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PRESENTATION  DU  SYSTEME

Distributeur automatique de café

Type « DISPENSER D10 » 
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1. Mise en situation

Le distributeur automatique de café « DISPENSER » est utilisé dans les cafétérias, brasseries et centres de restauration rapide. Il permet de distribuer la boisson à partir de grains de café et d’eau  dans un délai très court (environ 20 à 25 secondes).

2. Support de l’étude

Suivant le modèle de « DISPENSER », le client a le choix entre plusieurs options : café « court », café « long », dose supplémentaire d’eau chaude, programmation de plusieurs tasses.

Le modèle support de l’étude est le D10 offrant uniquement les options café « court » et café « long ».

3. Principe de fonctionnement du « Dispenser D10 »

Le « Dispenser D10 » permet d’obtenir un café « court » ou « long » à partir de grains de café et d’eau.

Pour cela, 3 tâches élémentaires indépendantes sont nécessaires : (voir analyse fonctionnelle page 3/11)

· Elaboration de la mouture (y compris le dosage).

· Préparation de l’eau (chauffage et dosage).

· Elaboration de la boisson (café chaud).

3.1. Conditions initiales

Le distributeur automatique est opérationnel (voyant de fonctionnement allumé) si et seulement si :

· le doseur d’eau est rempli

· le doseur de café contient une dose de café moulu
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3.2. Mise en route du cycle de distribution ( voir photo ci-dessous et page 4/11 ).

Il se déroule de la manière suivante :
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La dose de café moulu emmagasinée dans le doseur de café passe par gravité dans un rotor ( élément mobile en rotation du groupe café


voir figure 1 page 4/11 ).

· Ce rotor amène la nouvelle dose de café au poste d’infusion où un piston tasse le café. Dans le même temps, le marc de café ayant servi à la sélection précédente est éjecté (à l’aide d’un autre piston).

· Une pompe envoie sous pression dans la chaudière la quantité d’eau froide établie par le doseur d’eau (l’eau est élevée à la température de 88°C).

· L’ouverture d’une électrovanne permet, par l’envoi d’une dose d’eau chaude sous pression à travers la dose de café moulu et tassé, d’obtenir la formation et la distribution de la boisson (café chaud) .

· L’élaboration de la mouture et la préparation de l’eau s’effectuent simultanément en fin de cycle, prédisposant ainsi le distributeur automatique, à une nouvelle sélection.
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Remarque : Le doseur d’eau, la pompe et l’électrovanne ne sont pas visibles sur la photo ci-dessus.
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FONCTIONNEMENT DU GROUPE CAFE 


Le Groupe Café est actionné par un moto-réducteur à 2 sorties, l’une pour actionner le mécanisme de tassement de la dose de café moulu et d’éjection du marc que nous n’étudierons pas (non représentée) et l’autre pour actionner le dispositif permettant de faire passer la dose de café moulu par quatre postes (voir fig. 3):

1er   poste : sous le doseur de café moulu

2ème poste : infusion (envoi d’eau chaude sous pression)    

3ème poste : éjection du marc de café

4ème poste : attente (chambre vide)


Le mécanisme permettant une rotation par quart de tour est un mécanisme de transformation de mouvement par « croix de Malte ».




Explications du fonctionnement de la transformation de mouvement par « croix de Malte » :


Sur le plateau de sortie du moto-réducteur, il y a un galet excentré ( libre en rotation sur lui même) qui rentre (voir fig. 1) dans une des quatre rainures (repérée a) du rotor du groupe café.

 Ce galet fait tourner le rotor du groupe café (donc la dose de café moulu) d’un angle (=90°, puis ressort de la rainure (a) (voir fig. 3).
Donc une dose de café moulu, repérée 1, située au poste « sous le doseur de café » à la fig.1 se retrouve après une rotation du rotor du groupe café d’un angle (=90° au « poste d’infusion » à la fig.3 .

Le galet continue ensuite sa rotation autour de l’axe  z  du moto-réducteur (pendant ce temps le rotor du groupe café est immobile), rentre dans la rainure suivante et effectue la même opération (la dose 1 passera donc au « poste d’éjection du marc »).

Il faut donc quatre tours du plateau de sortie du réducteur pour effectuer un tour du rotor du groupe café.

Dans un cycle de distribution d’un café, chacun des quatre postes étant occupé, il suffit d’un quart de tour du rotor du groupe café pour obtenir sous le poste d’infusion une nouvelle dose de café moulu et dosé.

Remarque : le temps nécessaire pour faire tourner le rotor du groupe café de 90° sera noté t1 .
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