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 Restaurant  
« Le Pasteur » 

 

 
 

Le restaurant « Le Pasteur » est situé à Arbois, au cœur 

du vignoble du Jura. Arbois est une cité touristique où 

se trouve la maison familiale de Louis Pasteur (1822-

1895), scientifique français connu pour ses travaux sur 

la fermentation. 

 

Le restaurant « Le Pasteur » a une capacité d’accueil 

de 60 couverts et possède une salle privative pouvant 

accueillir 30 personnes. La clientèle est essentiellement 

constituée de touristes (individuels et groupes).  

Le chef de cuisine propose une cuisine traditionnelle 

avec un menu du terroir qui change chaque semaine. Il 

s’approvisionne auprès de producteurs locaux et 

privilégie les produits labellisés qui sont un gage de 

qualité. 

Vous travaillez en qualité de chef de rang dans cet 

établissement depuis trois ans et le maître d’hôtel 

souhaite vous confier davantage de responsabilités. Il 

s’agit notamment de la prise de réservations par 

téléphone et de la formation d’un commis recruté pour 

la saison touristique prochaine. 

 
12 rue de la Tuilerie 

39600 Arbois 
 : 03 84 35 XX XX 

Fax : 03 84 35 XX XX 
www.restaurantlepasteur.com  

 
Restaurant traditionnel : 

 

 Carte 
 Formule déjeuner : 35 € 
 Menu du terroir : 75 € 
 Ouvert tous les jours midi et soir 
 10 salariés :  

o 1 chef de cuisine et 3 
cuisiniers 

o 1 maître d’hôtel, 3 chefs de 
rang et 2 commis 

 
 
 
 

 

Dossier n° Thèmes Barème 

	 Équilibre alimentaire et perception sensorielle 14.5 points 

	 Qualité sanitaire lors du service des fromages    13.5 points 

	 Climatisation et éclairage du restaurant                   12 points 

Total général 40 points 

 
Vous apporterez une attention particulière au soin et à la rédaction de vos réponses. 
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Dossier 1 : ÉQUILIBRE ALIMENTAIRE ET PERCEPTION SENSORIELLE 

 Situation professionnelle  

 
Votre responsable, Monsieur Poirier, propose le menu « festival du Jura ». Il vous demande votre 
avis sur l’équilibre alimentaire du menu et vous propose de participer à la dégustation de la sauce 
crémant du Jura. 
 
 À partir des DOCUMENTS 1 et 2 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de 
l’ANNEXE 1. 

 
 
 
 

Dossier 2 : QUALITE SANITAIRE LORS DU SERVICE DES FROMAGES    

 Situation professionnelle 
 
Vous devez assurer, avec votre commis, le service des spécialités fromagères du Jura. Vous 
effectuez ce service au plateau et vous insistez auprès de lui sur les règles d’hygiène à respecter 
pour la réalisation des différentes étapes et la remise en état du matériel. 
 
 
 À partir des DOCUMENTS 3 et 4 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de 
l’ANNEXE 2. 

 
 
 
 

Dossier 3 : CLIMATISATION ET ECLAIRAGE DU RESTAURANT                          

 Situation professionnelle  

 
Monsieur Poirier vient vous voir suite à la lecture d’un avis sur internet qui remet en cause 
l’ambiance climatique et l’éclairage du restaurant.  Il vous demande de réfléchir à l’amélioration de 
ces deux facteurs d’ambiance. 
 
 
 À partir des DOCUMENTS 5 et 6 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de 
l’ANNEXE 3. 
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DOCUMENT 1 

 
 
 
 

`xÇâ wâ yxáà|ätÄ wâ ]âÜt 
 

 
Salade de lentilles, tomates cerises, croûtons 

Matelote d’anguilles sauce crémant du Jura (1) et ses légumes primeurs de saison 

Assiette de fromages affinés (comté, morbier) 

Faisselle (2) et coulis de myrtilles 

 
(1) Crémant du Jura : vin blanc effervescent 
(2) Faisselle : fromage frais  
 
 
 
 
 
 

DOCUMENT 2 
 
 

 
Composition nutritionnelle 

de l’anguille 
(valeurs pour 100g d’aliment)

Composition nutritionnelle 
du cabillaud 

(valeurs pour 100g d’aliment)

Énergie (kJ) 958 350 

Protéines (g) 23.7 18.6 

Lipides (g) 

Totaux 15 0.92 

AG saturés 3.02 0.17 

AG mono-insaturés 9.22 0.10 

AG poly-insaturés 1.21 0.40 

Cholestérol 0.16 0.05 

Oméga 3 0.53 0.20 

Glucides (g) 0 0 

Rétinol (µg) ou  vitamine A 1140 2 

 
Source : https://pro.anses.fr/tableciqual/index.htm 

consulté le 16/11/2016 à 8h50. 
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DOCUMENT 3 

La conservation et le service des fromages 

 

Source : http://www.fruitiere-comte.com

 
Conservation  
 
L'affinage des fromages se fait à des températures de 10 à 12 °C, avec un taux d'humidité d'environ 
90 % (ces chiffres varient selon les fromages). Dans l'absolu, il faudrait donc pouvoir maintenir ces 
conditions jusqu'au service. À défaut, le fromage se conserve au froid, dans son emballage d'origine 
ou sous film, jusqu'à une température de 8 °C, mais c'est le fabricant qui doit indiquer sur l'emballage 
les conditions souhaitées de conservation. Les fromages affinés se conservent entre 2 et 8 °C et 
les fromages frais entre 0 et 4 °C. C'est également le fabricant qui précise le délai de conservation 
après ouverture (5 jours pour un comté par exemple, ou 3 jours pour de la Mozzarella).  

Service 
 
Lorsque vous proposez le fromage au plateau, au guéridon ou au chariot, il est préférable de 
remettre le fromage à température ambiante pour qu'il exhale ses arômes, mais pas plus d'une 
heure avant la consommation. Prévoyez sur le plateau la quantité qui sera consommée au service, 
quitte à réapprovisionner au fur et à mesure des ventes. Dès la fin du service, le matériel doit être 
bien nettoyé et les fromages rangés séparément. Ne laissez pas trainer le plateau ou le chariot en 
salle sans protéger le fromage (cloche), et en évitant de le laisser dans des lieux de passage (entrée, 
caisse, sortie de la cuisine…). 
 
 

 Source : http://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/hygiene-securite/2016-04/Hygiene-en-fiche-pratique-
La-conservation-et-le-service-des-fromages.htm?fd=temperatures+and+fromages 

Consulté le 15/11/16 à 16h50.
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DOCUMENT 4 

 
 
Manipulation des denrées : quelles précautions prendre ? 
 

(…) Outre le strict respect des règles de déconditionnement, le tranchage implique d’être très 
rigoureux pour le nettoyage et la désinfection du trancheur, opérations à réaliser immédiatement 
après utilisation par un démontage complet. Ces appareils sont en général très difficiles à nettoyer 
et devront attirer toute l’attention de l’opérateur (…). 
 
Important : le trancheur doit être systématiquement nettoyé et désinfecté après la préparation de 
charcuterie, avant de s’en servir pour d’autres tranchages (…). 
Filmer ou recouvrir le trancheur après utilisation, nettoyage et désinfection. 
 

 
TRANCHEUR 

 
Source : https://www.lhotellerie-restauration.fr/journal/hygiene-securite/2010-06/Manipulation-des-denrees-quelles-

precautions-prendre.htm consulté le 16/11/16 à 9h47. 
 
  

DOCUMENT 5 
 

 

Climatisation : mode d'emploi  
 
Un climatiseur fonctionne de la même façon qu'un réfrigérateur, produisant du froid d'un côté et du 
chaud de l'autre, à l'identique du principe d'une pompe à chaleur. Le déplacement de l’énergie 
calorifique est réalisé grâce à un gaz frigorifique circulant en permanence dans un circuit fermé. 
 

 
 

 
Source : d’après http://www.avenuedesspecialistes.com/100-questions-sur-la-climatisation,fr,8,70.cfm 

consulté le 16/11/2016 à 11h04. 

Air froid Air chaud 

INTERIEUR EXTERIEUR 
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DOCUMENT 6 

 
Luminaires et éclairages  

 
Chaque ambiance est différente  
 
Le niveau d'éclairement doit être suffisant pour bien voir, mais l'éclairage doit aussi correspondre 
aux critères de qualité fixés par l'enseigne (…). 
Il est également indispensable de ne pas dénaturer les couleurs ambiantes, par conséquent, il est 
nécessaire de bien choisir son indice de rendu des couleurs (…). 
 
Le restaurant  

La lumière suscite le plaisir. Les deux ingrédients essentiels pour l'éclairage d'un restaurant sont 
l'ambiance et le découpage des zones. L'ambiance est obtenue par une lumière subtilement 
nuancée, les tables de restaurant appellent à une ambiance détendue. La lumière doit y être à la 
fois suffisante pour lire les menus et distinguer le visage des convives, mais suffisamment atténuée 
pour créer une intimité afin de savourer son repas. La luminosité des tables, légère et sans reflet, 
doit venir du plafond. Les lampes halogènes fournissent une lumière focalisée et brillante qui 
présente de manière appétissante la nourriture, les boissons et la décoration (…).  
 

Les zones de travail, offices et cuisines  

Les éclairages naturels sont préconisés par le code du travail. Pensez aux néons type "lumière du 
jour". Les ambiances de travail demandent des puissances différentes : couloirs, vestiaires, 
sanitaires : 200 lux. Bureaux, cuisines : 400 lux. Cuisson, laverie 500 lux. 

 
Bien choisir son "mode" d'éclairage  

Pour le choix de l'éclairage en général optez pour le développement durable et gagnez en 
consommation avec des lampes à économie d'énergie. Destinées principalement à l'éclairage 
général, ces lampes sont plus compactes, plus lumineuses et plus respectueuses envers 
l'environnement (…). 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

Source : http://www.lhotellerie-restauration.fr/Blogs-des-experts/Equipement-materiel/Luminaires-et-eclairages-
comment-bien-mettre-en-valeur-ses-pieces.htm?fd=%E9clairage 

consulté le 16/11/2016 à 13h43. 
 

 
Source : http://www.luminairesaintremi.com



BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL 
COMMERCIALISATION et  

SERVICES en RESTAURATION  

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

Coef : 2  Durée : 1 heure 
Repère : AP 1806-CSR SA 12 - 1 SUJET Session : 2018 Page 8/15 

 

À rendre avec la copie 
 

ANNEXE 1 
 

 

Les DOCUMENTS 1 et 2 vous présentent le menu du festival du Jura ainsi que la composition 
nutritionnelle des poissons servis au restaurant. 
 
 
1.1. Vérifier l’équilibre alimentaire de ce menu en justifiant votre réponse. 

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 

 
 

1.2. Indiquer les intérêts nutritionnels de l’anguille par rapport au cabillaud en précisant les 
effets bénéfiques sur la santé. 

 
Intérêts nutritionnels de l’anguille Effets bénéfiques sur la santé 

 

- …………………………………… 

…………………………………….. 

 

 

- ………………………………………………………… 

………………………………………………………….. 

 

- …………………………………… 

…………………………………….. 

 

 

- …………………………………………………………. 

…………………………………………………………… 

 

 
 
1.3. Préciser le constituant principal du groupe VPO auquel appartiennent les poissons. 

 
………………………………………………………………………………………………………… 

 
 

1.4. Citer deux rôles précis de ce constituant pour notre organisme. 
 

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

………………………………………………………………………………………………………… 

 

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

………………………………………………………………………………………………………… 
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À rendre avec la copie 
 

ANNEXE 1 (suite) 
 

 
 
Monsieur Poirier met au point sa sauce composée de : crémant du Jura, compotée 
d’échalotes, fumet de poisson, double crème, jus de citron.  
Il vous demande de participer à la dégustation. 
 
1.5. Énumérer trois saveurs que vous reconnaissez dans cette sauce et associer l’ingrédient 

responsable. 
 
Saveurs reconnues dans la sauce Ingrédients responsables 

- …………………………………… - …………………………………… 

- …………………………………… - …………………………………… 

- …………………………………… - …………………………………… 

  
 

1.6. Indiquer l’intérêt de la double crème dans la sauce. (Deux arguments attendus). 

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

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

 

1.7. Proposer trois facteurs individuels qui vous permettent de réaliser la dégustation dans les 
meilleures conditions.  
 

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

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

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

 
 
1.8. Justifier l’intérêt d’effectuer cette dégustation dans un environnement calme et sans odeurs 

parasites. 

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 
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À rendre avec la copie 
 

ANNEXE 1 (suite) 
 

 
 

La sauce testée a été retenue. Le chef dresse l’assiette «  Matelote d’anguilles sauce crémant 
du Jura et ses légumes primeurs de saison ». 
 
1.9. Identifier les sens stimulés lorsque l’assiette est présentée au client. Préciser les stimuli du 

plat qui mettent en éveil ces sens. 
 

 
Sens stimulé 

 
Stimulus (1 réponse attendue) 

 
- ……………………. 
 

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

 
- ……………………. 
 

 
- 
……………………………………………………………………………  
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À rendre avec la copie 
 

ANNEXE 2 
 
 

Vous êtes responsable du service des fromages avec votre commis. Vous consultez le 
DOCUMENT 3 qui présente les règles d’hygiène à appliquer dans la réalisation de cette tâche. 
 

 
2.1. Relever les valeurs demandées ci-dessous et les justifier (d’un point de vue 

microbiologique). 
           

 La température maximale de conservation du comté et du morbier : 

-………………………………… 

 

 - Justification : ……………………………………….……………………………………………...... 

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

 
 Le temps de présentation maximum sur chariot ou guéridon avant consommation : 

-………………………………… 

 

- Justification : …..…………………………………….……………………………………………... 

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

 
  
2.2. Justifier l’extrait du DOCUMENT 3 :  

« Prévoyez sur le plateau la quantité qui sera consommée au service, quitte à 
réapprovisionner au fur et à mesure des ventes ».   
(Trois arguments attendus). 
 

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

………………………………………………………………………………………………………… 

 

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

………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

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

………………………………………………………………………………………………………… 
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À rendre avec la copie 
 

ANNEXE 2 (suite) 
 
 
Vous devez vérifier les moyens de maîtrise de la préparation des plateaux de fromages 
(tranchage, mise en assiette…). 
 
 

2.3. A l’aide de la méthode des 5M, indiquer  les causes possibles de contamination et les 
moyens de maîtrise mis en place pour les éviter.       
  
 

5 M 

Cause possible de 
contamination de la préparation 

des plateaux de fromages  
(tranchage, mise en assiette…) 

Moyen de maîtrise 

Main-
d’œuvre  

- …………………………………… 

…………………………………….. 

- ………………………………………………….. 

……………………………………………………. 

Méthode  
- …………………………………… 

…………………………………….. 

- ………………………………………………….. 

……………………………………………………. 

Milieu  
- …………………………………… 

…………………………………….. 

- ………………………………………………….. 

……………………………………………………. 

Matières 
premières  

- …………………………………… 

…………………………………….. 

- ………………………………………………….. 

……………………………………………………. 

Matériel  
- …………………………………… 

…………………………………….. 

- ………………………………………………….. 

……………………………………………………. 
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À rendre avec la copie 
 

ANNEXE 2 (suite) 
 
 
Vous vérifiez dans le classeur HACCP le plan de nettoyage et désinfection de l’office.  
 
 

2.4. À l’aide du DOCUMENT 4 et de vos connaissances, compléter les informations 
manquantes pour le bionettoyage de la trancheuse à fromage.     
    

 Surface 
 

Fréquence 
 

Matériel 
 

Produit  
 

Protocole 

Plan de 
nettoyage 

TRANCHEUSE 
A FROMAGE 

…………

…………

…………

……… 

…………

…………

………… 

……………

……………

…………… 

- ……………………………… 

- ……………………………… 

- Eliminer les déchets visibles 
 
- Faire tremper les pièces 
démontées 
 
- Brosser/ Laisser agir 

- ……………………………… 

- Sécher 
 
- Remonter 

- ……………………………… 

 
 

2.5. Justifier le choix du produit utilisé pour le bionettoyage de la trancheuse. 
 

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 

 
2.6. Identifier les 2 principaux accidents possibles lors de l’entretien de la trancheuse. 

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

- ……………………………………………………….……………………………………………... 
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À rendre avec la copie 
 

ANNEXE 3 
 

 
Monsieur Poirier vous présente l’avis d’un client : 
 
« Ce mercredi 22 juin, nous sommes allés manger au restaurant le Pasteur sur les conseils 
d’un ami. Le repas était de qualité, tout comme le service. Nous avons cependant été gênés 
par un éclairage faible (économies ?) et une climatisation défectueuse et bruyante. Nous 
transpirions en mangeant et le beurre était fondu ! Dommage car le cadre était très 
agréable ! » . 

Famille Michel, ville de Morbier 
 
 
 
3.1. Proposer d’autres inconvénients provoqués par cette climatisation défectueuse. 
(Trois réponses attendues)  

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

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

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

 
 
   
3.2. À l’aide du DOCUMENT 5 et de vos connaissances, expliquer le principe de fonctionnement du 
climatiseur en précisant le nom des organes concernés. 
 

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 

 
 
 
3.3. Indiquer deux actions qui permettent de maintenir le climatiseur en bon état. 

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

-………………………………………………………….……………………………………………... 
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À rendre avec la copie 
 

ANNEXE 3 (suite) 
 
Vous réfléchissez aussi sur l’éclairage du restaurant en vous aidant du DOCUMENT 6 et de 
vos connaissances. 
 
3.4. Proposer des aménagements pour améliorer l’ambiance lumineuse générale du restaurant. 
(Trois réponses attendues)  

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

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

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

 
3.5. Justifier les éléments de qualité d’un bon éclairage en complétant le tableau. 
 

Qualités d’un bon éclairage Justification 

Éviter l’éblouissement 
- …………………………………………………………………… 
 

Assurer un niveau 
d’éclairement suffisant 

- …………………………………………………………………… 
 

Éviter le dégagement de 
chaleur 

- …………………………………………………………………… 
 

Permettre un bon rendu des 
couleurs 

- …………………………………………………………………… 
 

 
 
3.6. Relever le niveau d’éclairement de la laverie et justifier sa valeur par rapport aux autres secteurs 
cités. 
 

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………… 

 
3.7. Proposer deux solutions pour réaliser des économies d’énergie tout en maintenant le confort 
visuel du client. 

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

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


