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Partie 1 – Maîtrise des connaissances (10 points)  

 

Le directeur d'un grand établissement hôtelier de Gironde est sollicité afin d'accueillir 

un groupe de 160 personnes en pension complète, dans le cadre des journées 

internationales de la Gastronomie 2022. Les chambres, les salles de restauration et 

les salles de conférences seront toutes mises à disposition pour cet évènement 

exceptionnel ainsi que le personnel. Le directeur s'engage à accueillir les clients dans 

le plus strict respect des règles de sécurité et de confort des Etablissement recevant 

du public (ERP) sans omettre la sécurité sanitaire des aliments proposés à la 

restauration. 

1. Citer les quatre paramètres du confort thermique permettant d'assurer le bien-

être de la clientèle. 

2. Indiquer des locaux professionnels du domaine de l'hôtellerie-restauration dans 

lesquels les salariés sont exposés à des températures chaudes et froides. 

3. Préciser, pour chacun de ces locaux, un effet sur la santé et un effet sur le 

confort de travail. 

4. Différencier "accident de travail" et "maladie professionnelle". 

5. Expliquer qu'une exposition à la chaleur ou au froid peut être à l'origine 

d'accident de travail chez les salariés.  

Le confort visuel est essentiel au bien-être des clients mais également des 

professionnels de l'hôtellerie. 

6. Indiquer les deux origines de la lumière utilisée dans un établissement hôtelier. 

7. Présenter le paramètre d’ambiance permettant aux clients de profiter 

confortablement du repas et au salarié de travailler sans risque de développer 

des acouphènes par une exposition prolongée. 

D’une façon générale, les salariés de l’hôtellerie sont exposés à des dangers de nature 

physique, chimique ou biologique auxquels sont exposés les salariés de l'hôtellerie. 

8. Proposer un exemple de situation professionnelle exposant un salarié à un 

danger. 

9. Présenter un moyen de prévention permettant de remédier à ce danger dans la 

situation exposée.  
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Lors de l'élaboration des plats, les cuisiniers mettent en œuvre des méthodes de travail 

permettant de garantir la sécurité alimentaire. 

10. Citer les quatre principaux paramètres de développement des bactéries. 

11. Pour chaque paramètre cité dans la question précédente, indiquer une méthode 

de conservation des aliments qui y est associée. 

 

Partie 2- Exploitation de documents (10 points) 

 
Thème 3 : Bonnes pratiques et qualité : des démarches pour la satisfaction du client. 

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

 
En 2018, D’après Santé Publique France, 1630 toxi-infections alimentaires collectives 
(TIAC) ont été déclarées en France, affectant 14742 personnes, dont 777 (5%) se sont 
présentées à l’hôpital (hospitalisation ou passage aux urgences) et 2 sont décédées. 
Par rapport à 2017, le nombre de TIAC notifiées est en augmentation (+24%). 
L’annexe 1 présente un tableau publié par Santé Publique France, qui répertorie le 
nombre de TIAC déclarées aux Agence Régionale de Santé (ARS) et/ou aux (Direction 
Départementale [et de la cohésion sociale] et de la Protection des Populations 
(DD(CS)PP), selon le type d’aliment suspecté et par pathogène (confirmé ou 
suspecté). 
 

1. Calculer la part (en %) de chaque agent pathogène dans la survenue de TIAC 
en restauration commerciale.  
 

2. Identifier les trois principaux agents pathogènes responsables de TIAC quel 
que soit le lieu de survenue.   

 

Staphylococcus aureus (staphylocoque doré) est une bactérie responsable de TIAC. 
L’annexe 2 présente des extraits d’informations, sur cette bactérie, publiés par 
l’Agence nationale de sécurité sanitaire, de l’alimentation, de l’environnement et du 
travail (ANSES). 
 

3. Présenter l’origine de cette bactérie, la voie de transmission à l’homme et le 

mécanisme déclencheur de cette TIAC en restauration. 

 

4. Expliquer pourquoi une préparation alimentaire contaminée par un staphylocoque 

doré, conservée à température ambiante puis cuite, ne réduit pas pour autant le risque 

d’une survenue d’une TIAC.  
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L‘annexe 3 présente un tableau publié par Santé Publique France, qui indique les 
non conformités relevées en lien avec les TIAC déclarées. 
 

5. Calculer en pourcentage la part des différentes non conformités dans la 
survenue des TIAC en restauration commerciale.  
 

6. Classer ces non-conformités par ordre décroissant. 
 

7. Présenter sous forme d’un tableau pour chaque non-conformité un exemple et 
deux mesures préventives. 

 
 
ANNEXE 1 : Tableau publié par Santé Publique France en 2018 concernant les 
TIAC 
 

 
 
Source : Santé publique France, Le point épidémio, Surveillance des toxi-infections 
alimentaires collectives. Données de la déclaration obligatoire, 2018 / Janvier 2019. [En ligne] 
disponible sur www.santepubliquefrance.fr (consulté le 10/12/2020) 
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ANNEXE 2 : Staphylococcus aureus et entérotoxines staphylococciques 
publiés par l’ANSES (Extraits) 
 

 
 

 
 
 
Source : ANSES, Fiche de description de danger biologique transmissible par les aliments, 
Staphylococcus aureus et entérotoxines staphylococciques, extraits, [En ligne], disponible sur 
www.anses.fr, consulté le 10 décembre 2020. 
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ANNEXE 3 : Tableau publié par Santé Publique France en 2018 concernant les 
non conformités en lien avec les TIAC 
 

 
 
 
Source : Santé publique France, Le point épidémio, Surveillance des toxi-infections 
alimentaires collectives. Données de la déclaration obligatoire, 2018 / Janvier 2019. [En ligne] 
disponible sur www.santepubliquefrance.fr (consulté le 10/12/2020) 
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