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



CORRIGE « Savoirs associés » - EP3 - SUJET J3 - SESSION 2005

S1.Microbiologie appliquée (2.5 points)

Nettoyage : opération qui consiste a éliminer toute salissure (visible & I’ceil nu )d’une
surface. (0,5 pt)

Désinfection : opération au résultat momentané qui vise a éliminer ou tuer les micro-
organismes. (0,5 pt)

Bionettoyage : association des 2 opérations éliminer les salissures et les micro-
organismes. (0,5 pt)

Importance du temps d’action : durée nécessaire pour obtenir la destruction des micro-
organismes présents sur une surface. (1 pt)

S3. Connaissance des milieux professionnels (5,5 points)

Organigramme hiérarchique : [ Principal J
(2,5 pts) ¢
, v [ Principal adjoint ]
Intendante ]
Chef cuisinier

, v

Agents polyvalents de restauration

Prévention-sécurité : (3 pts)

Risques liés a I’activité physique : (1 pt)
- lombalgie, lumbago
- troubles musculo-squelettiques
- écrasements
- chutes...

Image 1 : incorrecte , évier trop bas (0,5 pt)

Image 2 : incorrecte, bras repliés, la prise n’est pas bonne, trop d’effort (0,5 pt)

Image 3 : incorrecte, jambes non pliées, colonne vertébrale non fixée, trop d’effort au niveau
du dos. (0,5 pt)

Image 4 : correcte, encadrement de la charge, fixation de la colonne vertébrale, flexion des
cuisses. (0,5 pt)
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