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L’objectif de ce travail de fin d’étude est d’améliorer la stabilité du procédé de 
brassage de la brasserie de Jupille en se basant sur une analyse détaillée du procédé. Le 
but est d’appliquer une stratégie d’amélioration continue afin de développer des 
solutions durables aux problèmes récurrents observés dans la brasserie.   

La méthodologie de ce travail suit la théorie d’amélioration « Plan-Do-Check-Act », 
qui fait partie de la stratégie de gestion d’AB-Inbev. Ce travail se consacre 
principalement à l’étude du bloc chaud (procédé de brassage) et du bloc froid (procédé 
de fermentation) de la brasserie. La stabilité du procédé est principalement mesurée 
via sa durée. 

Premièrement, les données collectées pendant le procédé de fabrication sont analysées 
pour identifier les améliorations possibles. Ensuite, des solutions sont proposées pour 
éliminer les variations dans la production. Lorsqu’elles sont réalisables, ces solutions 
sont implémentées dans la brasserie. Finalement, l’impact de ces modifications est 
évalué. Les solutions proposées se basent par exemple sur des changements physiques, 
chimiques, d’automatisation ou de gestion dans le procédé de brassage.  

Les actions réalisées durant ce travail ont eu un grand impact positif sur les objectifs 
de stabilité de l’usine, exprimés à travers le « Brewery beer Consistency Index » 
(BCI). Une amélioration de 16 % de cet indice a été observée sur la durée du travail. 
De plus, les solutions apportées devraient avoir un impact durable sur la productivité 
de la brasserie. 


