Sujet
Vous écrirez directement vos réponses aux emplacements prévus.

Ce sujet comporte 9 pages (dont 1 annexe).
Vous devez remettre la totalité du document à la fin de l'épreuve.

L'usage de la calculatrice est autorisé.
Le matériel autorisé comprend toutes les calculatrices de poche y compris les calculatrices programmables, alphanumériques ou à écran graphique à condition que leur fonctionnement soit autonome

et qu'il ne soit pas fait usage d'imprimante

(Réf. C n° 99-186 du 16-11-1999).
Exercice 1
(9 points)

Dans la cuisine d'un grand restaurant, on réalise un soufflé au Grand Marnier pour le dessert.

A. Préparation
Le moule utilisé est un moule circulaire de 10 cm de diamètre et de hauteur 5 cm.
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1.
Montrer que l'aire de la base circulaire du moule, arrondie à l'unité, est égale à 79 cm².
2.
En déduire que le volume total du moule est égal à 395 cm3.
3.
Une fois la pâte réalisée, elle est versée dans le moule et remplit 60 % de celui-ci.

En déduire le volume de pâte versée dans le moule.

B. Cuisson
On admet que la hauteur initiale de pâte dans le moule est de 3 cm.

La préparation ainsi réalisée est placée dans un four chaud à 180°C.

Le soufflé commence alors à gonfler.

On estime que sa hauteur augmente régulièrement de 0,6 cm par minute de cuisson.

1.
Calculer les hauteurs h1, h2 , et h3 du soufflé respectivement au bout de 1, 2 et 3 minutes de cuisson.

2.
En déduire l'expression de la hauteur h n du soufflé en fonction du nombre de minutes de cuisson n.

3.
Calculer, à l'aide de l'expression précédente, la hauteur du soufflé au bout de 16 minutes de cuisson.

4.
La recette préconise que le soufflé est prêt lorsque sa hauteur est supérieure à au moins trois fois celle du moule. Le soufflé est-il prêt au bout de 16 minutes de cuisson ? Justifier la réponse.

C. Analyse mathématique
On considère la fonction  f  définie sur l'intervalle [1 ; 24 ] par :

f(x) = 0,6x + 3
1.
Compléter le tableau de valeurs suivant (arrondir, si nécessaire, les résultats au dixième) :
	x
	1
	2
	3
	16
	24

	f(x)
	
	
	
	
	



2.
Représenter graphiquement la fonction  f  dans le repère ci-dessous :

3.
Quelle est la nature de la fonction  f  ? Justifier.

4.
Déterminer graphiquement pour quelle valeur de x on a  f(x) = 15. Laisser les tracés apparents.
5.
Vérifier ce résultat en résolvant l'équation 0,6x + 3 = 15.

6.
Sachant que x correspond à la durée de cuisson (en min) et f(x) à la hauteur du soufflé (en cm), que représente la valeur de x calculée précédemment.

Exercice 2
(7 points)

La restauration scolaire d’un lycée sert 54 000 repas par an.
L'histogramme suivant donne le nombre de repas servis en fonction de leur valeur énergétique (exprimée en kilocalorie).

1.
Compléter le tableau suivant (on arrondira les fréquences au dixième) :
	Valeur énergétique en Kcal
	Effectifs

ni
	Fréquences

(%)
	Effectifs cumulés croissants
	Centre de classe xi
	Produit*
ni × xi

	( 400 ; 600 (
	
	11,1
	
	
	

	( 600 ; 800 (
	10 000
	
	
	
	

	( 800 ; 1 000 (
	
	
	
	
	

	( 1 000 ; 1 200 (
	
	
	
	
	

	( 1 200 ; 1 400 (
	
	9,3
	
	
	

	( 1 400 ; 1 600 (
	
	
	
	
	

	Total
	54 000
	100
	
	
	


* le remplissage de cette colonne n'est pas obligatoire.

2.
Quel est le pourcentage de repas dont la valeur énergétique dépasse 1 000 kcal ?

3.
Calculer la valeur énergétique moyenne d’un repas. Arrondir à l'unité.

4.
Tracer le polygone des effectifs cumulés croissants dans le repère de l’annexe page 8/9.

5.
Déterminer graphiquement la valeur de la médiane (laisser les tracés apparents) et interpréter le résultat.
Annexe

Exercice 3
(4 points)

Le prix d'achat brut HT des denrées nécessaires à la fabrication d'un repas est de 2,20 €.

1.
Compléter le tableau suivant :

	Prix d’achat brut HT
	2,20

	Remise 5 %
	

	Prix d’achat net HT
	

	Frais d’achat 10 %

du prix d’achat net HT
	

	Coût d’achat (arrondi au centime)
	


2.
En admettant que le coût d'achat est égal à 2,30 €, calculer le prix de vente hors taxe si on applique un taux de marque de 20 %. Arrondir au centième.

3.
Déterminer le prix de vente TTC en appliquant un taux de TVA de 19,6 %. Arrondir au centième.
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