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ÉVALUATION COMMUNE 

 
CLASSE : Première 

EC : ☐ EC1 ☒ EC2 ☐ EC3 

VOIE : ☐ Générale ☒ Technologique ☐ Toutes voies (LV) 

ENSEIGNEMENT : Enseignement scientifique alimentation-environnement 

DURÉE DE L’ÉPREUVE : 2h 

Niveaux visés (LV) : LVA                      LVB 

Axes de programme : Partie 1 : thèmes 1,2,3 – Partie 2 : thème 3 – Question : 2 

CALCULATRICE AUTORISÉE : ☐Oui  ☒ Non 

DICTIONNAIRE AUTORISÉ :      ☐Oui  ☒ Non 

 

☐ Ce sujet contient des parties à rendre par le candidat avec sa copie. De ce fait, il ne peut être 

dupliqué et doit être imprimé pour chaque candidat afin d’assurer ensuite sa bonne numérisation. 

☐ Ce sujet intègre des éléments en couleur. S’il est choisi par l’équipe pédagogique, il est 

nécessaire que chaque élève dispose d’une impression en couleur. 

☐ Ce sujet contient des pièces jointes de type audio ou vidéo qu’il faudra télécharger et jouer le jour 

de l’épreuve. 

Nombre total de pages : 7 
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Partie 1 – Maîtrise des connaissances (10 points) 

Au cours de l’hiver dernier, le responsable de l’établissement « la marmotte » situé 

dans une station de ski familiale, a dû faire face à une intoxication alimentaire 

collective (TIAC). Afin de ne pas revivre une situation identique et pénalisante, 

l’hôtelier décide de modifier ses procédures d’hygiène en respectant la 

réglementation en vigueur. De plus, pour satisfaire sa clientèle, il axe ses efforts sur 

le confort thermique de son établissement.  

Ainsi dès l’ouverture de la prochaine saison, il a deux objectifs :  

- former le personnel au respect des règles d’hygiène ; 

- sensibiliser l’ensemble de son équipe aux facteurs de confort dans son 

établissement. 

 

Le responsable souhaite mettre en place des autocontrôles sanitaires pour 

l’ensemble de l’établissement. 

 

1. Indiquer trois caractéristiques d’une TIAC. 

2. Préciser l’intérêt de conserver des plats témoins. 

3. Expliquer l’objectif des autocontrôles. 

4. Citer et justifier deux actions à réaliser par le restaurateur lors des 

autocontrôles. 

 

Le Staphylocoque doré est une bactérie mésophile, aéro-anaérobie, et entéro-

toxique. 

5. Expliquer la signification des trois termes soulignés. 

6. Indiquer le réservoir habituel du staphylocoque doré. 

7. En déduire deux origines de contamination possibles. 

 

Pour satisfaire la clientèle, le responsable de l’hôtel s’intéresse particulièrement au 

confort des chambres et au repos des vacanciers.  

8. Expliquer la notion de rythme circadien. 

9. Indiquer deux rôles du sommeil sur l’organisme. 

10. Présenter trois facteurs pouvant perturber le sommeil. 
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Les clients ont passé plusieurs heures à l’extérieur où les températures sont souvent 

négatives. Dans ce contexte précis, l’hôtelier a comme objectif d’améliorer le confort 

thermique de son établissement. 

11. Indiquer trois effets sur la santé d’une exposition à une atmosphère froide. 

12. Nommer deux paramètres techniques du confort thermique sur lesquels le 

professionnel doit agir. 

 

Partie 2 – Exploitation de documents (10 points)  

 

Thème : Bonnes pratiques et qualités : des démarches pour la satisfaction du client. 

- Comment se prémunir de la contamination et du développement des micro-

organismes dans les denrées alimentaires ? 

 

La toxoplasmose est une infestation parasitaire provoquée par Toxoplasma gondii. 

Le cycle de vie de ce parasite est décrit en annexe 1. 

Le plus souvent asymptomatique, la toxoplasmose peut être grave chez les 

personnes immunodéprimées et chez le fœtus en cas de survenue de la maladie lors 

de la grossesse. Les modes de contamination chez l’être humain sont présentés en 

annexe 2. 

 

1. Proposer une définition du terme « Parasite ». 

2. Construire le cycle de ce parasite en faisant apparaître les différents hôtes. 

3. Distinguer deux voies de contamination de ce parasite chez l’être humain. 

 

Pour éviter les risques de contamination, les professionnels de la restauration se 

doivent de se conformer aux obligations et recommandations en matière d’hygiène. 

L’annexe 3 en présente certains aspects. Les contrôles effectués par les instances 

spécialisées poursuivent ce même objectif. Un exemple de résultat d’analyse est 

proposé en annexe 4.  

4. Préciser les instances chargées de détecter un aliment contaminé par ce 

parasite. 

5. Présenter deux aliments susceptibles d’être parasités par Toxoplasma Gondii.  
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6. Identifier trois recommandations faites aux opérateurs. 

7. Justifier les températures indiquées dans les recommandations. 

8. Indiquer deux traitements de conservation utilisés dans l'industrie 

agroalimentaire permettant de supprimer tout risque d’infestation.  

9. Expliciter le mode action de ces traitements sur le développement des 

parasites.  

 

Annexe 1 : Le cycle de vie de Toxoplasma gondii. 

Toxoplasma gondii est un parasite intra-cellulaire obligatoire, appartenant à l'ordre 

des Coccidies. Il a été découvert en 1908 par Nicolle et Manceaux à l’Institut Pasteur 

de Tunis. Le cycle parasitaire comporte une multiplication asexuée qui s'effectue 

dans différents tissus chez les mammifères homéothermes et les oiseaux (hôtes 

intermédiaires) et une multiplication sexuée qui s'effectue dans l'épithélium digestif 

des chats et autres félidés (hôtes définitifs). Le chat excrète dans ses fèces des 

oocystes qui sont source potentielle de contamination pour les autres hôtes par 

ingestion. Chez l'hôte intermédiaire, les oocystes ingérés sont lysés dans l’estomac 

et libèrent des formes qui se disséminent rapidement dans la circulation sanguine 

(tachyzoïtes). Les parasites s'enkystent (sous forme de bradyzoïtes) dans tous les 

tissus, en particulier les muscles striés et le cerveau. Ces kystes peuvent alors être 

source de contamination de l’hôte définitif ou d’un nouvel hôte intermédiaire, par 

ingestion.  

 

Source : Centre National de Référence Sur la Toxoplasmose-CHU de Reims 

(Consulté le 13/07/2019) 

 

 

Annexe 2 : Les modes de contamination. 

Environ 40% de la population adulte est infectée en France, avec de fortes disparités 

régionales. 

Les principaux modes de contamination sont d’origine alimentaire. L’homme se 

contamine habituellement en ingérant les kystes présents dans des produits carnés 

de mammifères (y compris venaisons), ou des oocystes provenant des matières 

fécales d’un chat infecté et souillant les légumes, les fruits, l’eau, les mains. La 
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contamination par ingestion de tachyzoïtes circulants (par exemple, via le lait cru) est 

possible, mais exceptionnelle. Les risques de transmission interhumaine sont plus 

rares. Ils sont observés en cas de transmission congénitale, lorsqu’une femme 

enceinte s’infecte pendant la grossesse, ou bien lors de transmission de kystes à 

l’occasion de greffes d’organes (d’un donneur séropositif pour la toxoplasmose à un 

receveur séronégatif). La législation française impose la détermination du statut 

immunologique chez le receveur et le donneur depuis 1997. 

Les parts respectives de la contamination par les kystes via l’alimentation carnée ou 

par les oocystes via les végétaux et l’eau ne sont pas connues précisément, 

notamment par manque de méthodes de détection. Néanmoins, différentes enquêtes 

identifient la consommation de viande parmi les facteurs de risque d’infection. La 

majorité avait une cause alimentaire, notamment par consommation de viande peu 

cuite (viande agneau surtout). La contamination par ingestion d’oocystes via les eaux 

de boisson a été reconnue au cours de différentes épidémies au Canada ou au 

Brésil. 

Source : Centre National de Référence Sur la Toxoplasmose-CHU de Reims 

(Consulté le 13/07/19). 

 

Annexe 3 : Rôle des aliments et surveillance. 

Les principaux aliments impliqués dans la contamination sont la viande consommée 

crue ou peu cuite issue d’un animal infecté par T. gondii et les végétaux souillés par 

des oocystes. Les viandes ovines, porcines (porcs élevés en plein air) et les 

venaisons sont les plus à risque. Le rôle potentiel des volailles est évoqué. Plus 

récemment, le rôle potentiel de la viande de cheval importée dans les contaminations 

à l’origine de formes graves de toxoplasmoses a été rapporté. La consommation de 

fruits de mer est évoquée comme une potentielle source d’infection (contaminations 

expérimentales) bien que non prouvée en conditions naturelles. Le rôle potentiel de 

l’eau comme source de contamination a été démontré sur des bases 

épidémiologiques, mais la présence d’oocystes dans l’eau de boisson n’a été 

démontrée que dans une épidémie. 

Surveillance dans les aliments 

Il n’existe aucune surveillance réglementaire des aliments en France, Europe et 

États-Unis, du fait principalement de l’absence de méthode normalisée développée 

pour la détection de Toxoplasma dans les denrées alimentaires ou l’environnement. 

Dans les denrées d’origine animale, la recherche de parasites (kystes) est 
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habituellement faite par inoculation à la souris après digestion enzymatique d’un 

échantillon de muscle. La sensibilité de détection est variable selon la quantité de 

viande traitée. La détection systématique des kystes dans les viandes n’est pas 

effectuée lors de l’abattage. Cependant deux plans de surveillance des viandes 

ovines et bovines ont été menés en partenariat avec le Centre National de Référence 

(CNR) et le Laboratoire national de référence (LNR) à la demande de la Direction 

générale de l’alimentation (DGAL). 

 

Recommandations aux opérateurs : 

- Nettoyage des surfaces et des ustensiles de cuisine après découpe de la 

viande avec une eau portée à une température ≥ 70 °C.  

- La congélation est efficace sur les kystes présents dans les matrices carnées 

à une température de – 12 °C à cœur pendant 3 jours minimum. 

- Les plats cuisinés et toute autre denrée d’origine animale surgelée 

(température maximale de – 18 °C) peuvent être considérés comme des 

produits sans risque vis à vis de T. gondii. 

Par contre, la surgélation des végétaux est inefficace sur les oocystes.  

- Lavage soigneux des crudités. 

 

Source : ANSES (Agence Nationale de Sécurité sanitaire de l'alimentation, de 

l'environnement et du travail) - (Consulté le 11/09/19). 
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Annexe 4 : Résultats d’analyse. 

 

Source : Laboratoire Qualyse Z.A. Montplaisir 79110 Champdeniers 

 

neg = négatif 

POS = positif 
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