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Résumé 

 Cette étude  porte sur la simulation du procédé de production de la poudre de lait écrémé en 

utilisant le logiciel Super Pro Designer v.9.0. L'idée fondamentale est de concevoir un 

projet qui sera rentable pour l'investisseur et qui pourra contribuer au développement 

du pays.  

L'étude a montré que le marché du lait, plus particulièrement le lait en poudre est un 

marché d'opportunité en Algérie, permettant ainsi de diminuer l’importation et donc 

la taxe sur ce produit, ce qui engendre une augmentation du pouvoir d’achat du 

citoyen algérien. 

Les résultats obtenus permettent un suivi méticuleux de tous les paramètres 

influençant la conception et l’économie du projet d’une part et la modélisation des 

traitements en bout de chaine d’autre part comme le cas de la crème crue. 

 

 ملخص

برنامج   تتعلق هذه الدراسة بمحاكاة عملية إنتاج مسحوق الحليب منزوع الدسم باستخدام   

يساهم بشكل كبير في تنمية الدولة.  كما الفكرة الأساسية هي تصميم مشروع يكون مربحا للمستثمر  

قليل من الاستيراد و لك للتذأوضحت الدراسة أن سوق الحليب و خاصة الحليب المجفف هو سوق فرصة في الجزائر و

 بالتالي الضريبة على هدا المنتج مما يولد زيادة في القدرة الشرائية للجزائر.

تسمح النتائج التي تم الحصول عليها بمراقبة دقيقة لجميع المعلمات التي تؤثر على تصميم و اقتصاديات  المشروع من ناحية 

لك ، القشدة الخام.ونمذجة المعالجات من ناحية أخرى ، و نأخذ مثال عن ذ  


