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21, rue Paul Démange
91200 Athis-Mons
B 01 69 XX XX XX

Fax : 01.69 XX XX XX

CAPACITE
75 chambres
900 couverts par jour

SPECIALITES ET COMPETENCES
Cuisine Francaise et Internationale,
Manifestations diverses, Cocktails,
Evenementiels, Soirées Thématiques,
Galas, Brunch, Buffets, Restauration
Gastronomique

Un groupe d’investisseurs vient d’inaugurer un
nouvel établissement. [l s’agit dun hotel
restaurant, le « FIWOCUB'S », situé en région
parisienne a proximité de I'aéroport d’'Orly.

Le directeur de la restauration, Monsieur
VANHALLE a procédé au recrutement du
personnel amené a travailler dans les trois
restaurants de [I'établissement (un restaurant
gastronomique, un restaurant thématique, un pole
de restauration rapide). En raison de la présence
d'une clientéle internationale, il attache de
'importance a la maitrise d’'une langue étrangere
et notamment de I'anglais. Fort d’'une expérience a
I'étranger dans le cadre de votre formation, vous
intégrez I'établissement en qualité de chef de rang.
L’'ouverture de I'établissement coincide avec le
début de la Coupe du monde de football au Brésil
qui se déroule du 12 juin au 13 juillet 2014.

A loccasion de cet événement de renommée
mondiale, et compte tenu de sa clientele
internationale, I'établissement vit au rythme de la
Samba. Les restaurants sont ainsi décorés aux

couleurs de l'ensemble des pays participant a

I'événement.
Dossier n° Theme Bareme
o L’équilibre et les comportements 6,5 points
alimentaires
9 La toxicologie alimentaire 6,5 points
9 L’éclairage du restaurant 7 points

Vous apporterez une attention particuliére au soin et a la rédaction de vos réponses.
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Dossier 1 : LES CONSTITUTANTS ALIMENTAIRES, L’EQUILIBRE ET LES
COMPORTEMENTS ALIMENTAIRES.

< La situation professionnelle
Le chef du restaurant « Le Fiwocub’s » réalise des « Pao de queijo » petits pains brésiliens au
fromage. Les clients vous interrogent sur la composition de ces petits pains.

2 A partir des DOCUMENTS 1, 2 et de vos connaissances, répondre aux questions de
ANNEXE 1.

Dossier 2 : LA TOXICOLOGIE ALIMENTAIRE

< La situation professionnelle
Compte tenu du succes des petits pains brésiliens, le restaurateur fait appel a une industrie

agroalimentaire pour la fabrication des « Pao de quiejo ». L'industriel choisit d’ajouter des additifs
alimentaires aux ingrédients des petits pains.

2 A partir du DOCUMENT 3 et de vos connaissances, répondre aux questions de TANNEXE 2.

Dossier 3 : L'ECLAIRAGE DU RESTAURANT

< La situation professionnelle

Dans un restaurant, I'éclairage se doit d’assurer une ambiance agréable et confortable autant pour
les clients que pour le personnel.

Pour le service du soir, le chef de rang a chargé un commis de vérifier le bon fonctionnement de
chaque lampe. Il dispose d’'une réserve d’ampoules a utiliser si nécessaire.

2 A partir des DOCUMENTS 4, 5, 6 et de vos connaissances, répondre aux questions de
'TANNEXE 3.
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DOCUMENT 1

Composition « Pao de queijo »

Pour environ 30 unités :
- 250g de farine
- 50 ml d’huile
- 1 ceuf
- 1509 de mozzarella rapée

Source : http://bomdiabrasil.over-blog.fr/article-17818841.htm| Consulté le 13.11.2013 a 9h10

DOCUMENT 2

A titre indicatif, voici quelques résultats :

DANS LES ANNEES 1950 DANS LES ANNEES 2010

1 kg/personne/an 14 kg/personne /an
' \ Depuis 1999 :
~ glaces (+32 %),

de produits
sucrés
chocolat (+58 %),
gateaux et biscuits
sucrés (-13 %)

77 kg/personne/an 87,5 kg/personne/an

de viande

30 % de céréales et de
féculents.
Depuis 1999 : pain (-7 %).

80% de céréales
et de féculents

100 kg/personne/an 190 kg/personne/an de fruits
de fruits % et légumes
et legumes Depuis 1999 : fruits et
2 | légumes (+10 %)
Source : Sciences appliquées Bac Pro cuisine, éditions BPI 2013
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DOCUMENT 3

Les additifs font I'objet d’'une procédure d’autorisation harmonisée a I'échelle européenne fixant les
listes de substances autorisées et leurs conditions d’utilisation. L’utilisation d’additifs alimentaires
doit toujours étre spécifiée sur 'emballage des produits alimentaires par leur catégorie (antioxydant,
conservateur, colorant...) avec leur nom ou leur numéro E. Le respect des DJA est primordial et des
précautions d’utilisation de certains additifs sont préconisées.

Exemple additif Code Nom DJA
Colorant jaune E100 Curcumine 0.1mg/kg
Colorant jaune E104 Jaune de quinoléine 0.75 mg/kg
Conservateur E250 Nitrite de sodium 0.133 mg/kg

Les effets des substances toxiques sur l'organisme dépendent de la toxicité propre a chaque
substance, de la quantité consommée, de la durée de la consommation et de la sensibilité propre a
chaque individu. Les effets aigus (a court terme) se manifestent rapidement aprés l'ingestion. Les
effets chroniques (a long terme) se manifestent aprés consommation de doses répétées pendant

une longue période.
Document de l'auteur

DOCUMENT 4

DES CRITERES DE CHOIX POUR UN BON ECLAIRAGE EN RESTAURATION

L’éclairage est un instrument qui permet de créer une ambiance particuliere selon le type de
restauration mais il doit aussi assurer des conditions de travail satisfaisantes.

Un bon éclairage doit permettre de voir suffisamment en fonction de I'activité professionnelle
ou des besoins du client, car la capacité d’'une personne a distinguer des détails fins dépend
de I'éclairage. Pour une activité qui nécessite de voir des détails, il faut un éclairage compris
entre 500 a 1000 lux. Pour les activités ne nécessitant pas de distinguer des détails, un
minimum de 300 lux est suffisant selon la reglementation.

Un mauvais éclairage entrainerait alors une difficulté a voir tout simplement jusqu’a une
fatigue visuelle ou des troubles de la vue...

Cet éclairage ne doit pas étre génant pour I'ceil du fait de sa puissance. Il doit éviter le
passage brutal d’'une zone trés claire a une zone tres sombre, ce qui peut représenter un
danger.

Un client doit pouvoir voir les objets ou les plats a sa disposition sans que leur aspect soit
modifié du fait de I'éclairage. Ainsi il est particulierement important que la lumiére choisie en
salle conserve I'aspect appétissant des plats.

Un éclairage peu consommateur d’énergie, contribue également a I'équilibre financier d’'un
restaurant.

Le choix d'un bon éclairage doit donc prendre en compte un ensemble de criteres, il n'est
donc pas le fruit du hasard mais d’'une réflexion pour trouver le meilleur compromis selon son

utilisation.
Document de l'auteur
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DOCUMENT 5

Ampoule fluocompacte Ampoule fluocompacte Ampoule fluocompacte
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DOCUMENT 6
LE °K
ET L’AMBIANCE
EN RESTAURATION
Le °K d'une ampoule conditionne
lambiance donnée par cette
ampoule.
Un °K élevé donnera une ambiance
tonique et froide, alors qu’un °K bas
donnera une ambiance plus
luxueuse et conviviale en salle de
restaurant.
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ANNEXE

1

1.1 Relever dans le DOCUMENT 1, les ingrédients nécessaires a la fabrication des « Pao
de quiejo », puis compléter le tableau en nommant pour chaque ingrédient son principal
constituant alimentaire puis le réle principal de ce constituant dans I'organisme.

Ingrédient

Constituant alimentaire principal

Roéle du constituant dans I'organisme

1.2 Replacer dans le diagramme circulaire ci-dessous, chaque constituant alimentaire
eénergétique et le pourcentage recommandé par le Plan National Nutrition Santé
(PNNS).

1.3 Expliquer la différence entre les glucides complexes et les glucides simples.
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1.4 Caractériser I'évolution des comportements alimentaires entre 1950 et 2010 en France
en vous aidant du DOCUMENT 2.

1.5 Proposer deux explications a ces évolutions.

1.6 En déduire trois conséquences sur la santé.
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ANNEXE 2

A partir du DOCUMENT 3, répondre aux questions.

Pour la préparation des « Pao de queijo », les additifs alimentaires utilisés sont: E250,

E100 et E104 .

2.1 Justifier les intéréts sanitaires et organoleptiques de ces additifs.

2.2 Décoder le sigle DJA .

2.3 Justifier la réglementation liée aux additifs alimentaires (deux éléments de réponse

attendus).

2.4 Retrouver quatre parametres influencant la dangerosité d’'une substance toxique.
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Il arrive que les procédures de fabrication des préparations alimentaires ne soient pas
respectées. Les préparations deviennent alors impropres a la consommation et peuvent
s’avérer toxiques.

2.5 Indiquer pour chaque situation présentée ci-dessous, le type de toxicité concerné en

cochant la case correspondante et proposer une mesure corrective.

Types de toxicité

Situations — —
Intrinseque | Extrinseque

Mesures correctives

Additifs
alimentaires
utilisés en
exces

Contamination
par les
produits de
nettoyage et
désinfection

Fugu, poisson
dont la peau,
le foie et les
intestins
contiennent
une
toxine mortelle

Migration des
matériaux de
'emballage
vers l'aliment
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ANNEXE 3

A partir des DOCUMENTS 4, 5 et 6 répondre aux questions suivantes.

3.1 Proposer cinq caractéristiques d’un bon éclairage en restauration.

Vous constatez que I'ampoule d’'une lampe de table ne fonctionne plus.

3.2 Préciser pour chaque grandeur caractérisant I'éclairage ce qu’elle quantifie ou qualifie.

Signification Ce gque la grandeur quantifie ou qualifie

h (heure)

W (Watt)

lumens

°K (degré
Kelvin)

Vous souhaitez obtenir une ambiance de soirée intime et douce.

3.3 Proposer I'ampoule la plus adaptée parmi celles présentées dans les documents et
justifier votre choix (deux éléments de réponse attendus) :

Justification :
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3.4 Indiquer sous chacun des quatre modes d’éclairage la propriété recherchée, puis
entourer la plus appropriée a I'ambiance douce et intime.

Eclairage direct

Eclairage indirect

Eclairage mixte

réflecteur opaque

plafond

SN
_."H s 4 \

S déflecteur
e / opaque

/ \ 7-\
/1 diffuseuren
l “ | “ verre dépoli

R
/O indirect /

¢

3.5 Justifier I'intérét financier des lampes fluocompactes (deux éléments de réponse

attendus) .

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
COMMERCIALISATION et
SERVICES en RESTAURATION

E1 - Epreuve Scientifique et technique
Sous-épreuve E12 Sciences appliquées

Coef: 2

Durée : 1 heure

Repére : 1406-CSR SA 12

Session : 2014

Ce sujet comporte 12 pages

| Page 12/12






