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TABLEAU	
  D’EVALUATION	
  SUJET	
  0	
  –	
  CONTROLE	
  DE	
  L’EFFICACITE	
  D’UNE	
  OPERATION	
  DE	
  PASTEURISATION	
  

ACTIVITES	
  .	
  TACHES	
   ELEMENTS	
  D’EVALUATION	
  

C1
	
  

S’
ap

pr
op

rie
r	
  

C2
	
  	
  	
  
	
  	
  	
  
	
  	
  	
  
	
  	
  

An
al
ys
er
	
  

C3
	
  	
  	
  
	
  	
  	
  
	
  	
  	
  
	
  	
  

Ré
al
is
er
	
  

C4
	
  	
  	
  
	
  	
  	
  
	
  	
  	
  
	
  	
  	
  
	
  

Va
lid

er
	
  

C5
	
  

Co
m
m
un

iq
ue

r	
  

C6
	
  	
  	
  
	
  	
  	
  

Au
to
no

m
ie
	
  

in
iti
at
iv
e	
  

1. Dosage de la PAL du lait pasteurisé 	
   I	
   A	
   M	
   I	
   A	
   M	
   I	
   A	
   M	
   I	
   A	
   M	
   I	
   A	
   M	
   I	
   A	
   M	
  

Préparer	
  des	
  solutions	
  étalons	
  
	
  

Détermine	
  le	
  volume	
  des	
  solutions	
  de	
  l’enzyme	
  correct	
  dans	
  le	
  
tableau	
  
	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Construire	
  un	
  tableau	
  de	
  dépôts	
  
Réalise	
  un	
  tableau	
  (contenu	
  avec	
  les	
  étalons,	
  deux	
  essais	
  pour	
  la	
  
solution	
  LD	
  et	
  présentation	
  de	
  ce	
  tableau)	
  
	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Construire	
  un	
  organigramme	
  du	
  mode	
  
opératoire	
  

Réalise	
  un	
  organigramme	
  :	
  analyse	
  du	
  protocole	
  ;	
  présentation	
  
des	
  différentes	
  étapes	
  de	
  ce	
  protocole	
  et	
  des	
  durées	
  d’incubation	
  	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Réaliser	
  le	
  dosage	
  de	
  la	
  PAL	
  

Utilise	
  correctement	
  le	
  matériel	
  pipetage	
  
Obtient	
  des	
  points	
  de	
  la	
  gamme	
  étalon	
  alignés	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Réalise	
  les	
  différentes	
  étapes	
  du	
  protocole	
  en	
  respectant	
  les	
  
temps	
  d’incubation	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Obtient	
  des	
  résultats	
  des	
  essais	
  justes	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Tracer	
  la	
  droite	
  d’étalonnage	
  
Trace	
  la	
  droite	
  d’étalonnage	
  sur	
  papier	
  millimétré	
  ou	
  à	
  l’aide	
  d’un	
  
logiciel	
  (axes	
  légendés,	
  échelle,	
  report	
  des	
  points	
  
expérimentaux…)	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Rendre	
  un	
  résultat	
  

Elabore	
  l’équation	
  aux	
  grandeurs	
  en	
  tenant	
  compte	
  de	
  la	
  dilution	
  	
  
l’équation	
  aux	
  unités	
  	
  
et	
  l’équation	
  aux	
  valeurs	
  numériques	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Applique	
  l’annexe	
  5	
  pour	
  l’étude	
  de	
  l’acceptabilité	
  d’un	
  résultat	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Exprime	
  le	
  résultat	
  définitif	
  avec	
  la	
  bonne	
  unité,	
  un	
  arrondi	
  
correct	
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Conclure	
  

Compare	
  le	
  résultat	
  à	
  un	
  critère	
  de	
  référence	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Interprète	
  un	
  résultat	
  
Conclut	
  que	
  le	
  lait	
  n’a	
  pas	
  été	
  correctement	
  pasteurisé.	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

2. Dénombrement des entérobactéries du 
fromage 	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Dresser	
  la	
  liste	
  des	
  réactifs	
  et	
  matériel	
   Réalise	
  une	
  liste	
  complète	
  et	
  précise	
  	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Identifier	
  un	
  point	
  critique	
   Etablit	
  une	
  réponse	
  correcte	
  sur	
  les	
  précautions	
  à	
  prendre	
  par	
  
rapport	
  à	
  la	
  température	
  de	
  la	
  gélose	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Réaliser	
  le	
  dénombrement	
  des	
  entérobactéries	
  
Maîtrise	
  la	
  technique	
  de	
  dilution	
  en	
  série	
  	
  
Maîtrise	
  la	
  technique	
  d’ensemencement	
  dans	
  la	
  masse	
  	
  
Obtient	
  des	
  résultats	
  conformes	
  aux	
  résultats	
  du	
  groupe	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Rendre	
  un	
  résultat	
  	
  

Effectue	
  le	
  choix	
  des	
  boîtes	
  pour	
  le	
  calcul	
  de	
  N	
  	
  
Prend	
  en	
  compte	
  	
  la	
  dilution	
  pour	
  l’équation	
  aux	
  grandeurs,	
  
l’équation	
  aux	
  valeurs	
  numérique	
  
Exprime	
  un	
  résultat	
  définitif	
  avec	
  la	
  bonne	
  unité,	
  un	
  arrondi	
  
correct	
  et	
  une	
  incertitude	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Conclure	
  

Compare	
  le	
  résultat	
  à	
  des	
  critères	
  de	
  référence	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Interprète	
  un	
  résultat	
  
Conclut	
  que	
  la	
  qualité	
  du	
  fromage	
  est	
  non	
  satisfaisante	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

3. Exploitation 	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Conclure	
  sur	
  l’ensemble	
  du	
  sujet	
   Synthétise	
  et	
  conclut	
  dans	
  le	
  contexte	
  en	
  fonction	
  des	
  résultats	
  
obtenus	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

4. Organisation - Prévention des risques 	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

Utiliser	
  correctement	
  et	
  mettre	
  en	
  œuvre	
  les	
  
équipements	
  de	
  protection	
  individuels	
  et	
   Sait	
  gérer	
  les	
  déchets	
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collectifs	
  

Organisation	
  du	
  poste	
  de	
  travail	
  (individuel	
  et	
  
collectif)	
  en	
  fonction	
  de	
  l’activité	
  

Installe	
  et	
  remet	
  en	
  état	
  du	
  poste	
  de	
  travail	
  pour	
  chaque	
  
manipulation.	
  

	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

PONDERATION	
  DE	
  CHAQUE	
  COMPETENCE	
   	
   2	
   4	
   6	
   4	
   2	
   2	
  

NOTE	
  OBTENUE	
  PAR	
  LE	
  CANDIDAT	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

TOTAL	
  :	
  NOTE	
  /	
  20	
   	
   	
  

	
  

Commentaires	
  :	
  

Les	
  éléments	
  d’évaluation,	
  concernent	
  des	
  parties	
  de	
  l’activité,	
  choisis	
  pour	
  être	
  évalués.	
  Il	
  s’agit	
  d’un	
  sondage	
  parmi	
  l’ensemble	
  des	
  éléments	
  évaluables.	
  
Ce	
  tableau	
  présente	
  donc	
  des	
  éléments	
  d’évaluation	
  qui	
  peuvent	
  sembler	
  très	
  nombreux.	
  	
  
Un	
  des	
  intérêts	
  du	
  sujet	
  0	
  est	
  de	
  s’approprier	
  la	
  nouvelle	
  démarche	
  d’évaluation	
  par	
  compétences.	
  
Les	
  concepteurs	
  de	
  sujets	
  seront	
  probablement	
  amenés	
  à	
  faire	
  des	
  choix	
  pour	
  permettre	
  une	
  évaluation	
  adaptée	
  à	
  la	
  durée	
  de	
  l’épreuve	
  et	
  au	
  niveau	
  du	
  baccalauréat.	
  
	
  
La	
  fréquence	
  des	
  cases	
  grisées	
  a	
  permis	
  de	
  déterminer	
  la	
  pondération	
  de	
  chacune	
  des	
  compétences.	
  
Pour	
  attribuer	
  une	
  note	
  au	
  candidat,	
  chacune	
  des	
  six	
  compétences	
  sera	
  examinée	
  en	
  regardant	
  globalement	
  à	
  l’aide	
  de	
  la	
  position	
  et	
  de	
  la	
  fréquence	
  des	
  croix	
  dans	
  les	
  
zones	
  grisées.	
  
	
  


