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Nom : Date : / /

Prénom : Classe :

Sciences Appliguées : Production de chaleur par combustion et
effet joule

T

Péle 2 : Organisation et
services en restauration

Péle 1 : Organisation et
production culinaire

C1-2. Maitriser les bases de la cuisine C2-3. Servir des mets et des boissons
C1-2.11. Mettre en ceuvre les cuissons C2-3.3. Servir des boissons
(Situation professionnelles : )

- Vous étes commis de cuisine dans un restaurant, votre chef vous demande de vérifier les plaques
de cuisson d( a un dysfonctionnement lors du service précédent. Vous remarquez que de nouvelles
plagues de cuisson doivent étre commandées.

- Vous étes serveur, vous vous rendez compte que la machine a café subit un dysfonctionnement.
Votre chef vous demande alors de passer une commande pour acheter un nouveau matériel.

- J

L’objectif général est d’étre capable de choisir le matériel de cuisson adapté a une technique et vérifier
leur bon fonctionnement ainsi que leur dispositif de sécurité.

Chapitre 3 : La production de chaleur par effet joule

Activité 1 : J’analyse la cuisine
Objectif : Analyser une situation.

iipe Galerie étagére
Friteuses a haut Inductions multizones
rendement
Salamandre a chauffe
instantannée

Feux vifs sur bac @ eau

Dessus unique & angles
rayonnés

Plaque coup de feu

Tiroirs de maintien en T°C

Placard technique
Four &N 2/1

Plancha chrome

Placard rayonné-étanche

Etuve 6N 2/1 Plan denvoi ¢1 de dressage

Induction 2 foyers Bain-maire 6N 1/1

Figure 1: Les appareils constituants une cuisine, Edition BPI
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1. Souligner sur le schéma les appareils qui fonctionnent a I’électricité
2. Identifier le type d’énergie produit par I'énergie électrique dans ces appareils

Activité 2 : L'effet Joule

Poéle

L’effet Joule :
Le passage d’un courant électrique dans une résistance produit
de la chaleur. Ce phénomene s’appelle I'effet Joule. Le courant

"
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électrique est assuré par le déplacement de charges électriques, | | |r — — = —"—

qui sont ralenties lorsqu’elles rencontrent la matiére de la f‘”"”ﬁ“”(’,

plaque. terre
Cela crée un échauffement qui produit de la chaleur. b SR 4

1. Souligner le principe de I'effet de Joule
2. Relever les organes de la plagque électrique qui sont associés aux fonctions suivantes

Organes Fonctions

Transmet la chaleur par conduction a la poéle

Produit de la chaleur par effet Joule

Alimente la plaque électrique en électricité

En cas de surintensité, dirige les courants de fuite a
la terre

3. Justifier I'utilisation de fonte dans la plaque Elﬂ-'
-

4. ldentifier le risque électrique en cas de passage d’une quantité trop importante de
SCAN ME

courant dans un appareil :
O POUN I8 PEISONNE & ..ottt ettt ee et et et st saeesaesbenbeanes sre et s
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Activité 3 : Appareils utilisant I’effet Joule et fonctionnement

1. Identifier I'appareil qui peut produire le plus d’énergie thermique. Justifier votre réponse

2. Citer le mode de propagation de la chaleur dans ces appareils @ .....ccoceeveeeriene v
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Chauffe-assiettes -
Acier inoxydable, portes isolantes - G
1 étageére ajustable |
Contenance : 55-60 assiettes, 320 mn @ ’
Thermostat réglable 0-85 °C, minuterie

Puissance : 0,75 kW / 1 NAC 230V ’
L 450 x P 510 x H 855 mm
Propagation de =
| i chaleur Four a chaleur séche
\ produite sur les 3 -
« i o Habillage en acier inoxydable
ariles Enceinte de cuisson émaillée —

Thermostat, minuterie

Porte & double vitrage isolant
g L 400 x P 455 x H 305 mm
Puissance : 2,65 kW

Figure 2 : Principe de fonctionnement du chauffe-assiettes et four a chaleur séche, Edition BPI

3. Compléter le tableau ci-dessous, a partir des informations données sur le chauffe-assiettes et le

four.
Organes Réles
- Elément chauffant des deux appareils
- Régule la température de ces appareils
- Ventilateur
- Parois isolantes

Activité 4 : Pour aller plus loin
Obijectif : Remobiliser ses connaissances Coupe d'une chaudiére
()

Certaines machines a café professionnelles sont composées d’une
chaudiére contenant des éléments chauffants. Un entretien régulier est
conseillé pour assurer un fonctionnement optimal de I'appareil. Un Chaudiére en 110N iy

détartrage mensuel est préconisé.
Elément chauffant

1. Identifier I'’élément chauffant présent dans cette machine a
café :

Thermostat

rI:J
2. Justifier la diminution de la capacité de chauffe due au dépo6t de l g
tartre sur I’élément chauffant. - i



