	



	Champ professionnel
	Electrodomestique
	Fiche contrat

N° 3

	Système technique
	Table de cuisson BRANDT TI613BS1
	

	Centre d'intérêt
	Installation d’un système
	

	

	Nom : 
	Prénom : 
	Date : 


	Objectif :
	Installer / Mettre en service / Paramétrer

	Capacités abordées
	Compétences terminales visées
	Savoirs associés

	C1 : Rechercher et exploiter des documents et informations, afin de contribuer  à l’élaboration d’un projet d’équipement et/ou d’installation d’un système
C2 : S'approprier les caractéristiques fonctionnelles d'un système technique

C4 : Installer et mettre en œuvre les équipements

C6 : établir une relation privilégiée avec le client
	C1.1 : Appréhender la mise en œuvre d’un projet d’installation d’un système
C2.2 : Recueillir les informations relatives à l'exploitation et aux caractéristiques des matériels de l’installation

C2.3 : Analyser le fonctionnement de l’installation actuelle en vue de l’intervention 

C4.5 : Installer et configurer les éléments d’une installation 

C6.1 : Communiquer lors de l’intervention


	S0-4 : Les équipements de cuisson

S5-1 : Installation du système

S5-2 : Mise en service du système
S7-2 : Communication écrite


	L’élève doit être capable de :


	Critère d’évaluation
	Indicateur de réussite
	Évaluation

	
	
	
	très

satisfaisant
	satisfaisant
	Insuffi

sant
	Très insuffi

sant

	C1.1 : Appréhender la mise en œuvre d’un projet d’installation d’un système
	Partie 1 : La description du produit est exacte
	▪ Les renseignements sur le produit sont exacts.

▪ La description du produit est juste.

▪ L’élément manquant est précisé.
	>4,5
	3<4,5
	1,5<3
	< 1,5

	C2.2 : Recueillir les informations relatives à l'exploitation et aux caractéristiques des matériels de l’installation
	Partie 2 : La préparation de l’installation est réalisée et est exacte (Questions 4 à 7)
	▪ La norme NFC15-100 est citée.
▪ Le type de cordon est donné et expliqué.
	>5
	3<5
	1,5<3
	< 1,5

	C2.3 : Analyser le fonctionnement de l’installation actuelle en vue de l’intervention
	Partie 2 : La préparation de l’installation est réalisée et est exacte (Questions 8 à 15)
	▪ Le numéro des injecteurs est exact en fonction du type de gaz.

▪ Les moyens de raccordement de la plaque de cuisson sont cités en fonction du type de gaz.
	>7
	4,5<7
	2<4,5
	< 2

	C4.5 : Installer et configurer les éléments d’une installation 

	Partie 3 : L’installation de la table de cuisson est réalisée dans les règle de l’art
	▪ La mise en place de la table est correctement réalisée.

▪ Les réglages nécessaires au bon fonctionnement sont corrects.
	>9
	6<9
	3<6
	< 3

	C6.1 : Communiquer lors de l’intervention


	Partie 4 : La mise en service de la table de cuisson est effectuée correctement
	▪ L’ensemble des conseils nécessaires pour l’utilisation de la table de cuisson, est donné au client et est exact. 
	>4
	3<4
	1,5<3
	< 1,5

	Observations :
	Total
	>29,5
	19,5<29,5
	9,5<19,5
	< 9,5

	
	Note :             / 40
	Note :             / 20


( Mise en Situation :

Vous êtes diplômé d’un baccalauréat professionnel Système Electronique Numérique. Vous avez créé votre entreprise de vente de produits électrodomestiques. Vous venez de recevoir une commande d’une table de cuisson. La prestation que vous proposez au client, est la livraison, l’installation, la mise en service et le paramétrage de l’appareil. 
( Partie 1 : Description du produit.
[image: image1.png]


( Question 1 : A l’aide de l’appareil et de la documentation, donner des renseignements sur le produit en complétant ci-dessous.
( Type de produit :

( Marque :

( Référence :
( Date de fabrication :
( Couleur :
( Question 2 : Recopier le contenu de la plaque signalétique de l’appareil. 

( Question 3 : Décrire la composition de la table de cuisson, en indiquant pour chaque foyer la nature, la position, la dimension et la puissance. 




( Question 3 : A l’aide de la description de la table de cuisson, page 6 de la notice d’utilisation, citer l’élément manquant sur le produit acheté par le client. Donner le rôle de cet élément. 

( Partie 2 : Préparation de l’Installation de la Table de Cuisson.
( Question 4 : La table de cuisson est en partie à énergie électrique. Citer, d’après la norme électrique NFC 15-100, la composition de la ligne électrique alimentant une table de cuisson.

( Question 5 : La table de cuisson est livrée avec un cordon d’alimentation, donner le type de cordon et le nombre de conducteurs.

( Question 6 : Avec le tableau joint ci dessous et le type de cordon donné à la question précédente, décrire les caractéristiques de ce cordon.
	Partie 1
	Partie 2
	Partie 3

	Exemple : H 05
	Exemple VV-F
	Exemple : 4 G 50

	Modèle
	Tension
	Matériaux d’isolation et gaine
	Constructions spéciales(1) 
	Ame
	Nb de conducteurs(2)
	Vert Jaune
	Section

	H : Harmonisé

A : National reconnu par le CENELEC(3)
	00<100/100 V

01 : 100/100V

03 : 300/300V

05 : 300/500 V

07 : 450/750 V

 1 : 0,6/1 kV
	E : Polyéthylène

J : tresse de fibre de verre

N : polychloroprène

R : caoutchouc naturel

S : caoutchouc de silicone

T : tresse textile

V : polychlorure de vinyle

X : polyéthylène réticulé
	H : méplat divisibles

H2 : méplat non divisible

(1) Cet espace est prévu pour les câbles non encore harmonisé.
	F : souple classe 5

H : souple classe 6

K : âme souple pour installation fixe

R : rigide ronde câblée

S : sectorale câblée

U : massive ronde
	4 : nombre de conducteurs

G : câble avec conducteurs verts/jaune

X : câble sans conducteur vert/jaune

50 : section en mm2

(2) si l’on parle d’un conducteur on ne précise pas le 1 ni le G ou le X



	CENELEC : Comité Européen de Normalisation ELECtrique.

	Exemple de Câble
	Exemple de Conducteur

	          H   05 R V - F  3  G  25


Harmonisé                                                            Section en mm2

300<tension<500                                                      Câble avec 

Gaine en caoutchouc                                              conducteur V/J

Isolant en polychlorure                                           3 conducteurs

       de vinyle                                                     conducteur souple


	H 05 V-R 2,5


Harmonisé                                        Section en mm2

300<tension<500                                âme rigide 

Isolant en polychlorure                           ronde

       de vinyle                             



( Question 7 : Résumer, à l’aide de la notice d’utilisation les conditions de choix d’un emplacement pour une table de cuisson.

( Question 8 : Donner les dimensions nécessaires de la découpe dans le plan de travail, d’après la notice d’utilisation.

( Question 9 : Mesurer les dimensions de la découpe chez le client et conclure en comparant avec la question précédente.

( Question 10 : Lors de la fixation de la table de cuisson, deux éléments sont à mettre en place. Citer ces deux éléments.

( Question 11 : Citer à quel type de gaz, correspondent les injecteurs qui équipent toutes les tables de cuisson neuves.

( Question 12 : Donner la référence des injecteurs, pour chaque foyer, lorsque le client utilise le gaz de ville. Soyez précis.

( Question 13 : Donner la référence des injecteurs, pour chaque foyer, lorsque le client utilise le gaz butane. Soyez précis.

( Question 14 : Citer les moyens normalisés pour raccorder la table de cuisson au réseau gaz de ville. (Citer les normes)

( Question 15 : Citer les moyens normalisés pour raccorder la table de cuisson à une bouteille de gaz. (Citer les normes)

( Partie 3 : Installation de la Table de Cuisson / Paramétrage.
( Question 16 : Réaliser la mise en place de l’appareil, ainsi que les raccordements aux différents réseaux. Enumérer les étapes effectuées (On suppose que le client dispose du gaz de ville).


Faire valider par l’enseignant avant de poursuivre

( Question 17 : Réaliser les réglages nécessaires au bon fonctionnement. Expliquer le travail effectué.


Faire valider par l’enseignant avant de poursuivre

( Question 18 : Réaliser la mise en place de l’appareil, ainsi que les raccordements aux différents réseaux. Enumérer les étapes effectuées. (On suppose que le client dispose du gaz en bouteille).



Faire valider par l’enseignant avant de poursuivre

( Question 19 : Réaliser les réglages nécessaires au bon fonctionnement. Expliquer le travail effectué.



Faire valider par l’enseignant avant de poursuivre

( Partie 4 : Mise en service de la Table de Cuisson.
Vous venez de réaliser l’installation du produit et vous proposer au client de lui faire une démonstration de l’utilisation de sa table de cuisson.

( Question 20 : Expliquer au client, en votre présence :

1. La mise en fonctionnement des brûleurs gaz


2. l’utilisation de récipients adaptés


3. La mise en fonctionnement et l’ajustement de la puissance des foyers à inductions.


4. L’activation de la sécurité enfant.

5. La mise en fonctionnement de la minuterie tournante.


/ 1 pt





/ 2 pts





/ 2 pts





/ 2 pts





/ 2 pts





/ 1 pt





/ 2 pts





/ 2 pts





/ 0,5 pt





/ 0,5 pt
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/ 1 pt





/ 2 pts
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/ 1 pt





/ 4 pts





/ 3 pts











/ 3 pts





/ 1 pt





Foyer . . . . . . . . . . . .  :





Foyer . . . . . . . . . . . .  :
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Foyer . . . . . . . . . . . .  :
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Table de Cuisson : Fiche Travail

