06 -04 -02 0 02 04 06 08 1 12 14 16 18
F1(21,71 %)

Figure 9 : Classification desrisques liés al’ approvisionnement
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L’ analyse statistique avec |’ outil AFC, nous a permis de classer les métiers des IAA de notre
échantillon en fonction des risques d approvisionnement. Ainsi, quatre groupes se

distinguent :
G1 : Risques approvisionnements en terme quantité-qualité

e Laiteries

G2 : Risques approvisionnement en terme quantité-prix

e Corpsgras
e Boissons

G3: Risque approvisionnement en terme qualité

e Biscuiterie-chocolaterie
o Glaces
G4 : ne sont pas concernés par |e risque approvisionnement

e Minoteries

e Confiseries

Aussi, a signaler concernant les risgues d’ approvisionnement au niveau des |AA gue nous
avons sondg, le prix et la quantité ont une forte corréation positive. Alors que la qualité et le

prix leurs corréation est positive mais de moindre puissance.

4?7
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4.10 Lesrisquesliésala sécuritéalimentaire:

4.10.1 Risques biologiques :

Tableau 8 : risque biologiques

Filiere Risque Fréquence |Impact
Clostridium 1,00 1,00
E coli 1,00 1,00
les coliformes 1,00 1,00
Levure 1,00 1,00
Biscuiterie/cho | Listeria 1,00 1,00
Moisissures 1,00 1,00
protozoaires 1,00 1,00
Salmonelle 1,00 1,00
Virus 1,00 1,00
Moisissures 1,29 2,14
les coliformes 1,43 1,86
Levure 1,29 1,57
protozoaires 1,00 1,57
Boissons Clostridium 1,29 1,14
E coli 1,29 1,14
Virus 1,14 1,14
Listeria 1,14 1,00
Salmonelle 1,14 1,00
E coli 1,50 1,50
les coliformes 1,50 1,50
Clostridium 1,00 1,00
Levure 1,00 1,00
Confiserie Listeria 1,00 1,00
Moisissures 1,00 1,00
protozoaires 1,00 1,00
Salmonelle 1,00 1,00
Virus 1,00 1,00
Clostridium 1,00 1,00
E coli 1,00 1,00
les coliformes 1,00 1,00
Levure 1,00 1,00
Corps Gras Listeria 1,00 1,00
Moisissures 1,00 1,00
protozoaires 1,00 1,00
Salmonelle 1,00 1,00
Virus 1,00 1,00
les coliformes 1,40 1,20
Glaces Virus 1,40 1,20
Clostridium 1,20 1,20
E coli 1,20 1,20

Criticité

2,76
2,65
2,02
1,57
1,47
1,47
1,31
1,14
1,14
2,25
2,25

1,68
1,68
1,44
1,44

a3
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Listeria 1,20 1,20 1,44
protozoaires 1,20 1,20 1,44
Salmonelle 1,20 1,20 1,44
Levure 1,00 1,00
Moisissures 1,00 1,00
les coliformes 2,50 2,00
E coli 2,25 2,13
Listeria 1,63 2,63 4,27
Salmonelle 1,63 2,50 4,06
Laiterie Clostridium 1,88 2,00 3,75
protozoaires 1,50 1,50 2,25
Virus 1,13 1,63 1,83
Moisissures 1,25 1,25 1,56
Levure 1,00 100 100
Moisissures 1,50 1,50 2,25
protozoaires 1,33 1,00 1,33
Clostridium 1,17 1,00 1,17
E coli 1,17 1,00 1,17
Minoterie les coliformes 1,17 1,00 1,17
Listeria 1,17 1,00 1,17
Salmonelle 1,17 1,00 1,17
Levure 1,00 1,00
Virus 1,00 1,00
Sources : résultat de I’ enquéte
Biologique
5,00
Catastrophique 5 10 15 20 25 Laiteries:
a0 Coliformes: 5,00
Critique 4 8 12 16 20 E. Coli : 4,78
oo Listeria: 4,27
! Grave 3 2 6 9 12 15
2,00 |Significative .2. o 4° 6 8 10 S(,)nt tous des MSques
néegligeables.
1,00 Mineure ® N 2 3 4 5
Jamais Trés peu Peu probable| Probable Certain
0,00 probable
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00
® Biologique

Figure 10 : cartographie des risques biologiques
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4.10.2 Lesrisgues physiques:
Tableau 9 : risques physiques

Filiere Risque Fréquence Impact Criticité
insectes 3,00 4,50
poils 3,00 3,00 9,00
Verre 1,50 3,00 4,50
plastiques 1,50 2,00 3,00
Biscuiterie/cho poussiére 1,50 1,50 2,25
Pépie 2,00 1,00 2,00
bois 1,00 1,00
Matiere fécale 1,00 1,00
Débris 1,00 1,00
insectes 2,71 2,71
verre 1,29 1,57 2,02
poussiere 1,14 1,57 1,80
plastiques 1,17 1,33 1,56
Boissons Poils 1,14 1,14 1,31
bois 1,00 1,17
Matiere fécale 1,00 1,00
Pépie 1,00 1,00
Débris 1,00 1,00
insectes 2,00 1,50 3,00
poils 1,50 1,50 2,25
plastiques 1,50 1,00
verre 1,00 1,00
Confiserie bois 1,00 1,00
poussiere 1,00 1,00
Matiére fécale 1,00 1,00
Pépie 1,00 1,00
Débris 1,00 1,00
poils 2,00 3,00
plastiques 3,00 1,00
verre 1,00 1,00
bois 1,00 1,00
Corps Gras insectes 1,00 1,00
poussiere 1,00 1,00
Matiére fécale 1,00 1,00
Pépie 1,00 1,00
Débris 1,00 1,00
poils 1,60 1,60 2,56
insectes 1,60 1,40 2,24
Glaces plastiques 1,60 1,20 1,92
verre 1,00 1,20 1,20
bois 1,00 1,20 1,20
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poussiere 1,00 1,00 1,00
Matiére fécale 1,00 1,00 1,00
Pépie 1,00 1,00 1,00
Débris 1,00 1,00 1,00
poils 2,38 2,13 5,05
insectes 2,00 1,63 3,25
plastiques 1,75 1,13 1,97
Matiére fécale 1,38 1,38 1,89
Laiterie verre 1,00 1,25 1,25
bois 1,00 1,25 1,25
poussiere 1,00 1,13 1,13
Pépie 1,00 1,00 1,00
Débris 1,00 1,00 1,00
insectes 2,00 1,67 3,33
poussiere 1,67 1,50 2,50
Débris 1,67 1,33 2,22
verre 1,17 1,00 1,17
Minoterie bois 1,17 1,00 1,17
plastiques 1,17 1,00 1,17
poils 1,17 1,00 1,17
Matiere fécale 1,00 1,00 1,00
Pépie 1,00 1,00 1,00
Sources : résultat de |’ enquéte
Physique
- Sont tous des risques
Catastrophique 5 10 is 20 25 néﬂllgeabl &, misa
4,00 part :
Critique “ 8 12 16 20
Insectes : 13,5
00 Grave 3 ® ®c s & 12 15
Poils: 9,00
2,00 |Significative 20 4 . 6 8 10 (BlSCUlterleS)
1,00 (Mineure '{ 1.:5{"_: 2 % 4 5 Insectes: 7,37
Jamais Tt g Peu probable| Probable Certain (BOI SSOnS)
0,00 probable
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 Sont desrisques a
surveillé
@ Physique

Figure 11 : Cartographie des risques physiques

4A




CHAP III

4.10.3 Lesrisgues chimiques:

Tableau 10 : risgue chimiques

DEROULEMENT DE L’ENQUETE

Filiere Risque Fréquence Impact Criticité
agents de désinfection 1,50 3,00 4,50
agents de nettoyages 1,50 1,00 1,50
mycotoxines 1,00 1,00
Biscuiterie/cho produit de I'agriculture 1,00 1,00
Encre 1,00 1,00
agents de traitement 1,00 1,00
Antibiotiques 1,00 1,00
PPS 1,00 1,00
agents de traitement 1,14 1,00
agents de désinfection 1,33 1,17 1,56
agents de nettoyages 1,57 1,43 1,56
Boissons Encre 1,00 1,00 2,24
PPS 1,29 1,14 1,47
mycotoxines 1,14 1,00 1,14
produit de I'agriculture 1,29 1,14 1,14
Antibiotiques 1,00 1,00 1,47
mycotoxines 1,00 1,00
produit de I'agriculture 1,00 1,00
Encre 1,00 1,00
Confiserie agents de désinfection 1,00 1,00
agents de nettoyages 1,00 1,00
agents de traitement 1,00 1,00
Antibiotiques 1,00 1,00
PPS 1,00 1,00
Encre 3,00 2,00
agents de désinfection 2,00 1,00
agents de nettoyages 2,00 1,00
Corps Gras
mycotoxines 1,00 1,00
produit de I'agriculture 1,00 1,00
agents de traitement 1,00 1,00
Antibiotiques 1,00 1,00
PPS 1,00 1,00
Encre 1,60 1,40 2,24
agents de désinfection 1,60 1,20 1,92
Glaces agents de nettoyages 1,60 1,20 1,92
mycotoxines 1,20 1,20 1,44
agents de traitement 1,20 1,20 1,44
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produit de l'agriculture 1,00 1,00 1,00
Antibiotiques 1,00 1,00 1,00
PPS 1,00 1,00 1,00
mycotoxines 1,50 1,88 2,81
agents de nettoyages 1,88 1,50 2,81
agents de désinfection 1,75 1,38 2,41
Laiterie agents de traitement 1,63 1,38 2,23
Antibiotiques 1,25 1,38 1,72
produit de l'agriculture 1,50 1,13 1,69
PPS 1,50 1,13 1,69
Encre 1,13 1,13 1,27
produit de I'agriculture 1,83 1,17 2,14
PPS 1,83 1,17 2,14
mycotoxines 1,33 1,00 1,33
. . agents de désinfection 1,33 1,00 1,33
Minoterie
agents de nettoyages 1,33 1,00 1,33
Encre 1,25 1,00 1,25
agents de traitement 1,17 1,00 1,17
Antibiotiques 1,00 1,00 1,00
Sources: résultat de I'enguéte
Chimique
5,00
Catastrophique| 5 10 15 20 25 Tous les risques sont
négligeables.
4,00
Critique 4 8 12 16 20
Y9 Grave 3 6 9 12 15
2,00 Significative 2 4 g 8 10
1,00 Mineure ! 2 3 B 5
Jamais Trés peu Peu probable| Probable Certain
0,00 | probable
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

Chimique

Figure 12 : Cartographie des risques chimiques
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Risquesliés ala sécurité des aliments
La lecture de la figure ci-dessous nous renseigne sur |’ ensemble des risques liés a la sécurité

desaiments. Aing, il ressort :

e Lesrisques biologiques et les risques chimiques sont des risques qui se situent dans la

Zone acceptable.

e 4.76 % des risgues physigues se situe dans la zone a surveillée. Les risques concernés

sont :
0 Lesinsectes et poils pour biscuiterie;
0 Lesinsectes pour boissons.
5,00
Catastrophique 5 10 1% 20 25 Tous lesrisques
4,00 liésala sécurité
Critique 4 8 12 16 20 alimentaire, sont
négligeables a part
Y90 Grave 3 °s o ¢ 12 15 lesinsectes et les
L poils pour les
2,00 |Significative “8 |® 4°% 6 8 10 biscuiteries, et aussi
4,,44_‘.’ | les insectes pour les
100 Mineure A o ?. & 2 3 2 5 boissons sont des
' risque asurveillé.
Jamais Treis pes Peu probable| Probable Certain
el probable
’ 0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

@ Biologique @ Physique @ Chimique

Figure 13 : Risques liés ala sécurité des aliments
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Conclusion

En termes de notre travail, et suite a notre recherche bibliographique et aprés anayse et
interprétation des résultats portant sur «les perceptions des risques par les dirigeants des

IAA ». Nous pouvons confirmer les résultats suivants :

1. En terme d'identification des risques, il ressort par ordre décroissant en termes de

pourcentage :

1.
2. 93,33%
3. 93,33%
4. 80,00%
5.
6
7
8
9

96,67%

76,67%

. 66,67%
. 63,33%
. 60,00%
. 60,00%

10. 56,67%

2. En terme de classification des risques il ressort trois groupes distincts :

Groupe 1: pas exposé a peu expose, concerne les risgues juridiques, informatique,

Risgues financiers

Risgques RH

Risgue marketing

Risgues approvisionnement

Risgues liés ala securité des aliments
Risgues organisationnels

Risque de supply-chain

Risques industriels

Risgues juridiques

Risgues informatiques

organisationnel, supply-chain et industriel ;

Groupe 2: peu expose a exposéconcerne les risgues: sécurité des aliments,

approvisionnement, RH et financier ;

Groupe 3 : exposé a assez expose : concerne les risques marketing.

3. Enterme d hiérarchisation des risques :

Priorité1:
Priorité 2 :
Priorité3:

Priorité4 :

risques marketing et risques approvisionnement ;
risques financiers, risque RH, risque sécurité des aiments;
risque supply-chain et risques organisationnels ;

risques informatiques, risgques juridiques et risques industriels.
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4. Concernant les risques d’ approvisionnements, (priorité 1)

e |ls sont étroitement lies aux filieres auxquelles appartiennent les 1AA. Les plus

touchées, par ordre décroissant sont les laiteries, les corps gras, les boissons,

biscuiterie-chocolaterie et enfin I’ industrie des glaces.

e Lesentreprisesles moins touchées sont les minoteries et les Confiseries

5. Concernant les risques liés ala sécurité des aliments (priorité 2):

e A 98 % sont des risquesinsignifiants ;

e Lesrestes sont d’ une dangerosité moyenne, ce sont des risques a surveillé.

5,00

4,00

3,00

2,00

1,00

0,00 -
0,00

Catastrophique = 10 1s 20 25
Critique 4 3 12 16 20
Grave 3 ®6 o ¢ 12 15
]

Significative 2.8 | 4°° € 8 10

oL @ s ’
Mineure A ae®ec e 2 3 4 5

Jamais Lo pen Peu probable| Probable Certain

probable
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00
@ Biologique @ Physique Chimique
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