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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

| Exercice n® 1 (7,5 points)

Une cuisine est équipée d’'une friteuse électrique a deux bacs. Voici un extrait de la fiche
technique.

Descriptif : Cette double friteuse professionnelle

avec vannes de vidange est d'une
- Boitier, couvercle, tableau de commande capacité de 2 x 8 litres. Elle dispose
en acier inoxydable aussi d'un thermostat de sécurité, de 2
- 2 cuves embouties, 2 paniers (2 kg de cuves embouties et de 2 paniers. Elle
frites par panier pour la cuisson) est adaptée a la restauration, pour de
- Puissance : 2 x 3 250 W nombreux commerces.

- Nécessite 2 prises de courant :
2x1NAC 230V -50 Hz

- Dimensions : L 540 x P 420 x H 370 mm

- Dimensions du panier : L 210 x P 235 x H

100 mm

- Thermostat de sécurité (protection anti-

surchauffe)

- Masse : 22 kg

1.1Compléter le tableau suivant en indiquant en toutes lettres le nom de chaque grandeur

physique et celui de l'unité.

Indication Grandeur physique Unité de mesure

230V

3250W

50 Hz
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1.2Cocher la bonne réponse :
L’alimentation électrique est : O triphasée O monophasée

Justifier le choix.

Rappel de Formules : U v) = R(_Q) X|(A) ; P(W) = U(V) X|(A) ; E(\Nh) = P(W) Xt(h)

1.3L’élément chauffant de chaque bac est une résistance.

a) Calculer, en ampere, l'intensité du courant nécessaire au bon fonctionnement de chaque
résistance. Arrondir le résultat au dixieme.

1.4 Les deux prises de courant qui alimentent la friteuse sont protégées au tableau électrique
par un seul fusible en cas de surintensité. Cocher la bonne réponse :

a) Les deux prises de courant sont montees :
O En série O En dérivation

Justifier le choix.
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b) la valeur du fusible adapté est :
O 10A O 16 A O 32A

Justifier le choix.

| Exercice n® 2 (3,5 points)

Pour obtenir des frites croustillantes et bien dorées, il est recommandé de les cuire en
deux fois. D’abord, pendant 15 min avec une huile moyennement chaude a 140 € puis 5 min
dans de I'huile tres chaude a 180C. Le premier bac de la friteuse est réservé a la premiéere
cuisson et le second a la deuxieme. La capacité de chaque bac est de 8 litres d’huile.

On donne : La masse volumique de I'huile est de 920 g/L.
La capacité thermique de I'huile C est de 1 250 J/(kg.C)
Formules : pgu)= \n/}g) ; Qu=mxCx(4-8) ; Ew) = Pw X ts)
(L)

2.1 Vérifier que la masse d’huile contenue dans un bac rempli est de 7,36 kg
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2.2 Calculer, en joule, la quantité de chaleur Q recue par 8 litres d’huile pour élever sa
température de 20C a 140<C.

2.3 On rappelle que la puissance électrique de chaque bac de la friteuse est de 3 250 W. En
négligeant les pertes thermiques, calculer, en seconde, la durée t nécessaire pour élever la
température de 8 litres d’huile de 20C a 140C. Ar rondir a l'unité.

| Exercice n° 3 (5 points)

La friteuse a pour dimensions (L 540 x P 420 x H 370 mm) et pese a vide 22 kg. Elle est
posée sur un plan de travail grace a quatre pieds cylindriqgues de 4 cm de diametre chacun.

Afin de protéger le plan de travail et de réduire le bruit généré par la friteuse, le restaurateur
décide de placer une planche de bois aggloméré sous la friteuse. Cette planche peut supporter
une pression de 3,5 bar sans déformation. On se propose de vérifier si cette planche subira de
la déformation au cours du temps.

F . .
Formules: Pn)= Mkg)*Onkg) pray=—"2; aire d'un disque 7 xR; 1lbar=16Pa

(m?)

3.1 Calculer, en newton, la valeur du poids P de la friteuse remplie d’huile avec 1kg de frites
dans chaque bac. On donne g = 10N/kg
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3.2 Compléter le tableau des caracteéristiques du poids.

Nom , P(.)'nt. Droite d’action Sens Valeur en N
d’application

, -
Poids P

3.3 Calculer, en cm?, l'aire de la surface de contact de la friteuse avec le plan de travail.
Arrondir le résultat au dixieme.

3.4 On suppose que l'aire de la surface de contact est de 50 cm?. Calculer, en pascal, la
pression exercée par la friteuse sur le plan de travail.

3.5 Peut-on s’attendre a observer des traces de déformation de la planche sous les pieds de la
friteuse ? Justifier la réponse.
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|Exercice n° 4 (4 points)

L'acide oléique est un acide gras, de formule chimique CigH340,. Il est abondant dans
toutes les huiles animales ou végétales.

On donne :
Les masses molaires atomiques : M(H) = 1 g/mol ; M(C) = 12 g/mol ; M(O) = 16 g/mol

Formules : Ngmoy= My
(g/ mol)

4.1 Calculer la masse molaire moléculaire de I'acide oléique

4.2 La masse d’acide oléique correspond a 44,8% de la masse de I'huile. La masse volumique
de l'huile est de 920g/L. Calculer, en g, la masse d'acide oléique contenue dans une
bouteille d’huile de 1L.

4.3 En supposant que 100 mL d’huile contient 40 g d’acide oléique, calculer le nhombre de
moles d’acide oléique dans 100 mL d’huile. Arrondir le résultat au centiéme.

4.4 Pour colorer une viande, le restaurateur a utilisé 100 mL d’huile. L’apport calorique de
I'acide oléigue est de 10 716 kJ/mol. Calculer la quantité d’énergie en kJ apportée par les
100mL d’huile. Arrondir a l'unité.
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