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	ACTIVITE n°2
Mesurer un volume d’eau sans éprouvette !

	Niveau
	5ème

	THEME
	Sciences et cuisine

	
	CHAPITRE 3 : Propriétés des changements d’état

	Compétences travaillées
	· Pratiquer des langages
· Lire
· Écrire
· Passer d'une forme de langage scientifique à une autre
· S'approprier des outils et des méthodes
· Réaliser des travaux de manière autonome et méthodique
· Mener un projet individuel ou en équipe -
· Pratiquer des démarches scientifiques
· Mener une démarche d'investigation

	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
	Proposer et mettre en oeuvre un protocole expérimental pour déterminer une masse volumique d’un liquide ou d’un solide.

	Description de l'activité
	Activité expérimentale au cours de laquelle les élèves imaginent une expérience pour mesurer la masse d’un volume d’eau donné.
 

	Type de l'activité
	Activité expérimentale
Travail par  binôme 

	Travail réalisé par les élèves
	Analyse d’un document
Réalisation d’expérience
Rédaction d’un compte rendu


	Pré-requis
	Notion de masse (cycle 3)

	Institutionnalisation

	A 20°C la masse de 1L d'eau est de 1kg.
Cette valeur n'est valable que pour l'eau, les autres liquides auront une autre masse pour un même volume!


	Durée
	1h

	Matériel
	Vidéo projecteur
Balance
 Eprouvettes





Activité expérimentale : Mesurer un volume d’eau sans éprouvette !
 (
Macarons
)


 (
Les ustensiles :
Balance
Thermomètre
Saladier
Casserole
Robot
- 
F
ouet, spatule, cuillère
) (
Les ingrédients
S
ucre glace
200 g
P
oudre d’amande
200g
Blancs d’œufs 
       
85 + 60 g
Eau 
40 
mL
Sucre en poudre
180g
)





 (
Le déroulement de la recette : 
Préparer un sirop avec l’eau et le sucre en poudre et l’amener à 118°C
Monter 60 g de blanc d’œuf en neige ferme
*
Ajouter le sirop en fin filet sur les blancs d’œufs tout en continuant à les battre, on obtient une meringue italienne
Dans un saladier mélanger le sucre glace, la poudre d’amande et les 85g de blanc d’œuf
Ajouter délicatement la meringue
Faire des petits tas sur une feuille de papier sulfurisé et mettre au four préalablement chauffé à 170 ° pour 12 min.
)
*monter les blancs en neige : fouetter les blancs d’œufs jusqu’à ce qu’ils se transforment en une mousse ferme

Caroline voudrait préparer des macarons, mais elle n’a qu’une balance et pas de verre mesureur ….
 (
Bonjour les élèves de 5° du collège Paul d’
Aubarède
 !
Je voudrais faire cette recette, mais je n’ai qu’une balance …
Auriez-vous une idée pour je puisse mesurer exactement, sans faire d’erreur, la quantité d’eau dont j’ai besoin ?
)






Elle nous a envoyé ce SMS


A toi de jouer !!

I. Quel est le problème de Caroline ?
II. Propose une expérience qui permettra à Caroline de mesurer la quantité d’eau nécessaire, tu disposes de tout le matériel que tu désireras, n’oublie de noter la liste du matériel

Appelle le professeur pour valider ton expérience

III. Réalise ton expérience

IV. Rédige ton compte rendu
A- schéma
B-  observation
C-  conclusion

V. Rédige un SMS pour Caroline pour dire comment elle va devoir s’y prendre
 (
Bonjour Caroline !!
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………............................
)










Pour aller plus loin ….
A partir de ton résultat d’expérience, comment peut-on faire pour déterminer la masse d’1L d’eau ?
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