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Partie 1 — Maitrise des connaissances (10 points)

Outre la reconnaissance d’un professionnalisme et les valeurs allouées a la
gastronomie francaise, le secteur de la restauration est également connu pour
certains aspects contraignants de I'exercice du métier sur I'organisme humain :
horaires décalés, travail débout, ambiances de travail difficiles...

1. Préciser la localisation de I'horloge biologique au niveau du cerveau.
Présenter deux synchroniseurs exogénes de I'’horloge interne.
3. Expliquer quelles peuvent étre les conséquences de la désynchronisation ou
d’un manque de sommeil
a) sur la personne ;
b) sur I'entreprise.

N

La prise alimentaire est un comportement complexe, périodique apportant les
ressources nutritionnelles nécessaires a la survie de I'organisme.

4. Proposer une définition du terme « faim ».
5. Expliguer comment la sensation de faim est enclenchée.
6. Citer quatre facteurs qui influencent la prise alimentaire.

L’équipement d’'un établissement hotelier doit respecter des conditions qui
garantissent le bien-étre et la santé des clients et des personnels.

Le niveau sonore est un parametre essentiel de confort et de sécurité dans une
cuisine ou une salle de restaurant.

7. Citer trois autres parametres qui contribuent au bien-étre du personnel en
cuisine ou en salle.
8. Pour chacun de ces parametres :
- énoncer un trouble de la santé,
- nommer un équipement susceptible de contribuer au bien-étre des
personnels.

Les employés en cuisine sont amenés a réaliser des préparations qui provoquent
des transformations physico-chimiques des composants des aliments.

9. Nommer les transformations subies par les aliments lors des préparations
suivantes :
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a- Réalisation d’'une vinaigrette

b- Cuisson des ceufs pochés

c- Battage des blancs d’ceuf en neige

d- Brunissement de la farine lors de la réalisation d’un roux
e- Formation d’'une croute a la surface d’un steak au grill

Certaines préparations peuvent présenter un danger lié a la présence de parasites,
pour le consommateur.

10. Caractériser un parasite alimentaire
11.Proposer deux mesures de prévention des parasitoses alimentaires dans le
secteur hotelier.

Partie 2 — Exploitation de documents (10 points)
Théeme : Bonnes pratiques et qualité : des démarches pour la satisfaction du client

- Comment se prémunir de la contamination et du développement des micro-
organismes dans les denrées alimentaires ?

Alerte a la Salmonelle dans les laits infantiles Lactalis !

L’affaire des laits infantiles Lactalis a été fortement médiatisée en 2018 (Annexe 1).
Au moins 35 bébés ont été atteints de salmonelloses. Mais la salmonelle ne se
cache pas uniquement dans les laits pour bébés. Cette bactérie reste toujours en
téte des germes responsables de toxi-infection alimentaire collective (TIAC).

1. Citer les principaux aliments vecteurs de salmonelle.

2. Présenter les symptdmes de la salmonellose chez I'humain et citer les
personnes a risque.

3. Indiquer le lieu habituel de vie de la salmonelle chez les é&tres vivants.

4. Déduire la principale mesure d’hygiéne a appliquer en cuisine pour éviter la
contamination des denrées alimentaires par cette bactérie.

5. Présenter deux autres mesures d’hygiene a appliquer en cuisine pour limiter
les risques de salmonelloses.
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Attention aux parasites d’origine alimentaire du genre Echinocoque !

Pour certains établissements hételiers du nord est de la France implantés en zone
rurale proche des foréts (les fermes auberges par exemple) le risque lié a
I'échinococcose alvéolaire (EA) n'est pas négligeable. En effet, cette parasitose liée
a l'ingestion d’'un parasite, 'Echinocoque multilocularis (Annexe 2), sévie dans tout le
nord est de la France.

6. Relever les hotes intermédiaires et 'hote définitif de ce parasite.
7. Citer 'organe le plus touché par ce parasite et la nature des troubles causeés.
8. Présenter les principaux aliments pouvant étre vecteurs de ce parasite.

9. Expliquer les deux principales mesures préventives que doivent appliquer les
responsables des restaurants implantés dans les régions du nord est de la
France pour éviter cette parasitose.

Annexe 1 : Affaire Lactalis : comment protéger sa famille de la salmonelle ?

[...] Nommées d'aprés le vétérinaire américain qui les a découvertes, Daniel EImer
Salmon, les salmonelles proviennent du tube digestif des animaux. Souvent, c'est un
manquement aux regles d'hygiéne qui déclenche une contamination a l'alimentation
humaine. Elles sont a I'origine des salmonelloses, maladies infectieuses
"généralement bénignes" selon le ministere de I'Agriculture, et "relativement
fréquentes, avec environ 300 cas par million d'habitants par an". Selon I'Institut
Pasteur, les salmonelles peuvent se retrouver dans une grande variété de produits
alimentaires, consommeés crus, peu cuits ou ayant fait I'objet d'une contamination
post-cuisson, notamment viande (particulierement volaille), ceufs et produits laitiers.
Ce sont ces derniers qui sont en cause dans le scandale des laits infantiles Lactalis
contaminés. Au 20 décembre, Santé publique France recensait 35 nourrissons
atteints de salmonellose en France depuis mi-aodt. [...]

PREVENIR. Les salmonelles survivent aux basses températures, y compris a la
congélation, mais meurent a la cuisson. La meilleure protection contre le risque de
salmonellose est donc une bonne cuisson des aliments...

De fagon générale et en dehors des risques posés par les laits infantiles Lactalis, il
est également important de se laver les mains avant et apres toute manipulation de
viande, mais également d'animaux de compagnie, en particulier les reptiles et
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tortues. Penser également a respecter la chaine du froid et conserver les aliments
crus a part. Les aliments, en particulier les viandes, doivent étre cuites a au moins
65°C pendant 5 a 6 minutes, selon I'Institut Pasteur, qui précise que pour le steak
haché congelé ou surgelé, la cuisson doit étre effectuée sans décongélation
préalable car elle augmente le risque de multiplication bactérienne. Car si le froid
bloque le développement des bactéries, il ne les tue pas. Concernant les oeufs,
I'Agence Nationale de Sécurité Sanitaire (Anses) recommande de les

conserver a température constante afin d’éviter les phénoménes de condensation a
leur surface : si les ceufs sont refroidis lors de la vente ou a domicile, il est important
de les maintenir au froid. De plus, il ne faut jamais les laver avant de les stocker car
cela entraine une modification de la surface de la coquille pouvant favoriser la
pénétration des micro-organismes.

RECONNAITRE. Les infections a Salmonella surviennent dans les 3 jours suivant
I'ingestion, et ressemblent a la gastro-entérite, avec une diarrhée, des crampes
abdominales, des nausées/vomissements et de la fievre dans la majorité des cas.
L’apparition de ces signes chez un nourrisson doit conduire les familles a consulter
un médecin.

TRAITER. Un adulte en bonne santé guérit en quelques jours. Mais pour un
nourrisson déja moins bien protégé par son systéme immunitaire, le risque de
déshydratation est bien plus élevé. De maniére générale, la maladie met en danger
ceux dont la santé est fragile : enfants, personnes agées, malades chroniques...

Source : Sciences et Avenir, article mis en ligne le 04/01/2018 par Camille Gaubert
Article disponible sur https://www.sciencesetavenir.fr
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https://www.sciencesetavenir.fr/sante/tortues-lezards-serpents-danger-pour-les-enfants_16742
https://www.anses.fr/fr/system/files/MIC2011sa0057Fi.pdf

Annexe 2 : caractéristiques, dangers et prévention liés a ’Echinocoque

Caractéristiques et sources
d’Echinococcus multilocularis

Principales caractéristiques
microbiologiques
Echinococcus multilocularis est un petit teenia appartenant a la classe des
cestodes. Il est responsable d'une zoonose parasitaire provoquantune
maladie hépatique potentiellement grave, l'échinococcose alvéolaire (EA).
Le cycle parasitaire est principalement sauvage, le ver sous sa forme adulte
se trouve dans l'intestin d'un carnivore sauvage, le renard, qui est I'héte
définitif. Au niveau de l'intestin, le parasite se développe entre les villosités
et produit a maturité des ceufs ou oncosphéres qui sont libérés dans le
milieu extérieur avec les féces. Les micromammiféres rongeurs qui sontles | e
hotes intermédiaires se contaminent en ingérant des végétaux souillés par | =«
les ceufs. Les embryons hexacanthes libérés de 'oncosphére dans l'intestin | ="
des rongeurs migrent vers le foie oli la forme larvaire se développe. Laction | B -
de prédation des micromammiféres ou rongeurs par les carnivores permet & o ont pos e cpiories.
de compléter le cycle. Le cycle du parasite est résumé dans la Figure 1.

v Les carnivores sauvages ou domestiques sont les hétes définitifs.
Le ver adulte se développe dans Uintestin et libére réguliérement
son dernier proglottis contenant les ceufs matures.

ol TN

¢ -y
Ver adulte
Par action de prédation ;
des carnivores Excrétion

sur les micromammiféres, ‘.‘ des ceufs
il y a ingestion de protoscolex % Protoscolex Gufs ou oncosphéres
qui au niveau intestinal 4 v 3 dans les féces

aboutiront a la formation et dissémination
de vers adultes. \‘ . sur les végétaux
. . ST
\

Les micromammiféres sont les hétes intermédiaires, ils se contaminent

par ingestion de végétaux souillés par les ceufs du parasite. ’

Le stade larvaire se développe dans le foie sous la forme de vésicules
lvéolées au sein desquelles se formeront les protoscolex.

L'Homme se contamine de fagon
directe ou indirecte par ingestion
accidentelle d’'ceufs du parasite.
IL est considéré comme héte
intermédiaire accidentel.

Figure 1 : cycle biologique d’Echinococcus multilocularis

Réle des aliments
Principaux aliments a considérer

Il est clairement établi que les infestations humaines se font par ingestion
d'ceufs du parasite, cependant la source principale de contamination n'est
pas identifiée de maniére formelle. U'ensemble des aliments récoltés au
niveau du sol dans les zones endémiques de la maladie est une source
possible de contamination (salades, pissenlits, légumes du potager,
champignons, fruits tels que fraises, mares et autres baies). ...
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Maladie humaine
d'origine alimentaire

Nature de la maladie

L'EA humaine atteint le foie dans 97 % des cas et se comporte comme
un cancer d'évolution trés lente, envahissant de proche en proche le tissu
hépatique, les axes vasculaires, biliaires et les organes de voisinage. Les

autres organes sont plus rarement atteints (diaphragme 35 %, poumons
20 %, rate et pancréas < 10 %, systéme nerveux central et os < 5 %).
Le pronostic de la maladie est généralement moins bon lorsqu'il y a une

expression clinique. - . .

Recommandations aux consommateurs

+En ce qui concerne 'Homme, la prophylaxie individuelle
du parasitisme repose sur une bonne hygiéne des mains
aprés manipulation danimaux potentiellement porteurs
d'ceufs du parasite (sur leur pelage), renards en particulier
(manipulation des animaux morts avec des gants) mais aussi
pour les animaux domestiques.

« 'attention du consommateur doit étre particuliérement
portée sur les points suivants:

- la congélation domestique ne permet pas l'inactivation
des ceufs du parasite;

- leslavages méme intensifs ne peuvent garantir lélimination
compléte des ceufs de parasite déposés en surface;

- L'utilisation de vinaigre, dalcool ou d’'eau de Javel diluée
ne permet pas de réduire le risque de contamination des
aliments;

- pour les aliments collectés au niveau du sol, il est
recommandé dans lamesure du possible de les consommer
cuits (70 °C, 5 min).

«l'isolement des jardins domestiques par une cléture est
une des mesures pour éviter la contamination des légumes
par des féces de carnivores porteurs du parasite. De méme,
le lavage des mains est indispensable aprés toute activité
de jardinage.

Page7/7

Source : ANSES, fiches de description de danger biologique transmissible par les
aliments, extraits de la fiche Echinocoque Multilocularis, disponible sur

https://www.anses.fr

T1SESAL04947




