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PARTIE1: REPRESENTATION VISUELLE DU MONDE 13 POINTS

La gremouille est un amphibien se nourtissant exclusivement de petits insectes qu’elle happe aver
sa lanpuc. Afin de repérer ses proics, cct animal utilise som sens de la vue; il détecte les insectes
lorsqu’ils sont en mouvement. 11 reste immaobile, attendant sa proic ; seuls ses yeux se déplacent afin
d'explorer ' environnement,

Lorganisation du sysiéme visuel de la grenouille est voising de celle de PHomme. La vision des
cuuleurs est, en revanche, différente. Certgines grenovilles peuvent discemer la plupart des couleurs, avec
une sensibilitd plus importante au hlew | leur vision crépusculaire est médivere.

Docoment 1 :
Lz formation de 'image optique sur la rétine de Lo grenomile.

=timulus visusl CEil de_ la Image
= incecte grenauills optigue
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Docoment 2 3

Document 24 ¢ Schéma des voies visuelies chez la Grenouille {voé de dessus)

Les sections A, T8 et C des voies visuelles sont représentdes sur ce documenl.
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Duocument 2B : Les champs visuels de la Grenouille, aprés les sections A, B et C.
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Uocument 2C ; Tablean résumant les expériences, les résultats of les inlerprémtions des sections.
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Question 1 (8VT) 3 points Mubiliver dey connaissances ef saisir des informations
1.1 Légender les numéros (1, 2, 3 e 4) du document 1 {sur la copic).
1.2 Décrire I"image formée sur la rétine de la grenouille cn vous sidant du document 1

Question 2 (3VT) 2 points Formuler dey ypothdses )
Proposer des liypothéses expliquant, chez la grenouille, la vision erépusculaire médioere d'use part, puis
la forle sendibilité gux conleurs bleues dautre part.

Question 3 (3VT) 1 point Muobilizer de conngissances
Preéciser la nature du message propagd par les fbres nerveuses.

Question 4 (8VT) 4 points Praviguer un reisonnement sclentifigue
4.1 Compléter 1= tableau (document 200 en vous aidant de vos connaissaness et des documents 24 ec 2B,
4.2 Schématiser, sur le document 24, en les distinguant par denx figurés diflérents :

- les voies optiques issucs des rétines pereevant les champs visuels nasaux

- les viies optigues issues des rétines percevant les champs visuels teinparax

Question 5 [Physique Chimic) 3 puinis Utiliser sex connaissaices )
Lcs grenouilles rainettes sont de couleur verte lursquelles sont éclairées par la lumigre du Soleil.

Document ; In symibéee additive des coulsurs

5.1, La jumitre blanche du Soleil est-elle wne lumigre monochromatiue 7 Justifier volre réponse.

5.2 Quelles sont les lumiéres colorées qui délimitent le speeire de la lumigre blanche, Donner les valeurs
des lopgueurs d'onde correspondantes.

5.3, Quelle st la couleur complémentaire da vert 7

5.4, Quelle(s) lumigre(s) colorde(s) ditfuse la atenconille ?

3.5, Quelleds) lumiere(z) colorée(s) absorbe 1o grenouille ¥
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Partie I - PHYSIQUE ET CHIMIE DANS LA CUISINE (7 points)

Escapade culinaire asiatique ; La cuisine au Wok

Document 1 : Le Wok
L wok est un ustensile de cuising d'origine chinoise utilisé depuis plus de 2000 ans.
' 1 s'utilise comme une podle on une sauteuse, mais a la forme d'un saladier avec de hauls
boeds recourbés. La chalear est répartie uniformémenl. I peul Slre wlilisé aves irés pou d'huile
| e qui en fait vn mede de cuisson trés sain.
{ I est aerompagne d'un couverele el d'un panier en bambou pour les cuissons 4 la vapeur, 1es
| différentes recettes wiilisent quatre techniques de euizson ¢
| — Methode "Chao” ou "Stir-lrying"
Le wok est graissé sur toutc la parol avee tés peu dhutle, jusqus ce gue celle-ci se mells 2
fumner. L'exets d'huile est alors aliming. [es aliments coupds en pelils moressux sonl
relournés constammment, La culsson est rapide. la viande est crofitde at les légumes restemt
croquants. Il s'agit d'une cuisine-minute. digtétigque qui respeele e poit des aliments.
— Frature
Powr frire, il faot mettre une quantité plus imporlante d'huile dans e wok, 1a faire chauffer
modérément et mefire les aliments comme dans une fiitenss,
— Cluigson & l'eau
I suffil de placer les aliments dans de Ueau ou dans un bouillon aromatisé porté 4 Shullition.
- Cuisson & la vapeur
T Peau est versée dans 1 partie inf#rcurs du wok. Un petit panier en bambou contenant les
aliments est place an dessus, sans plonger dans P'ean. Les aliments cuisent grics & la vapeur
d'vaw gui Imverse le punier. Les sels mindrasx et les vitamines ne sont pas diluds dans 'eau.

Document 2 : Quelgues températures

La pression atmosphérigua normale est approximalivement Soale 3 1 bar
Tempémuture d'halliton de 'ean sous s pression de 0,7 bar @ 90 *C

Tempéruture d'ébullition de I'ean sous la pression de 1,6 bar (sumtocuizear) § 110°C
Température d'uiilisation vsuclle d'une huile vépétale pour fritwees - 170 20
Tempéramre d'une huile vegéale commengant & fumer : 210 °C

1. Cuisson dans de I'ean. (1,25 points) Llttliver ses conmalssances -

D T'ean douee non salée cst versée dans e wok puiz portée & Sballition,

1.1 Quelle est sa température d'ébullition sous la pression atmosphéngue normale, 10070 oy
120%C7 Justifier la réponse 2n 5" aidant Ju dogyment 2.

1.2 Comment appelle-t-on fe passape de U'eau liquide 4 l'san pazense par le seul effet du vent 7
1.5 D¥'aprés le document 1. quel incomeénient d'ordre didiétinus présents oo mode Je cuisson
s1 1z quanlilé d'esu est trop importante 7
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2. Coisson dans de Phuile (1.5 pointsy  Rechercher des informations

L'vau vst maintenant remplacée par une huile végétale,

L1 A guelle température s2 fera approximalivernent la cwsson =i Thuile est chaude mais oon
fumante 7

2.2 [hes pommes de terre coupées en lamelles (frites) sont cuites dans Phuile. En vows aidant
du document 1, expliguer pourquoi le produit obtenu ost, d'un paint de vue gustatit, més
différent de cchi obtenn aver une cuisson & Veau 7

2.3 Comparer les dutdes de cuisson du méme aliment dans Mhuile et dans Peay, Tustifier Ia
répomse,

3. Cuissom & la vapeur. (2 ponls) Liriliver sex connaissances

De T'eun est versée dans le fond du wok, Un panier d2 hambou se laissant traverser par la

vapaur st place ay dessus ol contient les aliments,

3.1 Quelle est la température de 12 vapeur d'can, sinuée au dessys du Hquide, an admertant que

la pression atmosphérigue est normale 7

3.2 La durée de cuisson sera-1-elle plus proche de la cuisson dans Peau bouillenie ou de 1o

cuizgson dans 'huile 7 Justifier Ja réponse.

3.3 Les qualitgs diftétiques sonl en pénéral meilleures pour la cuisson 4 la vapeur que la

cuisson & l'sau, En vous référant au document 1, expliquer pourguoi ?

5.4 La cuiziniére occidentale pressée utilize souvent wn austocuiscur (Cocotte-Minute).

— En quoi diflre-1-il de meniére fondamentale d'un wok méme recouvert dian couvercle 7

— {uc peut on dire concernant la ternpérature de la vapeur d'ean dans un sutccuiseur 7
Pourqued fa durde de cuissen est-clle diminuge ?

4. Méthode ""Chao" oy "Stir-frving" (0.75 points)  Recherchor des informations

+.1 En vous aidant du document 2, comparer 1o fempérature de cuisson des alimenis dens cette
méthode & la tempériure de cuisson dans un bain dhuile ordinaire,

4.2 Comment ¢st modifiée la durde de cuisson par rappott & une friture classique 7

5. DMpgraissage duwok (1,5 points)  Litifiver ses conmaissances

Expliquer comment un délergent permet denlever facilement la couche de graizse qui
recouvre le wok apris son atilisation.

[3ans |e développement de 3 lignes a0 mavimum, les mols suivants scront utilisés :

- Emulsion siable

- Hydrophilz

- Hydrophobe

- Lipnphile (gui "aime" Jes praisscs)

- Tensioactf

(L2 genre, le nombre, et l'ordre ne sont pas donnés. Les mots sont au masculin, singulier et
classcs par ordre alphabétique).
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