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ÉVALUATION  

 
CLASSE : Première 

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

ENSEIGNEMENT : ESAE 

DURÉE DE L’ÉPREUVE : --2 h-- 

Niveaux visés (LV) : LVA                      LVB 

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) 

Paul et Marie ont investi dans un Food-Truck pour se lancer dans la restauration de 

vente à emporter. Différents plats sont commercialisés : salades de saison, des 

burgers, des tartares, des plats en sauce, des potages, des desserts variés. Les 

produits sont frais, de saison et locaux. Dans ce concept de vente à emporter, les 

règles d’hygiènes doivent être scrupuleusement respectées.  

Au menu ce jour, du bœuf bourguignon. Ce plat préparé à l’avance se trouve 

réchauffé sur place. Marie s’assure, à l’aide d’une sonde thermique, que la 

préparation est maintenue à la température de 65°C jusqu’au moment de la 

distribution.  

Le clostridium perfringens est une bactérie sporulante, thermophile et anaérobie 

stricte. 

1. Expliquer les deux termes soulignés caractérisant la bactérie.  

2. Proposer la principale mesure de prévention à respecter pour éviter la 

prolifération du clostridium perfringens.  

 

Paul et Marie sont parfois sollicités pour des prestations telles que des mariages ou 

lors des journées d’intégration en entreprise. A ce moment, il est nécessaire qu’ils 

effectuent des plats témoins. 

 

3. Présenter le mode opératoire d’un plat témoin. 

4. Indiquer le rôle du plat témoin. 

Un client commande une crêpe au caramel beurre salé. Lors de la cuisson, la crêpe 

subit une transformation physico chimique : la réaction de Maillard. 

5. Citer les deux éléments responsables de cette réaction. 
6. Proposer deux qualités organoleptiques caractéristiques de cette réaction. 
7. Présenter, sous forme de tableau, le mécanisme de la perception gustative et 

olfactive de la crêpe au caramel beurre salé en indiquant :  

- l’organe des sens 

- le stimulus 

- le récepteur sensoriel  

- le nerf sensitif  

- l’aire sensitive du cerveau  
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Dans ce concept, les aliments comme la viande de bœuf et le poisson sont 

prédécoupés en fine tranche à l’avance puis mis sous vide afin de préparer des 

tartares.  

8. Présenter un intérêt de la mise sous vide :  

a. D’un point de vue sanitaire ; 

b. D’un point de vue organoleptique.  
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Partie 2 – Exploitation de documents (10 points) 

Thème 1: Confort et santé dans les établissements d’hôtellerie restauration 

- Comment choisir ou créer un environnement dans un établissement du 

secteur de l’hôtellerie-restauration ? 

Le restaurant « Rivedoux » souhaite engager des travaux de rénovation afin 

d’améliorer l’ambiance sonore de son établissement. Le restaurant est conçu avec 

une cuisine ouverte avec paroi vitrée et la salle est grande et spacieuse. Les 

décibels en salle de restauration montent régulièrement à 85dB et en cuisine ils 

avoisinent les 92dB au niveau de la plonge. L’importance de l’ambiance sonore dans 

un restaurant est présentée dans les annexes 1, 2 et 3. 

1. Classer les bruits énoncés selon leur source : 

a. Bruits aériens 

b. Bruits de chocs 

2. Expliquer en quoi les éléments structurels et décoratifs amplifient la nuisance 

sonore. 

3. Indiquer l’effet que le bruit peut avoir sur le confort des clients lors de leur 

repas. 

4. Expliquer en quoi les décibels atteints en salle de restaurant et en plonge sont 

nocifs pour le personnel. 

5. Relever deux mesures correctives permettant d’atténuer les bruits aériens. 

6. Indiquer la fonction des mesures choisies. 

7. Indiquer en quoi le bruit favorise la survenue des accidents du travail. 

8. Préciser comment l’exposition répétée à la nuisance sonore au travail peuvent 

amener un salarié à une pathologie telle que la dépression.  
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ANNEXE 1 : Le niveau sonore au restaurant 

J’ai eu la chance de dîner deux soirs de suite au restaurant à Paris cette 
semaine. 
Je connais les deux restaurants pour y être déjà allé il y a quelques temps. J’en 
avais un assez bon souvenir pour y retourner. 
Le premier est un restaurant de chaine, une très grande surface, avec beaucoup de 
monde, nous sommes cinq adultes, nous avons pu discuter autour d’une table ronde 
sans hurler et sans nous demander de répéter sans arrêt. 
 
Le deuxième est un restaurant de quartier au concept très sympa qui consiste à 
partager un plat commun. La salle est assez grande et il y a une véranda qui isole de 
la rue. Nous sommes cinq aussi. Mais réparti sur trois petites tables carrées collées 
les unes aux autres. Donc l’un d’entre nous, en l’occurrence moi, n’a personne en vis 
à vis. Au fil du repas, la discussion devient impossible, le bruit infernal, il est illusoire 
de vouloir suivre tous les cinq la même conversation. Mon oreille gauche entend 
toute la conversation de la table d’à côté et mon oreille droite ne capte quasiment 
rien de la conversation à laquelle je suis sensée participer. 
Dans le premier cas, les plats ont été savourés ; dans le deuxième cas, la qualité est 
passé à la trappe de l’inconfort sonore. Pourtant initialement le niveau 
gastronomique des deux restaurants est identique. Ainsi que leur rapport qualité/prix. 
[…] 
Le bruit est-il un facteur à prendre en compte autant que la qualité du service par 
exemple ? il semble que Oui. 
Quelques recherches sur internet mettent en avant des études, réalisées pour la 
plupart en Amérique du Nord, qui le démontrent. 
Elles prouvent surtout, qu’un environnement sonore en salle ou en cuisine avec 
jusqu’à plus de 80 décibels, nuit de façon irréversible à l’audition du personnel. 
Nous pouvons donc déduire que ce qui nuit au personnel nuit aussi à la clientèle... 
[…] 
 
 
Mais d’où vient tout ce bruit ? Et bien du cumul de bruits !  

 Un fond musical (installer du son est un métier !)  

 Les clients qui parlent de plus en plus fort au fur et à mesure que le 
repas se passe,  

 Le personnel qui manipule de la vaisselle, verres et couverts qui 
s’entrechoquent tout en se passant des instructions ou autres 
interjections orales,  

 La machine à café, le petit électroménager derrière le bar, 
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 Les infrastructures architecturales : grandes baies vitrées, grands murs, 
grands plafonds, lisses et qui font rebondir le bruit sans l’absorber,  

 La déco moderne très épurée et très vide, des grands espaces, ou bien 
à l’inverse une architecture ancienne avec des sonos dans des 
espaces trop petits.  

Alors pourquoi mon premier établissement était-il moins sonore que le second ? Je 
crois simplement parce qu’il a été pensé par un architecte d’intérieur qui a prévu de 
faire le nécessaire pour prendre en charge cette « nuisance ». Et quand on veut on 
peut. 
[…] 
Il existe beaucoup de systèmes qui permettent d’atténuer la sonorité d’un lieu. Il y a 
de nombreuses sociétés spécialisées qui proposent une multitude de solutions 
techniques mais cela demande un investissement pas toujours possible. […] 
 
Le système D peut parfois faire des miracles : privilégier les tables rondes, on 
s’entend mieux quand on se voit, et si on s’entend on parle moins fort, supprimer une 
table pour augmenter l’espace entre les convives, je sais c’est deux couverts en 
moins... mettre des nappes qui amortissent le bruit, il y en a de jolies, avoir des 
cloisons amovibles qui peuvent isoler ponctuellement certaines tables dont on sait 
qu’elles seront bruyantes (plus de 8 couverts), des rideaux ou des stores, un mur 
végétal, des revêtements muraux et/ou de sols, sont autant d’absorbeurs de bruit qui 
peuvent s’intégrer à une belle déco. Isoler la cuisine et le bar pour que les sons ne 
passent pas trop en salle... même et surtout en cas de cuisine ouverte... 
[…] 
Source : SOCIETE CHR365, LE NIVEAU SONORE AU RESTAURANT, 21 mars 2019, [En 

ligne], Disponible sur :www.chr365blog.fr/ (consulté le 9 novembre 2020)  

ANNEXE 2 : L’échelle du bruit  
 

 
Source :  J.F NOGUER-

BONVALOT, F JEDWAB et A 
DASPRES, LES RISQUES, 

LE SON ET L'ACOUSTIQUE,  

2013, [En ligne], disponible sur 
http://tpe-acousitque-

pierrebeghin.e-monsite.com 
(consulté le 10 novembre 2020) 
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ANNEXE 3 : Les effets sur la santé (extrait) 

Le bruit favorise le risque d'accident du travail pour plusieurs raisons 

• le bruit exerce un effet de masque sur les signaux d'alerte ; 
• le bruit perturbe la communication verbale ; 
• le bruit détourne l'attention. 

Le bruit peut aussi entraîner des effets néfastes pour d'autres fonctions que 
l'audition. Les effets non traumatiques du bruit se manifestent aux niveaux 
physiologique et émotionnel. 

Troubles cardiovasculaires : Selon de nombreuses études, les troubles 

cardiovasculaires, en particulier l'hypertension, sont plus fréquents chez les 

travailleurs exposés au bruit. Ils ont tendance à augmenter avec l'ancienneté de ces 

travailleurs à un poste de travail bruyant. Il semble que ces troubles dépendent 

également du caractère prévisible ou non du bruit, du type d'activité exercée et 

d'autres facteurs de stress. 

Troubles du sommeil : L'exposition au bruit pendant le travail a des conséquences 

négatives sur la qualité du sommeil. Par exemple, une exposition diurne de 12 

heures à 85 dB(A) provoque une réduction du nombre et de la durée des cycles de 

sommeil ; si bien que le bruit interfère avec la fonction récupératrice du sommeil et 

peut entraîner une fatigue chronique. C'est d'autant plus vrai chez les personnes 

travaillant de nuit et devant dormir pendant la journée. 

Stress : Le bruit peut aussi constituer un facteur de stress au travail dans la mesure 

où il est chronique, imprévisible et incontrôlable. La gêne liée au bruit est aussi 

associée à l'insatisfaction au travail, à l'irritabilité, à l'anxiété, voire à l'agressivité. 

Baisse des performances cognitives : Enfin, le bruit détériore la performance des 

travailleurs dans les tâches cognitives, surtout lorsqu'elles sollicitent la mémoire à 

court terme. 45 à 55 dB(A) est un niveau sonore acceptable pour un travail 

nécessitant une attention soutenue. […] 
 
Source : INRS santé et sécurité au travail, LE BRUIT, LES EFFETS SUR LA SANTE (extrait). 
2020, [En linge] Disponible sur www.inrs.fr (consulté le 10 Novembre 2020) 
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