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Hoétel Restaurant *** BELHARRA

Quai des pécheurs
64200 BIARRITZ
& : 05.69.23.XX. XX
Fax : 05 69 23 XX XX

info@belharra.com

SIRET : 33802044900067
Statut : SARL

Restaurant gastronomique de 50 places avec
terrasse face a la mer.

e formule menusde 35€a75¢€

e repasalacartede40€a90¢€

Hotel classé 3 étoiles de 80 chambres :
e |a moitié des chambres ont vue sur mer

e chambres a grand lit ou a lits jumeaux
de 100 € a2 180 €

e espace de remise en forme en acces
libre

e trois salles de réunions et de banquets

e petit-déjeuner buffet a 15 €

L’établissement se trouve a proximité des
plages « la cOte des basques » et « Marbella »,
particulierement appréciées des surfeurs.

La fédération francaise et la ville de Biarritz
organisent du 16 au 24 octobre 2017 une
compétition internationale de surf.

Cet événement est de nature a accroitre
considérablement la fréquentation de [I'hétel
restaurant. |l permet également de promouvoir
les produits locaux et ceux du pays limitrophe,
'Espagne.

En tant que maitre d’hétel, et sous la

responsabilité de Monsieur et Madame
Larcher, vous devez organiser l'accueil des
participants et des spectateurs, ainsi que le

banquet pour la soirée inaugurale.

Dossier n° Théme Bareme
o Les matiéres grasses 13 points

9 Parasitose liée a la consommation de poisson 13,5 points

9 Ambiance lumineuse 13,5 points
Total général | 40 points

Vous apporterez une attention particuliére au soin et a la rédaction de vos réponses.
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Dossier 1 : LES MATIERES GRASSES

< Situation professionnelle

La gastronomie basque fait largement appel a I'huile d’olive, notamment pour la réalisation d’une
spécialité régionale a base de poivrons farcis de chair de cabillaud marinée : les piquillos.

Vous vous intéressez aux conseils nutritionnels en lien avec la consommation des matieres
grasses.

2 A partir des DOCUMENTS 1 et 2 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de
'ANNEXE 1.

Dossier 2 : PARASITOSE LIEE A LA CONSOMMATION DE POISSON

< Situation professionnelle

La recette des piquillos nécessite Il'utilisation de cabillauds qui sont livrés frais dans votre
établissement. Ce jour-Ia, vous étes chargé de les réceptionner.

9 A partir des DOCUMENTS 3 et 4 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de
'ANNEXE 2.

Dossier 3 : AMBIANCE LUMINEUSE

< Situation professionnelle

Votre directeur envisage de revoir 'ambiance de la salle de restaurant. Il consulte toute son
€quipe pour connaitre son avis sur les aménagements futurs.

Il vous sollicite particulierement pour l'aider a choisir 'ambiance lumineuse de la salle tout en
respectant le développement durable.

2 A partir des DOCUMENTS 5 et 6 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de
'ANNEXE 3.
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DOCUMENT 1

Quelles huiles alimentaires faut-il privilégier ?

Huile de chanvre, de lin, de cameline, de coprah, de pépins de cassis ou d’avocat... Beaucoup
d’entre elles comptent bien concurrencer, sur le terrain des aliments santé, l'indétrébnable huile
d’olive, ambassadrice du régime crétois dont I'intérét dans la prévention des maladies cardio-
vasculaires et de I'hypertension artérielle a été démontré.

Elles se composent de différents acides gras

Les huiles végétales sont composées a presque 100 % de lipides, molécules constituées d’un
assemblage d’alcools et d’acides gras (AG). [...] Ainsi, celles riches en acides gras saturés sont
principalement les huiles de palme, de coprah (noix de coco), et de beurre de cacao. Solides a
température ambiante, ces huiles constituent des liants appréciés des industriels qui utilisent
largement I'huile de palme dans leurs produits transformeés.

Ces huiles peuvent nous aider a satisfaire nos besoins en acides gras mono-insaturés (omeéga 9),
neutres pour la santé (15 a 20 % de nos apports totaux), et en acides gras polyinsaturés (oméga 6
et 3), dits essentiels.

Les huiles trés riches en oméga 3 sont fragiles

Les huiles trés riches en oméga 3, [...] sont difficiles a conserver et supportent mal la cuisson.
Sous I'action de la lumiére, de I'air libre ou de la chaleur, les oméga 3 fixent en effet 'oxygéne, ce
qui provoque leur rancissement, responsable d’'une odeur et d’'un golt désagréables. Des
conditions de chauffage "appuyées" (en durée, répétition, et température) peuvent conduire a la
production de peroxydes lipidiques potentiellement cancérogenes.

Par Marie-Noélle Delaby

Source : http://www.sciencesetavenir.fr/sante/20150303.0BS3758/quelles-huiles-alimentaires-faut-il-privilegier.html
Cet article est extrait du magazine Sciences et Avenir n°817, en vente en mars 2015
Le 19/11/2015 a 8h56

DOCUMENT 2
Etiquette nutritionnelle de saumon Etiquette nutritionnelle de cabillaud
[ — k|
IF?Int‘ormations pour  pour |
nutritionnelles 100 portion W
I moyennes 9 det40g V eurs
‘, nutritionnelles ,
Valeur énergétique 845kJ 1176 kJ 7 e A '
, 203 keal 282 keal ! Energie 315 kJ/74 keal
Protéines 174 g
~ Protéines 209 28g Glucides 0g
- : dont sucres 0g
Glucides b g | nee
dont sucres traces traces ! l.lpldeS O'S g
dont saturés 01¢g
Lipides 13¢g 189 )
dont acides gras saturés 4yg 569 . .
dont acides gras mono-insaturés 4,6 g 649 Source : http.{ffr.i)g/elrll‘fz%dll‘g({tss.?‘ggé
dont acides gras polyinsaturés 419 579 e a
dont oméga 3 33¢9 469
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DOCUMENT 3

LA PREVENTION CONTRE LES PARASITES
DE POISSON, C'EST TRES SIMPLE SI VOUS
SUIVEZ CES CONSEILS :

QuIZZ!

CUISEZ Il est p055|ble de trouver des parasntes dans les p0|ssons que nous consommons,
A COeur [e poISSoN que vous Vral. L mm @ espéce animale, sont fréquemr rasités. Les parasites peuvent étre
CONSOMMH presents dans les polssons au niveau des ! I peau, du tub tf, d [
Les parasnes de poisson sont trouvés plus fréquemment chez les pmssons tropicaux.
CONGELEZ Faux. Toutes les especes de poisson sont potentiellement infectées par des parasites, et aucune zone
Le filet de poiss geographique n'est reconnu
/ |OUrs SUrtout st vou
S e Les para5|tes de p0|sson peuvent etre transmis a 'lhomme.
consommer Cru. Vrai, L sites de poisson peuvent inf € poisson n'a pas ete congele ou s'll estinsuffisamment
De '|' WS D ML { [u  { a1es, S (3 ent :1.— -
) poisson para nnelleme ) )Ersonnes | I mani
NETTOYEZ / VIDEZ jues allant de urtica acti
Le poisson avant de le consommer
ou de le coneeler Falre mariner un poisson permetdellmlner les parasites.
. Faux. Pour eviter le risque de contracter une maladie parasitaire, le polsson doit etre congele ou cult avant la
onsommation. La marindde nes nsigeree comme un mode ae Culsson. S on veut consommer du p
ma ) Sque, il € ommande de redla 0Isson. Le saia Im
CONSOMMEZ 63 15% nt at I a5t suffisant pour tuer les larve jrasites (cas des harengs sau
Plutot le filet de poisson que les fitionnels vendus dans le commerce
viscere e e

Source : http://www.pasteur-lille.fr/userfiles/files/recommandationspoisson.pdf
Le 19/11/2015 & 9h05

DOCUMENT 4

3. Appliquer le savon
bactéricide.

1. Enlever les bijoux.

2. Humidifier les mains et
les poignets (eau chaude qui
favorise I'action du savon et
élimine les dépots gras).

6. Sécher : tamponner
pour absorber 1’eau, puis
essuyer avec un essuie-
mains en papier a usage
unique.

Y

————

4. Laver jusqu’aux avant-bras : frotter

et répartir suffisamment pour émulsionner
saletés, graisses, microbes durant environ

30 secondes minimum. Insister sur les
espaces interdigitaux et le pourtour des ongles
qui doivent rester courts.

7. Jeter I’essuie-main dans la poubelle.
Attention A ne pas se contaminer a nouveau
inconsciemment par contact avec des surfaces
souillées (poignée de porte, interrupteur, etc.).

Source : Sciences Appliquées 2de, 1¢ére, Tale

Lanore — Edition 2011
Le 19/11/2015 a 9h05
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DOCUMENT 5

La lumiére qui attise I'appétit

Une ambiance lumineuse agréable favorise le repos, la détente et le bien-étre. Un tres bon rendu
des couleurs est une caractéristique obligée pour rendre les plats appétissants. Comme ces zones
sont des lieux de communication, il est aussi essentiel de pouvoir clairement distinguer les traits
du visage. Un éclairage sans projection d’'ombres aide a remplir ces conditions dans tous les
domaines. Une lumiére exempte d’éblouissement direct et indirect a 'avantage de ne pas géner
les clients lorsqu’ils regardent leur menu.

Une « solution lumiere » dotée de telles caractéristiques techniques et conceptuelles crée, en
interaction avec I'architecture, une ambiance agréable ou on se plait a rester.

Source : Document de l'auteur, inspiré de
http://www.zumtobel.com/PDB/teaser/frfAWB_EDUCATION_SCIENCE.pdf
Le 18/11/2015 a 11h30

DOCUMENT 6

Léclairage direct: toute |la
lumiére est dirigée vers le bas sur
la surface a éclairer. Léclaire-
ment est fort et efficace car il est
placé directement au-dessus de
la personne, mais il peut créer
des ombres et des contrastes
importants, avec risque d'éblouis-
sement. Ce mode d'éclairage est
a conseiller pour un éclairage
uniforme dans une piéce.

L'éclairage indirect : le flux lumi-
neux est projeté au plafond ou
sur un mur. La lumiére est atté-
nuée, ce qui permet de créer une
ambiance adoucie, confortable,
avec un éclairement homogeéne
mais peu performant car une
quantité importante de lumiére
est absorbée par les parois du
local, selon leur couleur et leur
état de propreté. C'est un éclai-
rage plat, sans relief, sans
ombre.

Léclairage diffusé: la source
lumineuse est dissimulée der-
riere un diffuseur, ce qui sup-
prime 'éblouissement. Cet éclai-
rage permet de mieux répartir le
flux dans toutes les directions,
évite l'éblouissement, tout en gar-
dant un bon rendement.

L'éclairage mixte : a la fois direct
et indirect, avec un éclairage vers
le bas et une partie réfléchie sur
les parois, ce mode d'éclairage
permet d'atténuer les effets
d'ombre et la dureté de léclai-
rage direct pour créer une
ambiance adoucie. Le rendement
lumineux est meilleur si la por-
tion d'éclairement dirigée vers le
bas est importante.

Source : Sciences Appliquées 1re-Term Bac Pro Cuisine, Commercialisation et Services en Restauration

Edition Nathan technique, 2012
Le 19/11/2015 a 9h10
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A rendre avec la copie

ANNEXE 1

Le PNNS recommande de privilégier les matieres grasses végétales et de favoriser la
variété dans le choix des matieres grasses.

1.1 Proposer deux exemples pour chaque type de matiéres grasses en complétant le tableau.

Matiéres grasses d’origine animale Matiéres grasses d’origine végétale

1.2 Indiquer un réle essentiel des lipides dans I'organisme.

Le DOCUMENT 1 mentionne la présence dans les huiles d’acides gras polyinsaturés
essentiels.

1.3 Justifier 'appellation « acide gras essentiel »

1.4 Justifier les recommandations du PNNS en complétant le tableau ci-dessous.

Recommandations du PNNS Justification

« favoriser la variété dans le choix des matiéres

grasses »
« privilégier les matiéres grasses végeétales »
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A rendre avec la copie

ANNEXE 1 (suite)

1.5 Indiquer pourquoi les matiéres grasses ont un intérét organoleptique lorsqu’elles sont utilisées
dans une préparation.

Vous mettez a disposition des clients des huiles pimentées. Vous cherchez a conserver
parfaitement ces huiles en fin de service pour garantir les qualités du produit.

1.6Indiquer les facteurs qui peuvent modifier la qualité des huiles au cours de la conservation et
préciser les modifications physico-chimiques entrainées.

Facteurs de modification des huiles Modifications physico-chimiques des huiles

1.7 Proposer deux précautions ou gestes professionnels a mettre en ceuvre pour éviter les
modifications physico-chimiques des huiles lors du stockage.

A la carte de I'établissement, en plus des piquillos, on trouve un autre plat a base de
poisson : le saumon sauce beurre blanc.

1.8 Comparer la composition nutritionnelle du saumon et du cabillaud a partir du DOCUMENT 2.
(Quatre réponses attendues)
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A rendre avec la copie

ANNEXE 2

Vous réceptionnez le cabillaud nécessaire a la préparation des piquillos. Il est conditionné
sur de la glace dans un bac en polystyréne.

2.1 Proposer quatre contréles a effectuer lors de la réception de ces poissons frais.

2.3 Justifier I'intérét de conditionner le poisson sur de la glace fondante. (Quatre arguments
attendus)

Lors de vos vérifications, vous remarquez la présence de vers parasites sur les poissons.
Vous consultez alors le DOCUMENT 3.

2.4 |dentifier le nom du parasite probable retrouvé sur les poissons.
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A rendre avec la copie

ANNEXE 2 (suite)

2.6 Indiquer les conséquences de cette parasitose sur la santé du consommateur.

Afin de limiter le risque de contamination, vous vous dirigez vers le poste de lavage des
mains avant de démarrer la mise en place de la salle.

2.8 A 'aide du DOCUMENT 4, justifier les étapes du lavage des mains ci-dessous :

Etape 1: enlever les bijoux.
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ANNEXE 3 A rendre avec la copie

Pour concevoir le nouvel éclairage du restaurant, votre responsable s’inspire du texte
présenté en DOCUMENT 5.

3.1 Relever les caractéristiques de I'éclairage décrit et ses effets sur 'ambiance de la salle.

Caractéristiques de I'éclairage Effets sur 'ambiance de la salle

3.2 Préciser quatre conséquences d’un éclairage inadapté au travail.

A l'aide du DOCUMENT 6, vous proposez a votre employeur un éclairage adapté pour
différentes zones du restaurant.

3.3 Indiquer dans le tableau ci-dessous le type d’éclairage choisi puis la justification de votre
choix.

Zone Type d’éclairage Justifications
Office
Salle de
restaurant
Bar
Terrasse
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ANNEXE 3 (suite)

A rendre avec la copie

Vous choisissez d’utiliser des ampoules dont I’étiquette énergie est présentée ci-dessous.

3.4 Nommer les informations qui se trouvent sur I'étiquette de la lampe a LED ci-dessous.

Energie

| - Ve
900 Lumenf
- 15 Watt
120 000 h
\

Source : http://blogpeda.ac-poitiers.fr/lp2i-sti2d/files/2012/01/EnergieeffizienzGrafik.jpg

Le 19/11/2015 & 8h47

Les restaurateurs abandonnent progressivement les lampes halogenes au profit des

lampes LED.

3.5 Justifier cette évolution par deux arguments.
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