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Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….  Classe : ……………………….
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À la fin de ce thème vous devriez être capable de :
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Décrire les caractéristiques et les possibilités d’utilisation

· Décrire les principes d’une utilisation efficiente, soignée et écologique

Complétez le tableau suivant en cherchant deux exemples d’utilisation :
	Types de chaleur
	Moyens de transmission
	Appareils de cuisson
	Deux exemples d’utilisation

	[image: image7.png]


Chaleur par contact

	· Electricité

· Gaz

· Bois

· Charbon de bois

· Mazout
	· Plaque de cuisson

· Vitrocéramique

· Brûleur à gaz

· Rôtissoire basculante

· Gril

· Griddle
	· Tournedos grillé

· Filets d’omble sauté
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Chaleur par conduction
	· Eau

· Vapeur

· Huile

· Air chaud
	· Steamer

· Four à air pulsé

· Combisteamer

· Marmite basculante

· Friteuse

· Appareil de cuisson à basse température
	· Pommes frites

· Carottes vapeur



	Chaleur par rayonnement électrique
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	· Le courant électrique produit un champ électrique
	· Appareil à micro-ondes


	· Dégeler et régénérer


	Chaleur par induction
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	· Le courant électrique crée un champ magnétique (transformé en chaleur par les parois ferriques du récipient)
	· Plaque de cuisson


	· Sauter des légumes

· Confection de sauces



	Chaleur par

rayonnement


	· Electricité

· Gaz


	· Salamandre

· Broche

· Four à infrarouge

· Appareil régéthermic
	· Gâteaux

· Rôti de veau
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