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Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager ia
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.



SUJET Gl

CORRECTION SAVOIRS ASSOCIES

S1
1.1 La température est —18°C a cceur (1 point)

Les paupiettes de dinde sont surgelées pour limiter le développement des micro-organismes, il
ne faut pas rompre la chaine du froid (1 point)

S2
2.1 groupe 1 : viande, poisson, ceufs) (1 point)

S3
3.1 La DLC, le poids, la température, I’intégrité des emballages ou conformité de la

commande (2 points)

3.2 BRULURES : gants appropriés (1 point)
Glissades : nettoyer la zone glissante : (1point)
Lombalgie : formation PRAP, utiliser le force des cuisses (1point)
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