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Corrigé du sujet d'examen - E4.2 - Analyse des solutions
technologiques - BTS MS (Maintenance des Systemes) -
Session 2017

I 1. Contexte du sujet

Ce sujet d'examen fait partie de 1'épreuve U42 : Analyse des solutions technologiques, pour les étudiants du
BTS Maintenance des Systémes. Le théme principal porte sur l'analyse et l'optimisation des processus de
fabrication dans une fromagerie, en particulier le retourneur de fromages. Les candidats doivent identifier
des dysfonctionnements et proposer des améliorations techniques.

I 2. Correction des questions

Q1 - Identification des dysfonctionnements
L'idée de cette question est d'identifier les dysfonctionnements des sous-systemes dans la chaine de
production.

Le raisonnement attendu consiste a analyser les informations fournies dans le dossier de présentation et
a repérer les problemes qui entrainent des arréts de production.

Réponse modele :

e Les claies de fromage adherent aux paniers, ce qui empéche leur transfert.
e Les interventions manuelles pour décoller les fromages entrainent des arréts de production.
e Les vérins V1 et V2 doivent étre ajustés pour s'adapter aux différentes épaisseurs des claies.

Q2 - Analyse du probleme et proposition d'amélioration

Cette question demande d'analyser le probléme identifié et de proposer une solution d'amélioration.
Le raisonnement attendu doit inclure une analyse des causes et une proposition de solution technique.
Réponse modeéele :

e Probleme : Adhérence des fromages dans les paniers des claies.

e Analyse : Les fromages s'affaissent dans les paniers pendant le stockage, provoquant une
adhérence.

e Solution proposée : Installer des vérins supplémentaires (V3) pour frapper les claies et décoller
les fromages automatiquement, évitant ainsi l'intervention manuelle.

Q3 - Vérification de la durée théorique de l’opération de retournement

Cette question implique des calculs pour vérifier si le temps de retournement est suffisant pour ajouter
une étape supplémentaire.

Le raisonnement attendu doit inclure les calculs de vitesse et de temps.

Réponse modeéele :

e Calcul de la vitesse d’avance Vn (en régime) du cadre de retournement :
e Vitesse de rotation = 24 tr/min = 24/60 tr/s = 0.4 tr/s
e Circonférence de la poulie = i * diamétre = n1* 0.2 m = 0.628 m



e Vitesse linéaire = 0.4 tr/s * 0.628 m/tr = 0.251 m/s

Q4 - Vérification des sangles de levage

Cette question demande une analyse des charges et des forces sur les sangles de levage.
Le raisonnement attendu doit inclure le calcul des forces et une conclusion sur 1'état des sangles.
Réponse modele :

e Type de fromage le plus lourd : Mimolette (4.2 kg) avec 14 pieces par claie = 58.8 kg.
e Force de traction nécessaire : F = m * g = 58.8 kg * 10 m/s? = 588 N.
e Effort total sur une sangle : 588 N / 2 (paires de claies) = 294 N.

Q5 - Capteurs de rupture de sangle

Cette question concerne la sécurité du systeme en cas de rupture de sangle.
Le raisonnement attendu doit inclure les choix de matériaux et les types de capteurs.
Réponse modeéele :

e Matériau de la plaque de détection : Acier inoxydable pour sa résistance a la corrosion.
e Type de contact : NO (Normalement Ouvert) pour assurer la sécurité en cas de rupture.

I 3. Synthese finale

Les erreurs fréquentes lors de cet examen incluent le manque de précision dans les calculs et une mauvaise

interprétation des dysfonctionnements. Il est essentiel de bien lire chaque question et de structurer les

réponses de maniere claire.

Conseils pour 1'épreuve

e Lire attentivement le sujet et les documents fournis.

Utiliser des schémas pour illustrer les réponses lorsque cela est pertinent.
Vérifier les unités lors des calculs.

e Prendre le temps de relire les réponses avant de rendre la copie.
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