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• ce dossier ne sera pas à rendre à l’issue de l’épreuve 
• aucune réponse ne devra figurer sur ce dossier 
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Protection des circuits et choix des sections - Equ ipement minimum obligatoire  

 
Une installation doit pouvoir présenter un nombre suffisant de points d'utilisation pour assurer les besoins 
normaux des usagers à savoir au minimum ceux indiqués dans le tableau ci-dessous. 
Les sections des conducteurs de circuits doivent être déterminées en fonction des puissances installées 
avec les valeurs minimales indiquées dans le tableau ci-dessous, et protégées par un dispositif de protection 
dont le courant assigné est égal à la valeur indiquée dans ce même tableau. 
 

Nature du circuit 

Section mini 
des 

conducteurs 
en cuivre en 

mm² 

Courant assigné maxi 
In en A Equipement - Conditions d'installation 

disjoncteur fusible 

Prise de courant     
16 A 

2,5  
 

1,5 

20 
 

16 

16 
 

interdit  

- 8 socles maxi par circuit 
- 5 socles maxi par circuit. 
Le nombre minimal de socle de prises de 
courant 16 A doit être : 
- 3 par chambre 
- 1 par tranche de 4 m² , avec un minimum de 
5 dans le séjour 
- 6 non spécialisés dans la cuisine dont 4 à 
répartir au-dessus des plans de travail. Ces 
socles ne sont pas installés au-dessus du bac 
de l'évier ou des plaques de cuisson. 
- 1 au moins dans les autres locaux > 4 m² et 
les circulations, à l'exception des WC et 
annexes non attenantes (abris de jardin, 
garage…) 

Prise de courant 
commandée 

1,5 16 10 - 1 interrupteur de commande pour 2 prises 
maxi (situées dans la même pièce) 
- 1 télérupteur, contacteur ou autre dispositif 
similaire peut commander plus de deux 
socles 

Prise de courant 
spécialisée 16 A 
ou circuits 
spécialisés 

2,5 20 16 - 3 circuits (1) au moins destinés à alimenter 
des appareils du type lave-linge, lave-
vaisselle, four, congélateur, sèche-linge 
- 1circuit doit être prévu pour chaque gros 
appareil électroménager supplémentaire. 

VMC, circuit 
d'asservissement 
tarifaire, fil pilote, 
gestionnaire 
d'énergie 

1,5 2 interdit  La protection associée à la VMC peut être 
augmentée jusqu'à 16 A (cas particuliers). 
Le circuit VMC doit comporter un dispositif 
d'arrêt Le disjoncteur dédié assure cette 
fonction. 

Plaque de 
cuisson ou 
cuisinière 

6 
monophasé 

2,5 triphasé 

32 

20 

32 

16 

circuit spécialisé (boîte de connexion ou socle 
de prise de courant) 

Four 
indépendant 

2,5 20 16 circuit spécialisé (boîte de connexion ou socle 
de prise de courant 

(1) 2 circuits pour les logements < 35 m 
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Prestations  
 
Il existe 3 options : 

a) Fours avec émail standard (« AA ») : 

Le nouvel émail « Slide » garantit une adhérence minimale des aliments sur les surfaces internes du four, ce 
qui facilite considérablement le nettoyage. Nettoyez l’intérieur du four lorsque celui-ci est tiède avec un peu 
de savon ou une solution d’eau et de vinaigre ; passez ensuite un chiffon doux propre pour sécher les parois 
internes. 

b) Fours avec émail « Easy To Clean » (ETC) : 

Le nouvel émail « Top Slide » garantit le bon nettoyage des surfaces du four. Ce nouveau revêtement 
intérieur empêche les aliments d’adhérer grâce à une surface extrêmement lisse, sans pores, et qui ne 
laisse pas la graisse se déposer. 
Ses propriétés anti-adhésives vous permettent d’éliminer facilement et à température ambiante les résidus 
générés pendant la cuisson à l’aide d’un produit nettoyant courant. Cependant, à haute température, il se 
peut que ces résidus aient adhéré aux parois du four. Dans ce cas, nous vous recommandons de nettoyer 
l’intérieur quand il est encore tiède. Pour cela, utilisez de l’eau chaude avec un peu de savon, et séchez 
soigneusement l’intérieur avec un chiffon doux. 

c) Fours à catalyse, une partie du four est à catal yse et l’autre est en émail standard. 

Dans les fours à catalyse, la plaque du fond et les parois latérales sont recouvertes d’un émail 
autonettoyant. Ces parois éliminent les graisses pendant que le four est en fonctionnement. Parfois, 
plusieurs utilisations du four sont nécessaires pour faire disparaître les taches les plus rebelles. 

Les accessoires  
Le filtre à fumées, nous distinguons deux types de fours : 
A) Les Fours où rien n’est à nettoyer : nous n’inclurions pas cette section. 
B) Les Fours qui disposent d’un filtre rond sur la paroi du haut 
Situé dans la partie supérieure du four, le filtre à fumées est démontable pour faciliter son nettoyage. 
 

 
 

Pull system  

Utilisable sur les 5 niveaux du four, le nouveau design « Pull System » 
garantit la bonne manipulation des aliments. Il est extractible jusqu’aux 
trois-quarts de son parcours et reste stable, réduisant ainsi le risque 
de brûlures. Vous pouvez retirer en toute sécurité les aliments du four. 

 

Pour introduire les plateaux à l’intérieur du four : 
1. Introduisez le « Pull System » dans les espaces latéraux jusqu’au butoir en 
le levant légèrement pour sauver les butoirs. 

 
2. Introduisez ensuite n’importe quel plateau dans la partie supérieure du « 
Pull System », en le coinçant entre ses quatre butoirs supérieurs. Vous 
pouvez également, si vous le souhaitez, placer sur l’ensemble « Pull System » 
et plateau, la grille avec butoir de sécurité antichute mais avec les butoirs vers 
le haut. Faites glisser l’ensemble dans le four.  



Bac Pro SEN                                                                Epreuve E2                                                            Session 2008 

 

Baccalauréat Professionnel SYSTEMES ELECTRONIQUES N UMERIQUES 
Champ professionnel : Electrodomestique 

Session : 2008 
DOSSIER TECHNIQUE 

Durée : 4 heures Page  
DT 6 / 43 Epreuve : E2 Coefficient : 5 

0806-SEN T ED AN-1 

Pour extraire les plateaux de l’intérieur du four :   
À la fin de la cuisson, tirez vers l’extérieur l’ensemble jusqu’au butoir, vous pourrez dès lors réaliser 2 
opérations selon vos besoins :  
a. Retirer uniquement le plateau du four.  
b. Retirer l’ensemble du four. Pour cela, vous devrez lever légèrement le « Pull System » pour sauver les 
butoirs, qui l’empêchent de tomber.  

N’oubliez pas que l’ensemble « Pull System », plateau et/ou grille avec butoir de sécurité antichute peut être 
utilisé sur les 5 niveaux du four. 

Pull System Plus  

Grâce au nouveau « Pull System Plus », la manipulation des 
aliments est beaucoup plus pratique et simple car les plateaux 
peuvent glisser doucement.  

 
Les plateaux sont complètement extractibles, offrant une accessibilité totale. De plus, ils sont stables, ce qui 
vous permet de travailler et de manipuler les aliments en toute sécurité, réduisant ainsi le risque de brûlures. 
Vous pouvez de cette façon retirer plus facilement les aliments du four. 

Ce nouveau système d’extraction totale s’adapte aux 4 niveaux inférieurs du four, ce qui multiplie les 
possibilités de cuisson.  

Pour introduire les plateaux à l’intérieur du four : 

1. Introduisez le « Pull System Plus » dans les espaces latéraux 
jusqu’au butoir en le levant légèrement pour sauver le premier butoir. 
Les pivots ronds seront situés au fond.  

 
2. Tirez au maximum les glissières télescopiques. 

 
 
3. Coincez n’importe quel plateau entre les 4 butoirs supérieurs des 

glissières télescopiques.  

 

Vous pouvez également, si vous le souhaitez, placer la grille avec butoir antichute sur l’ensemble « Pull 
System Plus » et plateau, mais avec les butoirs vers le haut. 

4. Introduisez l’ensemble à l’intérieur du four en le levant légèrement 
pour sauver les butoirs.  
 

 
 
Pour extraire les plateaux de l’intérieur du four :   
À la fin de la cuisson, faites glisser doucement l’ensemble vers l’extérieur, vous pourrez dès lors réaliser 2 
opérations selon vos besoins :  
a. Retirer uniquement le plateau du four.  
b. Retirer l’ensemble du four. Pour cela, vous devrez lever légèrement le « Pull System Plus » pour sauver 
les butoirs qui l’empêchent de tomber.  
N’oubliez pas que l’ensemble « Pull System Plus », plateau et/ou grille avec butoir de sécurité antichute peut 
être utilisé sur les 4 niveaux inférieurs. 
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Décongélation :  
Fonction de décongélation rapide pouvant être utilisée avec n’importe quel type de produit congelé 
: viandes, poissons ou légumes. Réduit la durée habituelle de décongélation. 
Chauffe toutes les résistances à une température très basse, ce qui permet d’obtenir la 
décongélation rapide et uniforme des aliments. Sur les fours dotés de commutateurs. 
Puissance nominale 420 W. Voûte 1,2 KW + Petit Gril 1,4 KW + Sole 1 KW en série . 
Sur les fours électroniques, toutes les résistances (en cycles). 

 

Maintien : 
Le four utilise une chaleur très douce qui maintient les plats cuisinés au chaud. 
Cette fonction est uniquement disponible sur les fours électroniques. 
Sur les fours électroniques, toutes les résistances (en cycles). 

 

Celeris : 
Fonction indiquée pour les plats cuisinés qui nécessitent le préchauffage du four. 
Le four atteint la bonne température en un minimum de temps sans accroître la consommation 
d’énergie. Sur les fours disposant de commutateur, une fois la température atteinte, le témoin du 
thermostat s’éteint, indiquant que le four est prêt à passer à n’importe quelle autre fonction de 
cuisson. Puissance nominale 3500 W. Fond 2,1 KW + Petit Gril1,4 KW. 
Sur les fours avec pictogramme, la résistance voûte de 1400 W se met en marche par simple 
pression du bouton CELERIS. Sur les fours électroniques, toutes les résistances (en cycles). 

 

Chaleur traditionnelle : 
Pour cuire le pain et les pâtisseries. Recommandé également pour cuisiner les viandes blanches. 
La chaleur émane de la partie supérieure et inférieure du four, offrant ainsi une cuisson 
traditionnelle. 
Puissance nominale 2200 W. Voûte 1,2 KW + Sole 1 KW 

 

Chaleur traditionnelle ventilée : 
Ce programme permet de cuisiner n’importe quel type de plat : viande, poisson et pâtisserie. Il 
permet également de cuisiner différents plats en même temps sans que les saveurs ni les odeurs 
se mélangent. 
La chaleur émane de la partie supérieure et inférieure du four et le ventilateur distribue de manière 
uniforme la température. Ce programme permet de cuisiner différents plats à différents niveaux 
sans que les odeurs ni les saveurs se mélangent. 
Puissance nominale 2200 W. Voûte 1,2 KW + Sole 1 KW 

 

Chaleur Sole : 
La chaleur émane de la partie inférieure du four. Cette fonction convient particulièrement pour 
cuisiner au bain-marie ou pour finaliser la cuisson de certains aliments. Sole 1 KW 

 

Chaleur Sole ventilée : 
Le ventilateur distribue de manière uniforme la température générée dans la partie inférieure du 
four. Cette fonction convient pour la préparation de paellas. 
Puissance nominale Sole 1 KW 

 

Chaleur Sole intense (Pizza) : 
La forte chaleur qui émane de la partie inférieure du four et le ventilateur qui distribue de manière 
uniforme la température rendent particulièrement croustillante la pâte à pizza. Il n’est pas 
nécessaire de préchauffer le four. 
Puissance nominale 1500 W. Sole 1 KW + Sole 500 W 

 

Gril doux : 
Hamburgers, pour faire dorer des toasts ou toute autre petite portion d’aliment car seule la partie 
centrale du gril est activée. 
Seule la partie centrale de la résistance du gril s’allume, ce qui permet de gratiner les plats de 
petite taille tout en économisant de l’énergie. Posez les aliments au centre de la grille. Puissance 
nominale 1400 W. Petit Gril 1,4 KW. 

 

Gril doux avec tournebroche : 
Seule la partie centrale de la résistance du gril s’allume. Le tournebroche grille les aliments comme 
par exemple les brochettes de viande et les saucisses en les dorant plus uniformément. 
Puissance nominale 1400 W. Petit Gril 1,4 KW. 
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