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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 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 – Maitrise des connaissances (10 points)  

Un jeune restaurateur, reprend le restaurant familial tourné vers une offre de plats 
traditionnels. Sensibilisé au bien être des employés par ses différentes expériences 
professionnelles et soucieux de pouvoir par la suite élargir sa carte, il souhaite 
restructurer la cuisine et l’équiper avec des appareils de cuisson plus performants. 
Ce restaurateur sait que le choix d’un appareil de cuisson demande une attention 
particulière de la part d’un professionnel. Les critères de choix sont nombreux et 
plusieurs de ces critères sont abordés dans les questions suivantes : 

1. Argumenter le choix d’une sauteuse électrique de 2kW plutôt que de 1,5kW. 
2. Proposer un argument nutritionnel justifiant la décision d’acheter un cuiseur 

vapeur en plus de la sauteuse. 
3. Argumenter le choix d’une sauteuse avec basculement motorisé malgré un 

surcoût important. 
 

La réaction de Maillard très présente lors de l’utilisation d’une sauteuse permettent 
de modifier les couleurs, les odeurs et bien entendu les goûts des aliments. Ces 
conséquences organoleptiques importantes déterminent une partie de la satisfaction 
des clients. 

4. Expliquer la réaction de Maillard. 
5. Proposer une définition des « caractéristiques organoleptiques » des aliments. 
6. Préciser le nom des cellules nerveuses de la rétine stimulées par la lumière. 
7. Préciser les caractéristiques des stimuli de l’odorat. 
8. Expliquer la différence entre odeur et arôme. 
9. Compléter les cases du schéma général suivant en utilisant le vocabulaire 

proposé ci-dessous (à reproduire sur la copie). 
Vocabulaire : aire sensitive, stimulus, nerf sensitif, neurone sensitif. 

Schéma : 

 

 

 

 

 

  Sens 

Message 

nerveux 
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Le lien entre alimentation et santé est très présent dans les médias, Le 
restaurateur sait qu’il devra fournir à ses clients des renseignements 
sur le contenu des assiettes et qu’une bonne connaissance des molécules présentes 
est nécessaire. 

10. Pour les quatre phrases incomplètes ci-dessous, indiquer la proposition juste : 
a. Le saccharose est un(e) : polyoside - protéine - dioside - peptide 
b. L’amidon est un(e) : polyoside - protéine - dioside - peptide 
c. Les fibres sont des : glucides - protides - lipides 
d. Les protéines sont formées de l’association : d’oses – d’acides aminés 

– d’acides gras. 
 

Savoir quelles sont les caractéristiques des molécules présentes dans les aliments 
permet de comprendre les principaux phénomènes chimiques de la digestion. Le 
restaurateur pourra ainsi répondre aux inquiétudes de sa clientèle sur la qualité 
nutritionnelle des menus grâce à sa connaissance des différents nutriments.  

11. Proposer une définition de « nutriment ». 
12. Préciser les noms des enzymes nécessaires pour une digestion complète de 

l’amidon. 
13. Proposer une définition d’acide gras essentiel. 
14. Préciser si les acides gras essentiels sont saturés ou insaturés. 
15. Proposer une source alimentaire d’acide gras essentiel. 

 

Partie 2 – Exploitation de documents (10 points) 

Thème : 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 ?  
 

Depuis plusieurs années, des alertes sanitaires sont émises par le ministère de 
l’agriculture et de l’alimentation concernant le retrait d’aliment contaminés par des 
bactéries pathogènes. Il est alors demandé aux acheteurs (particuliers ou 
professionnels) de rapporter ces aliments et aux points de vente de les retirer des 
rayons. 

Début 2018, plusieurs cas d’enfants présentant des troubles causés par une même 
souche de bactérie ont été rapportés. L’enquête menée par Santé Publique France a 
mis en cause des reblochons fabriqués par la société Chabert qui a procédé au 
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rappel de tous les fromages pouvant avoir été contaminés, d'abord en France puis 
en Allemagne et Espagne.  

Escherichia coli (E. coli) dont les caractéristiques sont présentées en annexe 1, est 
la bactérie identifiée dans ce cas et est régulièrement impliquée dans ce type 
d’alerte. 

1. Expliquer le pouvoir pathogène de cette bactérie. 
2. Relever le lieu de vie des Escherichia coli entérohémorragiques (EHEC). 
3. Expliquer comment peut se faire la contamination des aliments cités dans 

l’annexe 1. 
4. Déterminer quels types d’établissement de restauration collective sont le plus 

à risque. 
 

Les causes de contamination par E. coli peuvent être recensées grâce à la méthode 
des 5M (matière, main-d’œuvre, matériel, méthodes, milieu). Les mesures 
préventives présentées dans l’annexe 1 relèvent de trois de ces « M ».  

5. Caractériser ces mesures préventives selon la méthode des 5M. 
6.  

Les mesures de prévention contre E. coli sont en partie déterminées par les 
spécificités de cette bactérie.  

7. Présenter les principales caractéristiques des spores bactériennes. 
8. Justifier si cette bactérie est une bactérie sporulante. 
      

Le cas d’épidémie à E. coli évoqué précédemment est présenté en annexe 2. 

9. Indiquer les caractéristiques d’une toxi-infection alimentaire collective (TIAC). 
10. Déterminer si le cas décrit dans l’annexe 2 est une TIAC. 
11. Proposer des méthodes de conservation permettant de limiter ou de stopper 

le développement de cette bactérie. 
 

ANNEXE 1 : Les Escherichia coli entérohémorragiques (EHEC), connaître la 
bactérie pour éviter les intoxications. 

La bactérie Escherichia coli (E. coli) est naturellement présente parmi la microflore 
digestive de l’Homme et des animaux à sang chaud. Certaines souches d’E. coli sont 
pathogènes parmi lesquelles les E. coli Entéro Hémorragiques ou EHEC. Chez 
l’Homme, les EHEC sont responsables de troubles variés allant d’une diarrhée 
bénigne à des formes plus graves comme des diarrhées hémorragiques et/ou des 
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atteintes rénales sévères appelées Syndrome Hémolytique et Urémique (SHU) 
principalement chez le jeune enfant. 

La plupart des souches d’Escherichia coli sont sans danger pour l’Homme. 
Cependant, certaines souches sont pathogènes car elles ont acquis des gènes de 
virulence qui leur confèrent des propriétés particulières. Les infections causées par 
les EHEC constituent une préoccupation importante de santé publique en raison de 
la sévérité des symptômes qu’elles peuvent générer. Le syndrome hémolytique et 
urémique est en effet la principale cause d’insuffisance rénale chez l’enfant de moins 
de 3 ans.  

Les caractéristiques de l’infection par les EHEC. 

Quelques bactéries peuvent suffire à déclencher l'infection. Les EHEC colonisent le 
tube digestif du malade puis libèrent des toxines (Shigatoxines) qui vont induire des 
lésions vasculaires aux niveaux intestinal, rénal et cérébral, ce qui explique les 
manifestations cliniques avec complications rénales ou neurologiques. Les 
populations ayant une probabilité plus forte que la moyenne de développer des 
symptômes ou des formes graves de la maladie sont les enfants de moins de 15 ans 
(surtout en dessous de 3 ans) et les personnes âgées.  

Quelles sont les voies de transmission des EHEC ? 

 La consommation d’aliments contaminés : dans le monde, les principaux 
aliments mis en cause lors d’épidémies d’infections à EHEC sont la viande 
hachée de bœuf insuffisamment cuite, les produits laitiers non pasteurisés, les 
végétaux crus (salade, jeunes pousses de radis blancs, graines germées) ou 
jus de fruits ou de légumes non pasteurisés, l’eau de boisson souillée. 

 Le contact avec des animaux infectés ou avec leurs déjections. 
 La transmission de personne à personne. 

 
Comment se prémunir vis-à-vis de ces bactéries ? 

 Le respect des mesures générales d'hygiène en cuisine est primordial, il faut 
insister sur un lavage soigneux des mains après être allé aux toilettes, mais 
aussi avant la préparation et la prise des repas. Pour prévenir les 
contaminations croisées entre aliments crus et cuits, le lavage des mains 
après avoir manipulé des viandes ou légumes crus et le lavage des surfaces 
de travail en contact avec les aliments crus sont essentiels. De plus, il faut 
bien veiller à ne pas remettre de la viande cuite dans un plat ayant contenu de 
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la viande crue sans avoir lavé ce plat (cas fréquent lors de la préparation d'un 
barbecue). 

 Il est nécessaire de bien cuire à cœur les viandes hachées ou produits à base 
de viande hachée consommés par les jeunes enfants ou les personnes 
âgées. Une température à cœur de 70°C doit être atteinte pendant 2 minutes 
lors de la cuisson des steaks hachés de bœuf. 

 Le lait cru et les fromages au lait cru ne doivent pas être consommés par les 
jeunes enfants. 

 Les légumes, mais aussi les fruits et les herbes aromatiques, en particulier 
ceux qui vont être consommés crus, doivent être soigneusement lavés, puis 
épluchés si possible, avant leur préparation et leur consommation. […] 

 

Bacille aéro-anaérobie facultatif, mesurant de 2 à 4 µm de long et d’un diamètre 
d’environ 0,6 µm, Escherichia coli (E. coli) est une bactérie normalement présente 
parmi la microflore digestive de l’Homme et des animaux à sang chaud. Mais 
certaines souches d’E. coli sont pathogènes […]. 

 

Tableau 1. Caractéristiques de croissance d’E. coli 

Paramètre Croissance 

Valeurs optimales Valeurs extrêmes 

Température (°C) 37 à 40 6 / 45,5 

pH 6-7 4,4 / 9 

Aw 0.995 0.95 

[…]  

Source : ANSES, Les Escherichia coli entérohémorragiques (EHEC), connaître la 
bactérie pour éviter les intoxications, 02/07/2019, [en ligne], disponible sur 

www.anses.fr, consulté le 27/06/2019. 
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ANNEXE 2 : Épidémie à E. coli. 

Épidémie de syndrome hémolytique et urémique pédiatrique à Escherichia coli O26 
en France métropolitaine en lien avec la consommation de reblochon : point au 31 
mai 2018. Entre les mois de février et mai 2018, plusieurs enfants atteints de 
syndrome hémolytique et urémique (SHU), infectés par une bactérie Escherichia coli 
(E. coli) O26 ayant les mêmes caractéristiques, ont été identifiés par le Centre 
national de référence E. coli et son laboratoire associé (Institut Pasteur, Paris, et 
Laboratoire de microbiologie de l’hôpital Robert Debré, Paris). Les investigations 
menées par Santé publique France ont confirmé un lien épidémiologique entre ces 
cas et la consommation de reblochons au lait cru produits sur le site de Cruseilles 
(Haute-Savoie) de l’entreprise Chabert. 

Au 31 mai 2018, 14 enfants âgés de un à cinq ans sont inclus dans l’investigation de 
cette épidémie : 6 enfants atteints de SHU ont été infectés par une même souche 
d’E. coli 026, pour lesquels la consommation de reblochon incriminé est 
documentée. Ces six enfants sont domiciliés dans plusieurs régions de France 
métropolitaine (Centre–Val de Loire, PACA, Ile-de-France, Auvergne-Rhône-Alpes, 
Pays-de-la-Loire) ; 

Pour 8 autres enfants, des investigations sont en cours. Parmi eux, deux ont 
présenté des signes de gastroentérite et six ont présenté un SHU. Un des enfants 
atteints de SHU est décédé ; l’investigation autour de ce cas est en cours. A ce jour, 
on ne peut ni écarter ni affirmer que ces cas de SHU soient liés à la consommation 
de reblochon : souche non isolée et caractérisée, ou consommation de reblochon 
incriminé pas encore documentée. […]    

Source : Santé publique France, Epidémie de syndrome hémolytique et 
urémique pédiatrique à Escherichia coli O26 en France métropolitaine en lien 

avec la consommation de reblochon : point au 31 mai 2018, [en ligne], 
disponible sur http://www.santepubliquefrance.fr, Consulté le 27/06/2019 
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