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Juntroduction

La filtration est I'une des étapes nécessaiexigée par le
consommateur pour avoir un liquide clair et sawsilile colloidal
permanent, c’est pour cela qu’elle présente uaeeplres importante,
les problemes évoqués a cette étape sont multplepeuvent
produire des pertes, ce qui infecte le rendement.

Dans le présent travail, nous emploierassdun premier temps
a présenter la société des brasseries du nonidbcama en cernant
tous les aspects de la societé d'un point de géeéral et
organisationnel ; et je présenterai des géenésadité le liquide ; son
historique, ses ingrédients, et les différentétapes de sa
fabrication au sein de BRANOMA.

La deuxiéeme partie exposera le sujet deéaqdi implique en
considération l'automatisation du filtre , [lintéréde cette
automatisation , les différentes étapes du filtraigeuis le GRAFCET
1% et 2™ niveau .
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PREMIERE PARTIE :

PRESENTATION DE LA SOCIETE

CHAPITRE 1 : CONTEXTE DU PROJET

1.1 Présentation de BRANOMA

La société des Brasseries du Nord MarocaiBRANOMA* fait partie du groupe SBM
(Société des Brasseries du Maroc) qui se trouvasalflanca.
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BRANOMA est une société anonyme composée de dentese: un centre Fés qui a une
grande importance par rapport au deuxiéme cendlai(d'Oujda) au niveau de la distribution, la
gestion de la production, la prise de décision atdes relations directes avec la direction gdeéra
du groupe a Casablanca.

En effet le centre de Fés s’est spécialisé dafabtication et la production du liquide.

En 1919, un groupe francais « Castel » a créeod@t® BRANOMA, depuis le 02 / 09 / 1948
BRANOMA de Fes a commencé son activité par le lavege du premier brassin

Plusieurs événements ont marqué la vie de BRANOMA :

Date de création 1947
Licence Heineken accordé a BRANOMA 1979
Arrét de production des boissons gazeuses 1982
Arrét de production de la Heineken 1990
Déménagement a la nouvelle usine Fin de 2004

A- Fiche signalétique :

Raison sociale : Brasserie du Nord Marocain.

Statut juridique : société anonyme (S.A).

Adresse : rue Ibn El khateb Sidi Brahim Quartietustriel FES BP : 2100
Surface totale : 30 500 m2.

Capital social : 50 MDA.

Actionnariat : société des brasseries du Marocieea

Date de mise en service : 1947.

Effectifs : 151 personnes.

Capacité de production : 200 000 HL/an.

AN N N N N NN

B- Domaine d’activité :

Le domaine d’activité de la BRANOMA renferme la figation et le conditionnement (La
spéciale, la stork)

C-Organigramme de BRANOMA
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1.2 Définition du produit
Boisson fermentée légerement alcoolisée, prépaéeoartir de ceéréales germées,
principalement de I'orge, et parfumée avec du hwubl

Elle contient 2 a 14% d'alcool, du gaz carbonigudes sucres en quantité variable. Elle est

préparée dans les brasseries, a partir d'orgeogtieat beaucoup d'amidon.

L'amidon est un polyholoside, glucide formé d'tnés longue chaine d'oses (sucres) associés.

Directeur régional

orient
Contrdle flux physique Assistante de direction
esponsable gestion esp achats e
Resp ble gestion R H Resp achats et
approvisionnement
Resp management et Responsable gestion de stocks
controle qualite
Resp. comptabilité et Resp. fabrication Resp. Resp. Commercial
finances conditionnement et maintenance magasin
utilités plein et vide

Mécanique et
Electricité
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La fermentation alcoolique de ces oses nécessite doe décomposition enzymatique préalable
de I'amidon en sucres simples grace a I'amylasgyifesn provoquant I'nydrolyse des glucides) que
I'on retrouve dans les embryons de grains d'orge.

CHAPITRE 2 : PROCESSUS DE FABRICATION ET
CONDITIONNEMENT

2.1 Matieres premieres

10
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L'orge : est une céréale riche en amidoanesucres fermentables. C'est le principal ingrédi
du liquide. Il existe plusieurs variétés d'orgarge a deux rangs convient le mieux a la fabcati

du liquide. L'orge suit le procédé de maltage adaire exploité (voir les étapes de la fabriagtio

2.1.2 Le houblon

Le houblon: est une plante vivace qui peut grimper jusqu'aédes. Seuls les cénes (fleurs
femelles non-fécondées) sont utilisés. Cela dormd'amertume, du parfum et des tanins qui

permettent de conserver le liquide grace a cgwigtés antiseptiques.

2.1.3 L'eau

L'eau: La qualité de l'eau est trés importante. D'aildas brasseries sont souvent installées
a proximité d'une source. Sa pureté, sa dureté ¢pla composition minérale jouent sur le godt et
la qualité du liquide. Les brasseries contrOlangualité de I'eau et la rectifient si nécessaire
l'aide de produits ou procédés chimiques.

2.1.4 Lalavure

Les levures Pendant longtemps les brasseurs ne comprenagntcgmment la levure
transformait le mout en alcool. La levure est umient microscopique qui transforme les sucres en

alcool et dioxyde de carbone (CO2). La levure, pg@pchaque produit, contribue a son godt final.

2.2 Processus de fabrication du liquide
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2.2.1 Le maltage

Qu'est ce que le malt? Le malt est le produitadeansformation de I'orge en orge germée et
torréfiée par les moyens industriels que nous sllbdécrire en les résumant au maximum. Pour la
fabrication du liquide les brasseries ont besoimalt tout préparé. Cette opération se fait endyra
dans les malteries spécialisées (hors des brasserie

Le maltage a pour but :

- de transformer I'amidon insoluble du grain d'ongamidon soluble.
- de développer dans l'orge des enzymes qui agoontl brassage.

- de doter l'orge de I'arbme qui donnera son cachdicaide.

Il y'a en pratique cing opérations au niveau duaga!

2.2.1.1 La préparation du grain

Cette opération consiste a débarrasser l'orge ithpuretés par le nettoyage (tamisage,

ventilation, triage ...) et par le calibrage deg®en catégories de différentes grosseurs a khde
tamis

2.2.1.2 Le trempage

Il a pour role de fournir & la graine de lerde l'eau et de l'oxygene nécessaires a la
germination mais aussi d'éliminer les inhibiteuesla germination contenus dans les enveloppes
de l'orge. Afin de ne pas asphyxier le grain, I'fdité doit étre de 43 % de son poids

2.2.1.3 La germination
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Le but de la germination est :

- De créer les enzymes qui vont permettre la shdaltion des matieres de réserves du grain

au brassage.

- Le développement de I'embryon aux dépens des/esse

- L'attaque des membranes cellulaires de I'amandgain par les hémi cellulases. Il y'a une

action protéolytique sur les protéines du graile eiedoublement d'amidon en sucre.

Pour bien conduire la germination le malteur detiaparfaitement en main trois facteurs:

la température, L’humidité et I'aération du grdies techniques de germination varient d'une

malterie a une autre.

2.2.1.4 Le touraillage

Le grain dont la germination est achevée plerteom de "malt vert". L'arrét complet de la
germination et la transformation du malt vert ee nmarchandise stable et achevée est obtenue
par le touraillage. C'est une dessiccation soukeghaoit par des gaz chauds, soit par de l'air
chaud circulant dans des tuyaux chauffés par les @a distingue deux phases dans le
touraillage:

- La phase de dessiccation pendant laquelle lesutdéeiments enzymatiques se poursuivent

encore et qui peut étre considérée comme une c@uitm de la germination.

- Le chauffage du malt sec pendant laquelle ilenegpsoduit plus que des réactions chimiques

et physico-chimiques entre les composantes du mhalé passe aussi la transformation des

produits colorés appelés "mélano-indiens”. Ce slm® combinaisons de sucres et d'acide

aminés (réactions de Maillard). Les meélano-indiees jouent pas seulement le rble de

colorants et de porteurs d'arébmes dans le liqeilles protégent en outre le liquide contre les

troubles par leurs pouvoirs réducteurs.

2.2.1.5 Le Dégermage

Le malt tournaillé doit étre bien débarrassé deradgelles, car celles-ci ne sont pas

favorables a la qualité du liquide.
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2.2.2 Le concassage

Le but de cette opération est de faire éclategtains de malt, en évitant de faire de la
farine. Les enveloppes des grains doivent restires, afin de constituer un lit filtrant pour
l'opération de filtration. Toutefois, les particsllaternes doivent étre assez fines pour offrir

un maximum de surface d'attague aux enzymes.

L’alimentation du moulin se fait par un élévatéugodet. Le malt passe par la suite
dans un trieur permettant le tamisage du maltéimination de la poussiere. Apres cette
étape, le malt qui est lié a une balance de 50 kg par unité, est envoyé versrieasseur. A la
fin ces grains concassés tombent dans une trémieuéure qui alimente la cuve de matiere

dans la salle de brassage

2.2.3 Le brassage

L’objectif du brassage est d’obtenir une lhaare extraction solide-liquide et solubiliser
la plus grande quantité de matiéres hydrolysahblemadlt et des grains crus appelés extrait,
sans oublier la création des conditions favoraptas les enzymes telles que les amylases,

maltase, et protéinases ayant la possibilité derecle mout fermentescible par la levure.

Les principales transformations au cours du bggssat lieu au niveau des composés

glucidiques puisqu'’ils représentent environ 90% st#&les du modt.

Plusieurs facteurs influencent la qualitéeeendement de brassage : la qualité du malt,
la composition de I'eau de brassage, le rappor! gatsement, le pH de la maiche, le
diagramme de la température de la cuve matiere & dhaudiére a trempe (cuve €ébullition),

I'efficacité de I'agitation (effet de cisaillemerdjc.

2.2.3.1 Les caractéristiques de brassage a BRANOMA
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> Brassage a densité élevé pour des raisons d'adgtioen de volume de

production avec faible investissement.

» Méthode par infusion grace a sa simplicité et coiit énergétique réduit par
rapport aux méthodes par décoction, mais elle séeasn malt désagrégé avec un potentiel

enzymatique élevé.

2.2.3.2 La salle de brassage est equipée d’ :

v" Une cuve de matiéres.
v" Un filtre presse.

v Une cuve d’ébullition.

Dans la salle de brassage, on réalise I'eitracolide-liquide toutes les substances de la

matiere premiere nécessitant du brasseur la slanved.

2.2.3.3 Les étapes de brassage :

Le brassage comprend les étapes suivantes :
L'empattage.
La filtration.

La cuisson et le houblonnage.

a. Empattage :

Cette opération a pour but Ensformation de I'amidon des grains du malt en esicr
fermentescibles, cette transformation s’effectuefaaorisant I'action enzymatique du malt, en
procurant a chaque enzyme les meilleures conditlenempératures et d’acidité pour son action
spécifique.

La salle de brassage a BRANOMA@&xzuipée d’'une cuve matiere ou se déroule

I'empattage selon plusieurs étapes :
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v La 1°® étape consiste & mélanger le malt avec 2 a 3stmisvolume d’eau chaude
(maische). L’'empattage se fait avec une maischeeardrée a 58°C pour tenir compte
des enzymes protéolytiques. Avec un ajout d’aclderbydrique 33%, un mélange
d’enzymes « filtrasses » chlorure de calcium (CaQ@ur enrichir le liquide en
calcium, et le chlorure de zinc (ZnClI2) qui jouerdte a I'activation de la levure.

v’ La 2™ étape consiste a 'augmentation de la températd@-65 °C pour avoir une

activité optimale deB-amylases.

v La ¥ opération se déroule & 76 °C ; température dibEtoptimale desi-amylases

pour atteindre la saccharification.

b. Filtration et Lavage :

La pate réchauffée (maiches) est maimiefiirée. La salle de liquide se délie de la @art
plus ou moins solide (également appelée la drec@e)dréche est ensuite utilisé comme aliment

pour le bétail.
Les objectifs attendus par ceftération sont :

- Obtenir un mout composé de premier bouillon etldeages avec un extrait
maximum.

- Avoir un mout avec une faible turbidité.

c. Cuisson et houblonnage :

C’est la derniére étape du brassage eblgestifs sont multiples. Toutes les opérations se

déroulent simultanément dans la chaudiére a honblon
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Pour la cuve d’ébullition, elle est en adgrexydable. Le systeme de chauffage dans la cuve
d’ébullition est la vapeur circulante grace a umpsestin centrale : T°C=100°C. Par contre,
I'agitation est assurée par un systéme de « fomtaian faisant passer le modat du bas en haut a

travers le cuiseur.

Le modt ainsi filtré, remplit la chaudiejesqu’au volume désiré avant le début de

I’ébullition de telle fagon que sa densité soieméur a la densité voulue.

Les roles de la cuissodiehoublonnage sont les suivantes :

v L'ébullition du modt permet I'ajustement de la dié et I'évaporation d’'une
partie des eaux de lavages.

v’ Linactivation des enzymes (amylase, maltaseui)ogt fini de remplir leur
role.

v" Linhibition du développement des bactéries quinpaient interférer avec la
levure lors de la fermentation.

v' Elimination des volatiles nuisibles a la flavewrldjuide.

v Formation des composés de la réaction de Maillard.

Dans la chaudiére d'ébullition, le me#ét porté a ébullition (100°C) pendant 90 minutes.
On ajoute également le houblon et des arbmes tatdams le moQt. C'est cette cuisson qui
permet au brasseur de déterminer exactement lat@ehsliquide en moat primitif. Il y ajoute

maintenant la quantité de houblon voulue, afina#é@rer au liquide son arébme spécifique.

Les objectifs de [I'ébullition sont muligs et toutes les opérations se déroulent

simultanément dans la chaudiére a houblonner :
e |Inactivation des enzymes :

Cette opération est importante pour lesymes bactériennes et fongiques ajoutées au

cours du brassage (filtrage) qui parfois ont ineies a des températures de 95°C.
e Stérilisation du modt :

L’ébullition du moQt détruit les bac&si levures et moisissures en provenance des

matieres premieres, le modt n’est stérile qu’'alde de cuve d’ébullition.

e Concentration du mo(t :
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L’ébullition du modt permet I'ajustement de la défiet I'évaporation d’une partie
des eaux de lavages.

e Coagulation des composeés protéiques :

On assiste a des phénomenes de la coaguldes composés protéiques, et leurs
interactions avec les polyphénols, qui ont uneticriadirecte avec la qualité finale du produit,
car ils posent des problemes de mousse lors @erteehtation, et des troubles dans les bouteilles

du produit fini chez le consommateur.

La quantité de houblon dépend du type de looulttilisé et du type de produit souhaité, elle
varie de 200 a 800 grammes par hectolitre de modt.

2.2.4 La fermentation

La fermentation est une réaction biochimique quistste a libérer de I'énergie a partir
d’'un substrat organique sous I'action d’enzymesrofiennes et a rejeter des produits. Cette
réaction ne fait pas intervenir d'oxygene, elledéeoule donc en absence d’air (anaérobiose).
Elle se distingue de la respiration qui nécessid'akygene et se réalise en présence d'air
(aérobiose) notamment par son faible rendementgétigue et la diversité des produits

synthétises.

2.2.5 La filtration

La filtration est I'opération qui est nécessgumir éliminer la levure et les particules
colloidales et pour donner au liquide la limpiditda brillance recherchées. En général, le
produit n'est pas absolument débarrassée desttms cellules de levure.

La filtration n'est pas obligatoire maite est rendue nécessaire par les exigences des
consommateurs qui veulent un liquide clair et loepet qui accordent une tres grande
importance a la couleur du liquide. Cependant,brennx sont les brasseurs qui estiment que le
produit non filtrée est bien meilleure. L'amertuetdée golt du malt ne sont plus aussi "fondus" :

le cachet donné par la levure a disparu.
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2.3 Conditionnement

A BRANOMA, on trouve une ligne d’embouteillagautomatisée qui travaille a une

cadence de 30 000 bouteilles/h.

2.3.1 Processus de conditionnement :

Magasin du vide:
-Palettes
-Caisses
-Bouteilles

Fabrication:
Groupe

-Biére
— | de conditionnement * Produit fini
Laboratoire: /
Contréle en service

Matiéres consommables:
-Etiquettes

-Collerette
_Colle Deéchets:

-Bouchons > -Pertes d’emballage
-Pertes de produit

2.3.2 Embouteillage et soutirage :

Le liquide, saturée pour les fats, est préte @ léie. Celle destinée a la mise en bouteille
pas encore. Le temps ou l'embouteillage se faimamuellement est définitivement révolu.
Désormais la capacité de nettoyage et d'embougeilies chaines modernes s'exprime en

milliers de bouteilles a I'heure.

Les bouteilles sont mises sous pression, remplibswechées au moyen d'une capsule ou

d'un bouchon.

Il ne s'agit pas simplement de remplir la bouteitiar cette derniere doit déborder pour

éviter que le liquide qu'elle contient entre entact avec l'air.

BRANOMA posséde un groupe d’embouteillage, mécadeds une large mesure, se

compose des éléments suivants :

> La décaisseuse :
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Elle enleve des bouteilles vides et salles desseai et les dépose sur la table

d'accumulation a la laveuse.

> Lalaveuse:

Dans laquelle des bouteilles sont nettoyées avaltrda la sou tireuse.

» La premiére inspectrice :

Les bouteilles nettoyées sont ensuite inspectédssdbouteilles insuffisamment lavées ou

ébréchées sont retirées.

> La sou tireuse :

Dans laquelle une quantité exacte du liquide e2@gsont mis dans les bouteilles propres.

> La boucheuse :

Les bouteilles remplies sont entrainées sous lesuteuses immeédiatement apres leur sortie

de la sou tireuse.

» La deuxiéme inspectrice

Les bouteilles remplies et bouchées sont controédesomptées a nouveau. On fait trées

attention au niveau de remplissage et au bouchage.

> Pasteurisateur :

Dans laquelle le liquide en bouteille est chapib@r tuer les cellules de levure restant et les

autres microorganismes indésirables.

» Etiqueteuse :
Elle colle deux étiquettes sur chaque bouteille.

» Imprimante :
Chargée de marquer sur les bouchons les datedbdeation et d’expiration (9mois apres la

fabrication).

> Troisieme inspectrice:

Elle nous permet de faire un dernier contréle avarlivraison. Elle contrdle le niveau de

remplissage des bouteilles, I'état de fermeturédodateilles et leur présentation générale.

20
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> Encaisseuse :

Dans laquelle le nombre exact de bouteilles ple@s¢snis dans les caisses lavées
2.3.2.1 Les étapes de I'embouteillage a BRANOMA 1s0:
a. L'avant soutirage : (laver - contrdler).

Réception des bouteilles vides provenant des verrfeerre perdu) ou du circuit de
distribution (verre consigné). Les bouteilles slawées et un contréle au laser est effectué pour la
proprete.

b. Le soutirage : (pas d'oxygéne).

Le liquide arrive des T.B.F (Tank de Produit [Eiéf a une température proche de 0 °C.
En fin de remplissage, un filet d'eau a haute pyass faire mousser le liquide de fagcon a évacuer

I'air résiduel dans le col de la bouteille avarietie ne soit bouchée par capsulage.

c. La pasteurisation : (conservation prolongée).

Elle permet de détruire les éventuelles levuressquseraient 'glissées’ au travers du filtre et
qui peuvent troubler le liquide. Environ 15 UPY UP = 1 minute a 60° C) sont nécessaires pour

effectuer cette opération qui se fait par un passiags un tunnel.

d. L'étiquetage : (I'nabit de la bouteille et I'identité du liquide).

L'habillage de la bouteille comporte une étiquaites contre étiquette et une collerette. La

mention de la date de soutirage et le groupe sstita au rayon laser sur I'étiquette.
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e. L'emballage : (séduction et praticité).

Les bouteilles consignées sont remises dans desesaqui sont également lavées. Les
bouteilles perdues sont regroupées en packs, lesgomlt regroupés en fardeaux ou en cartons.
Enfin, le tout est palettisé et rejoint le stock deuides finis dans l'attente d'étre chargé.
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Deuxiéme partie AUTOMATISATION DU
FILTRE DE BOISSON
FERMENTEE
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Chapitre 1 : Description Du Filtre

L’ensemble du filtre se compose de t parties :

- Le bac tampao: c’est le bac ou on stod& levure qui arrive e
premier lieu des cuves de fermentai

- Le mélangel: la partie du filtre ou on mélange l'eau a
I'agent filtrantqui sert a collecter les particules et les coller
les plaques du filtr

- Le bac filtre : contient des plaquborizontales sous forme
grilles, etsur ces derniers repose la poudre filtre

-I:Hﬂﬂ- : madule 1S peoac e
rempdi de charbom ackf [wolmms
du gEteaw roetenm @ oesnwren 15 K.
Ercoamitre = distail

du filore clos Becs Inbegrm.

I'|I.ilhl.
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Chapitre 2 : Processus Du Filtrage

La filtration commence par le remplissage du bdtcefiavec de I'eau,
linjection de I'agent filtrant puis I'activationudcircuit fermé pour placer I&'1
couche sur les plaques , on refaits la tache pagepla 2™ couche.

La filtration se fait en passant le liquid travers les plaques sur lesquelles
on a placeé I'agent filtrant.

Le circuit fermé désigne la circulation liguide en sortant par la partie
basse du filtre entrant par la partie haute emetsant les plaques. La

circulation est donc équivalente a un courant qutute dans un circuit
électrique .

L'étape suivante c’est de vider le bdodide I'eau avec un petit débit
pour ne pas endommager les couches, en le rempaaniu CQ .

Le bac tampon est rempli avec la levureagrive la premiére des cuves
de fermentation avant le remplissage du filtre deetiquide .

On mélange uné™fois la poudre pour I'injecter avec le liquidendde
filtre pour bien filtrer les particules .

On vide le filtre en le rempliant par @@, sous une pression .

Une fois le filtre est rempli on constrie circuit fermé pour laisser le
liguide passer par les couches plusieurs fois pimunr filtrer les £€ 40hl .

Le circuit fermé du filtre se fait justa 1° fois , ensuite on fait le
passage direct au bac de stockage.

Dés la fin du stockage on passe direetdwvers la phase de nettoyage .
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Chapitre 3 : L'intérét De L’Automatisation Du
Filtre

L’automatisation du filtre permet de limiter lesoptemes de filtration en
éliminant les fautes qui peuvent avoir lieux papErateur, augmenter le

rendement, diminuer le cout et respecter d’'unerfaafus exacte les norme

FONCTION DES VANNES ET DES POMPES .

Vi TRANSMETTRE LE LIQUIDE OU V17 LAISSE PASSER LE LIQUIDE VERS LA P1
L’EAU VERS L’ENSEMBLE DU FILTRE

V2 DONNE LE CHOIX ENTRE LE BAC Vio LAISSE PASSER L’EAU POUR LE
TAMPON OU LE REFROIDISSEUR NETTOYAGE

V3 TRANSMETTRE AU BAC TAMPON V20 VIDER LA BASSE PARTIE DU FILTRE
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V4 TRANSMETTRE AU REFROIDISSEUR V21 VIDER LE CONTENU DU FILTRE VERS LES
EGOUTS
V5 TRANSMETTRE VERS LE HAUT DU V22 LA SORTIE DU BAC FILTRE GRAND DEBIT
BAC TAMPON EN FERMANT V2 ET
V6
V6 VERSER LA LEVURE AUX EGOUTS EN | V23 LA SORTIE DU BAC FILTRE PETIT DEBIT
FERMANT V2 ET V5
V7 TRANSMETTRE LA POUDRE V24 TRANSMETTRE DE L’AIR POUR AIDER A
FILTRANTE MELANGEE AVEC L’EAU ENLEVER LA POUDRE DES PLAQUES AU
AU REFROIDISSEUR NETTOYAGE
V10 | LA SORTIE DE L’ENSEMBLE DU V25 TRANSMETTRE L’EAU POUR NETTOYER
FILTRE ON LA FERME POUR LE LE FILTRE
CIRCUIT FERME
V11 | LA SORTIE CO; DU FILTRE V26 VIDER LE BAC TAMPON VERS LES
EGOUTS
V12 | REMPLIR LE FILTRE DU DESSOUS v27 TRANSMETTRE L’EAU FACILITER LE
MOUVEMENT DE ROTATION DES
PLAQUES
V13 | TRANSMETTRE LE LIQUIDE V30 TRANSMETTRE L’EAU POUR LE
MELANGEE AVEC L’AGENT FILTRANT NETTOYAGE
VERS LE HAUT DU FILTRE
V14 | PURGE POUR VIDER LE FILTRE AVEC | V31 TRANSMETTRE CO_
UN PETIT DEBIT
V16 | TRANSMETTRE VERS LA VANNE 10 P1 CIRCULER LE LIQUIDE VERS LE FILTRE
P2 INJECTER L’AGENT FILTRANT LE P.HY TOURNER LES PLAQUES DU FILTRE POUR

TUBE DE L’ENTREE DU FILTRE

ENLEVER LA POUDRE AU NETTOYAGE
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Chapitre 4 : L’automatisation Du Filtre

Le but principal de ce projet a été de consrl@s grafcet du®let Z™
niveau qui fait 'automatisation de processus titafje .

Explication des étapes du Grafcet

0. état initial tout le filtre est vide

1. s’active en appuyant sur le bouton poussoir Marehe,consiste a remplier le bac
filtre avec de 'eau.
On sait que le filtre est plein si le liquide spar le tube 11 son entrée est ouverte
sur le sommet du filtre.

2. Sile filtre est plein et la pression est de deaxon transmet I'agent filtrant vers
le filtre

3.  Unvoyant s’allume pour indiquer que I'agentréitit est a un niveau minimum.
4. Le circuit fermé pour placer les couches.
5. Vider le filtre de I'eau et le remplir par du @O

6. Lancer pendant 10 min la levure qui arrive en peenlieu des cuves de
fermentation vers le bac tampon.

7. Remplir le bac filtre avec le liquide fermenté
8. Lancer le circuit fermé pendant 30min pour bietndil les particules de levure.

9. Lancer le liquide vers le bac de stockage jusdafapli sur le bouton de fin de
filtration .

10.Vider le contenu du filtre et faire tourner la pampydraulique pour se
débarrasser de la poudre placée sur les plaques.
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11.Remplir le bac filtre avec de I'eau de ville en cant toute les conduites d’eau et
injecter de l'air pour favoriser le nettoyage démgpes, la pompe hydraulique va
rester alimenter pendant toute la période de negoylu bag filtre.

12.Vider le contenu du bag filtre.

13.Vider le contenu du bag tampon.

14.Remplir pendant 10min le bag tampon avec de I'eau.

15.Vider le contenu du bag tampon et les tube pentiamhin puis le retour a I'état
initial .

LE GRAFCET 1R NIVEAU
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HETAT INITIAL

—— APPUYER SUR LE BOUTON POUSSOIRE MARCHE

1 HOUVRIR LES VANNES V1 V30 V2 V4 V17 V12 ET ALLIMENTER P1

—— SI LA PRESSION EST DE 2 BAR ET LE LQUIDE SORT PAR LE TUBE 11
2 HOUVIR LES VANNES V13 V22 V23 V16 V18 ALLIMENTER P1 ET P2

—— LE CAPTEUR DU MELANGEUR AFFICHE UN NIVEAU MINIMUM

3 HALLIMENTER LE VOYAN L1 POUR INDIQUER QUA4IL FAUT AJOUTER LAUB®RE AVEC DE L'EAU ET ARRETER TOUT LE TRAVAIL
—— APRES L'AJOUT DE LA POUDRE L'OPERATEUR APPUIT SUR UN BOUTDEN REDEMARAGE
4 HOUVRIR LES VANNES V16 V18 V13 V22 V23 ALLIMENTER P1

—— APRES 30 MINUTES

5 HOUVRIR LES VANNES V14 V31

—— S'IL N'Y A PLUS DE LIQUIDE QUI PASSE PAR LE TUBE 14

6 HOUVRIR LES VANNES V1 V2 V3

—— APRES 10 MINUTES

7 HOUVRIR LES VANNES V1 V2 V17 V12 V11 V4

—— S'IL Y A UN DEBIT DU LIQUIDE QUI PASSE DANS LE TUBE 11

8 HOUVRIR LES VANNES V16 V18 V13 V22 V23 ALLIMENTER P1

—— UNE MACHINE DETECTE L'BSCENCE DES PARTICULES DANS LA BIERE
9 HOUVRIR LES VANNES V1 V1 V4 V7 V17

—— L'APPUIT SUR LE BOUTTON DE FIN DE FILTRAGE

10 HOUVRIR LES VANNES V21 V27 V24 V20 ALLIMENTER pHY

—— S'IL N'Y A PLUS DE LIQUIDE QUI PASSE DANS LE TUBE 21

11 HOUVRIR LES VANNES V1 V2 V4 V30 V17 V13 V11 V25 V19 ALLIMENTER RHP1
—— S'IL Y A UN LIQUIDE QUI PASSE DANS LE TUBE 11

12 HOUVRIR LES VANNES V21 V20 V22 V23 V14 V27 ALLIMENTER PHY
—— S'IL N'Y A PLUS DE LIQUIDE QUI PASSE DANS LE TUBE 21

13 HOUVRIR LA VANNE V26

—— S'IL N'YA PLUS DE LIQUIDE QUI PASSE DANS LE TUBE 26

14 HOUVRIR V1 V30 V5

—— APRES 10 MINUTES

15 HOUVRIR V6 V26

—— 15 MINUTES 30
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Explication des notation des commandes et des aaste

* Cx: capteur qui détecte la présence d’un liquialesde tube x

* 7 Cx: capteur qui marche lorsqu’il n’y a pas de iepuqui passe dans le tube x

e Cp: capteur sensible a la pression dans le filtre

*  CMpyn : capteur qui détecte un niveau minimal dans terbélangeur

* Sr: bouton poussoir redémarrage

* SFF : bouton fin de filtration.

* T<x>temporisation X min

« DCY bouton marche

LE GRAFCET 2™ NIVEAU

31



mm?mm

6 BRASSERIES DU NORD MAROCAIN |
BRANOMA

-

[
a

cy

FST FES

vl, v30, v2, v4,vl17,v12, pl,

|

cll. cp=2bar ,

val3, v22, v23,v16, vi8, pl, p2

T

cMmin

Lampl,

I
0

r

vl6, vi8, vi3, v22, v23, pl

T

T<30>

vl4g , v3l,

cl4

L@

:

§ﬁmm?mmmﬁ

vli, v2, v3

11

T<10>

vli,v2,v1l7,vl2,vll, v4

|

[
0
I
[

vl6, vi8, vi3, v22, v23, pl

T

=0.3

[
@]
ge|
3
g
®

vli, v2,v4,v7,v10, vl3, v17, v22, v23, pl, p2

|

!
&

v21, v20, v27, v24, Phy

g

vli, v2,v4,v30, vl7, vi3, vll, v25, vi19, pl, Phy

T

[
0
I
[

v21, v20, v22, v23, vl4, v27, Phy

T

g

v26

8

V5, v30, v1

T<10>

V26, v6

15MIN

32




BRASSERIES DU NORD MAROCAIN

BRANOMA

PR3

FST FES

O

Conclusgion

La période de stage était pour moi une trés bomoasion pour découvrir le
monde du travail, vivre son expérience et m’engages ses lois, c’était un stage dont
j’ai pu enrichir ma culture sur l'industrie de laoguction des boissons fermentées et

surtout I'application des systemes automatiques danéalité

I ma permis de mettre en application mes conmaisss théoriques au niveau
pratique afin de faire une comparaison entre lasx.d&t particulierement dans le

domaine de 'automatisation des machines.

Enfin cette période de stage m’a appris a étrenamte, malgreé les difficultés que
j'ai rencontré durant cette période, j'ai pu m'ents grace a la formation acquise au

sein de notre faculté des sciences et techniques.

33



