Modéle CCYC : ©DNE
Nom de famille (naissance) :

(Suivi s'il y a lieu, du nom d'usage)

Prénom(s) :

N° candidat : N° d'inscription :

E :- (Les numéros figurent sur la convocation.)
=

Libereé » Egalité « Fraternité Né(e) Ie .

REPUBLIQUE FRANGAISE

1.1

EVALUATION

CLASSE : Premiére

VOIE : O Générale XI Technologique [1 Toutes voies (LV)
ENSEIGNEMENT : ESAE

DUREE DE L’EPREUVE : --2 h--

Niveaux visés (LV) : LVA LVB
CALCULATRICE AUTORISEE : [1Oui Non

DICTIONNAIRE AUTORISE : OOui Non

I Ce sujet contient des parties a rendre par le candidat avec sa copie. De ce fait, il ne peut étre
dupliqué et doit étre imprimé pour chaque candidat afin d’assurer ensuite sa bonne numérisation.

[J Ce sujet integre des éléments en couleur. S'il est choisi par I'équipe pédagogique, il est
nécessaire que chaque éléve dispose d’une impression en couleur.

[ Ce sujet contient des piéces jointes de type audio ou vidéo qu'il faudra télécharger et jouer le jour
de I'épreuve.

Nombre total de pages : 6
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Partie 1 - Maitrise des connaissances (10 points)

Version moderne du «salon de lecture» du XIXéme siécle, le concept du salon de thé -
librairie trouve de nombreux adeptes, en offrant aux clients I'opportunité de faire une
pause gourmande et culturelle dans un monde ou tout va toujours plus vite.

Créé par un jeune couple, le salon de thé « La Madeleine de Proust » offre la
possibilité de déguster a toute heure tarte sucrée ou salée, accompagnée d’'un bon
thé... et d’un bon livre !

La propriétaire mise sur une atmospheére cosy et feutrée pour accueillir sa clientéle.

1. Citer deux paramétres d’ambiance sur lesquels il est possible d’agir pour
créer une telle atmospheére.

2. Proposer un équipement pour chacun de ces parametres d'ambiance.

Avant d’étre proposées aux clients, les patisseries nouvellement créées font I'objet
d’'une analyse sensorielle.

3. Citer trois sens impliqués lors d'une analyse sensorielle.

4. Décrire, pour I'un de ces sens, les étapes de la chaine de transmission
sensorielle mise en ceuvre.

Les gateaux secs, tels que petits fours ou sablés, sont présentés dans des bocaux sur
le comptoir et se conservent jusqu'a 15 jours a température ambiante. En revanche,
les gateaux frais, tels que le flan patissier ou la tarte au citron meringuée, ne se
conservent que 2 jours en vitrine réfrigérée.

5. Indiquer la température maximale pour la conservation des gateaux frais.

6. Expliquer pourquoi les gateaux secs ont une durée de conservation plus
longue que les gateaux frais.

Lors de la préparation de péatisseries, les ceufs se doivent d’étre manipulés avec
précaution.

7. Nommer la bactérie susceptible de contaminer les ceufs.

8. Indiguer les mesures de prévention des risques liés a cette bactérie lors de
la manipulation des ceufs.

Le thé, I'une des boissons les plus consommeées dans I'établissement, contient
majoritairement de I'eau.

9. Exposer les différents roles physiologiques de I'eau.
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1.1

Le beurre, le sucre, le lait et la farine et les ceufs sont des ingrédients presque
incontournables en patisseries.

Les questions suivantes sont des questions a choix multiples.
Une seule bonne réponse est possible. Reporter la réponse exacte sur la copie :
"Question N° X : AB Cou D"

10.L’amidon, contenu dans la farine, est :

Cow>

Un glucide simple

Une protéine

Un polymére de glucose
Un acide aminé

11.Le gluten contenu dans la farine de blé est une protéine, plus précisément :

Cow>

Un polymére de monosaccharides
Un polymeére d'acides aminés

Un acide gras insaturé

Un micronutriment

12.Un acide aminé essentiel :

Cow>

Est présent uniguement dans les aliments d'origine animale
Est présent uniqguement dans les aliments d'origine végétale
Doit étre apporté par l'alimentation car non produit par 'homme
Est une vitamine

13.Le beurre est riche en vitamine A. Il s'agit d'une vitamine :

Cow>

Liposoluble
Hydrosoluble
Insoluble

Non essentielle

14.Le beurre contient des acides gras saturés :

A.
B.
C.
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lls sont solubles dans l'eau

lls sont liés a des protéines

lls comportent des atomes de carbone liés entre eux par des doubles
liaisons covalentes

Leurs chaines d'atomes de carbones ne comportent que des liaisons
covalentes simples.
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Partie 2 - Exploitation de documents (10 points)

Théme 1 : Confort et santé dans les établissements d'hétellerie restauration
- Question : Comment choisir ou créer un environnement favorable ?

Dans un contexte de crise majeure du secteur hotelier a I'échelle mondiale, en raison
de la pandémie de COVID-19, certains professionnels comme le groupe Avani,
s'organisent pour accueillir a nouveau leur clientéle dans un cadre garantissant la
santé des clients et du personnel. Les annexes 1 et 2 présentent les objectifs fixés par
le groupe ainsi que les 10 étapes du programme de sécurité et d’hygiéne.

1. Identifier le nom des organismes émetteurs des régles et préconisations sur
lesquelles s'appuie la démarche du groupe AVANI. Préciser I'échelle
géographique a laquelle intervient chacun de ces acteurs.

2. Relever les deux grands axes dans lesquels le groupe Avani se propose
d'investir. Pour chacun de ces deux axes, identifier deux mesures précises
établies au niveau du programme de sécurité et d’hygiéne.

3. Par la méthode des 5M (Matiere premiére, Main d’ceuvre, Matériel, Milieu,
Méthode) associer a chaque « M », une mesure prise pour préserver la santé
des clients ainsi que le risque spécifique associé.

4. Préciser la mesure a respecter au niveau du point « restauration » en vue de
garantir la qualité nutritionnelle des plats. Justifier. Proposer une autre mesure
permettant d'obtenir le méme résultat sur la qualité nutritionnelle.

5. Expliquer l'intérét de I'action engagée en zone publique, en particulier le type
de risque qu’elle permet de limiter.
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1.1

ANNEXE 1 : Avani Hotels : lancement du programme AvaniSHIELD pour voyager
en sécurité

Alors que les hétels se préparent a accueillir & nouveau leurs clients, Avani Hotels &
Resorts déploie de nouvelles mesures de santé et de sécurité pour 'ensemble de ses
propriétés et lance le programme AvaniSHIELD. Le programme verra les 33 propriétés
dans 18 pays adopter progressivement une série de normes d’hygiéne et de
désinfection renforcées.

Les principales initiatives seront motivées par I'adoption de nouvelles technologies,
telles que I'enregistrement et le contrdle numériques ainsi que le service de
conciergerie, le revétement des surfaces trés tactiles par un film anti-microbien en
cuivre, la lumiére UVC et les purificateurs d’air de qualité HEPA, le tout en conformité
avec les directives émises par les centres de contrble et de prévention des maladies
et 'Organisation Mondiale de la Santé (OMS).

« Notre vie a été bouleversée, mais notre envie de voyager ne s’effacera jamais. La
mise en ceuvre de nouvelles normes de santé et de sécurité ajoute une couche de
protection supplémentaire en apportant la tranquillité d’esprit aux clients et aux
membres de I'équipe d’Avani », a déclaré Javier Pardo, Vice-Président des opérations
d’Avani Hotels & Resorts. « Ne nous arrétant pas a ces mesures, nous examinons
actuellement d’autres initiatives axées sur la reconstruction de I'environnement et la
santé de la planete menacée par le changement climatigue, comme notre programme
zéro déchet et nos mesures de réduction de 'empreinte carbone », a-t-il poursuivi.

CHR Magazine, revue destinée aux professionnels de la restauration https://www.chrmagazine.ma/
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€ des voyages

CHR Magazine, revue destinée aux professionnels de la restauration https://www.chrmagazine.ma/
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