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| Exercice n° 1 (6 points)

Vous désirez préparer un coq au vin pour 8 personnes. Pour cela, les morceaux de coq doivent mariner
dans 1,5 litre de vin rouge. _

Lors de l'élaboration d'un vin, la fermentation du glucose (C¢Hy20¢) produit un alcool, de I'éthanol
(C,;H0) et du dioxyde de carbone (CO,).

1) Calculer la masse molaire moléculaire du glucose.

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

3) Ecrire et équilibrer I'équation de la réaction de fermentation du glucose.

4) Le vin utilisé titre 13°, c'est-a-dire qu'il contient 13 % d'éthanol pur en volume.
Calculer, en litre, le volume d'éthanol contenu dans 1,5 L de ce vin.

.....................................................................................................................

5) Calculer, en gramme, la masse d'éthanol correspondant & ce volume, sachant que la masse volumique
de 1'éthanol est de 800 g/dm’.

.....................................................................................................................

6) Calculer, en gramme, la masse de glucose qui doit fermenter pour obtenir 1,5 L de vin.
Arrondir le résultat au dixiéme.

.....................................................................................................................
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| Exercice 2 (sur 4 points)

*Afin d'accompagner ce coq au vin, vous décidez de remettre en température 1,6 kg de légumes contenus
dans une barquette. A I’aide d’un cuiseur vapeur, on éléve la température de -18°C a 65°C.

Remargue : On négligera la quantité de chaleur relative & la barquette.
On souhaite connaitre la quantité de chaleur nécessaire a cette opération, pour cela :

1) Calculer, en kilojoule, la quantité de chaleur Q; pour passer de -18°C a 0°C.

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................
.....................................................................................................................

.....................................................................................................................
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Exercice 3 (sur 6 points)

La plaque signalétique du cuiseur vapeur électrique présente les caractéristiques suivantes :

2,2 kW ~

230V S0 Hz

1) Donner la signification du symbole ~ .

SO HZ o e e et

3) Calculer, en ampére, l'intensité du courant électrique alimentant ce cuiseur vapeur.
Arrondir le résultat 2 0,1.

.....................................................................................................................

4) Calculer la résistance du cuiseur.
Arrondir le résultat 4 I’unité.

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

5) Pour remettre en température les légumes accompagnant le coq au vin, le cuiseur vapeur a

consommé une énergie de 957 kJ.
Déterminer, en seconde, le temps nécessaire 4 cette remise en température. Convertir ce temps

en minute et seconde.

.....................................................................................................................
.....................................................................................................................

.....................................................................................................................
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| Exercice 4 (sur 4 points)

Cette barquette de légumes de 1,6.kg (on néglige la masse de la barquette vide) est posée sur 'une des
plaques du cuiseur vapeur selon le schéma ci-dessous :

Compléter le tableau suivant en précisant les caractéristiques des deux forces.

1) Calculer la valeur P du poids de la barquette de

1égumes.

............................................................

............................................................

............................................................

2) La barquette, posée sur la plaque, est en
équilibre. Elle est soumise a I'action de 2 forces :

PR
e son poids P

o l'action de la plaque sur la barque’cte—l—i>

Force Point d'application | Droite d'action

Sens

Valeur (N)

—
R

3) Représenter graphiquement, sur le schéma ci-dessus, les 2 forces ?etf

Echelle : 1 cm pour 4 N
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FORMULAIRE DE SCIENCES PHYSIQUES

M(C) =12 g/mol M(H) =1 g/mol M(0) =16 g/mol

Masse volumique : p =i;—

O=mxcx(6-6) O=mxL
Q : quantité de chaleur en kJ

m : masse du corps en kg

6 : température finale en °C -

6 : température initiale en °C

Capacité thermique massique des légumes pour les températures négatives : ¢ = 1,96 kJ/(kg.°C)
Chaleur latente de changement d'état des légumes : L = 313,5 kl/kg

Capacité thermique massique des légumes pour les températures positives: ¢ = 3,84 kJ/(kg.°C)
P=UxI U=RxI E=Pxt

Poids: P=mxg g=10N/kg
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