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	ACTIVITE n°4
Comment faire du chaud en cuisine ?

	Niveau
	5ème

	THEME
	Sciences et cuisine

	
	CHAPITRE 2 : Du glaçon à l’eau de cuisson des pâtes

	Compétences travaillées
	· S’approprier des outils et des méthodes
· Utiliser des outils numériques pour mutualiser des informations sur un sujet scientifique.
· Pratiquer des  langages
· Lire et comprendre des documents scientifiques
· Utiliser la langue française en cultivant précision, richesse de vocabulaire et syntaxe pour rendre compte des observations, expériences, hypothèses et conclusions.


	Objectifs de formation
	L’énergie et ses conversions


	Attendus de fin de cycle
	Identifier les sources, les transferts, les conversions et les formes d’énergie

	Connaissances et capacités
	Identifier les sources, les transferts et les conversions d’énergie.
Établir un bilan énergétique pour un système simple.


	Description de l'activité
	Activité documentaire permettant d’aborder la notion de source d’énergie thermique
 

	Type de l'activité
	Activité documentaire
Travail par  binôme 

	Travail réalisé par les élèves
	Rédaction de réponses construites
Petit résumé sur le fonctionnement d’un réfrigérateur


	Pré-requis
	Notion de chaleur

	Institutionnalisation

	Il existe plusieurs sources d’énergie thermique.
L’énergie thermique peut se propager selon trois modes : par convection, par conduction et par rayonnement.


	Durée
	55 min

	Matériel
	Vidéo projecteur




Activité n°4: Comment faire du chaud en cuisine ?

I. Les modes de transmission de l’énergie thermique
En faisant cuire leurs pâtes, Virginie et Julien ont fait plusieurs observations :
1. Lorsque l’eau chauffe, au bout d’un moment, ils ont vu des mouvements dans l’eau.
2. Lorsqu’ils ont mis leur main au dessus de la casserole, ils ont ressenti de la chaleur.
3. Puis, en voulant retirer la casserole de la plaque électrique, ils se sont brûlés en saisissant le manche en métal.


Document 1 : les modes de transfert de l’énergie thermique

	La convection : la convection ne peut se produire que dans les liquides ou le gaz dans lesquels les molécules peuvent se mettre en mouvement. 
[image: Afficher l'image d'origine]Ce mode de transfert impose un déplacement de matière, ainsi les particules les plus chaudes s’élèvent et entrainent les plus froides vers le bas.(s’éloignent de la source et les plus froides sont dirigées vers la source entrainées par le mouvement des plus chaudes.)

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Convection_casserole.png
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	[image: ]La conduction : Il s’agit d’un mode de transfert dans lequel il n’y a pas de mouvements de matière ou de particules, celles-ci étant maintenues par les fortes liaisons correspondent à l’état (solide) du milieu. La chaleur se répand à l’élément voisin en allant de l’élément le plus chaud au plus froid

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Conduction_chaleur_barreau_echauffement.svg
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	[image: Afficher l'image d'origine] Le rayonnement : transfert dans l’air 

https://commons.wikimedia.org/wiki/
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	Réponds aux questions ci-dessous :
1) En t’aidant du document 1, relis les 3 situations à chacun des modes de transfert de l’énergie thermique.
2) Complète le schéma ci-contre  avec les modes de transfert décrits ci-dessus
[image: ]


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Convection_casserole.png
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II. Comment obtenir de l’énergie thermique en cuisine
Document 2 : les moyens de chauffage
	Par combustion : 
Les gazinières utilisent la combustion d’un gaz (butane) pour fabriquer de la chaleur.
[image: ]Il s’agit d’une transformation chimique qui a lieu entre le gaz et le dioxygène de l’air.
Elle s’accompagne d’un important dégagement de chaleur que l’on utilise en cuisine pour chauffer ou faire cuire les aliments.
https://pixabay.com/fr/flamme-de-gaz-flamme-de-gaz-bleu-580342/
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	Par l’électricité : 
[image: ]Il s’agit d’une plaque en fonte à l’intérieur de laquelle sont placées des résistances électriques. Une résistance est un fil métallique enroulé en spirale qui devient brûlant lorsqu’il est traversé par un courant électrique.

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Electric_stove.jpg
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	Par l’induction : 
Le courant électrique du secteur subit plusieurs transformations qui produisent de l’énergie thermique dans le fond de la casserole si celle-ci est en fer.
[image: ]
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Induction0002.jpg
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	[image: ]Par les micro-ondes : 
L’énergie électrique apportée par la prise de courant alimente le magnétron qui fabrique les micro-ondes (rayonnement énergétique comme les UV).
Les ondes produites sont guidées jusqu’à l’agitateur d’onde ou brasseur d’onde et pénètre dans l’enceinte métallique où se trouve l’aliment à chauffer.
Les micro-ondes vont atteindre les molécules d’eau qui se trouvent dans les aliments, ces dernières sous l’action des micro-ondes vont se mettre à bouger (2 450 000 000 fois par seconde !!!).
La mise en mouvement des molécules d’eau va produire de l’énergie thermique qui va permettre de chauffer ou cuire les aliments !
https://pixabay.com/fr/four-%C3%A0-micro-ondes-four-sans-fil-159076/
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Questions
1. Quels sont les moyens de production de la chaleur utilisés en cuisine ?
2. Cite d’autres sources de chaleur utilisées en cuisine et rattache les à un moyen déjà cité ?
3. Pour 3 des sources de chaleur citées, la source primaire d’énergie est identique, quelle est cette source ?
4. Complète le schéma ci-dessous qui résume les transferts d’énergie lors de la cuisson avec une gazinière.
Diagramme énergétique
 (
Energie
…………………………
) (
Energie
…………………………
)


Activité très largement inspirée de Sciences appliquées-CAP Cuisine et Restaurant, 2009, Nathan technique, p 95-106
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