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Corrigé	du	sujet	d'examen	-	Bac	Pro	PLP	-	E2	-	PSPA	(Pilotage

et	Suivi	de	la	Production	d’Activités)	-	Session	2012

Correction	du	Baccalauréat	Professionnel

Matière	:	Pilotage	de	Systèmes	de	Production	Automatisée

Session	:	2012

Durée	:	À	vérifier	selon	le	sujet	original

Coefficient	:	À	vérifier	selon	le	sujet	original

Correction	des	Exercices

Exercice	1	:	Présentation	du	produit

La	question	demande	de	décrire	la	présentation	des	crèmes	dessert	fabriquées	par	l'entreprise	D.

La	ligne	de	production	N°	9	conditionne	des	crèmes	dessert	en	pots	en	matière	plastique,	avec	un	poids	net

de	125g	pour	un	pot	et	500g	pour	un	pack	de	4	pots.	Les	crèmes	sont	disponibles	en	18	parfums	différents.

Réponse	 :	L'entreprise	D	conditionne	des	crèmes	dessert	en	pots	de	125g,	présentées	en	packs	de	4

pots	(500g)	avec	un	choix	de	18	parfums	différents.

Exercice	2	:	Schéma	de	la	ligne	de	conditionnement

On	 doit	 expliquer	 la	 structure	 et	 le	 fonctionnement	 des	 différentes	 machines	 présentes	 dans	 la	 ligne	 de

conditionnement.

La	 ligne	 de	 conditionnement	 est	 constituée	 de	 plusieurs	 équipements	 tels	 que	 la	 doseuse	 remplisseuse,

l’étiqueteuse,	la	suremballeuse,	le	divergeur,	l'encaisseuse,	la	formeuse	de	cartons,	le	gerbeur,	et	l'élévateur.

Réponse	:	La	ligne	est	composée	de	machines	interconnectées,	chacune	ayant	un	rôle	spécifique	dans	le

conditionnement	des	crèmes	dessert,	telles	que	le	remplissage,	l'étiquetage,	et	l'emballage.

Exercice	3	:	Analyse	fonctionnelle	descendante

Il	est	demandé	d'analyser	la	fonction	globale	du	système	de	conditionnement.

L'analyse	 fonctionnelle	met	 en	évidence	 les	principaux	éléments	nécessaires	pour	 conditionner	 les	 crèmes

dessert,	notamment	la	gestion	de	l'énergie,	le	réglage	et	le	mode	de	marche.

Réponse	 :	 La	 fonction	 globale	 est	 de	 conditionner	 des	 crèmes	 dessert	 via	 un	 système	 automatisé,

impliquant	des	réglages	d'énergie	électrique	et	pneumatique	tout	en	assurant	une	gestion	des	déchets

plastiques.

Exercice	4	:	Présentation	de	la	doseuse	remplisseuse

Cette	question	cherche	à	décrire	les	étapes	et	processus	de	la	doseuse	remplisseuse.

La	machine	permet	de	former	des	pots,	de	remplir	ces	pots,	de	les	fermer	et	de	les	découper.	Elle	fonctionne



à	une	cadence	de	25	cycles	par	minute.

Réponse	 :	 La	 doseuse	 remplisseuse	 effectue	 les	 opérations	 de	 formation,	 remplissage,	 fermeture	 et

découpage	des	pots	de	crème	dessert	à	une	cadence	de	25	coups	par	minute.

Méthodologie	et	Conseils

Gestion	du	temps	:	Planifiez	votre	temps	pour	chaque	question	et	assurez-vous	de	répondre	à

toutes	les	parties.

Types	de	raisonnements	:	Utilisez	des	schémas	lorsque	cela	est	possible	pour	soutenir	vos

explications	techniques.

Précision	des	réponses	:	Faites	attention	aux	détails	dans	les	descriptions	et	vérifiez	que	vous

correspondez	aux	exigences	demandées	dans	chaque	question.

Vocabulaire	technique	:	Utilisez	les	termes	techniques	appropriés	pour	montrer	votre

compréhension	du	fonctionnement	des	machines.

Revues	de	réponses	:	Relisez	vos	réponses	pour	éviter	les	fautes	d'orthographe	et	vérifier	la

cohérence	des	informations	fournies.

Cette	correction	propose	une	approche	systématique	pour	chaque	partie	du	dossier.	Assurez-vous	de	vous

référer	aux	documents	fournis	pour	toute	question	spécifique	et	détaillée.
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