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Résumé :

L’augmentation de la productivité des industriels agroalimentaires passe directement par
I’augmentation de I’efficacité des processus ou I’intégration de nouveaux équipements au
niveau de différentes lignes de production. dans ce travail nous avons entrepris une étude sur la
qualification du poids de fromage a pate molle type camembert avant et aprés la mise en place
d’une nouvelle machine de moulage semi-automatique ( la goulotte) au niveau de I’industrie
laitiecre LACTALIS Celia Algérie, 1’avantage de cette machine est de faciliter la répartition du
caillé sur les moules afin d’avoir des piéces de camembert plus ou moins identiques en
rependant aux reégles de 1’industrie et aux normes de la qualité technologique. Le suivi du
poids moyen et de I’écart type des différentes productions nous a permis de déterminer la
meilleur méthode de moulage en tenant compte les conditions de chaque production et de fixer
les parametres de réglage des machines utilisées (la goulotte et répartiteur).

Mots clés: qualification, poids moyen, camembert, moulage, goulotte, écart type
répartiteur.

Abstract:

Increasing the productivity of food industry directly involves increasing the efficiency of
processes or integrating new equipment into different production lines. in this work we
undertook a study on the qualification of the weight of soft cheese type camembert before and
after the installation of a new machine of semi-automatic molding (the chute) at the dairy
industry LACTALIS Celia Algeria, the advantage of this machine is to facilitate the distribution
of the curd on the molds to have camembert parts more or less identical by depending on the
rules of industry and standards of technological quality. The monitoring of the average weight
and the standard deviation of the various productions allowed us to determine the best method
of molding by taking into account the conditions of each production and to set the adjustment
parameters of the machines used (the distributor chute and distributor).

Key words: qualification, average weight, Camembert, molding, chute, standard deviation,
distributor
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