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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 : 6 
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Partie 1 – Maîtrise des connaissances (10 points)  

Dans un restaurant, un client consomme le déjeuner suivant : 
 

- Asperges, sauce Hollandaise tiède, 
- Saumon et pommes de terre vapeur avec citron et beurre, 
- Assiette de fromages, 
- Gâteau de riz et fraises, 
- Eau minérale, 
- 1 verre de vin rouge 

 
1. Parmi les différents plats de ce déjeuner, citer un aliment riche en acides gras 

saturés, et un autre aliment riche en acides gras polyinsaturés (dont omégas 
3). 

 
Les omégas 3 font partie des acides gras essentiels (AGE) qui sont des acides gras 

particulièrement importants dans l’alimentation.  

2. Justifier cette affirmation. 

 

3. Présenter les rôles des lipides dans l’organisme. 

La sauce hollandaise est une émulsion chaude de jus de citron et de beurre, dans 

laquelle le jaune d'œuf sert d'agent émulsifiant. 

4. Proposer une définition du terme souligné. 

 

5. Expliquer le rôle du jaune d’œuf dans la réussite de la sauce hollandaise 

Le gâteau de riz est un dessert contenant des aliments source de glucides simples 

(sucre, caramel) et de glucides complexes (riz).   

 

6. Proposer une classification des glucides suivants selon leur nature biochimique 

(glucides simples ou complexes) : saccharose, fructose, amidon, cellulose, 

lactose, glycogène. 

 

Le chef du restaurant est très attentif au dressage des assiettes, à l’harmonie des 

couleurs, des formes et des saveurs. En effet, lors de la dégustation de ce menu, 

plusieurs sens sont sollicités et permettent d’apprécier les différents plats selon leurs 

présentations, leurs odeurs, leurs goûts ou encore leurs textures.  

7. Présenter sous forme de tableau, les sens mis en jeu lors de la dégustation, les 

organes correspondants et deux descripteurs pertinents pour chaque sens 

énoncé. 
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Pour optimiser l’organisation du travail en cuisine, le riz au lait est élaboré en avance, 

refroidit rapidement puis stocké en chambre froide positive. 

8. Préciser la température et la durée maximale de stockage de ce dessert réalisé 

en avance. 

 

9. Expliquer l’effet du froid positif sur le développement des micro-organismes. 

Le responsable du restaurant modifie régulièrement la décoration de la salle et 

l’agencement des tables afin de renforcer l’attractivité de la structure. 

10. Citer un paramètre d’ambiance permettant de valoriser la décoration de la salle 

ou encore la présentation des plats, en justifiant son intérêt. 
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Partie 2 – Exploitation de documents (10 points)  

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

- Question : Comment se prémunir de la contamination et du développement 
des micro-organismes dans les denrées alimentaires ?  

 

Les tableaux de l’annexe 1, publiés par Santé publique France en mars 2020, indiquent 
pour chaque type de restauration, le nombre de cas de toxi-infections alimentaires 
collectives en fonction des agents pathogènes ayant contribué à l’accident, ainsi que 
les causes de non-conformités relevées. 
 

1. Expliquer la notion de TIAC « toxi-infection alimentaire collective ». 
  

2. Relever le lieu de restauration le plus touché par les TIAC en 2018. 
 

3. Classer par ordre décroissant d’importance, les trois principaux agents 
pathogènes responsables de TIAC en restauration commerciale, pour l’année 
2018.  
 

4. Proposer, pour les deux principales causes de non-conformité relevées dans la 
restauration commerciale en 2018, une mesure de prévention adaptée.  

 
L’annexe 2 présente les caractéristiques microbiologiques et sources de la bactérie 
Staphylococcus aureus. 
 

5. Présenter les conditions physico-chimiques du développement de ce 
micro-organisme, ainsi que les modalités de son pouvoir pathogène.  
 

6. Relever les réservoirs du Staphylococcus aureus à l’origine de la contamination 
des denrées alimentaires.  
 

7. Expliquer la conduite à tenir par un responsable de restauration face à une 
TIAC.  
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Annexe 1 - Surveillance des toxi-infection alimentaires collectives 

(TIAC). Données de la déclaration obligatoire, 2018. 

 

 
 
 

 
 
 
Source : SURVEILLANCE DES TOXI-INFECTION ALIMENTAIRES COLLECTIVES (TIAC). Données 

de la déclaration obligatoire, 2018. SANTE PUBLIQUE France, [En ligne], Disponible sur : 

www.santepubliquefrance.fr (consulté le 11 octobre 2020). 
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Annexe 2 : - Staphylococcus aureus et toxines staphylococciques 

 
 

Source : STAPHYLOCOCCUS AUREUS ET TOXINES STAPHYLOCOCCIQUES, ANSES, septembre 

2011 En ligne disponible sur www.anses.fr (consulté le 11 octobre 2020). 
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