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Définition de Produits Industriels 
Epreuve : E1 A1 

Analyse d'un système technique 

Durée : 4 heures                                                                                                Coefficient         2 

 

Compétences et connaissances technologiques associées sur lesquelles porte l'épreuve 
C. 1 1 Identifier les relations 
C. 12 Etablir des relations 
C. 13 Isoler des sous-ensembles 
C. 14 Décoder les cinématiques 
C. 15 Identifier les fonctions 
C. 16 Rechercher et gérer la documentation. 
C. 21 Exploiter la documentation 
S. 1  Analyse fonctionnelle et structurelle des systèmes 
S. 5    Les outils de la communication technique 

 

Ce sujet comporte : 

1 dossier technique numéroté de 02/32 à 11/32 

1 dossier travail numéroté de 12/32 à 21/32 

1 dossier ressource numéroté de 22/32 à 31/32 

 

Le dossier travail  numéroté de 12/32 à 21/32 est à rendre par le candidat. 

Calculatrice autorisée , documents personnels autorisés. 
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DOSSIER TECHNIQUE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ce dossier comporte 10 documents numérotés de 02/32 à 11/32 
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MINI HACHOIR ILLICO 
MISE EN SITUATION : 
 
Le mini hachoir ILLICO, fabriqué par la société MOULINEX, département préparation des aliments, 
est un petit appareil électro-ménager . 
 
Cet appareil permet les utilisations suivantes : 

Hacher les oignons, noisettes, etc …  
Mixer les sauces et potages. 
Emulsionner (mayonnaise, glace ). 

 
Le mini hachoir, équipé d'un moteur 220 Volts d'une puissance de 260 W, tournant à 8000 tr/min est 
muni d'un cordon électrique d'un mètre. 
 
Le mini hachoir est composé des éléments suivants : 

 
 
 

Corps de l'appareil comportant le 
moto réducteur. 

 
 
 
 
 
 
 

Couvercle  saupoudreur. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ensemble couteau à lames 
métalliques. 
 
Bol inférieur d'une capacité de 
0,6 litre. 

 
PROBLEMATIQUE : 
 
Le groupe envisage la production d'un hachoir de la même famille dans une de ses usines implantée au 
Mexique. 
Afin que le produit soit adapté aux  habitudes alimentaires de ce pays, il convient d'augmenter le 
couple transmis au couteau, afin d'obtenir un couple de 2 N.m ± 10%. 
Modèle ILLICO Couple C (en N.m) Puissance P (en W) Vitesse angulaire ω  Fréquence de rotation N  
Europe (actuel) 1,38 N.m 260 W 188 rad/s 1800 tr/min 
Mexique 2 N.m 260 W 130 rad/s 1241 tr/min 
 (C=P/ω)  (ω=P/C) (N=30.ω/Π) 
Il faut obtenir une fréquence de rotation de 1241 tr/min  ± 10%, soit une valeur comprise entre 1117 et 
1365 tr/min. 
 
TRAVAIL DEMANDE : 
 
L'étude qui vous est demandée portera sur la partie cinématique uniquement. L'étude mécanique sera 
réalisée ultérieurement, en reprenant, entre autres les conclusions de votre étude. 
 
Les tâches à réaliser porteront sur : 

L'analyse du système existant. 
La modélisation du système de transmission du mouvement. 
La proposition de nouvelles solutions. 
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MINI HACHOIR ILLICO 

 
DESCRIPTION 

 
A Bloc moteur 
B Couvercle 
B1 Languettes 
C Bol 
D Couteau 
E Axe de Bol 
F Couvercle saupoudreur 
G Cordon 
H Ventouse de cordon 
 

 
 

 

 

A 

 



 
DOC 05/32 

MINI HACHOIR ILLICO 
NOTICE D'UTILISATION 

Conseils de sécurité 
Vérifiez que le voltage de votre appareil correspond 
à celui de votre installation électrique. 
Toute erreur de branchement annule la garantie.
 Veuillez suivre scrupuleusement les instructions 
suivantes: 
 - Débranchez l'appareil après chaque utilisation. 
 - Ne mettez pas le bloc-moteur sous le robinet ou 
au lave vaisselle, mais netttoyez-le avec une 
éponge humide.  

Attention : les lames du couteau sont très 
aiguisées.  Manipulez-les avec précaution.  

 Ingrédients 
 
Persil 
Oignons 
Echalotes 
Ail 
Biscotte 
Amandes 
Noisettes 
Noix 
Fromage 
Œuf dur 
Jambon blanc 
Viande à steak 

Quantité 
maxi 
5 g 
50 g 
50 g 
30 g 
10 g 
50 g 
50 g 
50 g 
50 g 
2 jaunes 
50 g 
50 g 

Temps maxi 
 
15 sec. 
1 0 sec. en pulse 
1 0 sec. en pulse 
1 0 sec. en pulse 
15 sec. 
15 sec. 
15 sec. 
15 sec. 
15 sec. 
5 sec. en pulse 
15 sec. 
15 sec. 

Important : 
Ne pas utiliser à vide. 
Pour obtenir un hachis fin et régulier, décollez les 
aliments avec une spatule et répartissez-les dans le 
bol. 
  Un couteau neuf = un combiné neuf 
Laisser refroidir l' appareil 2 minutes après chaque 
utilisation. 

 
Montage et mise en service 

- Dans le bol (C), emboîtez le couteau (D) sur l'axe 
du bol (E), et versez-y les ingrédients à hacher. 
- Placez le couvercle (B) dans le bol (C) en le 

tournant pour l'emboîter et appuyez jusqu'au 
clic de verrouillage.  Posez votre bloc moteur 
(A) sur l'ensemble bol/couvercle en le tournant 
légèrement pour faire pénétrer l' axe du 
couteau dans l'axe du bloc moteur.  Branchez 
l'appareil.  Appuyez sur le sommet du bloc 
moteur (A) ce qui permet la mise en marche de 
votre mini-hachoir. 

- Débranchez l'appareil et attendez l'arrêt du 
couteau. 

- Enlevez le bloc-moteur (A), le couvercle (B) 
en pressant sur les 2 languettes (B1) et le 
couteau (D). 

 
Couvercle saupoudreur 

Après te hachage, vous pouvez saupoudrer 
directement vos ingrédients dans l'assiette. 
Pour cela, remplacez le couvercle (S) par le 
couvercle saupoudreur (F), Vous pouvez 
maintenant doser et répartir vos aliments : 
petits trous : biscottes - noisettes - sucre - sel - 
poivre. 
 gros trous : persil - jaunes d'œuf - ail - jambon. 

  
Comment réussir d'excellentes 
mayonnaises ? 
 
Ingrédients : 1 jaune d œuf - 1 cuillère à café 
(bien pleine) de moutarde - 1 cuillère à soupe 
d eau - 1 cuillère à café de vinaigre 1 00 ml 
d'huile - sel- poivre. 
 
- Mettre les ingrédients dans le bol et 
seulement 1 cuillère à soupe d'huile. 
- Faire un pré-mélange en faisant fonctionner 
20 secondes. - Rajouter l'huile restante et 
faire fonctionner 40 secondes.  Il est 
important que tous les ingrédients soient à la 
même température. 
 
 

Rangement 
Après utilisation, vous pouvez ranger votre 
mini-hachoir en enroulant le cordon d 
alimentation (G) autour du bloc moteur et en 
le maintenant en place par la ventouse (H) 
prévue à cet effet. 
 

Entretien 
Vous pouvez vous procurer les pièces 
détachées ainsi que les accessoires auprès de 
votre revendeur habituel ou du contre 
d'entretien agréé Moulinex le plus proche de 
votre domicile (voir liste jointe dans 
Moulinex Service). 
Important : Si le câble d'alimentation de cet 
appareil est endommagé, il ne doit être 
remplacé que par un centre d'entretien agréé 
Moulinex car des outils spéciaux sont 
nécessaires. 
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MINI HACHOIR ILLICO 

 
NOMENCLATURE 

 
 
 
 
 
25 1 Bague antidérapante EPDM 
24 2 Bloc amortisseur EPDM 
23 1 Arbre moteur dentelé NF E 22 151 X5 Cr Ni 18-10 
22 1 Bague moteur PA 
21 1 Couvercle saupoudreur ABS 
20 1 Cordon  
19 2 Ressort  
18 1 Enjoliveur ABS 
17 1 Moteur "ILLICO" 220 V 260 W 8000 t/min  
16 1 Corps marque mini-hachoir ILLICO ABS 
15 1 Vis CBL Z , ST 3,5-9,5 F   
14 2 Vis CBL Z , ST 3,5-9,5 F avec rondelle imperdable  
13 1 Module antiparasite  
12 1 Bouton poussoir court  
11 1 Support réducteur ABS 
10 1 Couronne sécurité ABS 
9 1 Pignon moteur 15 dents m 0,7  PA 66 fv 
8 1 Roue intermédiaire 33 dents m 0,7 - 14 dents m 0,8 PA 66 fv 
7 1 Etrier  
6 1 Carter inférieur avec marquage signalétique ABS 
5 1 Pignon entraîneur 28 dents m 0,8 PA 66 fv 
4 1 Couvercle de bol ABS 
3 1 Couteau assemblé  
2 1 Axe de bol X 5 Cr Ni 18-10 
1 1 Bol SAN 
Rep Nb Désignation Matière 
 
 
 
 
 
 
 
 









 
DOC 12/32 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

DOSSIER TRAVAIL 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ce dossier comporte 10 documents numérotés de 12/32 à 21/32 
 
 
 
 
 

Ce dossier sera rendu par le candidat. 
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TRAVAIL DEMANDE  
 Etude de reconception pour adapter le produit aux nouvelles conditions d'utilisation 

L'étude proposée est composée de trois parties : 
• Analyse du produit existant conduisant à définir les paramètres du produit existant et identifier le 

problème posé. 
• Recherche de nouvelles solutions pouvant satisfaire aux  nouvelles conditions. 
• Vérification d'une solution envisageable. 

1 ANALYSE DU PRODUIT ACTUEL   
   
    11     ANALYSE FONCTIONNELLE   
                 Sur le document 14/31   
                          Repérer la fonction principale  /1 
                          Repérer les fonctions complémentaires  /2 
                          Caractériser les fonctions à assurer  /2 
                  Sur le document 15/31   
                          Compléter le niveau A-0 de l'analyse fonctionnelle  /1 
                          Compléter le niveau A0 de l'analyse fonctionnelle  /1 
                  Sur le document 16/31   
                          Compléter le niveau A2de l'analyse fonctionnelle   /1 
   
   12      ANALYSE STRUCTURELLE   
                  Sur le document 16/31   
                          Indiquer les repères des pièces constituant les sous ensembles  /1 
                          Identifier les liaisons entre les sous ensembles  /2 
                  Sur le document 17/31   
                          Etablir le graphe des liaisons  /2 
                          Représenter le schéma cinématique  /3 
                          Compléter le tableau des caractéristiques du réducteur actuel  /2 
                  Sur le document 18/31   
                          Déterminer l'entraxe  pignon moteur / roue intermédiaire  /1 
                          Déterminer l'entraxe roue intermédiaire / pignon entraîneur  /1 
                          Comparer les résultats  /1 
                          Déterminer  la raison du train  /1 
                          Déterminer la fréquence de rotation du couteau  /1 
                          Enoncer votre conclusion  /2 
   
2 RECHERCHE DE NOUVELLES SOLUTIONS   
         ANALYSE FONCTIONNELLE   
                  Sur le document 19/31   
                         Rechercher de nouvelles solutions   /4 
   
3 ETUDE D'UNE NOUVELLE SOLUTION   
                  Sur le document 20/31   
                         Compléter le schéma de la solution envisagée  /2 
                         Identifier la solution proposée  /1 
                        Reporter les caractéristiques du réducteur  /1 
                 Sur le document 21/31   
                        Déterminer les éléments permettant d'établir la raison du train  /2 
                        Déterminer la nouvelle fréquence de rotation du couteau  /1 
                        Conclure quant à la validation de la proposition  /2 
                        Proposer un croquis d'implantation de la solution proposée  /2 

TOTAL  /40 
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DOSSIER RESSOURCE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ce dossier comporte 10 documents numérotés de 22/32 à 31/32 
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ANALYSE FONCTIONNELLE 
 
L'analyse fonctionnelle consiste à recenser, caractériser, ordonner et valoriser les fonctions d'un produit. 
 
Milieu environnant : 
Le milieu environnant est constitué par l'ensemble des composantes en relation avec le produit. 
Afin de préciser le support de l'analyse fonctionnelle, on définit une frontière qui délimite la zone de l'étude. 
 
Graphes d'association : 
Les graphes d'association sont constitués par l'ensemble des constituants du milieu environnant qui sont en 
relation avec le produit étudié. 
 
Fonction de service : 
Une fonction de service se traduit par une relation entre une ou  plusieurs composantes du milieu environnant . 
Classification des fonctions de service 
 
Classification des fonctions de service : 
 

Par nature 
Fonction d'usage 
Fonction d'estime 

Par importance 
Fonction principale 
Fonction complémentaire 

 
Diagramme des interacteurs (diagramme pieuvre) 
 
 
 

Composante 
du milieu 
environnant 

Composante 
du milieu 
environnant 

FC1

Composante 
du milieu 
environnant 

Composante 
du milieu 
environnant 

Composante 
du milieu 
environnant 

SYSTEME 
ETUDIE 

FC2
FP2 

Composante 
du milieu 
environnant 

FP1

 
 
FP :  Fonction principale 
FC : Fonction complémentaire 
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ANALYSE DESCENDANTE 
 
L'analyse descendante permet de représenter graphiquement  des systèmes, par niveaux successifs en allant du 
plus général vers le plus détaillé. 
 
Modèle graphique de base : (d'après SADT) 
 
 

 

 
Niveau A-0 
Ce niveau définit : 
La frontière d'isolement et les relations
La globalité des fonctions du système .

Matière 
d'œuvre  

 

Données de contrôle
 d
 

FAIRE 
sur la matière d'œuvre s

Matière d'œuvre 
+ 

valeur ajoutée 
Système qui réalise la fonction
Entrées
u système avec le milieu environ

 

Sortie
nant. 
A-0
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Niveau A0 
Ce niveau représente en diverses boîtes reliées entre elles, les fonctions du système pour satisfaire la fonction 
énoncée dans la boîte A-0. 

A3

A2

A1 

A0 
 
 
 
Niveaux A1, A2, … 
Chaque boîte du niveau A0 peut se décomposer en  plusieurs boîtes représentant les sous fonctions qui doivent 
satisfaire à la fonction énoncée dans cette boîte. 
 
 
 

A13 

A12

A11 

A1 
 
 
Niveaux A11, A12, … 
Chaque boîte du niveau précédent peut se décomposer en  plusieurs boîtes représentant les sous fonctions qui 
doivent satisfaire à la fonction énoncée dans cette boîte jusqu'au niveau de détail souhaité. 

A112

A111 

A11 
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Diagramme FAST de créativité 
(Function Analysis System Technique) 

(Technique d'Analyse Fonctionnelle et Systématique) 
 
Le diagramme FAST permet de relier et d'ordonner, pour une fonction de service, toutes les fonctions techniques 
permettant de satisfaire le besoin et d'en déduire les  principes de solutions en répondant aux questions suivantes: 
 
 
 
 

FONCTION 

QUAND ? 

Fonctions de même niveau 
- simultanées ET 
- selon choix OU 

COMMENT ? 

QUAND ? 

POURQUOI ? 

 
 
Le diagramme FAST de créativité, permet en reconception  de trouver de nouvelles  solutions devant satisfaire 
une fonction de service. 
 
 
L'élaboration du FAST comporte les étapes suivantes : 
 

Constitution du groupe de recherche. 
Définition du problème 
Recherche de toutes les idées 
Tri des idées 
Construction du FAST. 

 
Architecture  du FAST, règles de construction 
 
 

Fonction 
A 

Fonction 
A Fonction A 

Fonction B 

Les fonctions A et B sont 
assurées simultanément. 

 

Fonction 

 

Fonction 
B 

La fonction A et la 
fonction B sont assurées. 
Fonction
Fonction 
B 

La fonction A ou la 
fonction B est assurée. 
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Diagramme FAST de créativité 
(Function Analysis System Technique) 

(Technique d'Analyse Fonctionnelle et Systématique) 
 
Exemple : Eclairage du local de service d'une maison individuelle  
 
 
 

Commander 
le relais  

Piloter 
l'allumage 
d'un point 
lumineux 
pendant un 
temps 
limité 
réglable 

Utiliser une 
minuterie 
mécanique 

Utiliser un 
relais 
temporisé 

Déclencher 
l'allumage 

Maintenir 
l'alimentation 
du point 
lumineux 

Régler la 
durée  

Actionner un 
contacteur 

Régler la 
course 

Fonction de 
service 

Niveau 1 Niveau 2 Niveau 3 

Utiliser une 
butée 
réglable. 

Utiliser une 
came. 

Utiliser une 
capacité 
variable. 

Utiliser un 
bouton 
poussoir 

Niveau 5Niveau 4 

Sens de l'analyse 
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Diagramme FAST de description 
(Function Analysis System Technique) 

(Technique d'Analyse Fonctionnelle et Systématique) 
 
Le diagramme FAST de description permet de relier et d'ordonner toutes les fonctions techniques assurées par 
les éléments du produit  en répondant aux questions suivantes: 
 
 
 
 
 

FONCTION 

QUAND ? 

Fonctions de même niveau 
 simultanées  
 

COMMENT ?

QUAND ? 

DANS QUEL BUT ? 

 
 
Exemple FAST partiel du mini hachoir ILLICO 
 
 
 
 

Produire 
la rotation

Adapter la 
fréquence 
de  rotation 
du couteau 

Faire 
tourner le 
couteau 

moteur réducteur 

Fournir 
l'énergie 
électrique 

Couper 
les 
aliments 

 
 
 
 

 
Guider le 
couteau 

 
 
 
 

Fonctions techniques Fonction 
de service 

 
 








