ESAE sujet 1 — Eléments de correction

Partie 1 — Maitrise des connaissances (10 points)

1- Critéres de référence (et descripteurs du niveau de maitrise attendu)
e Connaissances exactes ;
e Exhaustivité des connaissances nécessaires pour traiter la partie.

Appréhender 'ensemble des questions :
Les points de cette partie sont attribués apres une lecture globale de la partie et une prise en compte de
I’ensemble des degrés de maitrise

Absence de
connaissances ou | Connaissances inexactes . \
; ! . . Connaissances complétes et
connaissances et partielles dans les Connaissances partielles
. . AP . exactes dans les champs
trés partielles dans champs disciplinaires ou inexactes dans les disciolinaires concernés
les champs concernés champs disciplinaires P
disciplinaires concernés
concernés
o [ 1 2 | 3 [ 4 | 6 | 7 | 8 | 9 ] 1o0pts

2- Attendus et degré de maitrise

Questions

Attendus
On sera vigilent a
I'exactitude des
connaissances ainsi qu'a
I'exhaustivité nécessaire a
la réponse.

Degré de maitrise

(Renseigner par question puis note attribuée sur 10 apres
une lecture globale des degrés de maitrise)

Tres
insuffisant

Insuffisant | Acceptable | Maitrisé

1. Présenter les étapes
de la perception
visuelle

Présentation simplifiée
des grandes étapes
de la chaine de
transmission
nerveuse, de I'ceil et
ses récepteurs au
cerveau.

2. ldentifier les
propriétés permettant
de caractériser un
aliment en termes de
go(t,

odeur, aspect, couleur
et consistance

Propriétés
organoleptiques
(propriétés percues
par les sens).

3. Expliquer le
mécanisme de la
réaction chimique qui
permet le
développement des
odeurs et de la
coloration dorée
caractéristiques.

Réaction de Malillard :
présenter la réaction
chimique en la mettant
en relation avec les
conséquences
observables

4. Proposer une
explication du
fonctionnement d’un
four a mouvement de
convection.

Transfert d'énergie
réalisé par advection
et diffusion.




5. Expliquer les étapes
de la digestion d’'une
molécule d’amidon.

Différentes étapes de
la simplification
moléculaire de
I'amidon allant du
polymére au
monomere.

6. Présenter les
intéréts de la
consommation de
fibres alimentaires
pour 'lhomme.

Lien avec la Q5 - role
des fibres dans le
transit intestinal,

la satiété,
I'assimilation d’autres
molécules. Pas de
réles nutritionnels

7. Distinguer risque et
danger.

Distinction a partir de
la définition de chacun
des termes

8. Proposer une
mesure de prévention
permettant de lutter :

a. contre le risque de
lombalgie lors du port
de charges ;

b. contre le risque de
chute.

On acceptera toute
mesure adaptée au
risque :
aménagements des
locaux, modification
des équipements, de
I'organisation du
travail ...

9. ldentifier les tissus
affectés par un TMS :

a. Tissus mous a
savoir les muscles, les
tendons, les cartilages
les nerfs et les
vaisseaux.



https://fr.wikipedia.org/wiki/Faim

Partie 2 — Exploitation de documents (10 points)
- Theme : Bonnes pratiques et qualité : des démarches pour la satisfaction du client
- Question : Comment se prémunir de la contamination et du développement des micro-organismes dans les denrées alimentaires ?

1- Criteres de référence (et descripteurs du niveau de maitrise attendu)

Exploitation des documents et | Choix pertinent des éléments dans les documents

mobilisation des Mobilisation pertinente de connaissances

connaissances

Qualité des réponses Traitement pertinent des informations (justification et tri)

(argumentation, synthése) Bonne mise en relation de 'ensemble des éléments scientifiques (issus des documents et des connaissances) / OU

Exhaustivité et pertinence des arguments
Réponse explicative et cohérente

Exploitation des documents et mobilisation des connaissances
- A apprécier de fagon globale -

0 1 2-3 4-5
Absence des éléments prélevés Quelques éléments mais pas Choix d’éléments pertinent (documents et Choix des éléments pertinent (documents
(documents et connaissances) tous pertinents (certains HS) connaissances) mais non complet et et connaissances) et permettant de
permettant une réponse partielle a la répondre a la question
question

Qualité des réponses (argumentation, synthese)

- A apprécier de fagon globale -
0 1 2-3 4-5
Pas de traitement des éléments Traitement incomplet des Traitement correct des éléments (tri et Traitement correct des éléments (tri et
(tri et justification) éléments (tri et justification) et justification) justification), et argumentation complete
et pas d’argumentation, argumentation absente ou Mais argumentation incompléte,

incompléte,

Selon les questions, certaines réponses attendues peuvent soit uniquement relever de I’exploitation de documents, soit uniquement permettre d’apprécier les
capacités de synthése et d’argumentation. Dans ces cas, les cases correspondant aux critéres non évalués sont grisées. Certaines questions permettent d’évaluer
ces deux critéres.



2- Attendus et degré de maitrise

A. Des plats témoins au résultat bactériologique

Questions Attendus Degré de maitrise Degré de maitrise
— EXPLOITATION DES DOCUMENTS ET - QUALITE DES REPONSES -
CONNAISSANCES MOBILISEES - (ARGUMENTS, SYNTHESE)
(renseigner par question, note attribuée sur 5 aprés une lecture globale (renseigner par question, note attribuée sur 5 aprés une lecture globale
de la grille) de la grille)
Trés Insuffisant Acceptable Maitrisé Tres Insuffisant Acceptable Maitrisé
insuffisant insuffisant
1. Indiquer les Echantillons
réles des plats | représentatifs

témoins utilisés
lors de

des différents
plats servis aux

lanalyse consommateurs,

bactériologique. | tenus a
disposition des
services
officiels.

2. Expliguer les | Conditions

conditions de présentées

prélevement

(nature des

d’un plat plats, moment

témoin. du prélévement,
hygiene,
référencement
et stockage)

3. Justifier si Analyse du

les résultats de | document pour

lanalyse indiquer

bactériologique | présence de

présentés dans | Salmonelles,

annexe n°2
confirment le
communiqué
de presse.

rappel bactéries
pathogénes et
conclusion par
rapport a la
guestion.




B. Les bactéries incriminées

Questions

Attendus

Degré de maitrise
— EXPLOITATION DES DOCUMENTS ET
CONNAISSANCES MOBILISEES -

(renseigner par question, note attribuée apres une lecture globale de la
grille)

Degré de maitrise
- QUALITE DES REPONSES -
(ARGUMENTS, SYNTHESE)

(renseigner par question, note attribuée apres une lecture globale de la
grille)

Tres Insuffisant Maitrisé

insuffisant

Acceptable

Trés Insuffisant Maitrisé

insuffisant

Acceptable

4. Caractériser
les parameétres
de croissance
des Salmonelles

Les parametres de
croissance sont
identifiés dans le
texte (température,

a partir de eau) et leurs valeurs

I'annexe n°3. qualifiées.

5. Expliquer le Raisonnement

risque de établi entre la forte

contamination présence de

par les Salmonelle, la

Salmonelles des | contamination

plats réalisés a possible des

base d’'ceufs. coquilles,
manipulateurs,
locaux et la
réalisation de plats
dans des conditions
d’hygiene mal
établies.

6. A partir de Des mesures

'annexe n°3, d’hygiene

présenter des pertinentes au

mesures regard des

d’hygiene éléments du texte

applicables dans
'EARL1.

sont apportées.

7. Proposer, en
utilisant la
méthode des 5
M, des mesures
correctives afin
de prévenir

la réapparition de
ce danger lors de
la préparation
d’'une omelette.

Application
complete et
pertinente de la
méthode des 5 M
au regard du produit
alimentaire
considéré.




