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FOUR EQUATOR

BONNET CIDELCEM

CE DOSSIER EST A RENDRE COMPLET EN FIN D’EPREUVE

EPREUVE : E2-U2 Epreuve de technologie SESSION 2002

Durée : 4 heures Coefficient : 4 Repére : Sujet

Bac Pro MAEMC Epreuve E2-U 2 de Technologie Session 2002 Page 1 sur 17




Afin de satisfaire les besoins exprimés par un restaurateur désireux d’équiper
sa cuisine professionnelle, a savoir :

« Je veux un four rapide, polyvalent »
« Je souhaite un four performant, pour une hygiéne sans faille »

« Je cherche un volume important »

On vous propose, & partir d’une installation triphasée existante, d’étudier

LerouR EQUATOR

BONNET CIDELCEM

En vous aidant de la documentation technique, on vous demande de répondre
au questionnaire ci-apres afin d’effectuer :

> Son installation
> Sa mise en service
> Son essai

> Sa maintenance
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: I-Operatmn mstallatmn, mxse en servxce du four ECE 20-—20GN2/ 1
~ Alimentation triphasée 400V + N +PE

Lors de la mise en service de ’appareil le technicien effectue certains
controles et met en ceuvre les différentes opérations répertoriées ci dessous :

Déballer ’appareil.
(Précautions, contrdles,
débridage, autres ...

Controler la

conformité
sources Emplacement
d’énergies optimal de
(Eau, gaz, I’appareil.

(Endroit, posé, encastré,

électricité, autres RPN
intégré, autres ...)

Mise en service.
(Appareil neuf, usagé.)

Evacuation.

( Eaux usées, des Fonctionnement
? -
condensats, de Pappareil
autres ....) (Vérification du
fonctionnement

mécanique , électrique,
programme test )

Sécurités des personnes et du

matériel.
(Mise a la terre des masses métalliques,
autres ...)
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1-Opération installation, mise en service (suite)

11-Le technicien est chez le client pour effectuer I’installation et la premiere mise en
service. Il procéde aux différents contrdles et effectue les différentes opérations.
Travail demandé : compléter ['organigramme ci- dessous en.vous aidant des documents
constructeuwrs DT3,4,5,6,7,8.
Compléter les cases grisées

Quelle pression(en
Sources Alimentation en  |—%| Bars ) mini et maxi
’ s . eau du four est acceptee ?
d’énergies
Température maxi
Eau > acceptée ?
——P Degré
Ele ct ri q ue hydrotimétrique ?
I
Alimentation en
énergie électrique > Quelle est la
du f(;gur q puissance maxi?
Quelle est
| I’intensité maximum
consommée par le
four?
r
Contréles visuels a effectuer &
. Pextérieur de I’appareil lors du
Déballage déballage 7
Voir document DT 04
l
Lors-du déballage le technicien
doit trouver dans la cavité four
deux choses importantes
lesquelles ? Rayer les mentions
inutiles. ’

Em placement Indiquer les exigences
arespecter lors de

P'installation du four ?
(Une exigence par
case)
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~1-Opération installation,

mise en service (suite)

Sécurités
électriques

La protection électrique du
matériel est effectuée par
un appareil de protection
conforme a la NF C15-100.

Quel sera le type d’appareil ?
-Disj. magnétique

-Disj. magnéto-thermique
-Relais thermique

-Inter. différentiel

Quel sera son calibre ?

l

Pour assurer la protection
des utilisateurs lors d’une
fuite de courant il est
impératif que ’installation
soit équipée d’un appareil
de protection conforme 2 Ia
NF C 15-100.

Quel sera le type d’appareil ?
-Disj. magnétique

-Disj. magnéto-thermique
-Relais thermique

-Inter. différentiel

Quel sera son calibre ?

T

Quelle est la fonction de la
liaison équipotentielle ?

Evacuation
des eaux
des
condensats
et des
vapeurs

Les eaux usées seront
évacuées par un tuyau non
PVC raccordé a la sortie
vidange.

Quel est le diametre de ce
tuyau d’évacuation & mettre
en place ?

1

Lors du fonctionnement le four
produit des vapeurs d’eau dans

I’enceinte du moufle.

Que prévoit le constructeur

— pour évacuer cet excédent

de vapeur ?

]

Pour le présent four & 20 niveaux , le
technicien doit observer un espace entre le
tuyau d’évacuation de la machine et
’évacuation fixe, quel en est ’intérét ?

Deux réponses.

Choix du type de céble ?

Quel choix va-t-
il faire sachant
que ’appareil
risque d’étre
déplacé souvent
et pourquoi ?

Voir document DT 39

Indiquer un avantage
essentiel pour ce type de
céble? Voir document DT39

Bac Pro MAEMC

Indiquer la section conseillée
par le constructeur, ainsi que le
nombre de conducteurs.

Voir document DT 05
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2-Opération de mise en service du four ECE 20-20GN2/1

Mission du technicien :

Présentation des

programmes
(Lavage, cuisson, séchage,
programme spécifique, autre ...)

Présentation de
I’appareil.
(Type, boutons de
commande, fonctions
électronique, hybride,
électromécanique.)

Mise en service et
utilisation.
(Appareil neuf, usage.)

Entretien

préventif.
(Toutes les semaines,
mois, 6 mois, année.)

Conseils d’entretien.
(Aprés chaque utilisation,
journaliére, de temps en
temps.)

Conseils
d’utilisation.
(Produits, quantité,
qgualité, autres ...)
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21-La présentation d’un organigramme récapitulatif présenté a ’utilisateur, assurera une
maitrise plus aisée et rapide de I’exploitation du four.

Travail demandé :

Compléter [’organigramme ci dessous en remplissant les cases grisées :

- . , . Bouton 1
Présentation fRzgem“ef les
. onctions assurées
de l’apparell par les différents ’
boutons de
commandes
Consulter les
documents Bouton 2
techniques
DT 10, 11, ’
12/40
Bouton 3
) Bouton 4
Entourer la bonne
réponse
Pro grammes La cuisson séche(S) peut- -Carré d’agneau
elle étre faite pour les 9| -Magret de canard
de l’appa reil | ingrédients suivants ? -Beeuf braisé ]
Consulter
les documents Entourer Ia bonme
techniques réponse
DT 19, 20, 21
/40 La cui;son mixte (M) -Jarret de veau
peut-elle étre faite pour les N -Poisson entier
ingrédients suivants ? -Jambon de porc
Entourer la bonne
réponse
A ‘ -Filet de poisson
La cullslssoP a i:;:;peur \2) -Haricots verts frais
?eut’-e_ e étre faite pour les »| -Gigot d’agneau
ingrédients suivants ?
|
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Entourer les

Entretien du
four en fin de
service
1fois/jour

Consulter

les documents
techniques
DT 23,24
/40

Quels sont les différents
produits et outils de
nettoyage & utiliser par

I’ opérateur pour assurer
Pentretien des surfaces
extérieures du four ?
Conseils donnés par le
constructeur.

Ces propositions de produits et outils
sont —elles toutes autorisées par le
constructeur ?

-Eau

-Détergeant corrosif
-Savon

-Laine de métal
-Savon

-Alcool neutre

bonnes réponses

Entourer les
bonnes réponses

Quels sont les conseils
donnés par le
constructeur pour
PPentretien des surfaces
internes du four 7

Entretien

Ces propositions sont-elles toutes
conseillées par le constructeur ?

-Utiliser le jet d’eau
-Détartrage si besoin
-Nettoyage automatique
-Ringage a grande eau a la main

préventif

Afin d’éviter I'antartrage :
-des injecteurs d’eau

-des surfaces du four ,

le client doit veiller a deux
facteurs essentiel de [eau,
lesquels ?

Rayer les réponses qui ne
conviennent pas.

Le technicien intervient 2 fois
par an sur le four, quels sont

les trois controles
importants qu’il doit effectuer
impérativement ?

Sachant que I’appareil est
utilisé intensivement et
souvent avec de ’eau dure.
Rayer les réponses qui ne
conviennent pas.
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