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Tous les micro-organismes sont-ils 

dangereux pour l'être humain ? (2/2)
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2b

Chaque année en France, 

8000 personnes sont 

victimes d’intoxications

alimentaires* provoquées 

par une bactérie, la 

salmonelle.

Parmi ces personnes, 

300 en meurent.

Démarche guidée :
Après avoir expliqué l’origine 

d’une intoxication alimentaire à la 

bactérie Salmonelle (In.  + ), 

proposer deux moyens permettant 

de réduire le risque (In.  et ). 

Proposer ensuite à partir de 

l’indice  un protocole permettant de 

tester l’efficacité de différents 

lavages de mains (Indice ) dans 

l’élimination des micro-organismes.

Concevoir et mettre en œuvre un protocole expérimental.

Piste d’exploitation n°1
Difficulté moyenne
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Question 1 :
In. +  Expliquer comment cette viande a 

été contaminée par des bactéries 

Salmonelles.

Question 2 :
Indice   Indiquer le réfrigérateur où les 

salmonelles vont se multiplier le 

moins vite et celui où elles vont se 

multiplier le plus rapidement.

Question 3 :
Indice   En déduire la température où se 

conserve le mieux la viande.

Question 4 :
Indice   Indiquer la température à laquelle 

les bactéries pathogènes sont 

détruites.

Question 5 :
Indice   Proposer un moyen pour détruire 

d’éventuelles bactéries pathogènes 

dans de la viande.

Question 6 :
Indice   Proposer différentes méthodes de 

lavage de main en jouant sur 

différents paramètres de votre 

choix (le temps de lavage, la 

quantité de savon, la méthode de 

lavage…) sans oublier la méthode 

présentée.

Question 7 :
Indice   À l’aide de la simulation et des 

différents protocoles établis, en 

déduire la méthode la plus 

efficace.

Communiquer sur ses démarches en argumentant.

… en indiquant si tous les 
micro-organismes sont 
dangereux ou non pour l’être 
humain et en indiquant 
comment s’en protéger 
simplement.

Piste d’exploitation n°2
Difficulté faible
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Sciences de la Vie et de la Terre 

Cycle 4 – 2016
°


Une personne cuisinant de la viande.

Des bactéries sont présentes sur la peau observée au microscope.
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Sciences de la Vie et de la Terre 

Cycle 4 – 2016
°


Une personne cuisinant de la viande.

Des bactéries sont présentes sur la 

peau observée au microscope.

Les mêmes bactéries sont présentes sur 

la viande observée au microscope.
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Les salmonelles sont 

naturellement présentes dans 

l’intestin humain. 

À la suite d'un mauvais lavage des 

mains, elles peuvent souiller les 

aliments. 

La consommation d’aliments 

contenant au moins 100 000 de 

ces bactéries peut provoquer une 

intoxication alimentaire* plus ou 

moins grave, la salmonellose, 

caractérisée par des 

vomissements et des diarrhées.

©  Éditions Hatier

Sciences de la Vie et de la Terre 

Cycle 4 – 2016
°


Des salmonelles sur de la viande préparée.
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Sciences de la Vie et de la Terre 

Cycle 4 – 2016
°



Étude de la vitesse de multiplication des salmonelles en fonction 

de la température de différents réfrigérateurs
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Sciences de la Vie et de la Terre 

Cycle 4 – 2016
°


Effet de la température sur la survie des bactéries.
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Sciences de la Vie et de la Terre 

Cycle 4 – 2016
°



Un 
lavage 
des 
mains 
efficace.
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Sciences de la Vie et de la Terre 

Cycle 4 – 2016
°



Afin d’évaluer l’efficacité 

de différentes façons de 

se laver les mains, on 

peut se frotter les mains 

avec un gel contenant 

des billes ayant la taille 

de micro-organismes.

Un éclairage par une 

lampe spéciale permet 

de révéler l’abondance 

de ces billes.
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Je conclus …

… en indiquant si tous les micro-organismes 

sont dangereux ou non pour l’être humain et en 

indiquant comment s’en protéger simplement.

Je conclus :
Voir résumé du cours n°2b

°
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