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PARTIE 1 




REPRÉSENTATION VISUELLE DU MONDE





 3 points
Question 1 (Physique Chimie) Raisonner (1 point)

1.1. Entre deux éclairs, la roue fait exactement 1 tour et comme on ne peut voir la flèche que lorsqu’elle reçoit de la lumière, on voit la flèche toujours au même endroit : on ne la voit donc pas tourner.

1.2. L’éclairage par un tube « néon » est interdit dans les ateliers car on ne peut pas savoir si la scie tourne ou si elle est arrêtée, ce qui est dangereux.

Question 2 (Physique-Chimie) Raisonner (2 points)

2.1. Le film comporte 48 images. Si on le diffuse à 24 images par seconde, il faut 
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Le mouvement du sportif est ralenti car on voit en 2 secondes ce qu’il a fait en 1 seconde.

2.2. Au bout de 30 jours le nombre d’images enregistrées est 
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La projection se fait à 24 images par seconde donc la projection dure 
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PARTIE 2 





PHYSIQUE ET CHIMIE DANS LA CUISINE





 7 points
1. Étude du graphique 1: Restituer des connaissances
1.1. Entre 0 et 6 minutes, la chaleur sert à élever la température de l’eau de 80°C à 100°C.
1.2. A partir de 6 minutes, la température est égale à 100°C et elle n’augmente plus car l’eau subit un changement d’état, passage de l’état liquide à l’état gazeux (vaporisation par ébullition) et le changement d’état d’un corps pur se fait à température constante.
2. Étude du graphique 2: Exploiter un document
2.1. La température d’ébullition de l’eau est de 110°C lorsque la pression est de 
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2.2. Lorsque la pression augmente, la température d’ébullition de l’eau augmente, elle devient supérieure à 100°C.
2.3. Dans l’autocuiseur avec la soupape en fonctionnement, la température d’ébullition est supérieure à 100°C, elle est de 110°C, donc les réactions chimiques qui ont lieu lors de la cuisson sont plus rapides, les aliments cuisent plus vite.
3. Scénario catastrophe Raisonner
Si la soupape de fonctionnement se bouche, la vapeur d’eau va quand même sortir car il y a une soupape de sécurité qui se déclenche lorsque la pression est de 
[image: image5.wmf]5

1,9510Pa

´

. A ce moment là, la température d’ébullition de l’eau est de 120°C, donc la vapeur d’eau va sortir à cette température.
4. Si on laisse reposer quelques instants une émulsion instable, on observe la séparation des constituants, on obtient deux phases, l’huile au dessus et l’eau en dessous.
5. Le mot fusion est employé pour agglomération ou réunion des gouttes d’huile.
6. La partie B de la molécule de tensioactif du document 3 est hydrophile, c’est la tête qui peut former des liaisons hydrogène avec l’eau, donc elle a une affinité avec l’eau.
7. Pour faire une émulsion stable, il faut toujours un corps gras, de l’eau et un composé tensioactif qui stabilise en formant des micelles.
8. Mode d’action d’un liquide vaisselle sur une assiette grasse : 
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	La queue hydrophobe des composés tensioactifs du détergent se fixe dans la graisse.
	Les têtes se repoussent ce qui provoque l’agglomération de la graisse.
	Une agitation modérée décolle la graisse, cela forme une micelle qui se disperse dans l’eau de lavage.
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