THEME 4

Etude du logement et des locaux professionnels
I-   Etude des matériels d’équipement

A- La chaleur

Les plaques de cuisson :

Fonte résistance en nickel chrome :

· Disposée : noyé dans une masse isolante.

· Coiffée d’une plaque de fonte allégée, visible sur laquelle on pose le récipient.

· Raccordée au courant électrique.

· Posée sur un capot réflecteur qui renvoie la chaleur vers le haut de la plaque.

· Plusieurs résistances, plusieurs puissances, plusieurs allures déterminées par commutateur.

Vitrocéramique :

· Matériaux vitreux à base de silice, transparent, résistant aux chocs et aux températures élevées.

· Foyer radiant : résistance électrique contenue dans un socle réfractaire qui garde la chaleur, transmission par conduction 80% (contact) et par rayonnement 20%.

· Foyer halogène : des tubes remplis de gaz halogène dans un bac réflecteur qui renvoie la lumière vers la table pour l’échauffer et échauffer le récipient par rayonnement 80% et par conduction 20%.

· Radiant : foyer constitué de résistance semblables à celles des plaques en fonte, lumineux en 3 à 20 secondes.

· Foyer éclair : radiant à montée en t° rapide se rapprochant de l’halogène.

· Haloring : lampe halogène circulaire assurant une meilleure répartition de la chaleur.

· Halolight : lampe halogène et filament radiant, rapidité et homogénéisation de la cuisson.

Les fours électriques :

· chaleur transmise par convection.

· Les éléments chauffants sont des résistances tubes blindés en alliage nickel chrome : en bas la sole, en haut la voûte.

· Enceinte calorifugée pour éviter les déperditions de chaleur.

· La moufle est le revêtement intérieur qui permet un lavage par pyrolyse, catalyse ou traditionnel.

· Fours classiques : convection naturelle : mouvement naturel de l’air chaud autour de l’aliment à cuire.

· Fours à convection forcée : ventilateur qui brasse l’air chaud.

· Pyrolyse : destruction des projections en les calcinant.

· Mixtes : cuisson à convection forcée et à vapeur.

Le cuiseur à vapeur :

· Se présente comme un four et cuit comme un autocuiseur.

· Une résistance, thermoplongeur, chauffe de l’eau pour la transformer en vapeur qui est propulsé sur l’aliment à cuire.

Autocuiseur :

· Vapeur générée par de l’eau chauffée.

· Augmentation rapide de la chaleur grâce à la pression, couvercle maintenu fermé par un étrier.

Induction :

· Production de chaleur par ondes électromagnétiques.

· Chaleur créée dans le corps même du récipient par des courants induits : échauffement du récipient par effet joule : courant de Foucault.
· Courants induits dans le fond du récipient.
· Le récipient transmet par conduction sa chaleur aux aliments.
· Aucune perte d’énergie, gestion de la puissance très fine.
· Absence de contact, stoppe le courant induit.
· Plaque vitrocéramique.
· Récipient magnétique.
Micro-ondes :

· Production de chaleur par ondes électromagnétiques de hautes fréquences.

· Le magnétron transforme l’énergie électrique en micro-ondes.

· Réparties dans l’aliment par le répartiteur d’ondes.

· Le répartiteur va agiter les molécules d’eau des aliments et cette agitation va provoquer leur échauffement.

Le gaz :

· Combustion : réaction provoquée entre un combustible (gaz) et un comburant (oxygène), qui produit de l’énergie.

· Les brûleurs (circulaires : table de cuisson, allongés : four), mélange le gaz et l’air et sert de support aux flammes.

· Le robinet permet l’ouverture, la fermeture et règle le débit du gaz. 

B- Le froid

Eliminer la chaleur des aliments dans une enceinte afin de les conserver en stoppant la multiplication des micro-organismes.

Froid mécanique :

· Fluide frigorigène réfrigérant contenu dans un circuit fermé, à l’extérieur et à l’intérieur de l’enceinte.

· Fluide gazeux à liquide : libère chaleur thermique.

· Fluide liquide à gazeux : absorbe chaleur thermique.

· Evaporateur (dans l’enceinte), le fluide liquide va absorber l’énergie des aliments et va passer à l’état gazeux.

· Le compresseur aspire le fluide, le comprime et passe à l’état liquide.

· Condenseur, libération d’énergie thermique, pression élevée.

· Détendeur accueille le fluide liquide, diminue la pression et prépare le fluide à passer à l’état gazeux.

· Le moteur entretient le cycle du fluide en lien avec le thermostat dans l’enceinte.

Froid cryogénique :

· Vaporisation d’un froid cryogénique dans l’enceinte à refroidir.

· Fluide stocké à -20° dans un réservoir à l’extérieur, état liquide.

· Passe dans le détendeur.

· Arrive dans la cellule par insufflation, se solidifie à -80°.

· Le fluide absorbe la chaleur des aliments, passe à l’état gazeux et est évacué à l’extérieur.

· Le circuit est ouvert, fluide et aliments en contact.

· Appareils professionnels, stocker dans une citerne et s’approvisionner en fluide.

C- Eau chaude

Chauffe eau :

· Energie électrique transformée en chaleur par effet joule.

· L’eau froide circule dans un tuyau (production instantanée : robinet, lave linge…), ou dans un réservoir (production par accumulation : robinet) et sa température s’élève.

· Production instantanée : résistance blindée transforme l’énergie électrique en énergie thermique, échange par conduction.

· Production à accumulation : résistance (blindée : contact direct avec l’eau, ou stéatite : filament chauffant qui passe dans un barillet glissé dans un fourreau du même émail que la cuve qui contient l’eau) plongée dans une grande quantité d’eau qui est chauffée et maintenue à la température choisie par l’utilisateur.

D- Eliminer les salissures

Les détergents :

· Pouvoir mouillant : abaisse la tension superficielle des gouttes d’eau. Contact plus grand avec le support.

· Pouvoir dégraissant : décolle, fragmente, émulsionne les graisses.

· Pouvoir moussant : émulsion d’air dans l’eau : mousse favorisant le détachement des salissures.

· Pouvoir émulsionnant : émulsion des lipides.

· Pouvoir anti-redéposition : enrobe les salissures d’un film protecteur pour les empêcher de se redéposer sur le support.

Action mécanique de l’eau :

Lave vaisselles :
· Eau poussée par les bras d’aspersion par la pompe de circulation.

· Arrosage de la vaisselle.

· Les déchets sont retenus par le filtre.

Lave linge :
· Eau chauffée par des résistances blindées, située au fond de la cuve.

· Tambour perforé permettant à l’eau de pénétrer et de mouiller le linge.

· Rotation du tambour permettant le lavage.

Sèche linge :
· Résistance au bas de la cuve qui va échauffer l’air.

· Ventilateur qui fait pénétrer l’air chaud dans le linge.

E- Les aides a la rénovation des logements

	Locataire du secteur privé
	aide de l' ANAH : agence Nationale pour l'Amélioration de l'Habitat

	Locataire du secteur social
	PALULOS : le bailleur peut demander à bénéficier de la PALULOS : Prime à l'Amélioration des Logements à Usage Locatif et à Occupation Sociale

	Propriétaire occupant
	PAH : Prime à l'Amélioration de l'Habitat

	Propriétaire bailleur
	aide de l'ANAH : Agence Nationale pour l'Amélioration de l'Habitat

	Propriétaire ou
locataire
	aide de l'ALGI
crédit d'impôt
participation des employeurs à l'effort de construction (1% logement)


II- Aménagements des locaux

1- En milieu collectif

Plafond en matériau lavable, murs lisses faciles à nettoyer, sol lavable non glissant avec une pente.

Acier inoxydable, marbre.

Lavage bi quotidien du sol et périodique des revêtements muraux.

2- En milieu familial

La cuisine doit être aménagée en fonction des travaux quotidiens : préparation des repas, entretien, prise de repas, stockage des produits.

L’installation doit être rationnelle : travailler efficacement, le moins fatigant : un minimum de pas et un minimum de gestes.

Importance du triangle d’activité : chaud (tables de cuisson), eau (évier), froid (réfrigérateur).

Our l’aménagement, il faut prendre en compte : l’état des lieux, l’analyse des besoins, le nombre de personnes, les habitudes, la place pour le lave linge, le budget.

A- Les différentes fonctions

1.1 Stockage – conversation

- froid.

- volumes de rangement : 

¤ matériaux peu sensibles à l’humidité, résistants, faciles à entretenir : bois.

¤ dimensions en fonction des utilisations prévues, bonne accessibilité.

¤ aménagement intérieur rationnel.

¤ l’emplacement doit éviter les trajets inutiles.

Meubles bas : hauteur normalisée : 0,85 m, profondeur : 0,60 m. laisser le coup de pied en plinthe (retrait des meubles).

Eléments hauts : profondeur normalisée : 30 à 40 cm, espace libre entre meubles hauts et bas au moins 40 cm, hauteur : 665 à 70 cm.

2.2 Préparation des repas

- plan de travail : résistant, ++ stratifié. H 85 cm par P 60 cm.

- évier : inox (léger, résistant, souple, craint le calcaire, se raye facilement) ou gré émaillé (facile à nettoyer, lourd, cher).

2.3 Cuisson

1 Fonction d’usage
Service attendu de l’appareil.

2 Fonctions techniques 

2.1 Fonctions principales

Elle est indispensable à la réalisation de la fonction globale : 

Solution technique : dispositif ou élément de l’appareil qui permet de répondre à la fonction.

	Fonctions
	Solutions

	Produire la chaleur nécessaire à la cuisson.


	Magnétron, résistance, brûleur, la bobine électromagnétique.



	Transmettre la chaleur à l’aliment.
	Conduction, rayonnement, convection.




2.2 Fonctions secondaires 

Elle complète la fonction principale en améliorant les performances de l’appareil ou en apportant à l’utilisateur la sécurité, le confort, la simplicité d’utilisation, d’entretien…

	Fonctions
	Solutions

	Régler la température : régulation
	Thermostat (électronique, électromécanique)

	Régler le fonctionnement dans le temps
	Programmateur, minuterie, minuterie coupe-gaz : chronorupteur.

	Commander le fonctionnement
	Touche marche / arrêt, minuterie coupe-gaz.

	Informer l’utilisateur
	Signal sonore, voyants lumineux, pictogramme affichage, éclairage de l’enceinte.

	Assurer la sécurité des personnes et des matériels
	Système de blocage des portes, sécurité coupe-gaz, porte froide. Appareils de 

collectivités : les surfaces de travail doivent être planes, pas d’angles, l’arrivée du gaz est généralement asservie à la ventilation.

	Assurer une utilisation ergonomique des matériels (matériel professionnel)
	Hauteur du plan de travail (entre 85 et 95 cm du sol), profondeur max. de 70 cm. Commandes centralisées facilement accessibles. Piétement en retrait.

	Faciliter l’entretien
	Catalyse pyrolyse, acier inoxydable, facile à nettoyer, éléments de chauffe démontable, surface lisse, pas de visserie apparente.


Aération à prévoir au-dessus (hotte aspirante). Un plan de travail de chaque côté.

2.4 Entretien – hygiène

- vaisselle : évier ou lave-vaisselle.

- linge : lave-linge.

- entretien de la cuisine.

2.5 Prise de repas et convivialité

2.6 Elimination des déchets
- poubelle mobile, sur roulettes, en métal ou plastique.

- poubelle fixe, sous l’évier.

- broyeur pour déchets organiques : autorisation DDASS.

- vide ordure, fermeture hermétique.

B- Quelques règles de disposition

- déterminer la forme de l’installation.

- évier : de préférence centrale, sous la fenêtre.

- respecter l’ordre : stockage, conservation, conditionnement des produits, cuisson, prise des repas.

- ne pas placer les brûleurs sous la fenêtre.

- respecter le triangle d’activité.

- attention au sens d’ouverture des appareils.

- éviter les décrochements.

- prévoir des meubles d’angle pour éviter les coins perdus.

III- Circuit de distribution des repas, de collecte du linge et des déchets

1-   Procédé de la marche en avant

La disposition des locaux doit assurer une progression continue des denrées depuis a livraison jusqu’à la consommation, donc pas de retour ou de croisement entre les secteurs des produits propres et des produits contaminant.

Isolement idéal mur ou cloison d’1 m 50.
2- La démarche qualité : la méthode HACCP

Il existe des réglementations relatives à la production et à la distribution des denrées d’origine animale utilisées en restauration collective.

Cela consiste à analyser les points critiques pour les maîtriser.

- analyse des dangers.

- maîtrise des points critiques.

- surveillance des conditions d’exécution.

- vérification de l’efficacité de système.

3 règles simples :
Eviter les apports microbiens, limiter la multiplication de micro-organismes, détruire des germes, toxines et spores.

3- Méthode HACCP et marche en avant dans le cadre des cuisines collectives

L’organisation d’une cuisine et l’implantation du matériel repose sur 3 grands principes : 

1 Définition de secteurs de travail

Les secteurs doivent être distincts : pièces différentes : réception, stockage, préparation, cuisson, conservation, distribution, lavage, stockage et évacuation des déchets.

2 Etablir des circuits courts

Les circuits de marchandises : circuits propres ou contaminant.

Les circuits de personnes : personnel, clients.

3 La marche en avant : Principe à respecter

La disposition des locaux doit assurer une progression continue des denrées depuis a livraison jusqu’à la consommation, donc pas de retour ou de croisement entre les secteurs des produits propres et des produits contaminant.

Isolement idéal mur ou cloison d’1 m 50.

3.1 Aménagement de cuisine de collectivité

Plafond en matériau lavable, murs lisses faciles à nettoyer, sol lavable non glissant avec une pente.

Acier inoxydable, marbre.

Lavage bi quotidien du sol et périodique des revêtements muraux.

3.2 Hygiène du personnel

Suivi de leur état de santé, propreté corporelle, vestimentaire, comportement du personnel.

3.3 Méthode HACCP : 

Il existe des réglementations relatives à la production et à la distribution des denrées d’origine animale utilisées en restauration collective.

Cela consiste à analyser les points critiques pour les maîtriser.

- analyse des dangers.

- maîtrise des points critiques.

- surveillance des conditions d’exécution.

- vérification de l’efficacité de système.

3 règles simples :

Eviter les apports microbiens, limiter la multiplication de micro-organismes, détruire des germes, toxines et spores.

4- Le circuit du linge : collecte et entretien du linge

La marche en avant :
· Les circuits ne doivent jamais se croiser.

· Les produits doivent toujours avancer.

· Chaque pièce sa fonction..

HACCP : maîtriser l’ensemble de la production et mettre en place tous les éléments de maîtrise que l’on juge utiles.

Analyse des danger, maîtrise des points critiques, surveillance des conditions d’exécution et évaluation des résultats.

Circuit du linge :
· Méthode HACCP.

· Marche en avant : le linge propre ne croise pas le linge sale.

· Zone linge sale et linge propre séparé par une cloison aseptique.
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