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Hôtel Restaurant *** BELHARRA 

 

 

 

 

L’établissement se trouve à proximité des 

plages « la côte des basques » et « Marbella », 

particulièrement appréciées des surfeurs.  

La fédération française et la ville de Biarritz 

organisent du 16 au 24 octobre 2017 une 

compétition internationale de surf. 

Cet événement est de nature à accroître 

considérablement la fréquentation de l’hôtel 

restaurant. Il permet également de promouvoir 

les produits locaux et ceux du pays limitrophe, 

l’Espagne.  

En tant que maître d’hôtel, 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. 

Quai des pêcheurs 
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 à la mer. 

 formule menus de 35 € à 75 € 

 repas à la carte de 40 € à 90 €  
 
Hôtel classé 3 étoiles de 80 chambres : 

 la moitié des chambres ont vue sur mer 

 chambres à grand lit ou à lits jumeaux 
de 100 € à 180 € 

 espace de remise en forme en accès 
libre 

 trois salles de réunions et de banquets 

 petit-déjeuner buffet à 15 € 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

Dossier n° Thème Barème 

 Les matières grasses  13 points 

 Parasitose liée à la consommation de poisson 13,5 points 

 Ambiance lumineuse 13,5 points 

Total général 40 points 

 
Vous apporterez une attention particulière au soin et à la rédaction de vos réponses.

file:///F:/S%202016%20E11%20TECHNOLOGIE/RELECTURE%20DU%2016%2012%202015/E11%20-%2016%20sujet%202%20-%20Le%20Belharra/info@belharra.com
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Dossier 1 : LES MATIÈRES GRASSES  

 Situation professionnelle  

 
La gastronomie basque fait largement appel à l’huile d’olive, notamment pour la réalisation d’une 
spécialité régionale à base de poivrons farcis de chair de cabillaud marinée : les piquillos. 
Vous vous intéressez aux conseils nutritionnels en lien avec la consommation des matières 
grasses. 
 
 À partir des DOCUMENTS 1 et 2 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de 
l’ANNEXE 1. 

 

 
 

Dossier 2 : PARASITOSE LIÉE À LA CONSOMMATION DE POISSON 

 Situation professionnelle 
 
La recette des piquillos nécessite l’utilisation de cabillauds qui sont livrés frais dans votre 
établissement. Ce jour-là, vous êtes chargé de les réceptionner. 
 
 À partir des DOCUMENTS 3 et 4 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de 
l’ANNEXE 2. 

 

 
 

Dossier 3 : AMBIANCE LUMINEUSE 

 Situation professionnelle  

 
Votre directeur envisage de revoir l’ambiance de la salle de restaurant. Il consulte toute son 
équipe pour connaître son avis sur les aménagements futurs. 
Il vous sollicite particulièrement pour l’aider à choisir l’ambiance lumineuse de la salle tout en 
respectant le développement durable. 
 
 À partir des DOCUMENTS 5 et 6 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de 
l’ANNEXE 3. 
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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’indétrônable huile 
d’olive, ambassadrice du régime crétois dont l’intérêt dans la prévention des maladies cardio-
vasculaires et de l’hypertension artérielle a été démontré.  
 
Elles se composent de différents acides gras  
Les huiles végétales sont composées à 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 à 
température ambiante, ces huiles constituent des liants appréciés des industriels qui utilisent 
largement l’huile de palme dans leurs produits transformés. 
Ces huiles peuvent nous aider à satisfaire nos besoins en acides gras mono-insaturés (oméga 9), 
neutres pour la santé (15 à 20 % de nos apports totaux), et en acides gras polyinsaturés (oméga 6 
et 3), dits essentiels.  
 
Les huiles très riches en oméga 3 sont fragiles 
Les huiles très riches en oméga 3, […] sont difficiles à conserver et supportent mal la cuisson. 
Sous l’action de la lumière, de l’air libre ou de la chaleur, les oméga 3 fixent en effet l’oxygène, ce 
qui provoque leur rancissement, responsable d’une odeur et d’un goût désagréables. Des 
conditions de chauffage "appuyées" (en durée, répétition, et température) peuvent conduire à la 
production de peroxydes lipidiques potentiellement cancérogènes.  
Par Marie-Noëlle Delaby 
 

Source : http://www.sciencesetavenir.fr/sante/20150303.OBS3758/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 à 8h56 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Source : http://fr.openfoodfacts.org/ 
Le 19/11/2015 à 8h59 

 
 
 

DOCUMENT 1 
 

DOCUMENT 2 
 

Étiquette nutritionnelle de saumon Étiquette nutritionnelle de cabillaud 

http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=14671776
http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=14671776
http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=14671776
http://cat.inist.fr/?aModele=afficheN&cpsidt=14671776
http://fr.openfoodfacts.org/
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Source : http://www.pasteur-lille.fr/userfiles/files/recommandationspoisson.pdf 

Le 19/11/2015 à 9h05 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
 
 
 
  

Source : Sciences Appliquées 2de, 1ère, Tale – Lanore – Edition 2011 
Le 19/11/2015 à 9h05 

 

DOCUMENT 4 
 

QUIZZ ! 
 
Il est possible de trouver des parasites dans les poissons que nous 
consommons. 
Vrai. Les poissons, comme toute espèce animale, sont fréquemment parasités. 

Les parasites peuvent être présents dans les poissons au niveau des 
branchies, de la peau, du tube digestif, des filets, etc. 
 
Les parasites de poissons sont trouvés plus fréquemment chez les 
poissons tropicaux. 
Faux. Toutes les espèces de poisson sont potentiellement infectées par des 

parasites, et aucune zone géographique n’est reconnue comme exempte. 
 
Les parasites de poisson peuvent être transmis à l’homme. 
Vrai. Les parasites de poisson peuvent infecter l’homme si le poisson n’a pas 

été congelé ou s’il est insuffisamment cuit. Ils peuvent alors provoquer des 
affections gastro-intestinales, survenant le plus souvent quelques heures après 
l’ingestion de poisson parasité. Exceptionnellement, certaines personnes 
peuvent présenter des manifestations allergiques allant de l’urticaire au choc 
anaphylactique. 
 
Faire mariner un poisson permet d’éliminer les parasites. 
Faux. Pour éviter le risque de contracter une maladie parasitaire, le poisson 

doit être congelé ou cuit avant la consommation. La marinade n’est pas 
considérée comme un mode de cuisson. Si on veut consommer du poisson cru 
ou mariné ou fumé sans risque, il est recommandé de congeler préalablement 
le poisson. Le salage en saumure saturée à 15°C pendant au moins 16 jours 
est suffisant pour tuer les larves de parasites (cas des harengs saurs 
traditionnels vendus dans le commerce). 

DOCUMENT 3 
 

http://www.pasteur-lille.fr/userfiles/files/recommandationspoisson.pdf
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Source : Sciences Appliquées 1re-Term Bac Pro Cuisine, Commercialisation et Services en Restauration 
Édition Nathan technique, 2012 

Le 19/11/2015 à 9h10 

 
 
 
 
 

La lumière qui attise l’appétit  
 
Une ambiance lumineuse agréable favorise le repos, la détente et le bien-être. Un très 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 à remplir ces conditions dans tous les 
domaines. Une lumière exempte d’éblouissement direct et indirect a l’avantage de ne pas gêner 
les clients lorsqu’ils regardent leur menu. 
Une « solution lumière » dotée de telles caractéristiques techniques et conceptuelles crée, en 
interaction avec l’architecture, une ambiance agréable où on se plaît à rester.  

 

Source : Document de l’auteur, inspiré de 
http://www.zumtobel.com/PDB/teaser/fr/AWB_EDUCATION_SCIENCE.pdf  

Le 18/11/2015 à 11h30 
 
 
 
 
 

 
  

DOCUMENT 5 
 

DOCUMENT 6 
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A rendre avec la copie 
         
      
 
 
Le PNNS recommande de privilégier les matières grasses végétales et de favoriser la 
variété dans le choix des matières grasses. 
 
 
1.1  Proposer deux exemples pour chaque type de matières grasses en complétant le tableau.                                                                                                              

 
Matières grasses d’origine animale Matières grasses d’origine végétale 

 
-  
 
-  

 
-  
 
-  

 
 
1.2  Indiquer un rôle essentiel des lipides dans l’organisme.        

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
Le DOCUMENT 1 mentionne la présence dans les huiles d’acides gras polyinsaturés 
essentiels. 
 
1.3  Justifier l’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 matières 
grasses » 

- 
 

 
 

« privilégier les matières grasses végétales » 

-  
 
 
 

   

ANNEXE 1 
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   A rendre avec la copie 
 
 
    
1.5  Indiquer pourquoi les matières grasses ont un intérêt organoleptique lorsqu’elles sont utilisées 

dans une préparation. 
 
………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 
                                                     

 
Vous mettez à disposition des clients des huiles pimentées. Vous cherchez à conserver 
parfaitement ces huiles en fin de service pour garantir les qualités du produit. 
 
1.6 Indiquer les facteurs qui peuvent modifier la qualité des huiles au cours de la conservation et 

préciser les modifications physico-chimiques entraînées.       
 
 

Facteurs de modification des huiles Modifications physico-chimiques des huiles 

- 

- 

-  

 

- 

- 

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

 
………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
À la carte de l’établissement, en plus des piquillos, on trouve un autre plat à base de 
poisson : le saumon sauce beurre blanc. 
    
1.8  Comparer la composition nutritionnelle du saumon et du cabillaud à partir du DOCUMENT 2. 

(Quatre réponses attendues) 
 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………………………………………..  

ANNEXE 1 (suite) 
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A rendre avec la copie 
              
      
 
 
Vous réceptionnez le cabillaud nécessaire à la préparation des piquillos. Il est conditionné 
sur de la glace dans un bac en polystyrène. 
 
 
2.1 Proposer quatre contrôles à effectuer lors de la réception de ces poissons frais. 

 
………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
2.2 En déduire trois documents HACCP à archiver suite à cette démarche d’autocontrôle. 
 
………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
2.3 Justifier l’intérêt 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 Identifier le nom du parasite probable retrouvé sur les poissons.                                       

………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

2.5 Préciser le mode de transmission de ce parasite à l’homme.    

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

  

ANNEXE 2 
 

 



 

BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL 
COMMERCIALISATION et  

SERVICES en RESTAURATION  

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

Coef : 2  Durée : 1 heure 

Repère : AP 1706-CSR SA 12 - 1 SUJET Session : 2017 Page 10/12 

 

    A rendre avec la copie 

 

 

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

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

2.7 Relever quatre conseils à donner pour éviter cette parasitose.               

- ………………………………………………………………………………………………………………… 

- ………………………………………………………………………………………………………………… 

- ………………………………………………………………………………………………………………… 

- ………………………………………………………………………………………………………………… 

 

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 À l’aide du DOCUMENT 4, justifier les étapes du lavage des mains ci-dessous :      

 

Étape 1 : enlever les bijoux. 

-……………………………………………………………………………………………………………….. 

- ……………………………………………………………………………………………………………….. 

 

Étape 3 : l’utilisation d’un savon liquide bactéricide.  

-……………………………………………………………………………………………………………….. 

- ……………………………………………………………………………………………………………….. 

 

Étape 4 : environ 30 secondes minimum.  

-……………………………………………………………………………………………………………….. 

 

Étape 6 : l’utilisation d’un essuie-mains en papier à usage unique. 

-……………………………………………………………………………………………………………….. 

  

ANNEXE 2 (suite) 
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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 l’éclairage décrit et ses effets sur l’ambiance de la salle. 
              

Caractéristiques de l’éclairage Effets sur l’ambiance de la salle 

 
 
 

 

 
 
 

 

 
 

 
 

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

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
À l’aide du DOCUMENT 6, vous proposez à 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 

 

 
 
 

 

 

ANNEXE 3 
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À rendre avec la copie 
 
 
Vous choisissez d’utiliser des ampoules dont l’étiquette énergie est présentée ci-dessous. 

 
  

3.4 Nommer les informations qui se trouvent sur l’étiquette de la lampe à LED ci-dessous.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Les restaurateurs abandonnent progressivement les lampes halogènes au profit des 
lampes LED. 
 

3.5 Justifier cette évolution par deux arguments.  
 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

Source : http://blogpeda.ac-poitiers.fr/lp2i-sti2d/files/2012/01/EnergieeffizienzGrafik.jpg 
Le 19/11/2015 à 8h47 

 

 

 

 

 

120 000               h 

ANNEXE 3 (suite) 
 

 

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

