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Automatisation de la production

Vive les

La vitesse est hallucinante, les mouvements bien coordonnés et habilement programmeés par les ingénieurs. Les tentacules du
robot s'entrecroisent et s’étendent, prennent les petits gateaux et les déposent dans des boites qui défilent sur un convoyeur.
Sur cette chaine, on produit des gateaux, mais ce pourrait étre des chocolats, des poissons surgelés, des pots de yogourt, des
poivrons de toutes les couleurs, des biscuits de toutes les formes et saveurs. Car en agroalimentaire, les gammes de produits
sont vastes et les possibilités, quasi infinies.

Et c’est un secteur qui, comme les autres, n'échappe pas aux tendances, aux nouvelles technologies, et aux défis que représente

lautomatisation de la production.

PAR FREDERIC CHAMPOUX

LA VISION

Selon M. Luc Vanden-Abeele, ingénieur
et spécialiste en automatisation au Cen-
tre de recherche industrielle du Québec
(CRIQ), la plus grande percée tech-
nologique des derniéres années est le
développement des systemes de vision
artificielle. Ces systemes peuvent de-
tecter rapidement s’il existe des traces
de contamination a la surface des pro-
duits ou, encore, optimiser la facon dont
on procede a la découpe des morceaux
de viande, permettant ainsi de maximiser
leur utilisation et de réduire les pertes.
Pour M. Vanden-Abeele, « tous ces sys-
temes progressent rapidement, les prix
baissent, les caméras sont plus précises,
plus performantes. Les nouvelles tech-

nologies visibles ou non visibles rempla-
cent Uhumain dans la prise de décision.
L'avantage, c'est la rapidité d'exécution
et, surtout, de facon beaucoup plus
constante. Il y a vraiment une évolution
intéressante pour le secteur de l'agroali-
mentaire. »

Gespro Packaging commercialise une
caméra pouvant capter plusieurs cen-
taines d'images par seconde. Placée a
n‘importe quel endroit de la ligne de pro-
duction, celle-ci peut détecter en temps
réel le moindre probleme, que ce soit en
ce qui a trait aux équipements ou produits
sur le convoyeur. « On l'a utilisée chez
Kraft pour un démarrage de ligne avec
un robot allemand, et tout de suite on a
détecté plusieurs problemes. Les vidéos
et les photos ont ensuite été déposées
sur un site Internet et les concepteurs
ont puimmeédiatement prendre connais-
sance eux aussi du probleme et le cor-
riger a moindre cout », dit M. Fadi Rabbath,
president de Gespro Packaging.

p Cameéra de captation pour les lignes

de production.
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Le Fluke Recorder est un appareil
d'enregistrement et de monitoring qui
assure un flux électrique constant.

Il existe aussi des technologies de spec-
tre a infrarouge permettant, entre autres,
de mesurer le degré de séchage d'une
poudre issue d'un processus de déshy-
dratation (du lait en poudre, par exemple).
« Avant, il fallait sécher la poudre et en-
suite l'analyser en laboratoire afin de




mesurer son taux d’humidité. Et
apres on décidait de l'intégrer ou
non dans le processus de fabrica-
tion. Aujourd’hui, grace a des ins-
truments de spectre infrarouge,
il est possible de faire en ligne et
en temps réel une mesure du
degré d’humidité, donc de mieux
controler le temps de séchage et
d’optimiser la production », af-
firme M. Normand Dubuc, direc-
teur de lautomatisation chez
SNC-Lavalin Agro.

LA ROBOTIQUE

On voit souvent a la télévision ces
images de robots en plein travail
sur les chaines de montage des
grands constructeurs automo-
biles. Depuis quelques années, la
présence des robots en dehors
des secteurs comme l'automo-
bile ou l'aéronautique se fait de
plus en plus sentir et, bien sir,
celui de l'agroalimentaire n'y fait
pas exception.

Les robots sont maintenant inte-
grés a toutes les étapes de la
production, de la cuisson a l'em-
ballage. A la sortie d'un four, un
robot couplé a un systeme de vi-
sion est capable de « voir » et de
reconnaitre les produits sur le
convoyeur, de déterminer avec
précision leur emplacement, de
les réorienter correctement et
ensuite de les prendre et de les
déposer dans les emballages. Et
le robot sait aussi gérer en méme
temps la vitesse de la courroie de
transmission actionnant le con-
voyeur. Le tout a une rapidite de
trois pieces a la seconde...

Ils sont aussi susceptibles de
prendre d'assaut les grands en-
trepots des grossistes en distri-
bution alimentaire d’ici quelques
années. C'est d'ailleurs sur cela
gue mise Axium Solutions en se

spécialisant, entre autres, dans des projets
complexes de palettisation robotisée. Les
professionnels de lindustrie ont d'ailleurs
pu voir un robot a l'ceuvre lors d’une foire
tenue aux Etats-Unis en début d’année.

« Une éepicerie ne peut se permettre de re-
cevoir une pleine palette d'un méme produit.
Donc, dans les entrepots de distribution ali-
mentaire, des robots se proménent dans les
allées et batissent une palette mixte. Il peut
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y avoir vingt différents formats de boites
sur la palette. C'est trés innovateur et
notre procedé est exclusif au Canada »,
affirme Marc Ducharme, associé chez
Axium Solutions.

LES DEFIS

Pour les intervenants du milieu, qu’ils
soient équipementiers ou spécialistes en
automatisation, de nombreux défis sont
a relever.

Certains sont généralisés a tous les
secteurs : les équipements doivent étre
moins energivores et respecter toutes les
normes de conception et de construction.
Mais en agroalimentaire, les normes de
salubrité étant de plus en plus séveres,
les procédes et les processus entourant

technologies

la tracabilité prennent de limportance.
« On doit étre en mesure de trouver de
facon précise les aliments afin de déter-
miner a partir de quoi est fabriqué tel ou
tel produit lors des rappels. Ces normes
ont des impacts sur le développement
des applications en automatisation.
C'est un défi important a relever », note
Antoine Beaudry, directeur des opéra-
tions chez SNC-Lavalin Agro.

Pour Luc Vanden-Abeele, les entreprises
nord-américaines doivent développer
une vision a long terme de l'automatisa-
tion. Il cite en exemple Uindustrie de la
transformation de la viande de porc au
Danemark, pays dans lequel les usines
sont beaucoup plus automatisees qu’en
Ameérique du Nord. « Au Danemark, les
abattoirs appartiennent aux producteurs

Le CRIQ.

votre partenaire en innovation!

Nous pouvons vous aider:

Assistance pour ’automatisation de
procédés complexes nécessitant un
développement technologique:

[ recherche d’informations
[V session de remue-méninges

[/ accompagnement pour identifier,
définir et planifier le projet
d’automatisation

Réalisation de projets clés en main:
[ manipulation de produits

non standards
[ inspection et controle de la qualité

Contactez-nous:

1800 667-2386 poste 2250
infocrig@crig.qc.ca
www.crig.gc.ca

Centre de recherche
industrielle

p Thermometre infrarouge
avec pointeur laser.

porcins qui se sont donné les moyens et
des objectifs a long terme en créant un
centre de recherche dédié a la transfor-
mation de la viande de porc, le Danish
Meat Research Institute. Ils se sont dit
que s'ils voulaient étre les premiers,
il fallait innover, essayer des choses
meéme si ca ne fonctionne pas toujours du
premier coup. Au Québec, les gens sont
moins proactifs. Ils vont automatiser leur
production si on leur démontre que la
machine fonctionne. On achete une tech-
nologie une fois qu'elle a été éprouvee
par quelqu’'un d'autre. »

Bien sar, le niveau d’automatisation est
beaucoup plus élevé dans les grandes
multinationales telles que Kraft, Danone
ou Nestlé que dans une petite ou
moyenne entreprise. Bien que certaines
PME soient tres bien automatisées, il
reste encore beaucoup de chemin a faire.
« Malheureusement, ce dont les PME ne
tiennent toujours pas compte, c'est la
non-qualité de leur production. IL'y a un
colt a cette non-qualité et il n'est sou-
vent pas tres apprécié », note Antoine
Beaudry. « Les gens ont aussi peur de la
technologie, de perdre le controle sur
leurs facons de faire. [l y a une incom-
préhension et une méconnaissance des
systemes automatisés »; Faddi Rabbath,
de Gespro Packaging, abonde aussi dans
ce sens : « Les gens en place font les
opérations quotidiennes et connaissent




trés bien leurs produits. On leur de-
mande de concevoir de nouveaux pro-
jets avec de nouvelles fagons de faire.
Etils prennent des décisions en fonc-
tion de ce qu’ils connaissent et non
pas en fonction de ce qui serait plus
approprie. »

Les systemes informatiques sont
aussi appelés a se développer, comme
le Manufacturing Execution System
(MES). Le MES est un ensemble de
fonctionnalités logicielles permettant
de faire le suivi en temps réel de la
production d'une usine et il se situe
entre les systemes financiers (tel que
le SAP) et les automates sur le
plancher. En analysant les données
recueillies, il devient plus aisé de
prévoir les périodes de maintenance
des équipements, de gérer efficace-
ment les stocks et les marges de
profit, ou de déterminer avec preci-
sion le taux d'efficacité d'une chaine
de production automatisée. Le MES
envoie ensuite des ordres aux robots
qui sont eux-mémes gérés par des
systemes experts. D'ici les prochaines
années, ces systemes seront appelés
3 se développer afin de gérer des appli-
cations trés pointues, trés spécialisees,
qui permettront a la production d'at-
teindre des vitesses considérables et
une plus grande flexibilite sur les
chaines, flexibilité que seul Uhumain
avait jusqu’a présent.

Finalement, les équipementiers devront
se montrer trés habiles dans le déve-
loppement de leurs produits en s'ajus-
tant toujours aux besoins des clients.
« En ces temps de crise économique,
on aura des marchés de plus en plus
locaux a soutenir avec une plus grande
gamme de produits et des lignes de
production qui devront étre en mesure
de s'adapter rapidement aux change-
ments de produits. On devra arrimer
les technologies existantes avec les
particularités des lignes de produc-
tion », conclut M. Normand Dubuc,
directeur de lautomatisation chez
SNC-Lavalin Agro. "
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Notre expérience a votre service

Des solutions sur mesure

pour I'industrie alimentaire

Endress+Hauser fournit des systemes de mesute
innovateurs spécialement congus pour respectel les
nonnes de industrie. Nos capteurs hygiéniques,

dont les matériaux sont listés FDA, bénéficient d'une
certification 3A, sont testés selon EHEDG et espectent
les norines d’hygiene les plus exigeantes.

Jne valeur ajoutée : des sen

dépannage et d’étalonna .
Que ce soil pour un test de base ouen profondeur,
une vérification électronique ou un ¢talonnage sui
site, Endress+Hauser offre le service appropric a

votte besoin. Nos techniciens sont forinés en usine
sur tous les aspects de la calibration, du service et du
fonctionnement des instruiments.

Vous obtenez ainsi un haut niveau d’expérience el de
connaissances ayant trait aux plus récentes technolog i
quel que soit le fournisseut.

Nous offrons des services de dépannage ou Alalonnag
pour tous les instruments de mesure de niveau,
pression, débil, temperatute el analyse physico
chimique (pH, conductivité, mesure de phase,
colotimétrie) de marque Endress+Hauser owautre.
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