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ntroduction :

Pour atteindre la qualité parfaite il faut passer yae division extrémement fine des taches

qui rend possible le contréle a chaque phase geodduction. Quelle sont ces divisions ?

Comment les réaliser et les exploiter pour le biea production de I'entreprise

Il'y a des outils de pilotage qui souligne I'étéavdncement, dans lequel se trouve le

processus afin de permettre au responsable deereetirlace des actions correctives.

Dans le présent travail, je m’emploierai dans unmpee temps a présenter la société des
brasseries du nord marocain en cernant tous lextasge la société de point de vue générale

et organisationnelle.

Dans un deuxieme temps je présenterai des génsgralitéla biere ; son historique ses
ingrédients ses différentes propriétés et caratiguies ainsi que les différentes étapes de sa
fabrication au sein de BRANOMA.

Finalement dans La troisieme partie est consacrénoa sujet d’étude qui est “ la
réalisation des tableaux de bord pour les machikesconditionnent’, ou je vais
premierement donner une idée générale sur la quedlies processus. Apres je vais présenter
les processus des différentes machines de condi#iment qui comportent les éléments
d’entrée et de sortie, les indicateur de perfolgegnapres je vais parler du tableau de bord

son réle et son utilité pour le suivi des machidesonditionnement.
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PRESENTATION DE BRANOMA

Informations générales :

Raison sociale Brasserie du Nord Marocain

Statut juridique . Société Anonyme (S.A)

Capital social :50 000 000 Dhs

Actionnariat . Société des Brasseries du Maroc et autres

Adresse ‘Rue Ibn EI KHATEB SIDI BRAHIM
Quartier industriel Fés BP 2100

Date de mise en service 1947

Effectifs 138

Capacité de production :200 000 Hl/an

Surface totale :30 500

BRANOMA fait partie du Groupe des Brasseries duddaqui se
compose de :

SBM : Société des Brasseries du Maroc

BRASSERIE DE TANGER

SVCM : Société de vinification et de commercialisan des vins du
Maroc.

NB : Le groupe des Brasseries du Maroc fait partielu groupe Castel
depuis juin 2003

Domaines d’activité :

» Fabrication, conditionnement de biere : Stork, FHpéciale
» Distribution du produit BRANOMA & SBM

Cohen Zineb Page 7 2010/2011



ES) SERUEERES =

DU MAROC R FERS

Champ de certification :

Il comprend les achats, la fabrication, le condiiement, le stockage et
la commercialisation.

Historique : Evénements marquants

EVENEMENT DATE
Date de création 1947
Licence Heineken accordée a BRANOMA 1979
Arrét de production des Boissons Gazeuses 1982
Arrét de production de la Heineken 1990
Déménagement a la nouvelle usine Fin 2004

Cohen Zineb Page 8 2010/2011



@Y 5 RSSEriES Ea=
DU MAROC

FRT FES

STRUCTURE ORGANISATIONNELLE:

Directeur Région Orientale

Négociations Revendeurs Administration des ventes
Resp. Canal Alimentaire Commercial Canal non
GSM Fes & Meknes Alimentaire CHR & Bars

Traditionnels- Fés

Commercial (Canal CHR &

Bars Traditionnels) Commercial (Canal non
Meknes & Régions Alimentaires & CHR) Fés &
Régions

Commercial Fés & Régions
(Canal non Alimentaire &
CHR)

Resp. Distribution Resp. Distribution
Région Fes Meknes Centre OQujda
Recouvrement Commercial Oujda
S.AV. Resp. Recouvrement
Livraison SAV.
Parc Autos Livraison
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ORGANIGRAMME DE LA REGION ORIENTALE

Directeur région orientale

Gestion ressources humaines

Assistant de direction

Management Qualité & Labo

Achats & Approvisionnements

Contréle Flux Physique

Gestion de stocks

Commercial (voir

organigramme commercial

Maintenance Magasin
Electricité Plein

Centre
Oujda

Comptabilité Fabrication Maintenance
] & Conditionne Mécanique
ment
— Comptabilité Fabrication
| Trésorerie —
Conditionnement
Cont. Gest.
— Ind. & Comp.
Anal Utilités
Cont. Vente
B fabrication
L | Caisse
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HISTORIQUE DE LA BIERE :

La biére est sans doutebreuvage le plus ancien jamais fabriqué par I'hnmme. Celle-ci
reste la boisson alcoolisée la plus vendue au mehtke production annuelle 1400 millions

d’hectolitres.

Sa découverte est encore un mystere a I'neurellactD@pres la |légende, une récolte d'orge
destinée au pain, dévastée par la pluie, aurai@eExposée au soleil, puis contaminée par

des levures présentes naturellement dans laiiere était née.

Sa création remontrait & 10 000 ans avant J-C lageblésopotamiens et les Sumériens. La
premiere trace écrite est une tablette trouvéed8a décrivant une sorte de biére préparée
par les Babyloniens 6000 ans avant J.@es civilisations vénéraient alors Ninkasi, déesse

sumeérienne de la biére.

C’est en Europe de I'Ouest que la biere va se déper le plus, notamment en Allemagne,
en Belgigue et en France. Ces pays ont été lesignera utiliserle houblon comme

aromate.

Au Xe siécle, des corporations de brasseurs vdgejoiur, créant ainsi une profession a part
entiere. L'utilisation de houblon ne se répandifqartir du XVeme siécle et devanca trés
vite les autres plantes ameres qui aromatisaief#paque la biere (gentiane, coriandre,

absinthe, sauge ou lavande
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Concernant la fabrication, c'eati XIXe siécle que s'opere un réel changement darhes
processus de créationnotamment du fait des évolutions technologiquesrdidisseur,

verrerie, filtration, embouteillage...).

Ala méme époque, les recherches scientifiquesesumicro-organismes vont permettre de
mieux comprendre et maitriser le processus derlaefatation alcoolique, d'améliorer les
conditions sanitaires des brasseries eprieluire une boisson plus saine et plus claired

cet effet, la contribution de Louis Pasteur a &g importante

De nos jours, nous constatons deux tendances aawidge la production brassicole : au
niveau mondial dedusions importantes entre grands groupes brassicoles, au niveau
régional, la renaissance @etites et moyennes brasseriequi développent des produits

variés et de qualité liés au terroir
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LES ELEMENTS ESSENTIELS POUR LA FABRICATION DE LA
BIERE

I'eau

la levure
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1-L’ORGE :

Cette céreale trés riche en amidon est le prinanqgagedient pour la fabrication de la biére.
Pour pouvoir s’en servir, il faut le transformer malt car 'amidon qu’il contient n’est pas
soluble dans I'eau. Pour y parvenir on met lesngraigermer apres on les sécher. En agissant
ainsi, les céréales produisent les enzymes néoessala transformation de I'amidon en sucre
fermentescible. Plus la température sera élevaa gecher les grains, plus les grains seront
fonces. C’est ainsi que la biere a différentederas, blonde, brune, et différents parfums

selon les malts utilisés.

La quantité du malt a mettre en ceuvre est directepreportionnelle aux degrés d'alcool a

obtenir.

L'orge est la céréale la plus souvent employée assbrie. Mais ce n'est pas la seule : on

utilise aussi le mais, et le riz.

2-L'EAU :

L’eau est omniprésente a tous les stades de ladébn de la biére. Humidifiant les grains
d’'orge, qui deviendront le malt, indispensable aastage proprement dit, elle est utilisée

pour I'entretien et le nettoyage des différenieses.

La qualité de I'eau employée pour le brassage gnamele importance. Elle doit étre d'une

pureté bactériologique absolue, mais il faut emeogti'elle ait certains composants minéraux.

Aujourd'hui, on peut, si nécessaire, corriger laliguale I'eau de fagon naturelle par

filtration, décarbonatation, ...
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3- LE HOUBLON :

« C’est le sel dans la soupe » disent souventriessburs. Le houblon n’est qu'un condiment
qui apportera I'amertume a la biere. C’est unetplaivace qui grimpe jusqu’a 8 métre.

On utilise uniquement les cénes (fleurs femelles fémondées) qui renferment la lupuline.
Cette substance donne l'amertume et parfume lae b&r les tanins qu’elle contient

permettront de clarifier le mout et de conservdiiéame grace a ces propriétés antiseptiques.

C'est au 14e siécle que le houblon s'impose et emrapléfinitivement les autres aromates ou

épices généralement employés jusqu'alors.

4- LA LEVURE :

La levure est un champignon unicellulaire qui, aurgae la fermentation, est capable de
transformer un liquide sucré en quantités égalekabl et de dioxyde de carbone en se

multipliant et en se reproduisant.
I existe deux especes de levures :

» Les levures hautes qui opérent a une températengal de 15 a 20°C (d’ou la
fermentation haute), et créent une vaste couvedtlaesurface de la biere.

» Les levures basses qui sont actives a des tempEsate 6 a 8,5°C (d'ou la
fermentation basse), et se déposent au fond de/éa ¢

Alors la biére est une boisson obtenue par feremtation
alcoolique, par la levure, d’'un mout fabriqué avecdu malt

d’orge et du houblon.

Cohen Zineb Page 15 2010/2011



GROLIPE DES = =
D EESIE o e

FRT FES

PROCESSUS DE FABRICATION DE LA BIERE A BRANOMA:

Maltage concassage & brassage

Fermentation

Filtration& conditionnement

LiVURES
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I. LE MALTAGE (TRANSFORMATION D’ORGE EN MALT) :

Cest une partie essentiellement théorique car slefait pas partie du processus
BRANOMA.

Le principe du maltage consiste a reproduire heetijppement naturel des grains d’orge
dans le but de produire certaines enzymes nécesada transformation de I'amidon en

sucres fermentescible contenu dans les graingé.or
Le maltage transforme I'orge en malt suivant guattapes :

1) Le trempage.
2) La germination.
3) Le touraillage.

4) Le dégermage.

1- LE TREMPAGE:

Apres un nettoyage et une calibration du graingéossubite un trempage par période d’'une
dizaine d’heures, entrecoupe de passage a l'aie,libette opération se déroule a une

température de 15°C.

Le trempage permet au grain d'accumuler la quaméit@ssaire d'eau et d'oxygéne nécessaire

a la germination

Cohen Zineb Page 17 2010/2011
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2- LA GERMINATION:

La germination provoque la sécrétion d'enzymesrgnsformeront I'amidon et les
protéines en acides aminés, permettant ainsi Ehasfication lors du brassage ultérieur. Les
protéines que contient le malt seront responsalddéa mousse de la biere, ce qui fait de la
germination une étape importante dans la confeckola biere puisque ayant une influence

sur le produit final.

3-LE TOURAILLAGE:

Le touraillage consiste a supprimer '’humiditéssécher le malt : cela stoppe les réactions

enzymatiques. La teneur en humidité doit étre iafée a 5%( pour la conservation), il ne

4- LE DEGERMAGE :

Le malt est maintenapiassé au degermoir, grand tambour perfain d’'y enlever les
radicelles, qui seront destinée a I'alimentatioimeate.

Le malt est ensuite stocké quelques semaines degrendre la route de la brasserie.

Ne comportant plus que 1 a 4% d’humidité, le maltreaintenant un produit inerte qui peut
étre stocke une année avant de perdre sa qualite.
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II. LE CONCASSAGE :

La fabrication de la biere commence par le concasdagnalt. Le but de cette opération
est d’éclater les grains du malt, en évitant deefde la farine. Les enveloppes des grains
doivent rester entiéres, afin de construire ufilfiant pour 'opération de filtration.

Toutefois, les particules internes doivent étre afises pour offrir un maximum de surface

d’attaque aux enzymes.

A BRANOMA, on utilise des moulins a 5 cylindres padonner une mouture a cinq

fractions différentes du malt: enveloppes, gragmgg, petits gruaux, farine et farine fine.

Ces fractions sont adaptées au filtre presse utibiedu brassage, et donne une meilleure

filtration.

Le concassage est un comprimé entre la filtratiomdut et le rendement:

o S’il estfin on aura une mauvaise filtration ethon rendement.
o S'il est grossier on aura une bonne filtrationretmauvais rendement.

Lesobjectifs de la mouture actuelle sont :

v De concasser le malt de fagon a maintenir les ésazntieres. Les écorces servent de
support de filtration et si celles-ci sont broyéefa provoque un ralentissement ou un
blocage au cours de la filtration.

v/ D’éviter une mouture contenant une proportion froportante de fine farine, celle-ci
peut former une couche imperméable pendant latiiin.

v' D’obtenir le maximum de fins gruaux qui peuveneétcilement solubilises au cours
du brassage.

v' D’adapter le réglage du moulin de facon a obteniprofil granulométrique répétable

garantissant un mout clair et le meilleur rendendenbrassage.

Cohen Zineb Page 19 2010/2011



@Y 5 RSSERIES Em=
DU MAROC

FRT FES

III.LE BRASSAGE:

Le brassage c’est une étape majeure du procdssiumjt du brassage est de solubiliser la
totalité de I'amidon et des sucres préformés danmalt (transformation de I'amidon en
sucre fermentescible).

Les caractéristiques de brassage a BRANOMA sont :

Brassage en densité élevé pour des raisons d’agtiom de volume de production avec de
faible investissement.

La salle de brassage est constituée de quatreéieém

= |a cuve matiere

= Le filtre
=  Cuve d'ébullition
*= Le Whirlpool

Le brassage comprend les étapes suivantes :

L’empattage.

La filtration.

La cuisson.
Traitement du mout.

A Wh =

1. L’EMPATTAGE (SE DEROULE DANS LA CUVE MATIERE) :

L’'empattage a pour but de transformer I'amidons dgrains du malt en sucres

fermentescibles, cette transformation s’effectudasmorisant I'action enzymatique du malt,

en procurant a chague enzyme les meilleures conditie température et d’acidité pour son
action spécifique.

L’empattage se déroule suivant plusieurs opérations
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v La 1°° opération : consiste a mélanger le malt avec 2 a 3 fois sdanw® d’'eau
chaude. L’'empattage se fait avec une Maiche comeena 58°C pour tenir compte
des enzymes, avec un ajout d'acide chlorhydriqud.,H@h mélange d’enzymes
(filtras) chlorure de calcium pour enrichir la l#én calcium.

v La 2°™ opération : augmentation de la température & 63-65°C pouir avte
activité optimale de$- amylases (maltose)

v La 3*™opération : se déroule & 76°C température d’activité optindate a-amylases
pour atteindre la saccharificatiometrines)

Le diagramme suivant représente la températur@mction du temps durant I'opération de
'empattage

80

70

60

50

40

30

20

10

repos avec agitation  repos avec agitation repos sans agitation 20’ temps (min)
20 30'

B température °C

Remarque :

» Le chauffage est assuré par la circulation de peevaentre les parois de la cuve
matiére sous l'effet de I'agitation.

* La cuve est en acier inoxydable.

» L’agitation est réalisée par un agitateur a 3 pales

Cohen Zineb Page 21 2010/2011



@Y 5 RSSERIES Em=
DU MAROC

FRT FES

2. LAFILTRATION(LE FILTRE PRESSE) :

Cette étape consiste a séparer le mout (liquideéseicriche en dextrines) des enveloppes
des grains appelées « dréches».

La salle de BRANOMA est équipée d'un filtre pressans lequel la partie liquide se délie
plus au moins du solide (également appelée dréCletde dreche est utilisée ensuite comme

aliment pour les bétails.
L es objectifs attendus par cette opération sont :

> Eliminée la dréeche du mout.

> Avoir un mout avec une faible turbidité.

3. LA CUISSON (CUVE D’EBULLITION) :

Le but d’ébullition est de stabiliser la compogitotu mout et I'aromatiser avec le houblon.

Le mout filtré est transvasé dans une cuve appelée d'ébullition ou il est porte a
I’ébullition (100°C) pendant 90 min, on ajoute leublon afin de donner a la biére son gout

amer.

L es objectifs de I'ébullition sont multiples :

- Stérilisation du mout.

- Concentration par évaporation.

- Dissolution des principes du houblon.

- Destruction des diastases sous l'effet de la chaleu
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4. TRAITEMENT DU MOUT (WHIRLPOOL) :

Le but est d’obtenir un mout libéré du trouble @hdublon et des substances non
dissoutes.

L’objectif du traitement du mout est d’obtenir unuhé&oid stérile aére, libéré du trouble
chaud et ne contient qu’une partie du troubledfroi

Pour la fermentation basse, la température du neftdidi se situe entre 5et 10 °C.

Le mout sorti de la cuve d’ébullition est pompe dansac de Whirlpool avec une vitesse
d’entrée de 13 m/s cette vitesse crée un cyclongeaemmet la décantation des particules en

suspension dans le Whirlpool pour former un cone.
Le temps de séjour du mout varie entre 20 et 3Carant le début de refroidissement.

Le soutirage du mout doit étre effectue a un tiausbds du Whirlpool pour éviter

I'entrainement du trouble.

IV.LA FERMENTATION

La fermentation consiste a transformer les sucresiefetescibles en alcool avec un
dégagement de gainsi que de ['énergie ; la fermentation s’obtipar I'activation de la

levure.

Il existe deux types de fermentation pour la bikee.fermentation haute, qui utilise des
levures de type Saccharomyces cerevisiae et |laefeation basse, avec les levures de type

Saccharomyces uvarum.

La fermentation basse donne des bieres de type. |[Egsrbiéres de fermentation basse
doivent fermenter plus longtemps et a des temp@&stplus basses que les bieres de

fermentation haute.
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1- LE REFROIDISSEMENT DU MOUT :

Le mout est pompe du Whirlpool vers I'échangeurchaleur. Le refroidissement est assuré

par I'eau alcoolisée selon le schéma suivant :

Entre du mout a 80°C - Echangeur de chaleur sontie mout a 9-10°C

Sorti d’eau alcoolisée a35-4( Contre —courant entrée d’eau alts@d a -4°C

P
<«

<
<«

gFR : Refroidissement du mout

2-LA FERMENTATION BASSE A BRANOMA :

Cest une fermentation a des basses températurekb{€¥, et la récolte de la levure
s'effectue par un coup de froid qui favorise leseasblement des cellules et leurres dépobts en

bas du fermenteur. Ce type de fermentation empéatiéveloppement des levures sauvages.

On utilise fermentation basse en tank fermé etatiqulier : les cylindro-conique dont on

trouve plusieurs avantages :

Réduction du cout d’investissement.
Augmentation de la qualité de la biére.
Réduction des pertes en matiéres ameres.
Simplification de la récolte de la levure.

AR NEENEEN

Diminution des contaminations.
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v Facilite la récupération de £o

Le diagramme suivant représente la variationte&lmpérature et de densité dans le

fermenteur en fonction du temps.

oc 4
I ! Zone ll , Zone lll ! Zone IV: Hne V
: 5 ! :
15°C ' ; ! ! densité
| ! : :
: E : ! Température
: ! I |
11°C | : 1 1
; ! | |
e | : :
I : ! !
1 : 1 1
E ! i i Temps (jours)
N [} »
' ! '

|

Variation de la température et la densitéurant la fermentation

Zone | : la température d’entrée du mout dans le brassirde 9-10°C, dans cette zone on

assiste a une division cellulaire des levures puilsgia présence de I'oxygene.

Zone |l : le passage a la consigne a 11°C apres 24h mietigne favorise la fermentation. On
maintient cette consigne pendant 3 a5 jours. Rodehsité on assiste a une diminution aprés
24 h de 14 1,5 °P ce qui refléte la consommatemnsiicres fermentescibles avec production

d'alcool et de cg
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Zone lll : dans cette zone, la température passe a la cen$BfiC, la densité continue a
diminuer jusqu'a sa stabilité a une valeur limieequi traduit la fin de la fermentation et

I’épuisement du milieu en sucre fermentescible.

Cette zone est une étape intermédiaire entre faef@ation et la garde caractérisée d’'une
longue durée de séjour a 15°C favorisant les igrecthimiques dans le milieu, on prévoie
dans cette période un début de récupération deddlarsqu’on constate une stabilité de la

densité pendant 2-3 jours successifs).

Zone IV : Appelée maturation dont :

- Latempérature est toujours a 15°C
- La densité demeure stable a une valeur voisin€lde 3

- Favorisant des réactions chimiques déterminanidditg finale de la biere

Zone V : caractérisée par le cout de froid déterminafédaentation basse, ainsi c’est une
suite de la maturation dont la température appéogest de 0,5°C permettant la récupération

totale des levures.
Les facteurs qui affectent la fermentation pring@ont :

- La composition et la concentration du mout.
- L'aération du mout /levure.
- La quantité de la levure.

- La géométrie et la taille du fermenteur.

3- LA FILTRATION :

Cest I'étape qui termine la fabrication de la biélta qualité du produit filtré doit étre a

son optimum au niveau de la mousse, brillance ezoukt limpidité.

A BRANOMA on utilise le filtre a tamis métalliques.
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Le filtre est équipe de tamis métalliques en agiexydable servant de support pour les
adjuvants de filtration. La pression supportéedesbbar, L'épaisseur du gateau recommandé
estde 1,5 a 3 cm, Le débit est de 2501/h.

Une opération de stabilisation de la biere est tffax juste avant le pompage de la biére

vers le filtre par addition du PVPP (polyvinylpyiwdone).

VI. CONDITIONNEMENT :

Il s’agit d’une étape précédant la commercialisatitife consiste a stocker la biere dans
des bouteilles

La ligne d’embouteillage automatisée travaille a cadence de 30 000 bouteilles/ heure

L es difféerentes étapes d’embouteillage sont :

Avant lavage

Réception des bouteilles vides provenant du ciidistribution
Dépalettisation (dépalettiseur)

Décaissage des bouteilles consignées

Convergence des bouteilles vers la laveuse paomwvogeur
Convergence des caisses vers la laveuse des gagsaas convoyeur

VVVYVYVY

1/LAVAGE

La laveuse suit un cycle de désinfection par unpegya en 4 temps dans un bain de soude
caustique (T=75°C, t=15min, Noah= 1,5%) suivi d'usigiccession de rincage a l'eau a
différentes température jusqu'a température nodealu, pour éviter tout choc thermique et

toute trace de soude. le systéme évacue les dagqueztlevées pendant le trempage.
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Aprés les bouteilles passent a travers un systéneodtrdle (une mireuse) capable
d’effectuer une inspection de haut niveau, adoptensystéme de surveillance a l'aide de
deux cameras détectant les différentes dimensiem$duteilles (paroi, colle, couronne...) et
suivant des références programmes dans l'appae#ié, peut différencier les pieces
défectueuses (mal nettoyer, non conformes, abraséesles éliminer de la ligne

d’embouteillage par une simple déviation automatiqu

2/ SOUTIRAGE

A l'aide d’'une soutireuse dite « barométrique »iéadarrive des tanks de biére filtrée a une
température de 0°C. L’appareil crée une pressmmra@dans les bouteilles et effectue le
remplissage a partir des parois en provoquant uavement de bas en haut du liquide

échappant ainsi le gomais une quantité reste comprimeée en haut ddasibes.

Cette quantité doit étre éliminée par ce qu’on dppebknif Tage » ; ce processus se fait par
un filet d’eau a haut pression qui va faire moussgroduit de fagcon a évacuer I'air résiduel

dans la colle de la bouteille avant qu’elle ne boitchée.
Apres on passe au bouchage assure par une « caasulpar des bouchons couronnes.

Une deuxieme inspection est installée a la sddita soutireuse par un appareil automatique
et programmable capable de contrbler le nivealedglissage des bouteilles et la hauteur de

la mousse, avec un systeme d’élimination des Hageléfectueuses.

3/ PASTEURISATION :

Il permet de détruire les éventuelles levures graiset « faufilées » au travers du filtre et
qui pourraient troubler la biere ainsi que toutnge pathogéne pouvant entrainer une

contamination ultérieure du produit ce qui va asssune longue conservation.
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Environ 15UP sont nécessaires pour effectuer opiéeation qui se fait par passage dans un

tunnel équipé de 6 bains remplis d’eau a difféegenpératures :

- Deux bains a 35°C placés au début et a la fin dtepasateur
- Deux bains a 51°C places au début et a la fin dtepasateur
- Un bain & 60°C : pré-pasteurisation

- Un bain a 62°C : pasteurisation

La technique repose sur le passage des boutediaplies sur un tapis roulant avec une
injection d’eau permettant I'échange thermique eenigs bouteilles et les différentes

températures.

4 /ETIQUETAGE :

Une étiqueteuse automatique permet le collage dgseétes ainsi que des collerettes

(renfermement I'habillage des bouteilles).

Le systeme est suivi d’une inspectrice contrélanhileeau de remplissage et la qualité

d’étiquetage

Une « dateuse » automatique adoptant un systemet déepcre programmable permettant

de préciser la date de fabrication et d’expiratdarproduit

Une machine « SICPA » permet de marquer chaqueibeytar la taxe

5/ EMBALLAGE :

Les bouteilles consignées sont remises dans lesesdsvées, ensuite elles sont palettisées

(par une palettiseuse) et stockées.

Les conditions de stockage recommandées sont :cliobs et endroit sec a température

ambiante.
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REALISATION DES TABLEAUX DE BORD POUR LES
MACHINES DE CONDITIONNEMENT AU SIENS SE BRANOMA

PROCESSUS

Définition de la qualité :

La qualité est I'aptitude d’'un ensemble de caratigries a satisfaire des exigences.
L es exigences peuvent concerner :

* Une activité ou processus
e Un organisme
e Un produit

Management de la qualité :

Le management de la qualité est 'activité coordenpermettant d’orienter, et de contréler,

un organisme en matiére de la qualité.

La principale composante du management de la qualité

\

Maitrise de la qualité par une approche « processus
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PROCESSUS

C'est I'ensemble des ressources et destasties qui transforment des éléments entrants
en éléments sortant. Toute tache, toute activitggé@nere un produit ou un service constitue

un processus, ou un enchainement de processus.

ENTREES : Eléments entrants ou produit, consommeés pamlegssus, nécessaires a

I'élaboration du produit, et sortant d’'un procesaosnt

SORTIES : Eléments sortants ou produits issues d’un peases

PRODUITS : Résultat d’activités ou de Processus Inclut :
- les services

- les matériels (machines)

CLIENT : Destinataire d’'un produit fourni par le fournigsele client peut étre interne ou

externe a l'organisme.

Remarque Il ne peut y avoir de « sorties » sans client dientrée » sans fournisseur. La
raison d’étre d’un processus est la satisfactianbasoins explicites et implicites des clients

finaux du processus
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Management par processus :

L'objectif dumanagement par les processusst de décomposer l'activité en
processus et de les mettre sous controle afinsgdedecorder avec les objectifs

stratégiques de I'entreprise.

Intégration du concept DEMING :

Le concept DEMING lI'amelioraticontinue

Strategies
et
obijectives

La calle symbolise le systéme
qualité structuré selon les
quartes étapes PADC et assure
le maintien et 'amélioration du P D
niveau de performance.
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Le management des processus passe par I'apptices PDCA a chaque niveau
hiérarchique.
Pour cela il faut :

« Se fixer des objectifs (pour savoir @inlva)

* Planifier les projets (pour savoir con’en est)

» Déterminer les régles (pour savoir cominfigire)

» Déterminer les indicateurs et élaboesrtbbleaux de bord (pour piloter le processus)
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ANALYSE DES DONNEES :

L'analyse des données se fait a plusieurs niveaux :

Suivi de la Planification

Planning établi

Réalisation des actions

-
: l
£
Q
—
=)
E Vérification de I'état
N d’avancement des actions
5]
Evaluer I'efficacité des Mettre en place une
actions Non _ | autre action
Oui
** LES PROCESSUS DES MACHINES DE CONDITIONNEMENT**
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LAVEUSE:

Entité concernée

Laveuse

Elément d’entrée

Les Bouteilles
Les produit de lavage (soude caustique,

mousse)

anti

Elément de sortie

Des Bouteilles lavée

Elément de maitrise

Concentration de la soude.
La qualité d’eau de lavage.
La température de lavage.

Ressources

L’eau

Les Bouteilles : palettiseur

Indicateur de performance

Taux de fiabilité de rincage

Taux de panne de la laveuse
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SOUTIREUSE:

Entité concernée

Soutireuse

Elément d’entrée

- La biere
- Les bouchons

- C02

Elément de sortie

- Bouteille rempli de biere et boucher

Elément de maitrise

- le remplissage des bouteilles

- le bouchage des bouteilles

Ressource

- La biere : la filtration

- Co;: unité de stockage dexo

Indicateur de performance

» Taux de panne de la soutireuse.

A\

Taux de rendement de bouchage.

» Taux de rendement de remplissage.
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L’ETIQUETEUSE :

Entité concerné L’étiqueteuse

- Les étiquettes

Elément d’entrée
- Lacolle

- Les bouteilles rempli et boucher

v Des bouteilles étiqueter
Elément de sortie

Bouteilles étiqueter

Elément de maitrise

- Bouteilles : pasteurisateur

Ressource - Les étiquéte et la colle : stocke
» Taux de panne de I'étiqueteuse.
Indicateur de performance » Taux d'utilisation des étiquettes.

> Taux d'utilisation de la colle.
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MIREUSE :
Entité concernée Mireuse
Elément d’entrée -Bouteilles
Elément de sortie -Bouteilles conforme
Elément de maitrise Bouteille conforme au remplissage
Ressource -Bouteille : laveuse
Indicateur de performance » Taux de panne de la mireuse
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TABLEAU DE BORD :

Dans le cadre de la démarche qualité, afin notamaemhieux communiquer et fixer les
objectif et mieux impliquer le personnel, il estspible de construire un tableau de bord ou
chaque service, fonction et machine trouve desatéurs liés a ses objectifs. Le tableau de
bord n’est pas un outil de contrdle ou un instrutrslg motivation du personnel. C’est un
instrument de comparaison et d’amélioration. Il estdéclencheur d’enquéte. Lorsqu’un
dysfonctionnement est mis en évidence par rapporbljectifs fixés, le tableau de bord aide

les responsables a identifier les actions correstimdéquates pour résoudre le probleme.

Définition du tableau de bord :

Le tableau de bord est un enseniladicateurs peu nombreuxcongus pour permettre aux
gestionnaires de prendre connaissanceélatlet de lévolution des systemes qu’ils pilotent
et d’'identifier lestendancesqui les influenceront sur umorizon cohérentavec la nature de

leurs fonctions

C’est un outil de pilotage qui souligne I'état déancement dans lequel se trouve le processus

afin de permettre au responsable de mettre en gegactions correctives

Caractéristique d’'un tableau de bord:

Le tableau de bord se caractérise par sa :

o0 Simplicité et clarté : il ne peut posséder qu'un nombre limité d’indicateurs.

o0 Pertinence : il ne peut contenir que les indicateurs relatifs aux responsabilités de son
utilisateur ;

o Facilité : les sources de données doivent étre existantes et fiable, avec des délais de
traitement courts.
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Conception du tableau de bord

Pour la conception du tableau de bord il faut diéfin
Définir les objectifs du contrble

C’est une étape approfondie relative au fonc@mnent de I'unité, cette approche garantit
une meilleure adéquation de I'outil aux besoingekgtion du responsable

Il s’agit donc de mener au préalable une réflexion sur les missions et les objectifs de la
structure afin d’identifier les aspects qu’il faut controle

Définition des indicateurs:

Apres la réalisation des processus les indicatiipgerformance sont bien défini, et ne reste
rien que faire un suivi de ces indicateur pour gasidls suivant nos objectif ou non.
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Indicateur de Objectif Mois
— _ _ Cumul
Processus | Performance Fevrier | Mars Avril Mal
Laveuse -Taux de fiabilité deg 100% 100% 100% 100% 100% 100%
rincage.
-Taux de panne de la
laveuse. 5% 0,045% | 0,015% | 0,08% | 0,018% 0,04%
Mireuse -Taux de panne de [a5% 0,059% | 0,045% | 0,068% | 0,102% | 0,068%
mireuse.
-Taux de panne de B/ 0 0 0 o
soutireuse. 0 0,03% | 0,007% | 0,009 0,011% | 0,014%
Soutireuse -Taux de rendement dl.99,89% 99.89% | 99.99% | 99.99% | 99 .97% 99 .96%
bouchage. ’ ’ ’ ’ ’
99 ,09% 0 0 0 0 0
-Taux de rendement du 99,76% | 99,73% | 99,76% | 99,73% | 99,74%
remplissage.
-Taux de panne de5% 0,001% | 0,1% 0,018% | 0,008% | 0,03%
I'étiqueteuse.
Etiqueteuse
-Taux d'utilisation de |3
99,90% 0 0 0 0 0
colle. 99,81% | 99,78% | 99,77% | 99,77% | 99,78%
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Selon la norme ISO 9001 version 2000. L'asalges donnes du chapitre 8 (mesure,

analyse et amélioration) est obligatoire.

“ L'organisme doit utiliser des méthodes apmpriées pour la surveillance et,
lorsqu’elle est applicable, la mesure des processull systeme de management de la
qualite. Ces méthodes doivent démontrer l'aptitudedes processus a atteindre les
résultats planifiés. Lorsque les résultats planifi¢ ne sont pas atteints, des corrections et
des actions correctives doivent étre entreprisesomme il convient, pour assurer la

conformité du produit. ~

Dans ce sens n'importe quel objectif non atteirnd f@bjet d’'une action corrective qui sera

évaluée selon son efficacité

EXEMPLE DE TABLEAU DE SUIVI DES OBJECTIFS NON ATTEINTS:

Process Objectif non atteint | Cause Action corrective Responsable
Laveuse - Taux de panne laveuse Pb au niveau de | Prévoir soit le changementService
0,01% vérins d’entre des | soit la révision des verins. maintenance
bouteilles
(coincement)
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L’ANALYSE DES OBJECTIFS NON ATTEINTS :

Les objectifs non atteints font l'objet d'umalgse par le RMQ et les pilotes des

processus.
Suivi des objectives
Déroulement
Mettre en place
l < d’autre action
Responsable des 4 Non
services
Our
Présentation des
réalisations au RMQ
v
Traitement des Evaluer l'efficacité
objectifsnon [~~~ ""-- > des actions
atteints
Mise en place des Revue de direction
actions correctives
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conclusion

La durée de stage est une occasion d'allier enpeatgue et le théorique. Elle permet
de développer les compétences organisationnelésoute et de communication pour

s’adapter avec le monde du travalil.

La période de stage effectuée a BRANOMA m'a perréi®iadre mes connaissances

et de capitaliser une expeérience.

Au cour de ce stage jai pu réaliser tous les piasifiées au début de mon stage a

savoir ;

Les difféerentes étapes du processus de la fabmcdada biere ainsi que les différentes

machines du conditionnement et leurs principesodetfonnement.

En suite jai réalisé pour chaque machine un pragespii comporte, les éléments
d’entrée, de sortie, les indicateurs de perforraaatidentifier pour chaque machine son

produit ses client (interne et externe) et sesnigseurs.

Finalement j'ai élaboré un tableau de bord quiwgstoutil de pilotage et permet de
souligner I'état d’avancement des objectifs et m#ragalement au responsable de mettre

en place des actions correctives.
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ANNEXE :

*UL : unité de lavage

1UL =1min de trempage dans une lessive caustiqi% ee concentration et a 50°C
*°P : degré plateau

1°P=104g de sucre dans 100 ml de la solution

*Unité de pasteurisation

1UP = 1min a 60°C

SMI : systéme de managent intégre.

RMQ : responsable de management de la qualité.
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