



Exigences des clients








Satisfaction des clients





Clients:


-centrales


d’achats


-magasins





Produits:


-œufs fermiers 


Label rouge et 


biologiques


-à marque


 Cocorette


Ou à marque


 de distributeur








Processus de réalisation P1 = réaliser la collecte, le conditionnement et la livraison des œufs





Maîtriser l’identification Gérer les documents et données


Traçabilité


-PR/COC/01


-PR/COC/16


-PR/COC/17


-PR/CDT/01


-PR/CDT/06





fournisseur


GIE QUALITE


Sélection des fournisseurs


-PR/COC/03


-PR/COC/04


-PR/COC/05


-PR/COC/06








Suivi des fournisseurs


Planification





-PR/COC/07


-PR/COC/08


-PR/COC/13


-PR/COC/15


-PR/CDT/15


-PR/CDT/02








Collecte des œufs








-PR/CDT/03








Conditionnement des œufs





-PR/CDT/04


-PR/CDT/05


-PR/CDT/17


-PR/CDT/21





Expédition








-PR/CDT/12


-PR/CDT/19





Contrôles mis  en place, à  l’arrivée, en cours de fabrication, en produits finis





-PR/CDT/04


-PR/CDT/05


-PR/CDT/17


-PR/CDT/21





Processus de management P2 = piloter le SQ de X





Processus supports P3 = fournir les ressources nécessaires





Revue de direction


-Définition de la politique qualité


-Fixation des objectifs


-Planification des ressources humaines  sur site


-Communication


-Manuel qualité


-PR/CDT/22


-Organigramme


-Fiches de poste





Gestion des non-conformité


Gestion des réclamations clients


Suivi des indicateurs qualité


-PR/COC/12


-PR/COC/22


-PR/CDT/08


-PR/CDT/11


-PR/CDT/16





Veille réglementaire 





-Manuel qualité





Audits internes 








-PR/COC/15


-PR/COC/19


-FOR/CDT/02





Audits externes 














Respecter et faire évoluer le cahier des charges


-Manuel qualité


-PR/COC/16








Information client





Maintenir les équipements  et infrastructures


-Plan de maintenance


-PR/CDT/20


-PR/CDT/21








Flux d’information





Recruter, accueillir et  former le personnel


-Livret d’accueil


-Règlement intérieur


-Plan de formation








Gérer la sécurité du personnel sur le site


-Consignes


-Règlement intérieur








indicateurs





Ressources disponibles








Traitement des commandes


Analyses des besoins clients


Facturation





Hygiène


Sécurité


-Plan HACCP


-PR/CDT/18


-Plan de nettoyage


Désinfection


-PR/CDT/07








Flux de produit





Besoin en ressources





ECOUTE





SATISFACTION





fournisseur


GIE COMMERCIAL





Marketing


Revue de contrat


Prospection client








