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OPTIMISATION DE LA PRODUCTION CULINAIRE 

 
 
 
Soucieux du bien-être de ses clients, un restaurateur souhaite garantir la qualité sanitaire des 
plats qu’il élabore, et faire évoluer la carte des menus.  
Convaincu que le bien-être et la sécurité des employés contribuent  à atteindre les objectifs de 
qualité visés, le restaurateur décide de réorganiser les tâches et d’aménager les locaux de 
production culinaire en conséquence. 
 
 

I. QUALITÉ SANITAIRE (10 points) 
 
Dans le cadre légal d’analyse et de maîtrise des risques, le restaurateur fait analyser un 
échantillon de couscous selon les critères d’hygiène des procédés. Le rapport d’analyse 
microbiologique est présenté en annexe 1.  
Pour approfondir le sujet, le restaurateur se documente et consulte les données relatives aux 
Toxi-Infections Alimentaires Collectives (TIAC) déclarées en France en 2014 sur le site Santé 
publique France - InVS (Institut national de Veille Sanitaire). Ces documents figurent en 
annexes 2 et 3. 
 

1.1.   À partir de l’exploitation du rapport de l’analyse microbiologique, évaluer la qualité 
sanitaire du plat analysé. Proposer une ou plusieurs causes probables expliquant ces 
résultats.  

 
1.2.   Identifier les origines de la contamination et les conditions de la multiplication par le 

genre Bacillus dans les plats cuisinés.  
À chaque élément identifié, associer les moyens de maîtrise ainsi que les éléments 
de surveillance à mettre en œuvre par le restaurateur. 

 
1.3.   Proposer une définition de la notion de « germes thermorésistants sporulants ». 

Indiquer les raisons pour lesquelles la présence de Bacillus est indésirable dans les 
produits finis.  

 
1.4.   À partir des données épidémiologiques relatives aux TIAC, identifier les cinq agents 

pathogènes les plus fréquemment rencontrés. Calculer le pourcentage de foyers, de 
cas et d’hospitalisations pour ces cinq agents pathogènes.  
Relever le pourcentage d’hospitalisation le plus important, nommer la maladie 
correspondant à l’agent pathogène et préciser les symptômes associés.  

 
1.5.   Déterminer l’agent microbien responsable de TIAC le plus fréquemment décelé dans 

le contexte professionnel de ce restaurateur.  
Rechercher le type d’aliment majoritairement incriminé ou suspecté.  
Lister les mesures de prévention à observer pour éviter les contaminations par cet 
agent.  
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II. ERGONOMIE PROFESSIONNELLE (5 points) 

 
Pour améliorer les conditions de travail de son personnel, le restaurateur décide de 
réaménager les locaux. Il se base sur un dossier présenté en annexe 4. 
 

2.1.   Expliquer la mission de l’ergonome. 
 

2.2.   Recenser quatre problèmes identifiés par l’ergonome, proposer les solutions 
adaptées ainsi que les bénéfices attendus. 

 
 

 
 

III. COMPORTEMENT ALIMENTAIRE (5 points) 
  
Dans l’objectif de revisiter sa carte et de proposer des plats adaptés et originaux, ce 
restaurateur s’informe sur l’évolution du comportement alimentaire (annexes 5 et 6) et les 
alternatives à la consommation de viandes.  
 

3.1.   Commenter l’évolution de la consommation de viandes en France.  
 

3.2.   Établir les liens entre les facteurs influençant le comportement alimentaire et les 
conséquences sur la consommation.  
Indiquer les répercussions possibles sur la santé. 

 
3.3.   Proposer des alternatives aux produits carnés et indiquer leurs avantages 

nutritionnels et leurs limites.  
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ANNEXE 1 
 
 

Rapport d’analyse microbiologique 
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ANNEXE 2 (1/2) 
 

Germes thermorésistants : maintenir la surveillance 
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ANNEXE 2 (2/2) 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Source : Chantal Urvoy, RIA n° 739, novembre 2012 
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ANNEXE 3 (1/2) 
 
 

 
Données épidémiologiques relatives aux TIAC déclarées en France en 2014  
 
 
 
 
Tableau 1 : détail des foyers de TIAC déclarées  
 

Agent pathogènes Nombre de foyers Nombre de cas 
Nombre 

d’hospitalisation 

Total agents confirmés 

Salmonella 

Clostridium perfringens 

Shigella 

Campylobacter 

Staphylococcus aureus 

Bacillus cereus 

Histamine 

Virus 

Autres pathogènes 

254 

110 

22 

2 

30 

14 

23 

7 

29 

17 

2 997 

771 

661 

6 

108 

172 

447 

36 

379 

417 

262 

175 

0 

3 

11 

14 

18 

5 

27 

9 

Total agents suspectés 

Salmonella 

Clostridium perfringens 

Shigella 

Campylobacter 

Staphylococcus aureus 

Bacillus cereus 

Histamine 

Virus 

Autres pathogènes 

949 

67 

92 

2 

8 

345 

241 

25 

75 

94 

7 570 

531 

1 080 

4 

151 

2 164 

2 031 

115 

742 

752 

344 

36 

16 

0 

4 

138 

77 

12 

32 

29 

Total agents indéterminés 177 1 542 43 
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ANNEXE 3 (2/2) 
 
 

 

Tableau 2 : nombre de foyers de TIAC déclarées par agent (confirmé ou suspecté) et 
selon le lieu de survenue 

 

 Salmonella 
Clostridium 
perfringens 

Bacillus 
cereus 

Staphylococcus 
aureus 

Virus 
Autres 

pathogènes 

Restauration 
familiale 

112 16 55 107 50 73 

Restauration 
commerciale 

36 38 109 161 16 75 

Restauration 
collective 

29 60 100 91 38 37 

TOTAL 177 114 264 359 104 185 

 

 
 
 
Tableau 3 : nombre de foyers de TIAC déclarées selon le type d’aliment (incriminé ou 

suspecté) pour les principaux agents pathogènes (confirmés ou suspectés) 
 

 Salmonella 
Clostridium 
perfringens 

Bacillus 
cereus 

Staphylococcus 
aureus 

Virus 
Autres 

pathogènes 

Fromage/produits 
laitiers 

20 1 14 24 4 5 

Œufs/produits à 
base d’œufs  

50 1 4 9 4 2 

Viande 26 32 48 61 3 16 

Charcuterie 20 8 5 17 3 4 

Volaille 13 21 23 24 2 22 

Poissons 7 4 18 25 11 51 

Coquillages 3 0 0 7 42 30 

Crustacés 2 3 3 8 3 4 

Plats cuisinés 27 41 140 163 18 42 

Boissons 0 0 2 1 1 0 

Non déterminés 9 3 7 19 13 9 

TOTAL 177 114 264 359 104 185 

 
Source : www.invs.santepubliquefrance.fr 

 

http://www.invs.santepubliquefrance.fr/
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ANNEXE 4 (1/2) 
 

Une activité en quête de bonnes recettes 
 

Dossier : De la cuisine à l’assiette, entre organisation et aménagement 
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ANNEXE 4 (2/2) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Source : Gregory Brasseur et Joël Clerglot, Travail & Sécurité, janvier 2012 
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ANNEXE 5 
 

 
 
 

Évolution des comportements alimentaires 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*kgec/hab : kg en équivalent carcasse de viandes consommées par habitant. 

 
Source : France AgriMer, juin 2015 et INSEE, octobre 2015 

 
 

 

* 
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ANNEXE 6 
 

Les Français ont de moins en moins d’appétit pour la viande 
    

C’est une nouvelle qui pourrait diminuer encore un peu l’appétit des Français pour la viande. 
Le Centre international de recherche sur le cancer, une agence de l’Organisation mondiale de 
la santé (OMS), a classé, lundi 26 octobre, la viande rouge comme « cancérogène probable 
pour l’homme », et la viande transformée comme « cancérogène avéré ». Par viande rouge, il 
faut entendre toutes les viandes issues des muscles de mammifères, du bœuf au mouton, et 
par viande transformée, autant le jambon que celle contenue dans une sauce bolognaise. 
Cette annonce intervient dans un contexte morose pour la filière viande : en France, et dans 
les pays riches en général, la consommation d’animaux ne cesse de décroître depuis une 
quinzaine d’années. « L’OMS sort une information qu’elle veut percutante, sans relativiser le 
risque réel de cancer, qui est faible pour la consommation actuelle moyenne en France : trois 
fois par semaine en moyenne », déplore Marc Pagès, directeur de l’Association nationale 
interprofessionnelle du bétail et des viandes (Interbev), « désespéré et déçu » de cette 
annonce. « À force de marteler que nous sommes des empoisonneurs et des pollueurs, je 
crains que des éleveurs, qui sont déjà en grande détresse économique et sociale, 
n’abandonnent le métier… » (…) 

Pourquoi délaisse-t-on la viande ? Lundi, un sondage réalisé par Mediaprism pour l’ONG 
GoodPlanet et l’Institut national de la consommation - 60 millions de consommateurs montre 
que plus de la moitié des Français interrogés (56 %) déclarent manger moins de viande ; 46 % 
d’entre eux expliquent tout simplement cette évolution par son coût. Selon France Agrimer, la 
crise économique, en diminuant le pouvoir d’achat des Français, les a incités à faire des 
arbitrages dans leur panier, en privilégiant les aliments caloriques et bon marché − pain, 
céréales, produits sucrés −, et en diminuant la viande ou le poisson. Le Centre de recherche 
pour l’étude et l’observation des conditions de vie (Crédoc) évoque, lui, une évolution vers un 
comportement de frugalité, contrainte pour 48 % des Français, choisie pour 14 % d’entre eux. 
Toutefois, au-delà du critère financier, l’évolution de ces habitudes alimentaires est avant tout 
une question de mode de vie, estime Gabriel Tavoularis, directeur adjoint du département 
consommation du Crédoc : « c’est avant tout générationnel, et motivé par des questions 
pratiques. On passe moins de temps à cuisiner, moins de temps chez soi, donc on achète 
moins de viande brute, surtout les morceaux à mijoter qui demandent une cuisson longue ou 
ceux qui périment rapidement. Par contre, on achète davantage de charcuterie et de plats 
préparés, sans que les quantités de viande qu’ils contiennent ne compensent l’apport d’un vrai 
steak. » Ainsi, selon France Agrimer, la part des viandes brutes non transformées dans notre 
consommation est passée de 53 % à 45 % en dix ans, celle des produits élaborés de 16 % à 
19 % et celle de la charcuterie de 27 % à 31 %. Dans le sondage de Mediaprism, 35 % des 
personnes interrogées évoquent par ailleurs le souci du bien-être animal, et 26 % les 
scandales alimentaires. On se souvient de celui de la viande de cheval, qui se trouvait dans 
des lasagnes estampillées « pur bœuf ». Récemment, le cas des images tournées par 
l’association de défense des animaux dans l’abattoir d’Alès a une nouvelle fois dévoilé les 
pratiques parfois cruelles de l’industrie agroalimentaire (…). 

Source : Angela Bolis, Le Monde, octobre 2015  
 

  

http://abonnes.lemonde.fr/planete/article/2015/10/26/la-viande-rouge-est-probablement-cancerogene_4797058_3244.html
http://abonnes.lemonde.fr/planete/article/2015/10/26/la-viande-rouge-est-probablement-cancerogene_4797058_3244.html
http://abonnes.lemonde.fr/planete/article/2015/10/26/les-francais-disent-manger-moins-de-viande-notamment-a-cause-du-cout_4797167_3244.html#5IKbcPRbAhDwBjuh.99
http://abonnes.lemonde.fr/planete/article/2015/10/26/les-francais-disent-manger-moins-de-viande-notamment-a-cause-du-cout_4797167_3244.html#5IKbcPRbAhDwBjuh.99
http://www.credoc.fr/pdf/Rech/C302.pdf
http://www.credoc.fr/pdf/Rech/C302.pdf
http://abonnes.lemonde.fr/societe/article/2013/02/15/des-lasagnes-aux-pizzas-tour-d-europe-des-pays-touches-par-le-scandale-de-la-viande-de-cheval_1833453_3224.html
http://abonnes.lemonde.fr/societe/article/2013/02/15/des-lasagnes-aux-pizzas-tour-d-europe-des-pays-touches-par-le-scandale-de-la-viande-de-cheval_1833453_3224.html
http://abonnes.lemonde.fr/planete/article/2015/10/14/l-abattoir-municipal-d-ales-ferme-apres-la-diffusion-d-images-choquantes_4789496_3244.html
http://abonnes.lemonde.fr/planete/article/2015/10/14/l-abattoir-municipal-d-ales-ferme-apres-la-diffusion-d-images-choquantes_4789496_3244.html

