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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Un restaurateur a une cuisine équipée d'une tabtuson a induction et d’'un fourneau a gaz.

| Exercicen® 1 (9 points)

La plague signalétique de la table a induction comeples indications suivantes :

\ 6,5 kW \ 230 V | 60 Hz

Description de la table a induction :

@ Zone 1 : Cuisson a induction 1 400W

Zone 2 : Cuisson a induction 2 300W

@ Zone 3 : Cuisson a induction 2 800W

III Zone 4 : Bandeau de commande

1. Donner la grandeur électrique et l'unité corres@med pour chacune des indications ci-
dessous :

Grandeur physique Unité (en toutes lettres)

6,5 kW

230V

50 Hz

2. Calculer, en ampere, l'intensité maximale du couréectrigue alimentant la table a
induction. Arrondir le résultat a l'unité.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3. Cocher le fusible permettant de protéger la talielaction des surintensités.

16 A [ 20A U 32A U

4. Un couple commande deux entrecbtes sauce au paemmpagnees de pommes de terre
sautées.
a) Pour cuire les pommes de terre, on utilise la z&nge la table a induction a
puissance maximale pendant 10 min. Calculer I'épeslpctrique consommée pour
réaliser cette cuisson. Donner le résultat en \WHoidir a I'unite).

b) Pour la cuisson des entrec6tes on utilise la zoa&@ % de sa puissance pendant 5
min. Simultanément, pour réchauffer la sauce aurppon utilise la zone 1 a 20 %
de sa puissance pendant 5 min. Calculer, en Wherge électrique consommeée
pour la cuisson des entrecotes et le réchauffadee sluce. Arrondir a l'unité

c) Calculer, en kWh, I'énergie électrique totale canswée pour réaliser la commande
du couple.

5. Le prix du kWh est de 0,08 €. Calculer, en eura;dét pour la cuisson de la commande.
Arrondir au centieme.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

6. Pour installer sa table de cuisson, le restauradéaide de I'encastrer dans son plan de
travail. La table de cuisson a une masse de 1€#guler le poids de la table a induction.

7. Représenter le poid@sur le schéma ci-dessous. Echelle 1cm pour 50N.

1 |
Plan de travail X G Plan de travail

| Exercice n° 2 (6,5 points)

Le fourneau a gaz du restaurateur fonctionne apgme Le propane a pour formule brutglg

1. Donner la composition atomique du propane.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3. La combustion du propane en présence du dioxygetiaidproduit du dioxyde de carbone
et de I'eau. En considérant que cette combustibnogsplete, écrire et équilibrer I'équation de
la réaction.

4. Pour le service de midi, le cuisinier allume soarfeau a gaz de 10h a 13h30min sur le
thermostat 7. Dans ces conditions, le four consordd®@ g de propane par heure de
fonctionnement. Calculer le nombre de moles de ammepconsommeé pour le service de
midi.

5. Calculer le nombre de moles de dioxygene nécessaalee combustion de 35 moles de
propane.

6. Dans ces conditions d’utilisation, le volume madagrazeux est égal a 25L/mol. Calculer,
en litre, le volume de dioxygéne. Convertir eh m

7. Sachant que I'air contient en volume 20 % de diéxyg calculer, en fnle volume d’air
correspondant.

Laquelle ?
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Exercice n® 3 (4,5 points)

Pour préparer une creme anglaise, le restauratede @ €bullition 5 L de lait dans une
casserole. La température initiale du lait est®feCL

On donne : Masse volumique du lait; : 1 030 kg/n
Température d’ébullition du laitef 5t : 100,15° C

1. Calculer, en kg, la masse de 5 L de lait.

3. Al'apoint de cuisson, on obtient 7 kg de crémglaise & 90° C. On la refroidit rapidement
dans une calotte placée dans une autre calotterwritde la glace pilée avec un peu d’eau.
Calculer, en kg, la masse de glace qui va fondoe momener la température de la creme de
90° C a 30° C. (On admet que la température dungélaglace pilée-eau reste a 0° C).
Arrondir au dixieme.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

FORMULAIRE DE SCIENCES PHYSIQUES

Puissance électrique
P=UxlI

Enerqgie électrique
E=Pxt

Poids d’'un objet
P=mxg avean masse de I'objet ¢ = 10N/kg

Masses molaires atomigues
M(C) = 12g/mol M(H) = 1g/mol

Masse volumigue

_m
P=V

Quantité de chaleur
Q=mxCx (¢-6) avec:
m masse du corps en kg
C est la capacité thermique massique en kJ/kg/°C
Pour le lait C=4,4 kd/kg/°C
Pour la creme anglais€ = 4,5 kJ/kg/°C
6 température finale en °C
0; température initiale en °C

Q=mxLs Ls estlachaleur latente de fusion en kJ/kg
Pour la glace; = 333 kJ/kg
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