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1. Objet champ d’application

Cette procédure a pour objectif d’assurer la réception des blés en vrac et le contrôle de leur qualité par rapport aux exigences définies aux cahiers des charges.

2. Diffusion

	Pour application :
	Pour diffusion :

	( Meuniers
	( Meuniers

	
	( Service Qualité


3. Description

3.1 Identification de la livraison

-Identifier la réception par rapport au planning d’approvisionnement

3.2 Pesée du camion

-Peser le camion sur le pont bascule du moulin

3.3 Documents de livraison

-Vérifier les documents présentés par le transporteur :

a. Pour les blés conventionnels et CRC :
( le bon de livraison du fournisseur

( le CMR sauf pour les transports réalisés par les camions du fournisseur

( Sur le bon de livraison, vérifier les mentions suivantes :

-nom fournisseur

-nom et adresse Minoterie

-dénomination de la marchandise livrée

-quantité livrée

( Sur le CMR, vérifier les mentions suivantes :

-le nom du transporteur

-le nom du fournisseur

-le nom et l’adresse de la Minoterie

-le nom de la marchandise livrée

-la date de chargement

-la date de déchargement

-la signature du chauffeur

-la signature du meunier qui a déchargé la marchandise + le cachet de la Minoterie

-En cas de problème ou de doute, contacter le Responsable Qualité ou le Responsable de Production.
	Emetteur : Assistante Qualité
	Vérificateur : Responsable Qualité
	Approbateur : Resp de Production

	Date : 

Signature :


	Date : 

Signature :


	Date : 

Signature :




b. Pour les blés biologiques :

( le bon de livraison du fournisseur

( le CMR sauf pour les transports réalisés par les camions du fournisseur

( le certificat de lavage du camion
( Sur le bon de livraison, vérifier les mentions suivantes :

· le nom du fournisseur

· Le nom et l’adresse de la Minoterie 

· Le nom de la marchandise livrée : blé biologique et la référence à l’organisme de certification (ECOCERT, Qualité France, …)
· La quantité livrée

( Sur le CMR, vérifier les mentions suivantes :

· Le nom du transporteur

· Le nom du fournisseur

· le nom et l’adresse de la minoterie 

· Le nom de la marchandise livrée blé biologique
· La date de chargement

· la date de déchargement

· La signature du chauffeur

· La signature du meunier qui a déchargé la marchandise + le cachet de la minoterie.

En cas de problème ou de doute contacter le Responsable Qualité ou le Responsable Production.
-Vérifier la compatibilité du produit transporté précédemment avec la matière première réceptionnée : cf annexe 2 « 
Niveaux de nettoyage exigés selon le précédent chargement en vrac » du cahier des charges transport céréales DOC 68.

3.4 Contrôle visuel 

-Réaliser un contrôle visuel de la marchandise sur le dessus du chargement pour s’assurer de :

( l’absence de corps étrangers

( l’absence d’ergot

( l’absence de nuisibles (insectes, rongeurs…)

( l’absence de moisissures

( l’absence d’odeur anormale (moisissures, pesticides…)

-Signaler toute anomalie au Responsable Qualité ou au Responsable de Production.

3.5 Prélèvement d’un échantillon
a. Pour les blés conventionnels et CRC :
-Prélever un échantillon :

(Pour analyses à réception, analyses physico-chimiques, échantillothèque :
(prélever un échantillon de la matière première réceptionnée à l’aide de la sonde gyroscopique en trois points du camion: à l’avant, au milieu et à l’arrière du camion.

Ceci est fait de manière à obtenir un échantillon homogène et représentatif de la livraison.

(Pour analyses microbiologiques (sur demande du Service Qualité) :
(se laver les mains à l’eau et au savon, se désinfecter les mains à l’aide de la solution hydro-alcoolique disponible au labo ou avec une lingette imprégnée de désinfectant.

Désinfecter une main de fer à l’aide d’une lingette imprégnée de désinfectant ou d’un papier absorbant imprégné de gel hydro-alcoolique ou d’alcool à 90°c.

Prélever 200 g de grains à mettre de préférence dans un sac stérile fourni par le Service Qualité
b. Pour les blés biologiques :

-Prélever trois échantillons :

(Pour analyses à réception, analyses physico-chimiques, échantillothèque :

(prélever à trois reprises un échantillon de la matière première réceptionnée à l’aide de la sonde gyroscopique en trois points du camion: à l’avant, au milieu et à l’arrière du camion.

Ceci est fait de manière à obtenir trois échantillons homogènes et représentatifs de la livraison.

(Pour analyses microbiologiques (sur demande du Service Qualité) :

(se laver les mains à l’eau et au savon, se désinfecter les mains à l’aide de la solution hydro-alcoolique disponible au labo ou avec une lingette imprégnée de désinfectant.

Désinfecter une main de fer à l’aide d’une lingette imprégnée de désinfectant ou d’un papier absorbant imprégné de gel hydro-alcoolique ou d’alcool à 90°c.

Prélever 200 g de grains à mettre de préférence dans un sac stérile fourni par le Service Qualité

(Pour analyses pesticides (sur demande du Service Qualité) :

(souffler le filtre de la sonde gyroscopique (cf §3.12) pour éviter des risques de contaminations croisées entre le bio et le conventionnel (produits précédents) 

Prélever l’échantillon à l’aide de la sonde (cf ci-dessus)

Prélever 300 g de grains dans un sac

3.6 Contrôles au laboratoire

-Réaliser les tests suivants sur les échantillons prélevés :

( la mesure du poids spécifique 
( l’humidité  
( le taux de protéines  

( le zélény                       : cf INS 42 

( la dureté

( le temps de chute Hagberg : cf INS 40

( le tamisage en cas de présence excessive d’impuretés : cf INS 80 

-Les tolérances acceptées pour les analyses sont :

	Analyses :
	Tolérances :

	Poids spécifique
	+/- 0.8 Kg/hl

	Taux d’humidité
	+/- 0.3%

	Taux de protéines
	+/- 0.3%

	Temps de chute Hagberg
	+/- 30 s


3.7 Validation de la livraison

-Vérifier la conformité des résultats par rapport aux limites d’acceptation. Elles sont définies par des normes selon chaque type de blé et sont préenregistrées dans menu MAAT ainsi que dans le suivi contrats céréales mis à jour et transmis par le Service Qualité.
( Si le contrôle visuel et les tests sont CONFORMES, le chargement est accepté :
-saisir les résultats obtenus sous informatique : dans le menu MAAT, choisir RECEPTION puis l’onglet CONTROLE et vérifier la conformité des résultats.

La conformité des résultats se détermine par rapport aux limites d’acceptation. Celles-ci sont définies par des normes selon chaque type de blé et sont préenregistrées dans le système informatique.

( Dans le cas contraire si le contrôle visuel et les tests sont NON CONFORMES :

-en cas de problème avec le chargement, remplir la « fiche de non conformité / fiche de remarque » FOR 04 et la remettre et remettre au Responsable Qualité qui décidera du devenir du produit ou au Responsable de Production en son absence cf PRO 04 (acceptation ou refus de la marchandise). 

3.8 Déchargement de la livraison

-Délivrer au chauffeur un badge pour permettre le déchargement du blé dans la fosse.

3.9 Pesée du camion

-Peser le camion à vide sur le pont bascule et vérifier que les poids annoncés et pesés sont identiques. Si une différence supérieure à 100 kg existe, prévenir le secrétariat. 

3.10 Echantillonnage

a. Pour les blés conventionnels et CRC :
-Vider l’échantillon de blé restant dans un flacon carré de 1 L avec bouchon à vis pour conservation dans une armoire de l’échantillothèque, identifier le pot en notant le nom du fournisseur, le type de blé, la date de réception et la quantité reçue; se référer à l’instruction « Gestion de l’échantillothèque » INS 59.

-Durée de conservation : 6 mois pour le CRC et 1 mois pour le conventionnel

b. Pour les blés biologiques :

-Conditionner deux échantillons en pots et un échantillon en sachet de 1 kg environ. Fermer le sachet devant le chauffeur et l’identifier en reprenant : nom du fournisseur, la date de réception et la quantité reçue. Remettre le sachet au chauffeur. Sur les pots, reporter les mêmes éléments ainsi que le numéro du sachet remis au transporteur, se référer à l’instruction « Gestion de l’échantillothèque » INS 59.
-Durée de conservation : 6 mois pour le Bio
3.11 Fermeture de la fosse

-La porte coulissante doit être refermée entre chaque livraison. 

3.12 Nettoyage du filtre de la sonde gyroscopique

-Le filtre de la sonde devra être nettoyé 2 fois par mois (cf Plan des interventions de maintenance, de vérification et de nettoyage au moulin INS 85).

( Suivre le mode opératoire suivant :
-déboîter le support du filtre en tournant la manette noire, retirer le filtre

-nettoyer le filtre par soufflerie

-replacer le filtre dans son support et le réadapter en tournant la manette noire

-remplir le Formulaire FOR 22 « Suivi de nettoyage du filtre de la sonde gyroscopique »













