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Résumé :

Le nettoyage constitue une partie intégrante des opérations de production. C’est une
opération fondamentale et répétitive qui vise a remettre I’équipement dans un état de propreté
qui permet la production. L’objectif du nettoyage est surtout de réduire les risques de
contaminations. Dans ce contexte, 1’objectif de ce travail est I’optimisation du systeme de
nettoyage des picces des doseuses type Corazza par la mise en place d’une auto-laveuse ; ce
travail a conduit a I’amélioration et la standardisation des pratiques du nettoyage, a la mise en
place d’un mode opératoire pour la machine, la création et la gestion des documents de
tragabilité du nettoyage. L’étude comparative entre le lavage manuel et automatique, nous a
permis aussi de montrer que ce dernier présente beaucoup d’avantages en termes de sécuritg,
colt, temps, €économie, impact environnemental et qualit¢ du nettoyage comparé au lavage
manuel.

Mots clés : Nettoyage, auto-laveuse, fromage fondu, mode opératoire, lavage manuel.

Abstract:

Cleaning is an integral part of production operations. It is a fundamental and repetitive
operation that aims to restore the equipment to a state of cleanliness that allows production. The
purpose of cleaning is mainly to reduce the risk of contamination. In this context, the objective
of this work is the optimization of the parts cleaning system of dosing machines by the
installation of a self-washing machine Corazza type; this work led to the improvement and
standardization of cleaning practices, the implementation of a procedure for the machine, the
creation and management of cleaning traceability documents. The comparative study between
manual and automatic washing has also allowed us to show that the latter has many advantages
in terms of safety, cost, time, economy, environmental impact and quality of cleaning compared
to manual washing.

Key words: Cleaning, auto-washer, processed cheese, operating mode, manual washing.
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