Séquence : Sciences et cuisine
[bookmark: _GoBack][image: C:\Users\Karine\Documents\SiteWebAcademique\images_logos\Collège2016.png]
Fiche des attendus 

	Chapitre 2 :  Du glaçon à l'eau de cuisson des pâtes

	Ce que je dois « savoir » : 
	Où dans le chapitre ?
	Je sais
	Je ne suis pas sûr(e)
	Je ne sais pas

	· Vocabulaire des changements d'état : solidification, fusion, vaporisation et liquéfaction.
· Propriétés des changements d'état : température de changement d’état
· L'augmentation de la température d'un corps pur nécessite un apport d'énergie.
· Les changements d'états d'un corps pur mettent en jeu des transferts d'énergie.
· Un palier de température apparaît lors du changement d'état d'un corps pur.
· Description des molécules au niveau microscopique lors d'un changement d'état
· Notion de source d'énergie. 

	Activité 1; 2

Activité 1; 2

Activité 1; 2; 3 

Activité 1; 2; 3

Activité 1; 2

Activité3;  4

Activité 4

	
	
	

	· Ce que je dois « savoir-faire» :
	Où dans le chapitre ?
	Je sais
	Je ne suis pas sûr(e)
	Je ne sais pas

	· Mesurer une température ave un thermomètre.
· Tracer et exploiter le graphique obtenu lors de l'étude d'un changement d'état d'un corps pur (papier millimétré ou tableur)
· Déterminer les températures de changements d'états de l'eau sous pression normale.
· Décrire et interpréter les changements d'états au niveau microscopique 
· Identifier les sources et les transferts d’énergie.
· Établir un bilan énergétique pour un système simple.
	Activité 1; 2
Activité 1; 2


Activité 1; 2

Activité 3

Activité 4
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