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Le sujet se compose de 12 pages, numérotées de 1/12 à 12/12. 
Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet. 

 
 
 

Les annexes 1 à 3 (pages 7/12 à 12/12 incluses)  
sont à rendre avec la copie. 
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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 

 

 
 
 

Vous apporterez une attention particulière au soin et à la rédaction de vos réponses. 
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Dossier 1 : DESSERTS FLAMBÉS 
 
 Situation professionnelle  
Pour les repas proposés aux séminaires, les propriétaires du « Vieux Logis » veulent alléger leurs 
desserts flambés vers des propositions plus diététiques. Vous êtes amené(e) à réfléchir avec 
l’équipe du restaurant sur l’évolution de la carte. 
 
 
 À partir du DOCUMENT 1, du DOCUMENT 2 et de vos connaissances, vous répondrez aux 
questions de l’ANNEXE 1. 
 
 
 
 

Dossier 2 : ÉQUIPEMENT DE FLAMBAGE 

 
 Situation professionnelle  
Les desserts flambés vont se faire désormais en salle avec un nouveau matériel. Vous participez 
à l’installation du nouveau poste de flambage. 
 
 
 À partir du DOCUMENT 1, du DOCUMENT 3 et de vos connaissances, vous répondrez aux 
questions de l’ANNEXE 2. 
 
 
 
 
Dossier 3 : TOXICITÉ ET ÉTIQUETAGE DES ALIMENTS 
 
 Situation professionnelle  
Les clients de la région sont très friands des cèpes. Les producteurs de la plaine de Nay 
proposent souvent des champignons issus des bois environnants. Tous les champignons ne sont 
pas bons à consommer, ce qui entraîne une vigilance particulière des restaurateurs sur l’origine 
des produits qu’ils utilisent en cuisine. 
 
 
 À partir du DOCUMENT 4 et de vos connaissances, vous répondrez aux questions de 
l’ANNEXE 3. 
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Technique de réalisation des bananes flambées 

Description : 
Après avoir été cuites au beurre et enrobées 
d'un caramel blond, les bananes sont 
flambées au rhum. Elles sont servies avec 
une boule de glace vanille ou rhum raisin. 

Ingrédients par personne : 
- 1,5 banane 
- 20 g de beurre 
- 3 cl de rhum ambré 
- 40 g de sucre 
- glace vanille ou rhum raisin 

 
Matériel 
− réchaud 
− poêle bi−métal 
− pince  
− saupoudreuse 
− sous−tasses 
− verre à digestif (rhum) 
 
 

Il existe différents types de réchauds :  
Les réchauds à alcool liquide : puissants, ils 
fournissent une belle flamme mais présentent des 
risques en cas de chute. Ils dégagent beaucoup de 
CO2 lors de la combustion. 
Les réchauds à alcool gélifié : moins puissants et 
moins dangereux que leurs homologues à alcool, ils 
offrent une flamme douce et uniforme. En plus du CO2 
dégagé lors de la combustion, il y a des émanations 
irritantes pour le nez et les yeux (éternuements et 
picotements). 
Les réchauds à gaz : ils offrent une flamme 
puissante et régulière. Ils doivent être stockés dans 
un endroit aéré afin d'éviter tout accident causé par 
une fuite.
1. Allumer le réchaud, faire fondre le beurre et 
légèrement saupoudrer de sucre le fond de la poêle. 
Déposer les bananes. Laisser caraméliser doucement.
 

2. Retourner délicatement les demi bananes, 
saupoudrer de sucre. Laisser colorer l'autre face 
quelques minutes. 
 
3. Augmenter la flamme et faire chauffer de façon 
uniforme la poêle. Bien couvrir la flamme et verser le 
rhum. Porter l'extrémité de la poêle sur la flamme, les 
vapeurs d'alcool s'enflamment. 
 
4. Dresser les assiettes. 
 

Critères de réussite : 
- Le caramel : trop clair, la sauce n'est pas très belle, trop foncé, la sauce est amère. 
- Le flambage : pour flamber, la température doit être élevée et la chaleur doit être répartie sur 

l'ensemble de la poêle. 
- La sauce : s'il y a trop de sauce, l'alcool de flambage sera dilué et il n'y aura qu'une petite 

flamme, voire rien du tout. Il faut quand même suffisamment de sauce pour le dressage. 
 

Source : DOCUMENT de l’auteur d’après www.technoresto.org Consulté le 14.11.2013 à 9h45 
  

DOCUMENT 1 
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Source : DOCUMENT de l’auteur  

  

DOCUMENT 2 

L’action de la chaleur sur le saccharose 
 
Action de la chaleur sèche 
Le sucre (saccharose) passe de l’état solide à l’état liquide c’est la fusion (à partir de 
+186°C). 
 
Action de la chaleur humide 
L’eau et la chaleur ont une action d’hydrolyse : elles détruisent les liaisons entre le 
glucose et le fructose qui composent le saccharose. Ces molécules vont se réorganiser 
de façon aléatoire. Il se forme un sirop qui passe par différentes phases (ex : nappé, 
boulé, petit cassé…) jusqu’à obtenir un caramel. 
Au cours de ce processus, des centaines de composés sont créés, ils ont des goûts et 
des saveurs différents. Certains sont volatils d’où l’odeur qui se dégage du caramel. 
 

 
Extrait de www.tpe-caramel.e-monsite.com Consulté le 14.11.2013 à 10h00 

 
 

Exemples de stade de cuisson du sucre Températures (°C) 
Sirop +100 – +101 

Nappé +105 
Boulé +117 - +120 

Petit cassé +135 - +140 
Caramel blond +155 - +165 
Caramel brun +170 - +180 

 
Remarques : 

- le travail du sucre nécessite une surveillance particulière de la température, au-
delà de +190°C il y a carbonisation du caramel, avec apparition d’amertume et 
d’odeurs acres, 

- l’introduction d’un ustensile métallique provoque la cristallisation du sucre, 
- l’acidité augmente l’action d’hydrolyse (ex : le citron fluidifie le caramel), 
- la solubilité du saccharose est faible dans l’alcool. 
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Source : Sciences Appliquées 1ère et Term bac pro cuisine et restaurant, Edition Nathan technique 2012

 
Qualité de l’air intérieur 
De nos jours, nous passons en moyenne 90 % de notre temps à l’intérieur des bâtiments. La 
qualité de l’air intérieur d’un hôtel peut être compromise par les polluants suivants : 
➤ des micro-organismes : les légionelles en particulier, qui se développent entre 25 et 45 °C 
dans les réseaux d’eau chaude, les ballons d’eau chaude et les réservoirs des installations 
de climatisation. Lorsqu’elles se retrouvent en suspension dans l’air, associées à des 
gouttelettes d’eau (principalement au niveau des douches dans l’hôtellerie), elles peuvent 
être respirées et causer des maladies chez l’homme ; 
➤ des allergènes biologiques tels que les débris et déchets d’acariens ; 
➤ des fibres minérales artificielles et l’amiante contenue dans certains revêtements 
d’isolation anciens, dont la dégradation peut avoir de graves conséquences sur la santé ; 
➤ en tant que source d’inconfort pour la clientèle les odeurs issues des cuisines affectent 
également la qualité de l’air intérieur. 
 

Source : http://www.unat.asso.fr/ Consulté le 14.11.2013 à13h43 

DOCUMENT 3 

DOCUMENT 4 
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À rendre avec la copie 

 

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

tableau ci-dessous. 
 

Ingrédients de la 
recette 

Groupe d’aliments Constituant alimentaire principal 

Banane Féculents céréales et dérivés Glucides complexes (amidon) 

Glace vanille Produits sucrés Glucides simples 

   

   

   

 
 
1.2 Proposer trois idées pour alléger le dessert flambé. 
 

 

 

 
 
1.3 Justifier l’intérêt de proposer des desserts plus diététiques (deux arguments attendus). 
 

 

 

 

  

ANNEXE 1 
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À rendre avec la copie 
 
 
 
 
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. 

 

 

 

 
 

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

 

 

 
 

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. 

 

 

 

  

ANNEXE 1 (suite) 
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À rendre avec la copie 

 
 
 
 

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. 

 

 

 

 

 
 

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. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Source : Sciences appliquées 2nde bac pro cuisine et restaurant, Edition Nathan technique 2011. 
 
 
2.3 Indiquer le principe de fonctionnement du brûleur atmosphérique. 
 

 

 

 

 
  

ANNEXE 2 

Le brûleur atmosphérique 
 
 
 
 

1 Air aspiré (primaire) 
2 Air complémentaire (secondaire)
3 Gaz 
4 Mélange gaz + air primaire 
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À rendre avec la copie 
 

 
 
 
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. 
 

 

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

 

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

origine, à l’aide du DOCUMENT 3. 
 
 

Polluants de l’air de la salle Origine 

  

  

  

  

ANNEXE 2 (suite) 
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À rendre avec la copie 
 
 
 
 
3.1 À partir du DOCUMENT 4, 
 

- définir une substance toxique 

 

 

 
 

- différencier les deux types de toxicité 
 

 

 

 

 
 

3.2 Dans le cas des champignons des bois toxiques, préciser le type de toxicité dont il 
s’agit. 

 

 
 
3.3 Différencier la toxicité à court terme et long terme. 
 

 

 

 

 

 
  

ANNEXE 3 
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À rendre avec la copie 
 
 

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

en complétant le tableau.  
 

Risques liés aux contaminations 
extrinsèques 

Mesures de prévention 

Contamination par des produits de 
nettoyage et de désinfection. 

 

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

 

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

 

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

 

 
 

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. 

 

 

 

 

 

 

 

ANNEXE 3 (suite) 


