P. SEVERIN Lycée des métiers de I'hotellerie etadwisme de Toulouse Biotechnologies Santé Enviorent

SUITES DE STAGES SUR L'ANALYSE FONCTIONNELLE,
COMPTES-RENDUS SUCCINCTS DES ATELIERS

1.L’ANALYSE FONCTIONNELLE DES EQUIPEMENTS ,7 FEVRIER 2003,NANTES

Participants : 12 professeurs de Biotechnologies Santé envenmiemt et Génie Biologique, enseignant en BTS
ESF, Hotellerie Restauration, Esthétique Cosmétijen Bac Technologique Hbtellerie.

1.1. Etude fonctionnelle des appareils de cuisson

Fonctions globale =
fonctions principales Décomposition en sous fonctio Solutions techniques
Supporter ou contenir lels Grilles, plaques, enceintes étanches, fermges
aliments ou ouverte
Cuire les aliments produire de | Par combustion Foyer, brileurs
la chaleur | Par effet Joule Résistances
Par effet electro-magnétique Foyer radiant, foy@daction, magnétron
transmettre | Par convection dans l'air enceinte
la chaleur &| Par convection dans I'eau cuve
I'aliment Par conduction : contact Acier, fonte
Par rayonnement ( ondes) Enceinte a micro-ondes
Par changement d'état( eau vapeur)
Maintenir en température
les aliments
Remettre en température
les aliments

Fonctions d’estime = fonctions complémentaires

Assurer la sécurité de Il'utilisateur : thermiquiecéique, chimique ( gaz ), mécanique
Augmenter les qualités organoleptiques de I'aliment

Augmenter les qualités sanitaires de I'aliment

Assurer une utilisation ergonomique

Assurer un gain de temps

Limiter les pertes thermiques

Faciliter I'entretien

Programmer l'utilisation

Commander I'appareil

A AR R AR A7

1.2. Etude fonctionnelle des équipements de consatwn des aliments par le froid

Comment formuler le besoin? L'utilisateur a besoin du froid pour disposealuihents en parfait état de fraicheur et de
bonnes qualité nutritionnelle et sanitaire
Fonction d’'usage :maintenir a basse température les aliments fraguedyant subi au préalable un traitement de
conservation.
Fonctions d’estime :elles varient beaucoup en fonction du contextel@ation : restauration commerciale, collective,
domestique ...
Fonctions techniques principales ( sous fonctionsrachercher) :
1. recevoir les aliments
2. absorber I'énergie thermique des aliments
3. évacuer I'énergie thermique absorbée
4. transporter I'énergie thermique absorbée
Fonctions techniques complémentaires ( sous fonati® a rechercher ) :
5. Limiter les échanges thermiques avec I'environngmen
6. Réguler la température
7. Afficher et mémoriser la température
8. Organiser le rangement des denrées
9. Faciliter I'entretien
10. Assurer la sécurité de I'utilisateur
Exploitation pédagogique
« Différents niveaux pour les différentes filierassgu’ou va-t-on, avec qui ?
« Différentes activités

Construire I'analyse fonctionnelle

Compléter partiellement les solutions techniques
Compléter partiellement les fonctions technique
Mettre en relation fonctions et solutions techngjue

LA A A7

Nombreuses combinaisons possibles
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« Croiser le référentiel de la matiére le référenireifessionnel

« Développer des activités pédagogiques, notammesitistion de co-animation : devant un appareiioschéma
d’appareil : retrouver la fonction a partir de tdugion technique et inversement ...

* Résoudre les difficultés de formulation du besdides différentes fonctions

1.3.Etude fonctionnelle des systéme de chauffagesdecaux

Limitation au cas du logement
Contraintes

Taille du logement ( => puissance )
Alimentation en énergie
Contraintes techniques

Contraintes économiques

Sécurité

Réglementation

Pollution

Zone climatique

Isolation du logement

Activités, fréquence d’habitation
Type de logement

Hygrométrie

22X AR A R A A A A7

Besoin: maintenir les conditions de confort et d’hygi€menouvellement de I'air )

Analyse du besoin Température de I'air

Degré hygrométrique

Homogénéité et bonne répartition des température

Bruit

Fonction d’'usage : assurer le confort thermique (lauffer les locaux )

Fonctions technigues sous fonction techniques

Solutions techniques

Chauffer les locaux Produire la chaleur divisée

Générateur de chaleur, chaudiére

centralisée

Transmettre et répartir

par convection

Emetteur de chaleur

la chaleur

par rayonnement

Réseaux de circulation

Maintenir la chaleur

Isolation thermique du logeinet des générateur

2}

Renouveler I'air

Maintenir I'hygrométrie

Fonctions complémentaires

Solutions technigues

Réguler la température

Thermostat d’ambiance ( divisé, centralisé )

Programmer

Programmateur

Sécher

Radiateur adapté ( seche serviette )

Utiliser a distance

Domotique

S'intégrer a la décoration ( esthétique )

Choixmesériaux , des formes, des couleurs

Etre silencieux

Isolation phonique

Etre économique

Choix des sources d'énergie, récupérateur de ahaleu

Assurer la sécurité de I'usager contre I'asphyxie

ouppes, aération conditions de bonnes combustion

Assurer la sécurité de I'usager contre les brilures

Basses températures

Assurer la sécurité de I'usager contre les expisio

Pressostat, aquastat

Faciliter 'utilisation et I'entretien

Choix des mémiaux, des formes

Chauffer I'eau chaude sanitaire

Ballon d’eau chamdproduction instantanée

2. ANALYSE FONCTIONNELLE DES EQUIPEMENTS , 23JANVIER 2004,M ONTPELLIER
Participants : professeurs de LP biotechnologies-santé-envammamt

2.1. groupe BEP ATA : approche fonctionnelle des aoareils frigorifigues ou producteur de froid.

Références CAP Petite enfance , Technologie des équipempatge 68,

BEP Bioservices ATA pages 73 a 81

Mise en séquence des items du référentiel dans dé@arche fonctionnelle :

1. Besoin et contexte .

Justification du choix d'un outil
Enoncé des conditions d'utilisation d'un outil
Classification en fonction de |'utilisation

2. Fonctions principales : analyse fonctionnellddgoin |

Justification des propriétés requises pour asseseonctiong

3. Fonction techniques et solutions techniquesityae |
fonctionnelle des appareil .

Identification des différentes parties actives
Matériaux utilisés pour les parties actives

Liste des appareils
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2.1.1. Besoin et contexte
Conserver un aliment par le froid—

»

~_°5, Produire du froid
Refroidir un aliment pour ensuite le conservar lp froid4/4'/

Conditions
Contexte familial Collectivités

* Respecter les Régles de Bon Sens « Contraintes réglementaires : hygiéne ( arrété du 29
e Froid positif : Ralentir la prolifération microbiea et septembre 1997 ) et sécurité.

les altération physico-chimiques » Durée de conservation fixées par réglementatiar : p
e Froid négatif :Arréter la prolifération microbienne exemple les PCEA en liaison froide positive 3 joapses
« Durée de conservation : quelques jours en froidifjos | jour de production ...etc.

guelques mois en froid négatif * Volume et capacité a adapter aux contraintes de
» Adapter volume et capacité au besoin production ( nombre de rationnaires, organisatigme de

restauration ... etc.)

2.1.2. Fonctions principales
Eléments physique du froid identiques aussi biam pefroidir que pour conserver :
e Produire du froid
Changement d'état endothermique
Evaporation d'un liquide
A l'intérieur d'un organe de I'appareil ( évateur)
Au contact de l'aliment : Azote liquide, glijuéfié ( cryogénie )
Fusion d'un solide : Glace
* Sans altérer l'aliment
e Contenir l'aliment :
enceinte, portes, clayettes, bac, accessoirengemsent
Matériau qualité alimentaire, respect de I'hygiene

2.1.3. Fonctions techniques et solutions techniques
« Fonctions techniques principales:

Tableau comparatifs des les différents appareils
Fonctions Organes Matériaux spécifiques

Schémas des appareils avec repérage de différemganes
« Fonctions techniques complémentaires
- Sécurité de l'appareil : mise a la terre protecpar disjoncteur différentiel, raccordement élqae normalisé protégé
par fusible ou disjoncteur, isolation des parti@ssstension ....
- Isolation thermique : double enceinte..
Liste des appareils

Descente en température des aliments Conservamalinents Distribution
Cellules de refroidissement et de Réfrigérateur| ChambresCongélateur Vitrines Fontaines a eau
congélation rapide froides réfrigérées | Machine a glace

-Entretien des appareils

2.2. - groupe BEP MHL étude fonctionnelle du matégl mécanique de lavage des sol

Besoin: décoller et dissoudre les saleté pour obtensalpropre

Cause du besoina préciser : pourquoi faut-il un sol propre, puwi est-il sale ?

Cadre d'utilisation : nettoyage industriel, donc contraintes en matifs rendement, de robustesse, d'hygiéne, d'ergenom
de formation et de sécurité du personnel.

Fonction globale:réaliser un lavage mécanisé des sols.

Fonction technique principale
Eliminer mécaniquement les salissures adhérentes téridiamécanisé
Dissoudre les salissures Eau + produit + réservoir
Frotter le support Brosse, disque, plateau d'evéragént, moteur
Fonction technique complémentaires
Commander l'appareil Interrupteur marche - artétde contact, gachette....
Diriger I'appareil Timon, poignée de commande, ¢éarmise...
Déplacer l'appareil Roulette
Distribuer la solution de lavage Interrupteur, paig de distribution du produit, robinet de réglage
Régler le débit Bouton de réglage

Documents : Analyse fonctionnelle, suite de stagmapte rendus d’ateliers Page3/11



P. SEVERIN Lycée des métiers de I'hotellerie etadwisme de Toulouse Biotechnologies Santé Enviorent

Informer que 'appareil est sous tension Voyantihemx
Faciliter I'utilisation et la maintenance Carrogsen matériaux légers, réservoirs et accessaineviales
Sécher Suceur d'aspiration, réservoir, moteur il&Em

Assurer la sécurité

Du personnel

Risques mécanique : choc, écrasement  Poignée "honami& pare-chocs

Risques électriques Disjoncteur différentiels, deusolation, protection contre les projection d'ea
Du revétement de sol : dégradation Accessoirestéslap
Permettre I'entretien Surfaces lisses et lavables

2.3. - groupe BEP MHL approche fonctionnelle du nepyage des locaux de l'infirmerie

Protocoles, fiches de suivi, produjts, matériels

Local souillé Local propre et sain

NETTOYER
L'INFIRMERIE

Plan de
bionettoyage

Fonction de service ( besoin ) avoir un local propre et sans miaganismes pathogene afin ( cause du besoin) de
préserver la santé des usagers.

Fonction principale (ou globale ): nettoyer et désinfecter les sudatequipements

Solution technique: mettre en ceuvre un plan de bionettoyage

Contraintes / environnement: | matérielles Conception du local, accessibilité céadion ...etc.
techniques Bruit, possibilité d'intervention ...etc.
H, S E Nombre d'éléves ...etc.
Fonction techniques principales Solutions technigue
Réaliser le bionettoyage du bureau Pour le dépoussiérage 2,3 et 4
1. Aérer Matériel : balai trapéze, gaze imprégnée, lavettes, sa¢
2. Dépoussiérer le mobilier poubelle, pelle
3. Dépoussiérer les parois Technique dépoussiérage humide
4. Dépoussiérer le sol Produit : agglutinant
5. laver le sol ...etc
Réaliser le bionettoyage de la chambre
Réaliser le bionettoyage des sanitaires
Réaliser le bionettoyage de la salle de soins

Fonction techniques complémentaires Solutions teciques
Rendre I'ambiance agréable Utilisation de prodgsptifiques : désodorisants, lustrants ...
Assurer une bonne conservation des matériaux &tidis de produits et de techniques adaptés auxiaaxé

3. LA DEMARCHE D 'ANALYSE FONCTIONNELLE , 17 JANVIER 2005A M ONTPELLIER

Participants professeurs de LP biotechnologies-santé-enviroenéet production culinaire )

Problématigue générale :appliquer la démarche d'analyse fonctionnelle@&nimation et a la transversalité sciences
appliquées - technologie cuisine, I'utiliser porgamiser et harmoniser les progressions de sciapm@suées et technologie
cuisine.

3.1. Groupe | : niveau CAP ou BEP hbétellerie restaration

théme choisi :approche fonctionnelle de I'hygiéne professionnell
besoin :servir au client une préparation culinaire saine contexte: restauration
a. Problématigue communéPourquoi une préparation culinaire serait-elle pas saine ?
A cause de micro-organismes qui sont éventuellémen

= présents initialement dans Il'aliment

= etlou apportés involontaires ( contamination ) aurs des préparation
b. Cours de Microbiologie "les conditions de vie et les facteurs de dgygéonent microbien "
c¢. Coanimation(Production Culinaire / Sciences Appliquées raaissi Service et commercialisation pour certaines
séquences )
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Démarche fonctionnelle :
Supprimer une des cause (les 5 M) de risqoatamination, prolifération, survie ) est uieaction a réaliser
Appliquer une mesure d'hygiéne est sotition technique.
Progression : Mise en séquence (1 h ou 2 h) érhrchisation des 5 M en fonction de lI'avancement programme ; la
méthode de I'analyse fonctionnelle fournit le quasinement: ( trame a compléter et a développer chaque M étant
développé sur le modéle de la Main d'oeuvre cistes

Dangers Causes (les 5 M) Fonction a réaliser Solution technigue
Contamination | 1 Main d'oeuvre Assurer I'hygiéne corporelle Mesurs d'hygiéne et réglementation
Mains infectées
Blessures Protection et traitement des blessures
Mauvaise hygiéne ( passage toilette ...) |Nettoyage -désinfection systématique des
Manipulations ( ceufs, emballages ...) mains et avant bras entre chaque action :

protocole et poste de lavage des mains

Adapter la tenue vestimentaire Gants, coiffe,masques jetables ...

Former le personnel Affichage ...

Respecter surveillance médicale | Législation

Contamination 2. Matériel

Contamination 3. Milieu
et/ou prolifération

Contamination 4. Matieére premiére

Contamination | 5. Méthode Respecter la marche en avant Sectorisagis préparations
et/ou prolifération

3.2.Groupe Il : niveau CAP ou BEP hbétellerie restaration

théme choisi :approche fonctionnelle des techniques culinaires
besoin :transformer un aliment pour le rendre consommable

contexte: restauration

Pourquoi ? | Améliorer I'appétence

Faciliter I'ingestion de l'aliment

Développer les qualités organoleptiques de I'alime
Faciliter la digestion

Comment ? | Manipulation / action mécanique ( décgupeer ... )
Action de la chaleur

Action de l'acidité

Action du sel / du sucre

Action du froid

Etude en Technologie et en Sciences appliquées dddnction d'usage : Cuire un aliment par la chaleu
1. Produire et transmettre la chaleur
2. Chauffer l'aliment pour le cuire
Contexte, conditions a respecter en hétellecientraintes réglementaires ( hygiéne, sécuritthpemes HACCP

Fonction principale : élever la température de I'aiment (.encoanimation)

Technologie culinaire | Sciences appliquées
Sous-Fonction principale : produire et transmettrela chaleur
Types de cuisson Production de chaleur par
Expansion Effet Joule
Concentration Combustion
Mixte Ondes électromagnétiques : micro-ondes et
(typologie classique remise en cause par certains induction

Modes de propagation de la chaleur

Sous-Fonction principale : cuire I'aliment

Modes de cuisson Transformations physico-chimiques des constituants
alimentaires ( glucides, lipides, protides, vitaesnminéraux,
eau, fibres)

Fonctions complémentaires : €n paralléle)

Technologie culinaire Sciences appliquées
Utilisation du matériel Principes et intérét des systémes de régulatide sécurité
Protocoles de fonctionnement sur les appareil

Notices d'utilisation
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P. SEVERIN Lycée des métiers de I'hotellerie etadwisme de Toulouse Biotechnologies Santé Enviorent
3.3. Groupe |l : niveau Bac Pro ( connaissances d@rincipaux équipements des locaux
professionnels )

théme choisi :approche fonctionnelle de l'utilisation du froid
besoin :conserver un aliment par le froid

contexte: restauration

1. I'action du froid sur
les micro-organismes,
les enzymes, la texture

2. les appareils
producteurs de froid

Produit sain

s

APPAREIL DE
STOCKAGE DES
ALIMENTS AU

FROID

Produit sain

3. réglementation des
produits alimentaires
conservé par le froid
(DLC, DLUO ..)

4. conditionnement et
transformation des
produits

1. Pourquoi utiliser le froid sur les aliments €o@nimation cuisine-sciences appliquées
» Allonger la durée de conservation
e Préserver les qualités organoleptiques
* Garder un aliment sain
Utilisation des acquis professionnels et technojogi( cuisine ) :
- a partir de I'observation d'aliments altérésfaits réels,
- rappeler l'action des micro-organismes respaasa
- rappeler l'action du froid sur les micro-organes et les enzymes
- par rapport a ces exemples concrets, il falisetides techniques permettant de conserveritesais

2. Appareils producteur de froidcpanimation cuisine-sciences appliquéges
« Inventaire par les éléves des différents appadeilsoid liés a leur activité professionnelle
« Analyse fonctionnelle

Fonction principale Fonctions complémentaires

Chambre froide Produire du froid positif ou négatif en | Régler la température

fonction des matériels Afficher la température

Cellules de refroidissement rapide Commander la marche ou l'arrét
Limiter les pertes d'énergie

.. etc Assurer la sécurité de I'utilisateur
Optimiser les matériaux ...etc

3. Réglementation

Pourquoi la réglementation ? pourquoi différemégspératures de conservatiote¢hnologie cuising
Pourquoi différentes enceintes de conservatmafimation technologie cuisine-sciences appliquges
Méthodes de stockagegchnologie cuising

4. Conditionnement des produits et transformationpteduits (coanimation technologie cuisine-sciences appliquges
Différents principes de commercialisation des pitsdetonservés en froid positif et négatif
Législation lié a I'étiquetage ( DLC, DLUO ...)

3.4. Conclusion

Les trois groupes de travail se sont heurtés #flaudté de positionner la problématique et decoimscrire un sujet. Les
thémes choisis s'avérant, a la réflexion, tropesdialayant des pans entiers des référentielendrant un dépassement des
limites initialement fixées.

Cela renvoie aux difficultés a délimiter un systemeéfinir sa frontiére.

De fait dans chaque groupe, la volonté de s'empleréa méthode de I'analyse fonctionnelle s'esstélpée avec la
préoccupation d'’harmoniser les progressions estteblogie culinaire et sciences appliquée et deenen place une
transversalité entre ces deux disciplines.

Documents : Analyse fonctionnelle, suite de stagmapte rendus d’ateliers Page6/11



P. SEVERIN

Lycée des métiers de I'hotellerie etadwisme de Toulouse

Biotechnologies Santé Enviorent

Les difficultés, les blocages voire les impossiédimatérielles ( locaux, emploi du temps ... ) #iséales séances de

coanimation ( cuisine- sciences appliquées ) ansétilevée en méme temps qu'était affirmée lewgsséé et souhaitée leur

généralisation a tous les niveaux de formationéallerie.
Toutefois I'approche fonctionnelle a fourni un gigmement pertinent qui a permis une certainecgiration des
discussions ( analyse du besoin, production, cowialgsation d'un produit ).
L'analyse fonctionnelle par contre d'un apparéilnanatériel ou d'une procédure est apparue bepyslos facile a mettre
en ceuvre en particulier dans le cadre d'une codioima
L'analyse fonctionnelle aide également a mieuxaelgchamps de la technologie et celui des scgeappliquées

technologie

sciences

appliquées

Utilisation des appareils, des notices,
Mise en place de procédures
Aspects pratiques, fonctions secondaires

Justifications

Principes de fonctionnement,

Cela peut permettre d'aboutir a I'élaboration daud®nts communs a la technologie et aux sciengagages ( matériels,

utilisation de produits d'entretien ).

La démarche fonctionnelle est avant tout un étstpdit qui doit se traduire dans les pratiques gégigues. |

4.L'ANALYSE FONCTIONNELLE GRENOBLE (5ET 6/12/2005)

Le temps consacré ayant été tres court, ce ne gartdes débuts d'analyses fonctionnelles mais atithn
(bonnes ) pistes a suivre et a enrichir

4.1. La gestion des déchets , niveau Bac Pro restation (Dominigue Coudreau)

REFERENTIEL

Contenu

Limites de connaissances

3.6 Environnement et ambiance
3.6.4 Gestion des déchets

appropriées.

I'équipement.

conteneurs, broyeurs de déchets)

A partir de textes réglementaires, déterminer deslitions optimales de
réalisation des différentes taches professionnelles

Analyse de situations professionnelles et propmsitie mesures collectives
Nature des déchets générés par I'activité profassite et incidences sur

Equipements nécessaires pour la collecte et l&agecdes déchets solides (loca

FONCTION D’ USAGE

Les équipements doivent permettre d’éliminer leshdés solides en respectant la réglementation.

ETUDE FONCTIONNELLE

FONCTIONS TECHNIQUES
PRINCIPALES

SOLUTIONS TECHNIQUES

COMMENTAIRES

Trier les déchets

Plusieurs contenants adaptés

IMdselon les communes

Contenir les déchets

Contenants et/ou sacs

Capalzsce

Transférer les déchets de la zone de
production au local de stockage

Roulettes / poignées / ascenseur

Ergonomie

Eviter les contaminations

Couvercle
Sacs étanches
Ouverture non manuelle

Respect du circuit propre/sale

Stocker jusqu’a la collecte

Conteneur avec cougearal local spécifique

2 Taille adaptée

FONCTIONS
COMPLEMENTAIRES

SOLUTIONS TECHNIQUES

COMMENTAIRES

Diminuer le volume des déchets

Broyeur
Compacteur

Eviter la prolifération microbienne

Refroidissementclimatisation du local

Eviter 'accés aux animaux nuisibles

Conteneuramal fermé

Entretenir les poubelles, les locaux

Matériauxléasca nettoyer et désinfecter
Equipements nécessaires a I'entretien (arr|
et évacuation d’eau), matériels, produits

vée

Assurer la sécurité :
- des aliments, du milieu

Marche en avant

déchets ne croisent pas les denrée

- des utilisateurs = limiter le portage

Roulettpsignées / ascenseur

- de I'environnement

Tri sélectif
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4.2. Les produits de nettoyage —désinfection, nived&C AP Hbtelier (Francoise Rostaing)

BESOIN : rendre propre et sain un équipement en restannaour I'esthétique, I'hygiéne et la commerdation
FONCTION D’USAGE : permettre la réalisation du bionettoyage
La procédure doit éliminer les salissures et dimirau inactiver la flore microbienne (jusqu'a
niveau qui permette d’éviter I'altération des alitgeou I'intoxication ou I'infection des
consommateurs ) sans présenter de risques midaglojoes et toxicologiques.
FONCTION PRINCIPALE :
» Eliminer les salissures
« Réduire le nombre de germes présents d’un facteimum 1¢ (définition de la désinfection selon '’AFNOR )
» Utiliser des produits respectant le contact alimieat
FONCTIONS SECONDAIRES :
» Facilité d'utilisation
» Protection de I'utilisateur
» Protection de I'environnement
Remarque :I'approfondissement de cette analyse fonctionnefiedécomposant les fonctions en sous fonctiomsitle
permettre de dégager les notions de protocole dedtioyage et les différents parameétres du cerel8idner et de mettre en
évidence les différentes étapes d'élaboration do gk bionettoyage

4.3. L'adoucisseur d’eau, niveau BEP Hotelie(Nicole Frasson)

CADRE D'UTILISATION : circuit de production et/ou’dtilisation de I'eau chaude
BESOIN : une eau adougp®ur éviter les inconvénient de I'eau dure

FONCTION D'USAGE: supprimer le tartre

APPAREIL : adoucisseur d’eau

FONCTIONS TECHNIQUES PRINCIPALES SOLUTIONS TECHNI@S
1. diminuer la teneur en ions calcium et magnégiartieau Echanger les ions calcium et magnésium
1.1 capter les ions calcium et magnésium Résines échangeuses d’ions
1.2 les remplacer par des ions sodium
2. régénérer les résines saturées en ions caltciomagnésium Sel régénérant
2.1. contenir le sel Réserve de sel
2.2. évacuer les ions calcium et magnésium Racauosdd a I'égout
3. basculer entre les cycles Vannes By-Pass
FONCTIONS TECHNIQUES COMPLEMENTAIRE SOLUTIONS TECHRQUES
1. programmer les cycle de régénération Horlogerdgrammation
2 distribuer une eau potable ( limiter I'adouaissat a un TH au | Dérivation du circuit de distribution permetteat |
moins de 15 °TH) mélange de I'eau adoucie ( 0°TH ) et de I'eau dure
Régulateur de TH sur vanne By-Pass

4.4. Le four a chaleur séche, niveau SEGPA HA®Ifes Rebotton et Boichon-Montabijun

Savoirs associés S 3 « organisation des locaux » et S 35 apparkitsatériels de production

Cadre d'utilisation de I'appareil : unité fonctionnelle « cuisine », zone de cuissansde champ professionnelle Hygiéne
Alimentation Services (HAS).

ETUDE FONCTIONNELLE : Enoncer la fonction : outil « béte a corne »

A aui ? A auoi ? Sur aui ? Sur quoi ?

@prépamﬂons alime@

Eléves en pré formation professionnelle

N Four a chaleur séche

v

Dans aquel but ? Pourguoi ? Pour quoi ?

———

Cuire ou réchauffer les préparations
alimentaires afin de les rendre consommables

FONCTION D'USAGE OU GLOBALE : CUIRE OU RECHAUFFER LES PREPARATIONS ALIMENTAIRES
AFIN DE LES RENDRE CONSOMMABLES
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ETUDE FONCTIONNELLE :
Energie électrique

Préparations crues ou
Cuites froides

Cuire ou réchauffer des
préparations alimentaires

Informations de
programmation

préparations
cuites, chaudes

Evacuation de la vapeur
d'eau et des graisses

Four a chaleur seche.

Activités :

-Observer et lister les différents éléments du foahaleur séche.

-Identifier les fonctions techniques et les solusidechniques

Fonction globale ou d'usage cuire ou réchauffer les préparations alimensaafen de les rendre consommables.

Fonctions techniques principales

Solutions techniques

Contenir les préparations alimentaires

Enceintméer

Alimenter en énergie électrique

Cable électrique

Chauffer I'enceinte

Résistances

Transmettre la chaleur aux préparations alimerstaire

Turbine de ventilation

Fonctions techniques complémentaires

Solutions techniques

Commander I'appareil

Tableau de commande

Réguler la température Thermostat
Réguler le temps Minuterie
Recevoir les grilles, plaques, GN Glissiéres

Permettre la vision

Porte vitrée

Evacuer la vapeur d’eau

Mitre

les graisses Bac extérieur de récupération
Assurer la sécurité de I'utilisateur Sécurité d’ouverture de porte
-brhlures Isolation de I'enceinte

Assurer la sécurité de I'appareil
-risque électrique

Appareil répondant aux normes de sécurité élecriq

Faciliter I'entretien

Différents éléments démontables
Acier inoxydable

-Légender un schéma

4.5. La désinfection d'un plan de travail en cuisig, niveau SEGPA HAS(Mme Rodriguez et Déve)

Probléme :
Désinfecter un plan de travail en cuisine
préparations culinaires

pour éviter de contaminer les

Documents : Analyse fonctionnelle, suite de stagwapte rendus d’ateliers
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P. SEVERIN Lycée des métiers de I'hotellerie etadwisme de Toulouse Biotechnologies Santé Enviorent

ANALYSE DU BESOIN : LA BETE A CORNES

&) Sur quoi agit-il ?
A qui rend-il service ? Il agit sur I'état microbiologique de la
Aux consommateurs préparation culinaire

N\ /

Désinfection d'un plan

de travail en cuisine

A
Dans quel(s) but(s) ?
Pour éviter les intoxications alimentaires

ETUDE FONCTIONNELLE : LA PIEUVRE

Consommateurs Rester en

bonne santé

Etat intact du
plan de travail
apreés la
désinfection

DESINFECTION D'UN
PLAN DE TRAVAIL EN
CUISINE

FC

Niveau de
formation

Z sz
lcArnivitA

N\
PRODVIT
LEGENDE :

Fonction Principale (FP) : la désinfection d'un plan de travail en cuisine doit permettre aux
consommateurs de rester en bonne santé

Fonction Contrainte 1 (FC1) : la désinfection du plan de travail doit étre fait par des éléves ayant un
niveau de formation suffisant (en terme de sécurité, de respect d'un protocole de nettoyage...

FC2 :le produit utilisé doit permettre une désinfection efficace du plan de travail

FC3 : le produit doit avoir un colt raisonnable

FC4 : le temps d'action du produit utilisé doit €tre compatible avec le fonctionnement de la cuisine
FC5 : le protocole de désinfection doit mettre en jeu du matériel déja présent au sein de l'atelier
FC6 : la désinfection ne doit pas abimer le plan de travail

Matériel
disponible

Le temps
d'action
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4.5. Formes de commercialisation des produits aliméaires, niveau SEGPA HAS Erancoise Mermin)

Enoncer le besoin : outil « Béte a cornes »

A qui rend-t-il service ? Sur qui, (sur quoi) agit-il ?

Préparations

éleves de 3HAS - .
alimentaires

Différentes formes de
commercialisation des
produits alimentaires

}

Dans quel butb?

Stockage rationnel Utilisation raisonnée Prépar#ons saineg

Identifier les fonctions de service : outil « La pi euvre »

Facteurs d’altération :
microbes, enzymes....

Produits alimentaires

consommateurs

Y
N

Les Formes de
commercialisation des
produits alimentaires

FC Place
disponible

( FP2

Production
alimentaire

FC Moyens
financiers

FC Valeur nutritionnelle

Caractérisation des fonctions

N° Fonctions Critéres niveau limites
TEMPERATURES -18C
+4C
CONSERVER DES PAS DE
FP1 PRODUITS TEMPS DLC TOLERANCE
ALIMENTAIRES DLUO

FP2 UTILISER DES PRODUITS alimentaires
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