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B.E.P. 
 

FROID ET CONDITIONNEMENT DE L’AIR 
 
 
 
 
 
 

Session : 2017 
 
 

 

EP1 – Préparation d’activités professionnelles 
 

 

Durée : 3h                                                                                                      Coef. : 4 
 
 
 
 
 
 

DOSSIER TECHNIQUE 
 
 
 
 
 
 

Ce dossier comprend 9 pages numérotées de DT 1/9 à DT 9/9. 
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Vous intervenez pour le compte de la société les frigoristes du cœur dont voici les informations.  
 

Nom Les frigoristes du cœur 

adresse 1 rue Michelet Paris 

Numéro d’attestation de capacité AC9852365 

Numéro d’attestation d’aptitude du technicien AA2556892 

Outillage réglementaire détecteur électronique Marque : LEAK DETECTOR 
Référence : CT-CPU  
Numéro de série : 893,432 
Date de contrôle : 10/01/2018 

 

Extrait du CCTP 
 

Notre client se propose de nous demander une étude technique et de mettre en service la 
chambre froide viande séchée numéro d’identification : 2016-POS-001. Le gérant est votre seul 
interlocuteur. 
 

Les données techniques qu’il nous fournis et les relevés que nous réalisons sont les suivants :  
 

1. Objet de la chambre froide de la boucherie de Monsieur Dupont : conserver de la viande 
séchée. 

 

2. Conditions souhaitées : 
a. Température intérieure : 0 ° C, 
b. Humidité relative intérieure : 75 %, 
c. Température d’évaporation : -10 ° C 
d. Température d’introduction des denrées : +20 ° C, 
e. Mouvement journalier des denrées : 600 kg 

 

3. Conditions atmosphériques locales : 
a. Température extérieure : +30 ° C, 
b. Température extérieure au sol : +15 ° C 

 

4. Dimensions intérieures de la chambre froide avec sol : 
a. Largeur = 4,03 m,  
b. Profondeur = 2,03 m,  
c. Hauteur = 2,43 m,  
d. Épaisseur des parois = 60 mm 
e. Hauteur du sol = 30 cm 

 

5. Chaleur massique de la viande : Cp = 0.9 Wh/kg.K 
 

6. Détermination du bilan thermique : 
a. Temps de fonctionnement du compresseur : 16 h, 
b. Service et pertes diverses : ouvertures des portes de la chambre froide à 

certaines heures de la journée, personnel, éclairage, etc., ajouter 15 % de l’apport 
de chaleur par les parois. 
 

7. Tableau des bilans réalisé par le bureau d’étude : 

 

 
Bilan cloisons et plafond 

 
Bilan sol 

 
13596.6 Wh 

 
1477.6 Wh 
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Tableau de sélection de la chambre froide : 
 

 
 

 
 
 

Ba
se

 N
atio

nale des S
ujets 

d'Ex
amens d

e l'e
nse

ignement p
rofessi

onnel 

Rése
au C

anopé



BEP Froid et conditionnement de l’air Session 2017 DOSSIER TECHNIQUE 

EP1 – Préparation d’activités professionnelles Durée : 3h Coefficient : 4 Page DT 4/9 

 

 

Tableau sélection du groupe de condensation : 
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Tableau sélection de l’évaporateur : 
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Tableau de composition du circuit frigorifique : 
 
 
 

 
Composant 

 

 
Caractéristiques 

 

Symbole 

 
 
Compresseur  
 
 

 
 
- Fluide frigorigène R404A.  

 
 
 
Condenseur  
 
 

 
 
- Ventilation à air forcée.  

 
 
 
Bouteille accumulatrice de 
liquide 
 

 
 
- Capacité 1.6 litre.  

 

 
 
Évaporateur 
 
 

 
- Pas des ailettes 4mm. 
- Ailettes époxy. 

 
 
Déshydrateur 
 
 

 
- A visser. 

 

 

 
Voyant liquide 
 
 

 
- A visser male femelle.  

 

 
 
Détendeur 
 
 

 
- Thermostatique à égalisation de  
pression interne.  
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Schéma électrique de la chambre froide viande séchée : 
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Relevé de fonctionnement du technicien chargé de la mise en service : 

 
 

  
Relevé de fonctionnement 

 

 
Température de condensation 
 

 
35 ° C 

 
Température d’évaporation 
 

 
-10 ° C 

 
Température entrée détendeur 
 

 
28 ° C 

 
Température entrée compresseur 
 

 
0 ° C 

 
Température refoulement compresseur 
 

 
49 ° C 

 
Quantité de fluide chargé dans l’installation 
 

 
1.8 Kg 

 

 
Caractéristique du R404A : 

 

 

 
 
 
 
 

 
Caractéristique du R404A 

 

 
Température critique 
 

 
72.14 ° C 

 
Pression critique 
 

 
37.35 Bar 

 
PRP   
 

 
3922 

 
Equivalent CO2 du R404A en kg 
 

 
= Masse du R404A en kg * le PRP 
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Equivalent CO2 pour les fluides frigorigènes : 

 
 
 

 
 

La fréquence du contrôle est basée sur le contenu équivalent CO2 de l’équipement. 
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