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Résumeé :

Les industries laitiéres sont soumises a différents types de gaspillages, notamment des
pertes-matiéres qui engendrent des pertes de colt et de productivité. Cette étude se focalise
sur I’identification des sources génératrices de pertes et la réduction de ces derniéres, ainsi
que I’apport de solutions face aux problémes rencontrés a travers la mise en application de
méthodologies « Lean » et « Six Sigma » s’inscrivant dans un processus d’amélioration
continue. Une application des solutions proposées pourrait contribuer a une réduction des
¢écarts observés concernant les teneurs en matiere grasse du lait cru, alors que la variabilité de
volume a été réduite de 4 a 0,6%. La valorisation du lactosérum permet une récupération de
68% des pertes de I’atelier pates fraiches, tandis que les solutions apportées réduiraient

considérablement les pertes liées aux retours quai.

Mots-clés : Lean Six Sigma, Performance industrielle, Amélioration continue, Pertes,

Variabilités.



Summary :

The dairy industries are subjected to various types of wastes, including material losses
that causes cost and productivity losses. This study focuses on the identification of loss-
generating sources and the reduction of these losses, as well as providing solutions to
problems that came out through the application of Lean and Six Sigma methodologies as part
of a continuous improvement. An application of the proposed solutions could contribute to a
reduction of observed differences regarding raw milk fat contents, while volume variability
has been reduced from 4 to 0.6%. The valorization of the whey allowed 68% recovery losses
of the cheese making workshop, whereas the proposed solutions would be to reduce

considerably the losses related to the quayside returns.

Key words : Lean Six Sigma, Industrial Performance, Continuous Improvement, Losses,

Variability.
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