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1.1

EVALUATIONS COMMUNES

CLASSE :

EC: 0 EC1 X EC2 [J EC3

VOIE : [ Générale XI Technologique [1 Toutes voies (LV)
ENSEIGNEMENT : ESAE

DUREE DE L’EPREUVE : --2 h--

Niveaux visés (LV) : LVA LVB
CALCULATRICE AUTORISEE : [JOui X Non
DICTIONNAIRE AUTORISE :  [JOui X Non

1 Ce sujet contient des parties a rendre par le candidat avec sa copie. De ce fait, il ne peut étre
dupliqué et doit étre imprimé pour chaque candidat afin d’assurer ensuite sa bonne numérisation.

[1 Ce sujet integre des éléments en couleur. S'il est choisi par I'équipe pédagogique, il est
nécessaire que chaque éléve dispose d’une impression en couleur.

1 Ce sujet contient des piéces jointes de type audio ou vidéo qu’il faudra télécharger et jouer le jour
de I'épreuve.
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Partie 1 — Maitrise des connaissances (10 points)

Afin de s’adapter aux nouvelles préoccupations et attentes des Francais, le restaurant
diététique « Les gourmandises de Chrystéle » propose une offre variée de menus
adaptés a de nombreux régimes alimentaires : végétalien, sans gluten, sans lactose...
Ces régimes peuvent étre choisis selon des convictions culturelles, religieuses,
sanitaires ou éthiques (impact environnemental, bien-étre animal...).

Cependant, certains régimes relévent d’une prescription médicale liée a une pathologie
et apparaissent alors comme des pratiques alimentaires subies : Intolérance au lactose,
maladie cceliaque, etc... . Ces maladies reposent sur des problémes de digestion et
d’absorption intestinale de certains nutriments.

1. Citer les deux objectifs principaux de la digestion mécanique.
2. Reporter le tableau ci-dessous sur la copie et le compléter en associant a chacun

des organes les actions mécaniques subies par les aliments le long de 'appareil
digestif et les produits obtenus.

Organes Actions mécaniques |Produits obtenus
BOUCHE - =>
OESOPHAGE - =>
ESTOMAC ] =
INTESTIN GRELE ] =>
GROS INTESTIN ] =>

3. Préciser le role de la digestion chimique.
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4. Nommer le liquide secrété par les glandes présentes aux différents étages de
I'appareil digestif et contenant les enzymes digestives.

5. Indiquer le type d’enzyme digestive responsable de la dégradation des molécules
ci-dessous et les nutriments assimilables obtenus.

e Lipides

e Protéines

Consciente du réle essentiel des fibres alimentaires végétales, notamment dans
I'amélioration du transit intestinal, la restauratrice souhaite ajouter dans ses recettes
des aliments naturellement riches en fibres.

6. Citer deux aliments, de groupes alimentaires différents, sources de fibres.
7. Indiquer un autre réle fonctionnel des fibres dans I'organisme.

Afin de garantir la sécurité sanitaire des plats, la restauratrice propose aussi des
salades a emporter de type 4™ gamme « produits crus préts a I'emploi ».

9. Présenter les deux procédés de conservation applicables pour la 4°™ gamme.
10. Identifier le paramétre de développement des micro-organismes impacté.

11. Préciser les deux types respiratoires de micro-organismes qui peuvent malgre tout
se développer dans les produits de 4°™® gamme. Justifier.
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Partie 2 — Exploitation de documents (10 points)
Théme 1 : Confort et santé dans les établissements d’hétellerie restauration

- Comment I'analyse de I'environnement contribue-t-elle a la prévention des risques
professionnels ?

Dans les métiers de I'hotellerie restauration, les accidents du travail et les maladies
professionnelles sont nombreux. On peut citer les chutes en cuisine ou en salle, les
coupures lors des préparations, les troubles musculo-squelettiques (TMS), ... Il est
donc important, pour préserver la santé et le bien-étre du personnel, de former et
informer les salariés sur ces différents risques.

A- Démarche de prévention des risques professionnels

L’INRS et ’Assurance Maladie éditent des fiches conseil sur les risques professionnels
dans le secteur de I'hétellerie-restauration. Un exemple est proposé en annexe 1.

1. Préciser dans quel cadre ce document est utile aux professionnels de I'hétellerie-
restauration.

2. Identifier le public le plus exposé ou vulnérable aux risques professionnels. Justifier.

3. Différencier les termes d’accident du travail et maladie professionnelle. Proposer un
exemple pour chacun.

B- Identification et analyse des risques professionnels dans I’hétellerie restauration

Une scene relevant de la restauration traditionnelle comportant des situations de travail
a risque est présentée en annexe 2.

4. Identifier deux situations d’exposition a un risque professionnel différent.

5. Pour chaque situation, indiquer la nature du danger. En déduire les conséquences
sur la santé et la sécurité des salariés.

6. Proposer des mesures de prévention a mettre en place pour éviter le risque
professionnel. Préciser le type de prévention dont il reléve.
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Annexe 1 : Tuto prev’accueil- Hotellerie restauration

La formation et information & la prévention des risques professionnels lont partie intégrante
d'une démarche de prévention. Une connaissance insuffisante des dangers, une initiation
souvent trop sommaire 4 la prévention et e mangue d'expérience contribuent a la sutvenue
des accidents du travall et des maladies professionnelles

Cenaines etapes de la vie professionnetle nécessitent une attention particuliere : e premier
emplol, I atrivée dans une nouvelle entreprise, un changement de poste ou d'activité sont
auvtant de moments ou les salariés sont plus volnérables face a des risques professionnels
qu'ils ne maitrisent pas

I est donc indispensable que les salariés pusssent repérer les dangers lies a Teur situation

de travail et proposer des mesures de prévention adaptées, Ces compétences s'acquigrent
dés I tormation initiale et nécessitent d'étre régulierement actualisées au cours de la vie
protessionnelle

TutoPréy” accuell Hotellerle-Restauration » vous permet, en tant qu'animateur (formatewr,
enseignant, personne chargée de Faccuell du salarie, tuteyr ou chaigé de prévention), de:

» virilier au travers d'exerdces, les connalssances en matiére de santé
et de sécurité su vavail d'un salané, dans le cadre de I"accuell
d'un nouved arrivant (Jeune en stage ou en appientissage, inténmaire,
nouvel embauché de tout 3ge...) ou dans ke cadre d'une action

de formation ou d'information;

» préconiser ou mettie en place, en cas de lacunes, des actions
d'information, de sensibilisation, de formation ou d'accompagnement

1 =] pour compléter ses connaissances en matiére de prévention,

Quelques chiffres...

* Les salariés de 18 8 24 ans ot pris de deux
fois plus d'accidents du travail que 'ensemble
des salarkés,

« Priss d'un quort des acddents du travall
concernent des salariés ayant moins d'un an
d'anclenncté dans enttepiise,

Tuto prev’accueil- Hotellerie restauration, Collection TutoPrév' Accueil, [en ligne].
Disponible sur : www.inrs.fr, (consulté le 21/10/2020).
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Annexe 2 : Scéne relevant de la restauration traditionnelle comportant des
situations de travail a risque
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TUTOPREV'

Scéne relevant de la restauration traditionnelle comportant des situations de travail a risque.
Collection TutoPrév' Accueil, [en ligne]. Disponible sur www.inrs.fr, (consulté le 21/10/2020).
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