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Résumeé :

La réduction de la variabilit¢ des parametres clés de production en industrie
agroalimentaire représente un indice de maitrise des processus de fabrication d’ou
I’intérét consacré par les entreprises aux démarches d’amélioration de la qualité
notamment lean six sigma. Afin de prévenir 1’apparition de non-conformités au
démoulage du fromage de type camembert « Président » des corrections doivent étre
apportées durant 1’égouttage de celui-ci. La modélisation dynamique de 1’égouttage a
été proposée en guise de solution préventive au probléme de la variabilité¢ de I’extrait
sec et du pH du fromage démoulé. En effet, la dispersion de ces variables a été réduite
de 86% et 70% pour I’extrait sec et le pH respectivement apres [’application de la
modélisation.

Mots-clés :
Fromage, ¢égouttage variabilité, modélisation, qualité, performance industrielle,
capabilité des processus, six sigmas, DMAIC, plans d’expériences, cartographie, 5 M.

Abstract :

The variability reduction in the production parameters in the food industry
represents an index of control of manufacturing processes, hence the interest devoted by
companies to quality improvement initiatives such as lean six sigma. In order to prevent
the appearance of non-conformities when the camembert cheese “Président”is removed
from the mould, corrections must be made during draining. Dynamic modelling was
proposed as a preventive solution to the problem of dry extract and pH deficiency of
unmoulded cheese. Indeed, the dispersion of these variables was reduced by 86% and
70% for dry extract and pH respectively.

Keywords :
Cheese, syneresis, variability, modelling, quality, industrial performance,
process capability, six sigma, DMAIC, experimental designs, mapping, SM.
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