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NOM :





            Classe :

              Date :

           Note :

PRENOM :

CONTROLE N°1 (Sujet A)

Exercice n°1 (8,5 points)
1-   Donner la définition d’un mélange.






2-  Comment qualifierais-tu l’eau minérale ? Explique ton choix. 

3-  Comment qualifierais-tu le jus de fruits avec pulpe ? Explique ton choix.

4-   Lors de la respiration, nous rejetons le même gaz que celui contenu dans les boissons gazeuses

a) Quel est le nom de ce gaz ? 

b) Quelle expérience faudrait-il réaliser pour le vérifier ?faire le schéma, l’observation et la conclusion
Aide : On utilise une paille pour souffler

Exercice n°2 (5,5 points)
Voici 2 méthodes de préparation de café :







Préparation de la recette :
Pour chaque recette : ♦  Donner le nom
 de la technique utilisée

♦  Faire deux schémas légendés : un au début de la recette et un à la fin
Exercice n°3 (6 points) – Tâche complexe
	Domaine
	Tu as réussi à ….
	A
	B
	C
	D

	     1F
	Rédiger un texte clair et bien orthographié
	
	
	
	

	     1S
	Utiliser un vocabulaire scientifique adapté
	
	
	
	

	      2
	Trouver les informations dans le texte et les documents
	
	
	
	

	      4
	Justifier la démarche en argumentant
	
	
	
	


Tom fait de la cuisine avec son grand-père, quand tout à coup il se coupe avec un couteau et se met à saigner. Voulant impressionner son grand-père, il lui dit : « tu vois le sang qui coule est un mélange homogène ! ». Celui-ci, ancien biologiste, lui répond alors : « Tout dépend du niveau d'observation, car …»

Terminer la phrase de son grand-père et expliquer pourquoi il a raison. Pour cela, utiliser les documents ci-dessous. Ton explication devra être claire et utiliser un vocabulaire précis.
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         Goutte de sang sur un doigt

           Sang observé au microscope
NOM :





            Classe :

              Date :

           Note :

PRENOM :

CONTROLE N°1 (Sujet B)

Exercice n°1 (5,5 points)
Voici 2 méthodes de préparation de café :







Préparation de la recette :
Pour chaque recette : ♦  Donner le nom
 de la technique utilisée

♦  Faire deux schémas légendés : un au début de la recette et un à la fin
Exercice n°2 (8,5 points)
1- Lors de la respiration, nous rejetons le même gaz que celui contenu dans les boissons gazeuses

a) Quel est le nom de ce gaz ? 


b) Quelle expérience faudrait-il réaliser pour le vérifier ? Faire le schéma, l’observation et la conclusion.
Aide : On utilise une paille pour souffler
2-   Donner la définition d’un mélange.




3- Comment qualifierais-tu l’eau minérale ? Explique ton choix. 

4- Comment qualifierais-tu le jus de fruits avec pulpe ? Explique ton choix. 

Exercice n°3 (6 points) – Tâche complexe
	Domaine
	Tu as réussi à ….
	A
	B
	C
	D

	     1F
	Rédiger un texte clair et bien orthographié
	
	
	
	

	     1S
	Utiliser un vocabulaire scientifique adapté
	
	
	
	

	      2
	Trouver les informations dans le texte et les documents
	
	
	
	

	      4
	Justifier la démarche en argumentant
	
	
	
	


Lilou fait de la cuisine avec sa tante. Pour réaliser de la pâte à crêpes, elle a besoin de lait. Voulant impressionner sa tante, elle lui dit : « tu vois le lait est un mélange homogène ! ». Celle-ci, qui est une biologiste, lui répond alors : « Tout dépend du niveau d'observation, car …»

Termine la phrase de sa tante et explique pourquoi elle a raison. Pour cela, utilise les documents ci-dessous. Ton explication devra être claire et utiliser un vocabulaire précis.
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              Lait dans un verre


          Lait observé au microscope
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  CAFETIERE A PISTON : Plan et recette





  CAFE TURC : Recette





Enlever l’ensemble couvercle – piston


Mettre le café moulu dans le récipient


Ajouter de l’eau bouillante et mélanger avec une cuillère.


Remettre l’ensemble couvercle-piston


Appuyer doucement sur le piston jusqu’à l’abaissser dans le fond du récipient


Le café est prêt ! Verser le dans une tasse





�





Couvercle





Dans une petite casserole, verser l'eau, puis ajouter le sucre et la poudre de café. 


Mettre sur flamme moyenne, et ne pas remuer ! Une mousse va petit à petit apparaître sur le dessus.


Le café est prêt dés qu'il commence à entrer en ébullition. 


Eteindre tout de suite, sans le laisser bouillir, et verser dans les tasses en répartissant la mousse dans chacunes.


Attendre que le marc de café se dépose au fond de la tasse, pour commencer à le boire.





Piston (filtre fin en métal)





Récipient en verre





Globule rouge





Globule blanc





Plasma
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  CAFETIERE A PISTON : Plan et recette





  CAFE TURC : Recette





Enlever l’ensemble couvercle – piston


Mettre le café moulu dans le récipient


Ajouter de l’eau bouillante et mélanger avec une cuillère.


Remettre l’ensemble couvercle-piston


Appuyer doucement sur le piston jusqu’à l’abaissser dans le fond du récipient


Le café est prêt ! Verser le dans une tasse





�





Couvercle





Dans une petite casserole, verser l'eau, puis ajouter le sucre et la poudre de café. 


Mettre sur flamme moyenne, et ne pas remuer ! Une mousse va petit à petit apparaître sur le dessus.


Le café est prêt dés qu'il commence à entrer en ébullition. 


Eteindre tout de suite, sans le laisser bouillir, et verser dans les tasses en répartissant la mousse dans chacunes.


Attendre que le marc de café se dépose au fond de la tasse, pour commencer à le boire.





Piston (filtre fin en métal)





Récipient en verre





Globule gras





Lactoserum








