Sciences et cuisine
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	ACTIVITE n°1
Etude d’une recette de cuisine

	Niveau
	5ème

	THEME
	Sciences et cuisine

	
	CHAPITRE 3 : Propriétés des changements d’état

	Compétences travaillées
	· Pratiquer des langages
· Lire
· Dire
· Écrire
· Passer d'une forme de langage scientifique à une autre

	Objectifs de formation
	Organisation et transformation de la matière

	Attendus de fin de cycle
	Décrire la constitution et les états de la matière

	Connaissances et capacités
	· Notions de masse et de volume
· Différence entre les deux

	Description de l'activité
	Activité documentaire permettant de faire la différence entre masse et volume
 

	Type de l'activité
	Activité documentaire
Travail par  binôme 

	Travail réalisé par les élèves
	Analyse d’un document
Rédaction de réponses construites


	Pré-requis
	Notion de masse (cycle 3)

	Institutionnalisation

	Le volume permet de mesurer l'espace occupé par un liquide, un objet. On peut le calculer à l'aide des dimensions de l'objet s'il a des formes régulières ou le mesurer avec une éprouvette graduée.
L'unité de volume dans le système international est le m3 et mais on peut aussi utiliser le litre.
La masse permet de mesurer une quantité de matière, on mesure une masse avec une balance.
L'unité de masse dans le système international est le kilogramme.


	Durée
	20 min

	Matériel
	Vidéo projecteur






Activité n°1
 (
Mousse aux framboises
)




 (
Les ingrédients
- 
500 g de
 
framboises
- 100 g de sucre glace
- 50 
c
L
 de crème liquide
- quelques feuilles de menthe
) (
Les ustensiles :
- 
- 
- 
- 
)






 (
Le déroulement de la recette : 
-Garder quelques
 
framboises
 entières pour la décoration.
- Ecraser 
le reste des fruits en purée, en utilisant un mixer.
- Mettre 
le coulis de 
framboises
 au frais en attendant de l’utiliser.
- Dans le mixer, mettre la crème et le sucre.
- Battre la crème liquide avec un fouet
 
pour obtenir une 
chantilly bien ferme et incorporer le coulis de 
framboises
 en mélangeant très doucement.
-Répartir la préparation dans quatre coupes et les mettre au réfrigérateur au moins deux heures.
- Présenter les coupes en disposant sur le dessus quelques 
framboises
 entières et une feuille de menthe.
)













Voici une recette de cuisine, la liste des ustensiles est incomplète.
1. Complète la liste des ustensiles nécessaires pour réaliser la recette
2. 	
a) Avec quel ustensile va-t-on mesurer les 50 cL de crème liquide?
b) A quel instrument de mesure du laboratoire cela correspond-t-il ?
c) A quelle grandeur cela correspond-t-il ?
	 Masse				 Volume			 Distance	
	
d) Donne une définition de ce que représente cette grandeur

3. 
a) Avec quel ustensile va-t-on mesurer les 100g de sucre glace ou les 500g de framboises ?
b) A quelle grandeur cela correspond-t-il ?
c) Donne une définition de ce que représente cette grandeur
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