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Introduction

Le stage que jai effectué a la compagnie des Bosssazeuses du Nord (CBGN) est une

étape importante dans mon cursus.

Il présentait une occasion précieuse pour mettrapgtication mes connaissances théoriques

dans la perspective de les développer en compét@natessionnelles.

Par ailleurs, I'élaboration de ce rapport a pouingipale source les différentes notes
journaliéres que j'ai prises ainsi les nombreuxetigns que j'ai pu avoir avec les agents des

différents services de la société.

Au cours de la période de mon stage, jai pu vidiés différents services de I'entreprise,
visualiser le fonctionnement des outils et machones comporte chaque ligne de production et
reconnaitre I'environnement général de la producgtiavec bien sdr, l'articulation des

différentes structures de I'entreprise et I'orgatian du travail.

Le travail que jai effectuée au sein de le la CBGlénsiste & comprendre le processus de

fabrication ainsi que la démarche qualité de Coala Company.

Le premier chapitre comprend le processus de fafwit général et le deuxieme comprend le

theme de mon suivi qui est le lavage des bouteilles



Chapitre I

Apercu sur la société

Coca-cola a fait son apparition pour la 1ére énisviaroc en 1947 grace a un contingent de
'armée américaine qui était basé a Tanger a I'époq
Une année plus tard, & Embouteilleur a été mis en place & Tanger parHRUL avec un
capital totalement américain.

En 1952 la mise en place de la CBGN : embouteifi@nchisé de la compagnie Coca-cola,
elle a été implantée a la place de I'actuel hO@FB.

En 1971, une nouvelle unité construite au quairigustriel SIDI BRAHIM.

De 1952a 1987, la compagnie des boissons gazeusasrd (CBGN) ne fabriquait que
Coca-cola et Fanta Orange ; Mais aprés et pour enigmsa part de marché, La compagnie a
décidé la diversification de ses produits.

Elle a commencé a produire Fanta Florida, FantadoenBonaqua, Hawai Ananas, Hawai
Tropical et Sprite, elle a lancé en 1992 les bdateen plastique PET. Elle a méme acheté une
nouvelle machine d’une grande capacité, rapidffettaant plusieurs tdches en méme temps.

En 1997, elle acquit la SIM (Société IndustrieNMdarocaine) principal concurrent lui
permettant ainsi d’augmenter sa capacité de prmmfuet d’élargir sa gamme de produits.

En 2002, la CBGN devient filiale de 'Equatorial €ecola Bottling Company (ECCBC), qui
elle aussi filiale du groupe COBEGA a 70%, de TloedzCola Holding a 30%.



.2 Organigramme de la société
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L'excellence de lgualité est inévitable pour une marque tel Coca-Cola, qui dépasse
I'étiquette d'une simple marque, car étant bu glus milliard de fois par jour, la marque &
bouteille doit donner une qualité optimale, dansbig de donner pleine satisfactionx
consommateursihe Coca Cola Company est le leader mondial de fabrication et travaillec
un réseau de partenaires embouteilleurs qui prptlistde quatre cents marques de boi:

La qualité est au centre, car que ce soit n'impguiel produit Coca<Colaveut procurer un
plaisir intense a chaque produit consommé, c'aest g que l'entreprise a son propre syst
de gestion de la qualitéThe Coca Cola Quality Systequi a était concu par une équi
interfonctionnelle mondiale et administré pal direction supérieure de T Coca Cola
Company. Coca-Colaeut étre la meillele a tous les niveaux, et ¢a, sans exception, ci

constitue la marque de fabrique de la ma

Coca-Cola, comme tous les acteurs du secteur des liquidesemilaimes, rencore une
difficulté accrue dans la tracabilité puisque leduit est un liquide. La tracabilité n’est effice
gue par le biais d’'un marquage stide toutes les étapes de fabricat assurant le suivi en

amont et en aval.



La tracabilité est un parametre essentiel powras$a pérennité du groupe, qui a fait de cette
tracabilité I'une de ses priorités, I'associanbié&ment a l'identité méme de ses produits. Une

garantie du respect des normes international.
a- Définition de I'ISO :

L'ISO est une organisation non gouvernementale membres ne sont pas, comme le systéme
des Nations Unies, des délégations des gouvernsmatibnaux. L'ISO occupe néanmoins une
position privilégiée entre les secteurs publicrété La raison a ce que I'l'SO compte dans ses
membres de nombreux instituts faisant partie darlacture gouvernementale de leur pays ou
mandatés par leur gouvernement et d'autres orgasigaus exclusivement du secteur prive,

établis par des partenariats d'associations indlissrau niveau national.

L'ISO peut donc agir en tant qu'organisation desdia permettant d'établir un consensus sur
des solutions répondant aux exigences du mondeoBique et aux besoins de la société,

notamment ceux de parties prenantes comme lesmonmsieurs et les utilisateurs.

La norme ISO 14001 est la plus utilisée des nordeeda série des L'ISO est un réseau
d'instituts nationaux de normalisation de 156 pa&gdon le principe d'un membre par pays,

dont le Secrétariat Central, situé a Geneve, Suessere la coordination d'ensemble.
b. 1SO 9001

La norme ISO 9001 fait partie de darie des normes ISO 9QO0felatives aux systemes

degestion de la gualitéelle donne les exigences organisationnelles segupour l'existence

d'un systéme de gestion de la qualité.

La CBGN veille principalement sur deux volets pderrcontréle de la qualité a savoir le

contrble a la réception et le contrble au courageoduction.
b- Normes OHSAS 18001

Cette norme permet de mettre en place un systemeadagement de santé et de sécurité au

sein de I'entreprise pour assurer un développedweable.

La CBGN oblige tous ses fonctionnaires a respdesaregles de sécurité au sein de I'entreprise
comme le port des équipements de protection eassgne dans zone réservé au piéton pour

éviter les accidents et assurer la sécurité.
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I. 5 Processus de fabrication

A. Traitement Des Eaux
a.1. L’eau destinée a la production et a la siroperie :

L'eau constitue I'élément majoritaire dans la lmmsgazeuse, donc il peut influencer son
godt, son odeur ainsi que son apparence. C’estqadaiiqu'il faut traiter I'eau de ville avant son
utilisation pendant la production du sirop, cetéal e€ontient pas mal de substance qui peut
influencer les boissons :

+ Matieres en suspensionéMES) :

Elles sont définies soit comme étant des mati@éeantables en temps court, soit comme des
matiéres retenues par un filtre de porosité denl p
Les MES sont composées des substances minéralgisstances vivantes

+ Matiéres colloidales:

Ce sont des matieres de méme origine que les ME& tiamétres est généralement inférieure
a 5 um. La durée décantation naturelle de ces reati été estimé entre 2 et 200 ans pour
sédimenter dans une colonne de 1 m d'eau, il fadmina les précipiter pour contribuer a leur
décantation, c'est l'objectif de la coagulatiorcdilation.

« L'alcalinité:

Les bicarbonates, les carbonates ou les hydroxpeesent donner un godt anormal au produit
fini.
% Les substances sapides et odorantes :
Les substances sapides et odorantes comme lechtde fer peuvent réagir avec les aromes
délicats des boissons et affecter leurs godts. Hre,ol'eau ne doit pas contenir trop de
composants minéraux sous peine de donner un gaiidsee ou salé a la boisson.

La CBGN dispose d'une installation importanté est destiné au traitement de l'eau, cette
installation comprend :

» des bassins de chloration.

» des filtres a sable.

» des décarbonateur.

» desfiltres & charbons.

» des filtres polisseurs.

» des pompes pour la circulation de I'eau.



Les étapes de traitement de ’eau

Lee schema de la figure dessous isume lintallation de traitement d’e.
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Figure 1 : Schéma de I'installation de traitemet 1d¢ Jeau

Bassin 1 :

Ce bassin est destiné a la fois au stockage dedtea sa chloration par l'injection d'L
quantité de chlore comprise entre 1 et 3 |
La capacité de ce bassin et d'environ 28, Le niveau d'eau & l'intérieur est contrdlé au mc
des sondes de niveau.
A noter que la teneur en chloreles parameétres godt, odorat et appar (GOA), sont

analysés quotidiennement.

Filtre a sable :

L'eau sortante du bassin 1 est transportée vigpoegpes vers les filtres a sable af
avoir recue une dose dalfate d'aluminium qui représente I'agent coadulgui va déstabilise
les particules colloidales pour former des flocisvpmt Etre éliminer au niveau de ces filt
Bien évidemment, aprés un certain temps estimgoars, les filtres a sables vcétre chargeés
par les flocs (impuretésge qui va déranger son bon fonctionnent, pour &xdasss de ces

particules, ils seroriivé tous les 3 ou 4 jours par l'injection de I'aaontre courar



L'efficacité de ces filtres est vérifiée par I'arsal des GOA, et la turbidité, il faut aussi vérifie
I'état du sable, cette vérification peut conduireebBangement du sable si nécessaire.

Le décarbonateur :

Il s'agit d'une grande cuve remplie par un lit é&imes cationiques, un solide organique

insoluble qui au contacte de I'eau échange lesreativec la solution.
Dans notre cas, la résine utilisée est de type JRIC{@ but étant de réduire I'alcalinité de I'eau,
le mécanisme consiste a échanger les iofis&@aidf* provenant du bicarbonate de sodium et
de magnésium avec la formation du gaz carbonigwearsis les réactions :

2RCOH + Ca (HCQ), —»Ca(RCQ), + 2CQ + 2H,0

2RCQOH + Mg (HCGy), — Mg(RCQ); + 2CQ + 2H,0
Il faut mesurer périodiquement l'efficacité de ésine qui est caractérisée par la teneur de
I'effluent en carbonates et hydrogénocarbonatesgue cette quantité dépasse les 85 mgl/l, |l
faut régénérer la résine par I'ajout de l'acidedhfdrique concentré qui va substituer les ions
Cd* et M¢* par des protons.
Apres une certaine durée, la régénération ne paowver les résines, dans ce cas il faut changer

carrément le remplissage.

Bassin 2 :

Le bassin 2 est un bassin qui recoit I'eau sor@dmidécarbonateur, avec une capacité de
200 m3. Une quantité de chlore est ajouté de medlriere a obtenir une concentration de 6 a 8
ppm afin de désinfecter I'eau.

Filtre a charbon :

Les filtres a charbon sont des cuves remplies pachdirbon actif qui représente un
agent adsorbant visant a éliminer le chlore et tesssubstances pouvant donner un godt ou
une odeur anormal a la boisson, ainsi que les &uxss$ organiques et les micro polluants.

A la sortie du filtre & charbon, plusieurs paraeettoivent étre vérifies

* Le gout 'odorat et 'apparence GOA
» Le titre alcalimétrique qui ne doit pas dépasserleng/I.
» Le titre alcalimétrique complet qui ne doit pas akger les 85 mg/l.
* Lateneur en chlore doit étre nulle.
* Le pH doit étre supérieur a 5.
Lorsque ces parametres dépassent ces limites,aldarh devient sature, et nécessite d'étre

changé.



Filtres polisseurs :

La station renferme deux filtres polisseur, chafiii® se compose de filtres chargés
d'éliminer les particules de charbon actif éventmeent présentes dans I'eau a la sortie du filtre
a charbon.

Les filtres polisseurs doivent étre nettoyés avee solution chlorée a chaque changement de
filtre.
La stérilisation du filtre polisseur s'effectue ®dois par semaine ou selon les résultats des

analyses microbiologiques.

a.2. L’eau traitée pour les laveuses ou I'eau adoucie:
L’eau adoucie est préparée spécialement pourigation au niveau des laveuses, la

dureté calcique de cette eau doit étre presque paollr ne pas avoir un dép6t de calcaire dans
les bains de la laveuse.
Filtration au niveau de I'adoucisseur :

Lors de I'opération de ringage des bouteillesjlisdtion d’'une eau trop dure peut ternir
le verre et entrainer la formation de tartre. P@duire cette dureté, généralement due a un
exces de calcium et du magnésium, on peut procgden adoucissement sur une résine
échangeuse de cations de typgRa
Tous les sels de l'eau brute se transforment es del sodium lorsqu’ils traversent
'adoucisseur.

A la sortie de ce dernier le titre hydrotimétriquela dureté de I'eau traitée est faible.
Dans le cas ou la mesure du taux de la duretéer@ed valeurs hors norme, une opération de
régénération de la colonne opérationnelle est séges
La régénération se fait a I'aide du chlorure ddwsodselon les réactions suivantes :
2NaCl + Ca-R —» aR + CaC}
2NaCl + Mg-R —» M+ MgCh

10



b. La siroperie

b.1. Préparation du sirop simple

La préparation commence par injer le sucre granulé, apprsionné par COSUMAR ¢
contrélé das le laboratoire de la CBGN pour s’assurer de séocmité aux normes requis
Le sucre injecté est filtré graa un tamis qui ne laisse passer que les grainsahellgmétrie
désiré. A l'aide d'une vide sucre est ensuite transp vers un silo de stockage qui ass
l'alimentation de circuiét évite toute rupture dur: la fabrication.

En bas du silo, est ir@tée une vanne qui permet un ajustement autoneede l'alimentation
du sucre en fonctioned besoins en aval. Une deuxiéme vis sans fin ateesigcre vers un

cuve de dissolution qui contient de 'eau traitéee t@mpérature de 60

Figure 2 : Alimentation du tamis et acheminement du sucre verka cuve de dissolutio

A la sortie, on écupéere une solution de sucre, est le sirop qui va traverser dans
premier temps unlfre horizontal puis l'aut vertical au sein duquel s'effue I'agitation de la
solution, les particules non dissoutes précipitrsont recyclées dans la cuve de dissolutic

brix de la solution se fait a la sortie du filtréade du Visio brix

11
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Figure 4 : schema de la salle de preparation du sirop

La vapeur d'eau provenant de l'atelier des chaws alimente ¥echangeur thermiqu
Ce qui permet le chauffage de la solution a environ 85la@empérature neois pas dépasser
ce degré, sinon on risque de caraméliser le suette élévation de température perme
pasteurisationEnsuite le mélange passe ¢ cuwe au charbon actif, cette derni est remplie
de la solution du sucre a laquelle vient s'ajolgarharbon actif en poudrensuite le mélange
passe dans la cuve de réac
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Au bout de 30 minutes environ, est effectuée latiga entre le sirop et le charbon actif. La
réaction a pour but d'enlever la mauvaise odeusutue, de virer son apparence du jaune au

blanc et d'assurer un bon godat.

Pour éliminer les matieres en suspension et lesiiet@gs restant dans le mélange, ce dernier
passe, a une température de 85 °C a travers ureqeiicontient de la celite, ce qui permet sa

purification.

Le mélange étant a une température élevé il dbit sm refroidissement :

En utilisant de l'eau glycolée (eau a une tempgratnoins de 0 °C mélangée avec une

substance (glycol) pour éviter sa congélation &ecetmpérature), la température du sirop

obtenu est abaissé a environ 22°C, cela grace aamtke qui ajuste le débit de I'eau glycolée et
par la suite contrble son refroidissement. L'eawaude est pompée a une tour de

refroidissement pour lui rendre sa températuréairitLe sirop obtenu est envoyé a la cuve de
sirop simple ou il repose pendant une heure pourspit désaéré.

A la fin de cette étape on obtient un mélange @pgiebp simple.

b.2. Préparation du sirop fini
Le sirop fini est un mélange de sirop simple esidgp concentré appelé aussi extrait de

base, qui est un mélange complexe d'arémes, dianidi et de colorants, ce dernier est regu,
sous licence, dans de grands flacons.

La préparation du sirop fini commence par le cdatrdes ingrédients du produit par un

opérateur qui les introduit dans un récipient otdiafiele mixage avec l'eau traitée, le mélange
est ensuite envoyé a la cuve de sirop fini dansdlesjeffectue le mixage avec le sirop simple a
l'aide d'une pompe qui maintient l'agitation perndd@hmin. Le produit obtenu repose environs
15 min afin d'assurer sa désaération, ensuitet ic@strolé par I'opérateur qui veille sur sa

conformité en réglant tous les parametres en gueatsavoir la température, le degreé brix.

c¢. lavage des bouteilles
Les bouteilles rendues du marché dans des caiasssmi par le dépalettisateur, qui les

met dans le convoyeur puis arrivent a la décaigseamur subir un lavage et nettoyage avec

I'eau et un détergent (NaOH) pour garantie unen@tépet une stérilisation avant soutirage.

A l'entrée de la laveuse les bouteilles subissenprerincage puis entrent automatiquement
dans des alvéoles et passent directement versales e soude. La laveuse se compose de
deux bains ou les bouteilles circulent, chaque Baime température différente de I'autre, lors

du passage dans les bains, les bouteilles décrivemtboucle. Pendant ce processus, les

bouteilles sont entierement remplies et de nouwadées dans chaque bain, a la fin les
13



bouteilles sont rincées avec de I'eau adoucie éhfmur éliminer les traces de soude:
désinfecter les bouteilles.

Dépalettisation

Cette machine représente un systeme presque aigéroancernant la mise en cais
sur convoyeursces caissiers sont placés les uns sur les aavssforme d'un parallélogramt
de six caissiers sur quatre caissiers pour le velden1L et six caissiers pour le volume de

cl 20 cl, ce parallélogramme est posé sur une piaappelée palet

Figure 5 : Dépalettiseur

DécaisseuseC'est une machine qui enléve les bouteilles vidssahisse, et les pose
sur le convoyeur qui alimente la laveuse des bibegeet laisse échapper les caisses
destination de la laveuse des cai
La pose des boutks se fait a l'aide d'une ventouse qui souffld'ae et crée une force (

pression.

Figure 6 : Décaisseuse

14



d. Processus de remplissage

1/-sou tirage:
La sou-tireuse remplit automatiquement les bogeibans aucune intervention manuelle du

machiniste.

2 /Sertissage des bouteilles :
A la sortie de la soutireuse, il y a une bouchepsecontient des tétes numérotées et apres le

bouchage on fait un contréle au bouchon pour sfasslu bon sertissage.

3 /- capsulage des bouteilles :
Lorsqu’il s’agit de grandes taille (bouteillek).c’est la capuleuse ou visseuse qui ferme les

bouteilles.

4 /-le codage des bouteilles:

La date de production et celle d’expiration smarquées sur le bouchon par la dateuse.

5/-étiqueteuse :
Les bouteilles sont décorées par des étiqugtteportent les renseignements concernant le

produit.

6/-I'encaisseuse :
C’est la derniére étape de production, cette nm&chiet les bouteilles dans des caisses pour

les transporter au marché.

V. suivi du lavage des bouteilles en verre

Le lavage des bouteilles en verre est une étaperitante dans la chaine de production, elle
concerne les bouteilles qui seront remplis par d&sdon, la propreté de ces dernieres est
primordiale car c’est une question de sécuritéhatitaire, et pour la garantir on effectue un

control de qualité sur les étapes de lavage.

1) Les étapes de lavage :

» La pré-inspection : c'est la sélection des bbdeteconformes, effectué par un opérateur.

* Le prélavage : est assuré par une eau adoucie pedaettant I'élimination des matieres
adhérant aux parois, et réchauffant les boutedtas éviter les chocs thermique lors du
trempage dans la soude au cause de la différertoe kentempérature ambiante et la
température des bains de soudes (70C°)
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* Le lavage a la soude caustique : s'effectue aampérature se situant entre 67°c et 73°c et
a une concentration allant de 1,5 & 2,5%. La teatpér élevée a pour but d’augmenter
I'efficacité du lavage pour éliminer toutes les m@s organique et désinfecter. La soude
est combinée au triphosphate de sodium dont le eééted'empécher le passage de la
mousse en provenance de NaOH et de permettrdlnbe des bouteilles.

* Le pré-rincage : est une opération de rincage desehbles afin d'éliminer les traces de
détergent, se fait dans trois bains contenant doace chaude, tiede et froide. Le ringcage
final est réalisé par I'eau froide chlorée de 1pgp® pour éliminer les résidus caustiques et
refroidir les bouteilles jusqu'a la température mmte.

* L'inspection visuelle par les mireurs : a pour di@liminer les bouteilles mal lavées et
ébréchées.

* L'inspection électronique : s'effectue avant letisage, dans le but de retirer les bouteilles

contenant des matieres étrangeres.

2) Parametres influencant le lavage :

a- La concentration de NaOH.

Les bouteilles subissent un lavage a la soude @liminer toutes les moisissures qui
peuvent influencer la qualité du produit finit, slepour cette raison que la concentration de
NaOH ne doit pas étre inférieur a 1,5% et ne déppas 2 % dans le 1ér et pour le 2éme bain

elle doit étres comprise entre 2 et 2,5 %.

b- Le chlore

Le chlore est considérer comme un désinfectans @loloit étre présent dans le dernier bain
avec une abondance de 1 a 3 ppm.
Le teste de chlore se fait par un comparateuridel’de « dpdnl ».

c- Lesromps d’injection
L’alignement des rompes d’injections est trés ingoais dans le ringage, elles doivent étre

alignées pour que I'eau pénétre dans la bouteille.

d- Latempérature des bains
La température augmente l'efficacité du lavage emmettant I'élimination des moisissures et

facilite I'enlevement des taches.
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3) Les controles de qualité :

a- La température
La température des bains de soudes doit étre ceengnitre (67et73) pour le premier bain et de

méme pour le deuxiéme.

c- Les rompes d’injection

On vérifie I'alignement des rompes d’injection

b- La concentration des bains de soude
La concentration des bains de soude doit étre dempntre (1,5% et 2%) pour le premier bain
et entre (2% et 2,5%) pour le deuxiéme bain, orgate comme suite :
» on prend 2 échantillons un du premier bain et fawdu deuxieme,
» on préléve 5 ml, on dilue dans 25 ml d’eau ;
e on ajout 2 ml d’une solution de BaCl
* on verse trois goutes de phénolphtaléine ;
* on dose avec I'acide sulfurique.
d- Chloration rincage
La concentration en chlore de I'eau de rincage &o& comprise entre 1 et 3 Ppm.
Ce test est fait grace au dpdn 1 et cela comme suit
e on prend un comprimer de DPDN1
* on les met dans une cuve de 10 ml
* On agite
e on compare la coloration grace le comparateur dt tavaleur.
e- Les traces de soude
A la sortie de la laveuse on vérifie s'il y a dexes de soude dans les bouteilles lavées en
versant de la phénolphtaléine dans les bouteilles ebserve :
* siilnya pas de changement de couleur, il rpgsade trace de soude.
e sinon il ya existence des traces.
f- Présence des moisissures
On contréle aussi la présence des moisissuresldsrmuteilles lavées en faisant un
test au bleu de méthyléne, ce dernier colore lesigpdes moisissures en bleu.
Ce test consiste a verser 25 ml de bleu de méthydans la bouteille lavée de facon a ce que
tout I'intérieur des bouteilles soit recouvert detbde méthyléne. Apres, on transvase le bleu
de méthylene dans la bouteille suivante et on rilacdouteille et observe s’il y a des

moisissures ou pas.
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4) Les actions en cas de déviation de la norme

En cas de déviation de la norme il y a des actérfaire pour éviter tous danger
alimentaire. Pour la température s’il y a une $misn doit 'augmenter et cela grace a une
vanne qui vient des chaudiéres qui contient deafgeur d’eau chaude qui permet d’élever la
température au degré voulu ,en cas de dépasseraeld ttmpérature maximale on doit
refroidir le bain de soude.
Si la déviation de la norme est un dépassemerd tiripérature maximale on laisse la laveuse
en marche, mais si la déviation est en dessoua timite minimale les bouteilles lavées a la
mauvaise température doivent étre intercepté diysmaans le laboratoire de microbiologie

pour voir s’il y a des moisissures.

Pour la concentration des bains de soude, si sileupérieur a la limite maximale on dilue le
bain avec de I'eau et on verifie la nouvelle coi@ion ; et si la concentration et inferieur a la
limite minimale on envoi un bon de communicatigouée de la soude grace a une vanne qui
provient du réservoir de soude.

Les bouteilles lavé a la mauvaise concentrationt snterceptées est analysées en
microbiologie, aprés 48 h on voit ce que donneastrisultats pour voir s’ils peuvent étre
commercialisées.

Pour les traces de soude, si on en trouve dartmwlésilles, on vérifie les rompes d’'injection si
elles sont alignés, on vérifie aussi la pressiorirdgge, on enléve les bouteilles mal lavées.
Pour la pression de ringage si elle est inferieliroa@r on I'augment et si elle est supérieur a 3
bar on la diminue, on intercepte les bouteilles maakes et on les analyse en laboratoire
microbiologie.

Pour la chloration de I'eau de ringcage si elleie&rieur & 1ppm on ajoute du chlore sous
forme de HCI si elle supérieur & 3 ppm, on dilueamutant de I'eau et vérifie au laboratoire si
elle est dans la norme.

Pour le test de bleu de méthyléne si on trouveadé&éhies dans les bouteilles on vérifie la T des
bains leurs concentration et on intercepte les dibeg mal lavées et on les analyse en
microbiologie

5) Suivit de la température, concentration de soude et chloration de I'’eau de

ringcage.

A. Concentration de la soude :

e premier bain:
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Jours % de soude
1 1,7
2 1,8
3 1,65
4 1,6
5 1,75
6 1,55
7 1,65
8 1,85
9 1,55
10 1,6
11 2,0
12 1,8
13 1,65
14 1,75
15 1,9
16 1,65
17 1,75
18 1,95
19 1,7

20 1,55

21 1,5

22 1,85

23 1,75

24 1,6
Tableau nl

2,5
Q
3 2
[e]
2 /\/\/\j\/\/\ AN
N
1,5

0,5

1234567 8 9101112131415161718192021222324

jours

Figsure 7 Courbe représentant le pourcentage de soude durant 24 jours.

Interprétation :

La concentration varie entre 1.5% et 2% durant le suivit tout est dans les normes
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Deuxiéme bain :

Jours % de soude
1 2,4
2 2,2
3 2,5
4 2,1
5 2,2
6 2,15
7 2,3
8 2,25
9 2,0
10 2,3
11 2,5
12 2,4
13 2,2
14 2,5
15 2,2
16 2,2
17 2,15
18 2,0
19 2,45
20 2,25
21 2,15
22 2,2
23 2,5
24 2,35
Tableau 2

2,9

2,7

2,5

2,3
2,1

%soude
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Figure 8 Courbe représentant le pourcentage de soude durant 24 jours.

Interprétation :

La concentration varie entre 2% et 2,5 % durant le suivit
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B. Chloration du ringage :

Jours Chloration du
rincage
1 1,8
2 2,0
3 1,2
4 1,5
5 1,4
6 1,2
7 1,83
8 1,6
9 1,6
10 1,4
11 1,6
12 1,8
13 2,0
14 1,2
15 1,5
16 1,4
17 1,2
18 1,8
19 1,53
20 1,7
21 1,0
22 1,7
23 2,0
24 1,6
Tableau n3
3
2
o 15 -
=
°© 1
0,5
O+——FT—"—7T"7T"7T""—T"TTTTTTTTTTTTTT—T T
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jours

Figsure 9 Courbe représentant la chloration du rincage

Interprétation :
La concentration du chlore varie normalement au cour de toute la période du suivi
C. Température des bains :
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Premier bain :

Jours Température
1 69
2 70
3 70,6
4 70,6
5 70,25
6 69,25
7 71
8 70,25
9 70
10 69,75
11 70,75
12 70,5
13 69
14 69
15 71,25
16 70,75
17 70,25
18 69
19 68,75
20 69
21 71
22 70,25
23 69
24 70
Tableau n3
73
71 N
AN N AN N\
s ol /NSNS
g 69,5 / \l \ I \ l \ /
L/ ! oo\ V
= N
68,5
68
67

jours

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

Fisure 10 Courbe représentant le suivie de la température du premier bain

Interprétation :

La température varie normalement au cour de la période du suivi

Deuxieme bain :
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Jours Température
1 68,75
2 71
3 69,75
4 73
5 70,75
6 71
7 69,25
8 70,25
9 70
10 70,75
11 70
12 70,5
13 68
14 70
15 71,25
16 70,75
17 71
18 69
19 69,75
20 72
21 71
22 71,25
23 68,75
24 69
Tableau 4
74
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72 N
- A\ ~
g o NN~/ "\ [ '\
é—69 ,/ \'4 \
2 68
67
66
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Figsure 11 Courbe représentant le suivie de la température du deuxieme bain

Interprétation :

La température varie normalement au cour de la période du suivi
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Conclusion

Aprés ce stage dans la CBGN, jai pu appliquer a@giis dans le domaine de
control de qualité. On peut voir a travers lesasade control que l'instauration
d'un systéme de qualité au sein de lI'entrepriseempe de bien maitriser les
processus de fabrication et cela en restant dansdemes. Grace aux control

effectué on, a pu mainte fois, prévenir des probksans avoir de dégats.
Et jai pu aussi :
- découvrir le monde du travail et de I'entreprise.

- favoriser une meilleure éducation a l'orientatieh valoriser mes acquis

scolaires.

- favoriser la découverte de moi-méme dans uneasmivironnement que la

faculté.
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