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Exercice n° 1 (8 points) :

1 Arnaud vient d’installer une nouvelle hotte dans sa cuisine. Voici un extrait de la fiche technique

de la hotte,
~ Hottes professionnelles

DOMAINE D'APPLICATION

* Tiaj* yment da l'air en culsing professionnelle (snacks...). i . s
* fee o, d'extraction d'alr en cuisine 1000 méh maxi. [ H:.gz&mammt fquiple:
DESCHIPTION - lumingireintéged,
. f;;?]tée  ser lfasésqi&r;)rg[g monoblos, de hauteutde - vasiztewr de vitesse,
SeBLTR, : + Verslon staique ou dynamiqua.
» Faclle & instater,

- filtrels) & chevrun; 398 x 284 x 22 mm avec cadre
et polgnés en axie. noxydable, média galvaniss,

ou
- fitre & choes toul inoa 38R x 284 x 22 mm,

- éclalrage par spots 35 W intéards (P44, avec —CARAETERISTIQUES TECHN'QUES

Nouveau design HOZ_ONE Micro

commande en fagade,
- virole de raccerdement non meniée, ) L (mm) Mbde |Mbde spot]Pulssance| intensité | Vitesse |Poids {kg}
+ Disporfbles en 3 dimensions : 600, 87 el 1200 mm. iifre | d'éclairage m%ﬁ;ﬂr mateur (A} Tg}if%g;l [?‘igt‘g}}{;e
* Filtre & chevrons média galvanisé ou & ¢iiong nox. 600 2 2 190 0,84 1150 a/i4

» Versionmotoriséedisponibia pour chague dirinasion,
Hozona Micro M est équipée : .
-d'un moto-ventifateur centrifuge type A-,
alirmentation monophass 230V - 1P44 - Classe S«
T° d'utifisation 40° G,

A I’aide de ce document ;

a) L’alimentation électrique utilisée =st
{Cocher la bonne réponse)

Triphasée [_] Monophasée [

b) Indiquer la valcur de la tension électrique nécessaire a I’aliriesfation de la hotte,

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

¢) Indiquer la puissance électrique nominale du moteur :

................................. L T P R
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2 La hotte est équipée de 2 spots (35 W ; 230 V) pour I’éclairage et d*un moteur (190 W ; 230 V).

a) Pour un bon fonctionnement, les 2 spots doivent étre montés :
(Cocher la bonne case)
Série [] Dérivation []
b) Calculer I’intensité du courant dans chacun des spots (arrondir au centiéme) ;

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

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

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

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

3 Il passe un courant maximal de 1,14 A dans les fils d’alimentation de la hotte.

a) Justifier, 4 P'zide des caractéristiques techniques et des résuliats précédents, cette
affirmation par vu calcul ;

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

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

b) La hotte est ¢quipée d’un fusilde de protection en cas de surintensité.

Entourer la valeur du fusioic adaptc¢ :

1A 2A 3A 6A

4 La hotte fonctionne en moyenne 4 h par joas, 25 jours par mois. Sa puissance totale est
de 260 W.
a) Caleuler, en Wh, I’énergie consommée en up mois,

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

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

b) Le prix moyen du kWh est de 0,09 €,
Calculer te cofit mensuel d’utilisation de la hotte ;

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

.......................................................................................................................................................
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5 La cuisine a un volume de 67 m’. Daprés la fiche technique de Ia hotte, le renouvellement de
I’air est de 1 000 m*/h ; soit 16,7 m*/min.

Calculer, en min, le temps nécessaire pour renouveler I'air de cette cuisine (arrondir & I’unité) ;

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

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

Exercice 1 2 (5 points)

I Apres les ravaux d’installation de la nouvelle hotte, Arnaud veut nettoyer des taches dans la
cuisine. Il utilise un produit étiqueté comme suit :

Acide chlorhydrigue 0,2 mols/L

Consignes de prudence :

R34 : Provoque des Lralures

R37 : Irritant pour les voles respiratoires

5172 : Conserver sous <lel et hors de portée
des enfants

523 ! Ne pas respirer le gaz./ apeurs /fumeées
S24 : Eviter le contact avec les veux

526 : En cas de contact aves les roux, laver
lmmédiaternent et abondacunent 2v2c de Peay
et consulter un spécialiste

53637739 : Porter un vétemenc

de protection adapté, des gants

et des lunettes

a) Indiquer le nom du produit utilisé :

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

b) Le pictogramme ci-dessus signale que le produit est :
(Cocher la bonne réponse)

Inflammable [_] Toxique [] Corrosif []
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2

Arnaud avait dilué son produit quelques mois plus t6t . Voulant l'utiliser de nouveau, il s*apergoit

que les étiquettes du produit concentré et du produit dilué sont détériorées.
Pour différencier les deux flacons, il utilise alors un stylo pH et obtient les résultats suivants :

Pour le flacon A : pH = 2 et pour le flacon B ; pH= 1

Indiquer le flacon contenant le produit dilué. Justifier la réponse.

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

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

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

3 La feriule chimique du produit est HCE.

a} Calcuizr sa masse molaire moléculaire M

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

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

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

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

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

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

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

b) La concentration moiaire C du produit concentré est de 0,2 mol/L.
Calculer Ia concentration massique C,, de ce produit :

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

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

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

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

¢) Pour diluer le produit, Arnaud utilise iCC mL de la solution concentrée. Calculer, en

gramme, la masse de produit contenu duns ces 150 mL.

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

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

i n
Rappels C =— C=—
pp n =y v

M) =1gmol  M(Cl)=35,5 g/mol

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

...................................................................
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Exercice n° 3 (7 points)

1 Lahotte est instailée au dessus d’une plaque de cuisson équipée en brileurs 4 gaz.

Le gaz utilisé est le gaz naturel. C’est un alcane dont la formule brate est du type C,Hy, 4.
Pour le méthane n=1.

a) Ecrire la formule brute du méthane :
e} L’atome de carbone est tétravalent, I’atome d’hydrogéne monovalent, écrire la formule

Jéveloppée du méthane :

2 Au niveau du brileur, le méihane réagit avec le dioxygéne de I'air pour produire du dioxyde de
carbone et de I’eau. La réacticn «’accompagne d'un fort dégagement de chaleur.
a) Fquilibrer I’équation bilan ue 'a réaction de combustion du méthane :
LCy + 0 - L. CO + LU H0
b) Calculer la masse molaire inlécutuire du dioxyde de carbone :

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

¢) On admet que la combustion de 1 (00 L de méthane produit 1 000 I, de dioxyde de
carbone. Calculer le nombre de moles de dicxyde is carbone produites (arrondir a ’unité):

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

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

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

Rappels: dans les conditions de I’expérience le volume molaire est de 24 L.

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