
P9 - CORRECTİON DES EXERCİCES 
 

 

 

Exercice 6 page 376 

1. a. Il existe trois modes de transferts thermiques : par conduction, par convection et par rayonnement. 

b. La plaque vitrocéramique est moins bonne conductrice de chaleur que le métal et bloque le transfert par 

conduction (puisque la résistance est « enfermée »). Ainsi, le transfert thermique se fait essentiellement par 

rayonnement. 

2. a. L’alternance de zone grillée et non grillée est due au contact intermittent de la viande et de la poêle : le 

transfert thermique se fait par conduction. Celui-ci nécessite un contact pour se produire. 

b. Grâce à l’huile, le contact se fait sur toute la surface de la viande. Il peut subsister des nuances du fait que le 

transfert par conduction dans le métal soit différent du transfert « conducto-convectif » dans l’huile. 

 

 

 

Exercice 23 page 380 

1. a. Le transfert thermique mis en jeu au niveau du tube de métal est la conduction thermique. 

1.b. Les métaux sont de bons conducteurs thermiques. 

2. a. Ce système n’est jamais installé dans la partie basse du réfrigérateur car le transfert thermique par convection 

permet de répartir l’énergie thermique dans le réfrigérateur. Pour cela, l’air le plus dense (donc le plus froid) doit se 

trouver au-dessus. 

2.b. Le transfert par convection est dû à un mouvement de l’air en raison d’une différence de densité. Dans l’air 

chaud, les molécules sont plus agitées et donc plus espacées que dans l’air froid. L’air chaud a donc une densité plus 

faible que l’air froid et s’élève. 

 
3.c. De l’extérieur vers l’intérieur du réfrigérateur (source chaude vers source froide). 

 

 

 

Exercice 28 page 380 

1. Au niveau microscopique, les molécules d’air de basse altitude sont plus agitées. Les chocs qu’elles font alors subir 

aux molécules se trouvant au-dessus transmettent cette agitation. Sans déplacement de matière, l’agitation 

moléculaire se déplace ainsi de proche en proche. 

2. a. Il s’agit du phénomène de convection thermique. 

b. La température de l’air qui monte diminue de 1 °C par 100 m, comme l’indique l’énoncé. 

c. La température de l’air alentour diminue plus vite, augmentant la différence de température avec l’air ascendant 

et amplifiant le phénomène de convection, d’où le terme « instabilité ». 

3. a. Si la vapeur d’eau se condense, le dégagement de chaleur limite la diminution de température lors de 

l’élévation. La différence de température entre l’air atmosphérique et l’air ascendant dans le nuage est encore plus 

grande, ce qui tend à augmenter encore la convection. 

b. Les courants ascendants ainsi créés sont suffisants pour maintenir en l’air les gouttelettes d’eau formées. 

 

 



Exercice 11 page 395 

 
 

 

Exercice 21 page 397 

1. La capacité thermique massique est liée à la teneur en eau. Plus la teneur en eau est grande, plus la capacité 

thermique massique de l’aliment est importante. La capacité thermique de l’eau est très grande. 

2. La forte capacité thermique massique de l’eau liquide s’explique par la présence de liaisons hydrogène 

intermoléculaires qui lui confère une grande énergie de cohésion. 

 

 

 

Exercice 24 page 398 

1. a. Le vide permet d’éviter les transferts thermiques par convection avec l’atmosphère environnante.  

b. Les parois métalliques sont réfléchissantes donc empêchent un transfert par rayonnement. 

2. a. À l’équilibre thermique, le calorimètre et l’eau sont à la même température. 

b. L’eau et les parois internes du calorimètre étant à la même température, leurs énergies cinétiques microscopiques 

sont égales. 

 



Exercice 25 page 398 

 
 

 

 

 

Exercice 26 page 398 

 


