Phénomènes et concepts impliqués 

dans la réalisation d’une yaourtière
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Énergie électrique



































Principes impliqués


Conduction


Convection


Rayonnement





Lampe





Énergie lumineuse


+


Énergie thermique





Chaleur (perte faible, voire nulle)





Lait et culture bactérienne
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pH neutre	pH acide
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Analyse fonctionnelle d’une yaourtière
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