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1. Коли відкривають кран з гарячою водою, потік води поступово зменшується й може навіть зовсім припинитися. З холодною водою подібних неприємностей не трапляється?
Відповідь. У міру того як гаряча вода нагріває кран, його металеві деталі розширюються й перекривають потік води.
2. Чим відрізняються ножиці для різання паперу від ножиців для різання металу?
Відповідь. Ножиці для різання паперу мають довгі леза й майже такої ж довжини ручки, тому що не потрібно великої сили. У ножиців по металу леза короткі, а ручки довгі.
3. Ножицями відрізають шматок картону, при цьому стискають їхні ручки із силою 50 Н. Довжина ручок 5 см, відстань від кільця до точки прикладання сили 10 см. Визначите силу, що діє на папір.

Відповідь. 100 Н.
4.  Який тиск чинить голка під дією сили 1 Н, якщо площа її вістря 1 мкм2?
Відповідь. 1 ТПа=1012 Па.
5. Як зміниться лінійна швидкість і доцентрове прискорення точки веретена, якщо його радіус збільшити у два рази? Період уважати незмінним.
Відповідь. І лінійна швидкість, і доцентрове прискорення також збільшаться у два рази.
 
6. Завдання. Визначите щільність гречаної крупи, використовуючи саморобні ваги й пляшку з під дитячого харчування.

Відповідь. За допомогою ваг визначають  масу N гречаних крупинок, об'єм визначають  за допомогою пляшки для дитячого харчування, на якій є поділки в мілілітрах, а щільність обчислюють.
7. Де швидше стемніє срібло – якщо його зберігати на кухні або в кімнаті?
Відповідь. При зберіганні на кухні срібні вироби темніють набагато швидше через утворення сульфідних сполук і хлориду срібла (так зване рогове срібло). Сприяє утворенню цих сполук підвищена вологість повітря, наявність у повітрі іонів, наприклад Cl– і S2–. 
8. Чим пояснити, що пил не спадає навіть із поверхні оберненої вниз? 

Відповідь. Часточки пилу досить малі й легкі. Вони втримуються  кулонівською силою й силами  взаємного притягання молекул.
9. Чому сосиски при варінні лопаються звичайно уздовж, а не поперек? 

Відповідь. Якщо надлишковий тиск усередині сосиски дорівнює p, то на одиницю довжини впоперек сосиски припадає сила F1 = p×S/2p R = p×R/2, де R і S – радіус і площа поперечного перерізу сосиски. Уздовж же сосиски довжини l на одиницю довжини припадає сила F2 = p× l × 2R/(2l+4R)  = p×R. Сила F2 майже у два рази більше, ніж F1.
10. По столі котиться монета. Чому стійкість монети, що котиться, залежить від швидкості? 
Відповідь. Монета, що котиться, являє собою вовчок, горизонтальна вісь обертання якого прагне зберегти свій напрямок у просторі тим сильніше, чим вища швидкість обертання.
11. Чому вигладжена накрохмалена білизна менше псується, чим ненакрохмалена? 

Відповідь.  Вигладжена накрохмалена білизна має більш гладку поверхню, до якої погано прилипають часточки бруду й пилу.
12. Чому при збиванні яєчні білки з рідини перетворюються в густу піну? 
Відповідь. Молекули в яєчному білку заплутані, як макарони. Коли білок збивають або нагрівають, молекули розправляються й починають щільніше притягати одна одну, тому білок стає жорсткіше.
13. Чому досвідчені кухарі  воліють використовувати чавунні сковорідки й каструлі, а не сталеві?  

Відповідь. У товстих, масивних чавунних сковорідок і каструль дно прогрівається більш рівномірно, ніж у зроблених з тонкої сталі. Ті ділянки дна сталевих сковорідок, які розташовуються безпосередньо над вогнем, прогріваються особливо сильно, і на них їжа часто пригоряє.
14. Чому одні тканини блищать, а інші ні?
Відповідь. Тканина блищить, якщо нитки в ній розташовані в правильному порядку паралельно одна одній і якби утворюють на поверхні тканини борозенки. Під певними кутами така тканина досить сильно відбиває падаюче на неї світло. Під іншими кутами це відбиття слабке. Тому, коли тканина повертається в променях світла, вона відбиває то краще, то гірше – блищить.
15. Як жариться м'ясо в мікрохвильовій печі?
Відповідь.  М'ясо жариться зсередини. Це пов'язане з тим, що вода (яка втримується у волокнах м'яса) поглинає високочастотне випромінювання, і нагрівається. Випромінювання, проникає в м'ясо  на глибину порядку декількох сантиметрів (чим нижче частота, тим глибше).
