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SARL au capital de 74 700 € 

RCS : PAU B 306 906 181 

Nombre de salariés : 12 

L’établissement est ouvert 330 jours par an 

Fermeture en février 

L’exercice comptable coïncide avec l’année 

civile 

Régime du réel normal de TVA 

L’hôtel - restaurant « Le Vieux Logis » est idéale-

ment situé au pied des Pyrénées, dans une nature 

authentique et paisible, près de Pau et de Lourdes. 

Le Vieux Logis est une maison de famille amou-

reusement transformée en un ensemble hôtelier de 

charme. Il est réputé pour son attrait touristique et 

ses spécialités culinaires. Il bénéficie ainsi d’une 

clientèle de touristes mais aussi d’une clientèle 

« affaires » tout au long de l’année. Le Vieux Logis 

propose le « sur mesure » pour les séminaires et 

conférences.  

L’hôtel est classé trois étoiles avec une capacité de 

26 chambres. 

 

Le chef propose une cuisine de pays mettant les 

producteurs locaux à l’honneur. Les vignobles des 

alentours de Pau sont également bien représentés. 

  
 
 
 
 
 
 

Dossier n° Thème Barème 

 Desserts flambés 14 points 

 Équipement de flambage 13 points 

 Toxicité et étiquetage des aliments 13 points 

Total général 40 points 
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DOSSIER 1 : Desserts flambés        14 points 
 

 
 

À l’heure actuelle, la carte des desserts flambés ne comporte que la banane flambée 
réalisée selon la fiche technique présentée en DOCUMENT 1. 

 
1.1 A partir du DOCUMENT 1, caractériser les ingrédients de la recette en complétant le 

tableau ci-dessous. 
(0,5 point x 9) 4,5 points 

 
Ingrédients de la 

recette 
Groupe d’aliments Constituant alimentaire principal 

Banane Féculents céréales et dérivés  Glucides complexes (amidon) 

Glace vanille Produits sucrés Glucides composés(saccharose) 

Beurre Matières grasses Lipides 

Sucre Produits sucrés Glucides composés (saccharose) 

Rhum Boisson Alcool  

 
 
1.2  Proposer trois idées pour alléger le dessert flambé. 

(1 point x 3) 3 points 
- diminuer la quantité de beurre  
- diminuer la quantité de sucre 
- enlever la glace en accompagnement ou remplacer par un sorbet. 
- changer le fruit : ananas, pêches, abricots… 

 
 

1.3  Justifier l’intérêt de proposer des desserts plus diététiques (deux arguments attendus). 
(1 point x 2) 2 points 

 
L’excès de consommation des matières grasses entraîne l’augmentation des risques d’obésité, de 
maladies cardiovasculaires… 
 
L’excès de consommation de produits sucrés entraîne l’augmentation des risques d’obésité et de 
diabète… 
 
Les desserts trop caloriques entraînent la surcharge alimentaire en fin de repas, les difficultés de 
digestion, les risques d’obésité… 
 
Toute autre proposition cohérente acceptée. 

 
  

ANNEXE 1 
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Dans la réalisation des bananes flambées selon la fiche technique, on procède à la cuisson 
du sucre. 

 
1.4 Répondre aux questions suivantes à l’aide du DOCUMENT 2. 
 

1.4.1 Citer les transformations physico-chimiques du sucre (saccharose), lors de la 
fabrication de ce dessert. 

(0,5 point x 3) 1,5 point. 
 

La fusion, l’hydrolyse, la caramélisation. 
 
 

1.4.2 Dans la réalisation des desserts flambés, l’alcool doit être ajouté à la fin. 
Justifier ce protocole. 

1 point 
 

La solubilité du saccharose est faible dans l’alcool, cela ralentit la formation du caramel. 
 
 

1.4.3 La fiche technique des bananes flambées précise dans les critères de réussite 
« Le caramel :… trop foncé la sauce est amère », justifier cette remarque. 

2 points 
 
Un caramel trop foncé indique que la température a dépassé +180°C, il y a carbonisation 
du caramel, avec apparition d’amertume et d’odeurs acres. 
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DOSSIER 2 : Équipement de flambage  13 points 
 

 
 
 
 

Pour le poste de flambage en salle, les propriétaires du restaurant ont choisi des réchauds 
à gaz. 

 
2.1 Indiquer quatre avantages des réchauds à gaz par rapport aux autres équipements 
présents sur le marché (réchauds à alcool liquide ou à alcool gélifié), à l’aide du 
DOCUMENT 1. 

(0,5 point x 4) 2 points 
Les réchauds à gaz : 

- dégagent moins de CO2 lors de la combustion, 
- offrent une flamme puissante et régulière, 
- ne provoquent pas d’émanation irritante pour le yeux, 
- présentent moins de risque en cas de chute. 

 
 

Le réchaud à gaz sélectionné est constitué d’un brûleur atmosphérique. 
 

2.2 Annoter le schéma ci-dessous en indiquant dans chacun des quatre carrés le numéro 
correspondant. 

(0,5 point x 4) 2 points 
Le brûleur atmosphérique 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

Source : Sciences appliquées 2nde bac pro 
cuisine et restaurant, Edition Nathan technique 
2011. 

 
 

2.3 Indiquer le principe de fonctionnement du brûleur atmosphérique. 
(1 point x 4) 4 points 

 
Le brûleur fonctionne avec du gaz injecté qui se mélange à l’air. Le mélange gaz-air est enflammé 
grâce à une étincelle (ou source de chaleur). La combustion a lieu avec l’air apporté en 
complément. 

 
 
  

1 Air aspiré (primaire) 
2 Air complémentaire (secondaire)
3 Gaz 
4 Mélange gaz + air primaire 

ANNEXE 2 
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Le flambage devant les clients avec le réchaud à gaz entraîne des conséquences sur la 
qualité de l’air ambiant dans la salle de restaurant. 

 
2.4  Citer deux conséquences possibles. 

(0,5 point x 2) 1 point 
Odeur, chaleur, présence de gaz de combustion (CO2), particules irritantes pour les yeux, la 
gorge. 

 
 
2.5 Proposer une solution pour limiter les conséquences citées ci-dessus. 

1 point 
Pour limiter la présence de gaz de combustion, d’odeurs… mettre en place une ventilation ou une 
climatisation de la salle de restaurant. 

 
 
2.6 Identifier trois autres polluants possibles dans l’air d’une salle de restaurant et leur 

origine, à l’aide du DOCUMENT 3. 
(0,5 point x 6) 3 points 

 

Polluants de l’air de la salle Origine 

Légionelle ou micro-organismes Climatisation 

Allergène biologique ou acariens 
Poussière sur tissus, 
moquettes… 

Amiante ou fibres minérales Revêtement d’isolation ancien 
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DOSSIER 3 : Toxicité et étiquetage des aliments 13 points 
 
 
 
 
3.1 À partir du DOCUMENT 4,  

(1 point x 3) 3 points 
- définir une substance toxique 

Une substance est toxique lorsqu’elle provoque des affections graves sur la santé. 
 

- différencier les deux types de toxicité 
Toxicité intrinsèque : l’aliment est toxique par lui-même. 
Toxicité extrinsèque : la substance est introduite volontairement ou involontairement dans l’aliment 
tout au long de la chaîne alimentaire. 

 
 
3.2 Dans le cas des champignons des bois toxiques, préciser le type de toxicité dont il 

s’agit. 
1 point 

Les champignons sont des substances à toxicité intrinsèque. 
 
 
3.3 Différencier la toxicité à court terme et long terme. 

 (1 point x 2) 2 points 
Toxicité à court terme ou aigüe : les signes se manifestent rapidement après l’ingestion d’une 
dose unique de la substance, de façon plus ou moins intense. 

 
Toxicité à long terme ou chronique : les signes se manifestent après des doses répétées pendant 
une longue période. 

 
 
3.4 Proposer pour chaque contamination extrinsèque ci-dessous une mesure de prévention 

en complétant le tableau.  
(1 point x 4) 4 points 

 
 

Risques liés aux contaminations 
extrinsèques 

Mesures de préventions 

Contamination par des produits de 
nettoyage et de désinfection. 

Utiliser les produits autorisés dans le 
secteur alimentaire et les conserver dans 
des locaux bien séparés des zones de 
fabrication. 

Migration des matériaux de 
l’emballage vers l’aliment. 

Choisir des matériaux aptes au contact 
alimentaire (logo pour plastiques 
alimentaires). ou 
Préférer les emballages en verre. 

Présence d’alcaloïdes responsable de 
maux de tête et de troubles intestinaux 
dans les pommes de terre germées. 

Limiter le temps de conservation et les 
stocker à l’abri de la lumière. 
Eliminer la partie verte lors de l’épluchage 
ou jeter l’aliment. 

Apparition de composés toxiques lors 
de la surchauffe des matières grasses.

Adapter la matière grasse au type de 
cuisson 
Ou  
Surveiller le température de cuisson 

ANNEXE 3 
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Toute autre mesure cohérente sera acceptée. 
 
 
La réglementation de l’étiquetage alimentaire est un des moyens de limiter les risques 
toxicologiques. 

 
3.5 Lister six des mentions obligatoires sur une étiquette de produits emballés. 

(0,5 point x 6) 3 points 
La dénomination légale de vente  
La liste des ingrédients et additifs 
La quantité nette 
La date limite de consommation ou date de durabilité minimum (ex DLUO). 
Le lot de fabrication 
Les coordonnées de la société qui commercialise 
L’estampille vétérinaire ou la marque de salubrité 
Le lieu d’origine  
Mode d’emploi ou de conservation si indication particulière 
Les informations nutritionnelles si présence d’allégations nutritionnelles. 
La présence d’allergènes (décret du 6 mai 2015) 
 


