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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Un restaurateur a une cuisine équipée d’une table de cuisson & induction et d’un fourneau a gaz.

] Exercice n° 1 (9 points)

La plague signalétique de la table a induction comporte les indications suivantes :

| 6,5 kW ] 230 V | 60 Hz

Description de la table 4 induction :

Zone 1 : Cuisson a induction 1 400W

@ Zone 2 : Cuisson a induction/2 300W

@ Zone 3 : Cuisson a induction 2 800W
4 Zone 4 : Bandeau de commmande

t. Donner la grandeur électrique et 'unité correspondante pour chacune des indications ci-
dessous :

Grandeur physique Unité (en toutes lettres)

6,5 kW

230V

50 Hz

2. -Calculer; en ampére, Pintensité maximale du courant électrique alimentant la table a
induction. Arrondir le résultat & 'unité.

..................................................................................................................
..................................................................................................................

..................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3. Cocher le fusible permettant de protéger la table a induction des surintensités.

16A

20A O

32A O

4. Un couple commande deux entrecbtes sauce au poivre accompagnées de pommes de terre

sautées,

a) Pour cuire les pommes de terre, on utilise la zone 2 'de la table a induction a
puissance maximale pendant 10 min. Calculer I’énergie électrique consommeée pour
réaliser cette cuisson, Donner le résultat en Wh (arrondir 4 I'unité).

.......................

...........................................

b) Pour la cuisson des entreedtes on utilise la zone 3 & 80 % de sa puissance pendant 5
min. Simultanément, pour réchauffer la sauce au poivre, on utilise la zone 1 4 20 %
de sa puissance pendant 5 min. Calculer, en Wh, I’énergie ¢lectrique consommdée
pour la cuisson dés entrecttes et le réchauffage de la sauce. Arrondir a Punité

......................................

..........................

¢} - Calculer, en kWh, [’énergie électrique totale consommeée pour réaliser la commande

du couple.

5. Le prix du kWh est de 0,08 €. Calculer, en euro, le cofit pour la cuisson de la commande,

Arrondir au centiéme,

Brevet professionnel Cuisinier

SUJET

Session 2012

Sciences physiques

Page 3/7




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

6. Pour installer sa table de cuisson, le restaurateur décide de I’encastrer dans son plan de
travail. La table de cuisson a une masse de 14 kg. Calculer le poids de la table & induction.

Plan de travail

| Exercice n° 2 (6,5 points)

..........................................................................

Le fourneau 4 gaz du restaurateur fonctionne au propane.

1. Donner la composition atomique du propane.

Le propane a pour

formule brute C3Hg,

..............................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

3. La combustion du propane en présence du dioxygéne de ’air produit du dioxyde de carbone
et de ’eau. En considérant que cette combustion est compléte, écrire et équilibrer I’équation de
la réaction.

4. Pour le service de midi, le cuisinier allume son fourneau & gaz de 10h.a 13h30min sur le
thermostat 7. Dans ces conditions, le four consomme 440 g de propane par heure de
fonctionnement. Calculer le nombre de moles de propane consommé pour le service de
midi.

5. Calculer le nombre de moles de dioxygéne nécessaire & la combustion de 35 moles de
propane.

TR N e R R I I R

6. Dans ces conditions d’utilisation, le volume molaire gazeux est égal 4 25L/mol. Calculer,
en litre, le volume de dioxygene. Convertir en m’.

7. Sachant.que P'air contient en volume 20 % de dioxygéne, calculer, en m’, le volume d’air
correspondant.

8. Ce résultat prouve I'importance vitale d’une installation particulicre de la cuisine.
Laquelle ?
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Exercice n°® 3 (4,5 points)

Pour préparer une créme anglaise, le restaurateur porte i ébullition 5 L de lait. dans une
casserole. La température initiale du lait est de 15° C.

On donne : Masse volumique du lait 0z, : 1 030 kg/m3
Température d’ébullition du lait Ty 13 : 100,15° C

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

..................................................................................................................
..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................
..................................................................................................................

..................................................................................................................

3. A I’a point de cuisson, o1 obtient 7 kg de créme anglaise 4 90° C. On la refroidit rapidement
dans une calotte placée dans une autre calotte contenant de la glace pilée avee un peu d’eau.
Calculer, en kg, Ja-masse de glace qui va fondre pour ramener la température de la créme de

90° C a 30°(C. (On admet que la température du mélange glace pilée-eau reste a 0° C).
Arrondir aw dixiéme.

..................................................................................................................
..................................................................................................................
..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

FORMULAIRE DE SCIENCES PHYSIQUES

Puissance électrique :
P=UxI

Energie électrique :
E=Pxt

Poids d’un objet :
P=mxg avec m masse de objet et g = 10N/kg

Masses molaires atomiques :
M) = 12g/mol M(H) = lg/mol

Masse volumigue:
m

Pzi—,

Quantité de chaleur:
O=mxCx(6r-6) avec:
n masse.du corps en kg
C est-Ja-capacité thermique massique en kl/kg/°C
Pour le lait C=4,4 kitkg/°C
Pour la créme anglaise C = 4,5 kl/kg/°C
Or température finale en °C
6, température initiale en °C

O =mxL; Ly estla chaleur latente de fusion en kl/kg,
Pour la glace L, = 333 kl/kg
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