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MISE EN SITUATION :
Sur le domaine de SENART dans le département de la Seine-et-Marne 77 en Région Ile-de-France centre, la croissance démographique impose également un  développement industriel du secteur alimentaire.
La ville de MOISSY CRAMAYEL 77 a vu la construction d’une Boulangerie Industrielle « CHEZ STEPHANO » qui permettra de contribuer au développement de la ville nouvelle de SENART.

En effet, cette boulangerie permettra la fabrication de pains de toutes sortes ; à destination des différentes grandes surfaces, telle que le CARRE SENART.
En plus des pains, cette boulangerie fabrique également des pâtisseries, des sandwichs ainsi que des salades de légumes composés.

Positionnée au dessus d’une source d’eau de qualité, la boulangerie s’est vue attribuer un label pour mettre cette eau en bouteille ‘Eau de Source’ Seine et Marnaise appelée ‘LA SENARTOISE’.

Cette diversification est possible grâce à ses deux stations de pompages indépendantes, l’une permettant de puiser l’eau pour la fabrication du pain ainsi que la mise en bouteille; l’autre étant une station de surpression permettant d’alimenter et d’arroser ses champs de légumes, légumes qui serviront pour les salades composées.

Une grande partie des champs est fonctionnelle toute l’année, grâce à des serres permettant de produire des légumes tout au long de l’année.

La boulangerie s’étend sur trois bâtiments et son parking, ainsi que des champs de légumes ; Mr STEPHANO a également fait construire une résidence de plusieurs appartements pour ses employés désirant vivre au plus près de leur travail et surtout pour ceux qui sont originaires d’une autre région, ce qui leur permettra en semaine de ne pas voyager jusqu’à leur travail.

DESCRIPTION DU SITE DE LA BOULANGERIE INDUSTRIELLE :
L’accès à la boulangerie industrielle de Mr STEPHANO s’effectue soit par une barrière de parking à clavier codé, soit par un portail automatique donnant accès au parking où sont stationnés les différents véhicules frigorifiques ou non permettant de livrer les produits alimentaires chez les clients de la région de SENART.
Le parking étant éclairé par six projecteurs de forte puissance aux heures de nuit.
La boulangerie industrielle étant alimentée par un réseau électrique triphasé EDF basse tension 3*400V+Neutre+Terre(PE) de tarif jaune d’une puissance maximale de 250kVA ; l’ensemble de l’installation électrique est contrôlée et protégée par un TGBT ‘Tableau Général Basse Tension’ communicant avec les différentes parties de l’installation électrique, systèmes et sous-systèmes de production des aliments.
Le Tableau Général Basse Tension permet entre autre de donner à chaque instant la consommation électrique de l’installation de la boulangerie.

Chaque système électrique industriel possède une armoire électrique qui est elle-même raccordée au TGBT.
Dans la boulangerie industrielle, on peut disposer d’un éclairage en plafonnier avec si besoin une variation de luminosité sur les différents plans de travail.

L’ensemble de la boulangerie dispose d’un système de ventilation permettant de maintenir un niveau de température satisfaisant ainsi qu’un renouvellement de l’air sans impureté pour de bonnes conditions de travail, ce système se trouve dans le local boulangerie industrielle. 
Une première station de pompage permet de puiser de l’eau dans un puits, cette eau permet d’alimenter les cuves des malaxeurs en eau pour fabriquer la patte pour le pain et les pâtisseries, ces pains et pâtisseries de différentes formes fabriqués, ils sont ensuite acheminés par tapis roulant vers un four de chauffe plus puissant pour la cuisson.
L’eau certifiée de qualité est mise en bouteille et acheminée par tapis roulant avec tunnel de thermo-rétractation permettant de mettre en pack d’eau de six bouteilles.

Un monte charge permet de transférer vers le magasin de stockage les pains et pâtisseries ainsi que l’eau en pack, avant de les charger dans les différents véhicules de livraison ou bien vers les chambres froides. 

La seconde station de pompage ou station de surpression permet d’acheminer l’eau vers les champs de légumes, un centre ou système de tri des légumes permet de les préparer pour les sandwichs et les salades.
Dans le futur Mr STEPHANO souhaiterai installer un système photovoltaïque pour l’alimentation en énergie se ses serres qui demandent des températures régulées suivant les saisons.
Le service technique de la boulangerie possède un système de perceuse-taraudeuse à colonne automatique pour les différents travaux de maintenance dans l’ensemble de la boulangerie industrielle.
La boulangerie possède un système audiophone 3 postes, afin de communiquer dans les différentes Zones (Parking, Boulangerie et Atelier de maintenance).

Une alarme incendie de type 4 et un éclairage de sécurité sont également installés sur l’ensemble de ces trois zones.
PLAN TECHNIQUE DE LA BOULANGERIE INDUSTRIELLE :
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PLAN DE L’INSTALLATION INDUSTRIELLE COMMUNICANTE :
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DESCRIPTIF DE L’INSTALLATION :
SOUS ENSEMBLE DE L’INSTALLATION COMMUNICANTE
1 : Armoire électrique de la salle E1 ou local de la boulangerie industrielle
Dans cet armoire électrique se trouve le disjoncteur différentiel tétrapolaire 3PH+N qui permet de protéger le TGBT « Tableau Général Basse Tension » pédagogique.

2 : Le TGBT communicant équipé de son automate Wago avec adresse IP réseau

Permet de protéger, gérer par réseau et contrôler toute l’installation électrique de l’éclairage de la boulangerie industrielle via l’armoire d’éclairage.

3 : L’Armoire de compensation globale d’énergie et de puissance réactive par batteries de condensateurs

Elle permet par l’intermédiaire de condensateurs de compenser le facteur de puissance global de toute l’installation lorsque celui-ci est inférieur à la valeur imposée par EDF qui doit être en permanence supérieur à Fp = 0.93 (facteur de puissance) ; afin de réduire l’intensité consommée par l’installation vue du réseau EDF.

4 : L’Armoire d’éclairage (Parking et locaux de la boulangerie) équipé de son automate Wago avec adresse IP réseau

Permet de protéger, gérer par réseau et contrôler l’éclairage du parking par projecteurs et l’éclairage des locaux de la boulangerie. 
5 : Projecteurs permettant d’éclairer le parking de la boulangerie lorsque la lumière du jour devient insuffisante et de ce fait la nuit
Il y a au total six projecteurs pour la cour , la puissance d’un projecteur vaut P = 400W

6 : Dalles communicantes (adressables) en plafonnier, équipées de tubes fluorescents 
Il y a au total six dalles, chaque dalle est équipée de 4 tubes fluorescents, la puissance d’un tube vaut P = 18W

7 : Ordinateur ou poste de supervision équipé d’un logiciel de supervision WIZCON
Permet de visualiser une installation électrique en mode dynamique sous forme de plans, schémas et mesures ; dans un environnement graphique. 

8 : Switch informatique
Permet de mettre ou de relier en réseau l’ensemble des systèmes équipés d’une machine réseau.
CONCLUSION :
Le pôle communicant avec comme cœur du système le TGBT, permet d’aborder et de travailler sur un système complet industriel très proche du monde réel industriel.

Chaque système ou armoire électrique possède son automate de marque WAGO équipé d’une interface réseau, laquelle doit être affectée d’une adresse IP de même groupe réseau pour pouvoir communiquée avec tous les systèmes.
Un système communicant peut fonctionner seul également, avec son interface par l’intermédiaire d’un poste informatique, chaque automate possédant un Serveur WEB que l’on peut atteindre en tapant son adresse IP par l’intermédiaire d’une page WEB à l’aide d’un navigateur comme Internet Explorer.

Dès lors qu’un système fonctionne seul donc débranché du TGBT pour la partie puissance, le TGBT ne comptabilisera donc plus ses grandeurs électriques au niveau appareillage de mesure et Superviseur, le superviseur regroupant les grandeurs électriques consommées par l’ensemble de l’installation à tout moment donc en temps réel.

L’autre intérêt d’un pôle communicant est de pouvoir faire interagir des systèmes entre eux via l’automate du TGBT en plus de pouvoir contrôler les grandeurs électriques de consommation.

Le superviseur permet également de remettre ou de mettre en service le TGBT du moment qu’un réseau électrique est présent en amont du TGBT. 
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