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SUJET

A partir de vos connaissances et des ressources documentaires fournies dans le
dossier joint, il vous est demandé de proposer une séquence pédagogique relative a
'enseignement du service et de la commercialisation au restaurant en classe de
Premiére du Baccalauréat Professionnel « Commercialisation et services en
restauration » sur la thématique : « Les attentes de la clientéle a besoins
spécifiques au restaurant ».
Dans ce cadre, vous préciserez, en les justifiant, chacun des points suivants :
o le contexte de la séquence (positionnement dans I'année, diversité des
parcours des apprenants, ...) ;
o le déroulement de la séquence, les objectifs en termes de compétences et les
modalités d’évaluation, les équipements mobilisés ;
o les objectifs de chacune des séances composant cette séquence ;

o la nature des travaux demandés aux apprenants.

Tout au long de la construction de votre séquence :

o vous justifierez de vos choix didactiques ainsi que de la mobilisation des divers
apports scientifiques nécessaires ;

o vous veillerez a produire une analyse critique et argumentée des ressources
documentaires exploitées. Vous préciserez les éventuelles modifications que

vous y aurez apportées.



Annexe 1 -

Extrait du référentiel

de certification du Baccalauréat
Professionnel spécialité Commercialisation et services en restauration

COMPETENCES DU POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES N° 1 :

COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTELE

C141

COMPETENCES

OPERATIONNELLES en
francais et en langue
vivante étrangére

CONDITIONS DE REALISATION et
de mise en situation professionnelle en
fonction des concepts de restauration

CRITERES
ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

C1-1.3 Recueillir les
besoins et les attentes de
la clientéle

Clientéle avec différents profils
Contexte professionnel (Locaux et
matériel professionnel liés a la vente)
Fiches de procédures commerciales
Politique commerciale de 'entreprise

Repérage des éléments verbaux et non
verbaux (écoute active) permettant de
caractériser le profil et/ou les attentes de la
clientéle

Identification des besoins de la clientéle
Adaptation de la communication au type de
restauration

COMPETENCES DU POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES N° 5:

ORGANISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

C5-1

COMPETENCES

OPERATIONNELLES en
francais et en langue
vivante étrangére

CONDITIONS DE REALISATION et
de mise en situation professionnelle en
fonction des concepts de restauration

CRITERES
ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

C5-1.1 Etre a I'écoute de
la clientéle

Client actuel et potentiel

Enquétes de satisfaction

Remarques, besoins de la clientéle (y
compris spécifiques : menus végétarien,
végétarien...)

Qualité de la prise en compte des remarques
de la clientéle, des comportements de
consommation

Identification des besoins et des attentes de la
clientéle, et précision des informations
transmises a la hiérarchie

C5-1.4 Appliquer des
principes de nutrition et
de diététique

Fiche technique (avec mention de la
valeur énergétique)

Matieres premiéres, fiches produit
Plan national nutrition santé

Plan alimentaire

Menus, cartes, supports de vente
Tableau énergétique des aliments
Besoins spécifiques de la clientéle
(menu végétarien, végétarien...)

Préservation des valeurs nutritionnelles des
produits par un traitement approprié
(préparation, cuisson...)

Maitrise des équilibres alimentaires : dans une
présentation, dans un menu...

Prise en compte de la notion d’équilibre
alimentaire dans les conseils a apporter a la
clientéle

Calcul approprié de la valeur énergétique d’'une
fabrication

Réponse adaptée aux besoins de la clientéle
(choix des produits, des techniques de

cuisson...)

Autres
compétences
pouvant étre

ciblées

C1-1.2 Accueillir la clientéle

C1-1.5 Conseiller la clientele, proposer une argumentation commerciale

C1-1.7 Gérer les réclamations et les objections éventuelles

C1-21 Communiquer avant le service avec les équipes (cuisine, bar, cave,
réception...)

C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes (cantine, bar, cave,
réception)

C3-2.3 Proposer et/ou mettre en ceuvre les actions d’optimisation et/ou correctives

C5.2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement
(innovation, créativité...)
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Annexe 2 -B

Ministere de la transition écologique et solidaire, 5 février 2025, écologie.gouv.

https://www.ecologie.gouv.fr/sites/default/files/publications/plaqueti

.pdf

Consulté le 24 septembre 2025
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Annexe 3 — Saluer en Langue des Signes Francaise

Rébecca Frasquet, 28 février 2023, Informations handicap, https://informations.handicap.fr/a-serveurs-saluent-en-Isf-

restaurant-entreprise-34509.php
Consulté le 24 septembre 2025

Saluer en LSF* au restaurant
d'entreprise ou comment faire une
place aux ftravailleurs handicapées !
Dans la restauration, ils ne sont que 3,4
%. Mais certains établissements
s'impliquent davantage et ne le
regrettent pas...

Raouf Labidi et Kais Laouti trénent,
souriants, sur des affiches a I'entrée du
restaurant d'entreprise. Ces deux
employés, déficients auditifs, y disent
bonjour en langue des signes. Un
accueil rare en entreprise ou les
personnes handicapées sont souvent
peu présentes ou invisibles. "Lorsqu'ils
travaillaient en salle, des convives se
plaignaient : il ne me répond pas !",
rapporte Olga Boulay, la directrice du
restaurant  inter-entreprises  Bercy
Lumiére ou viennent se restaurer les
salariés des banques BNP
Paribaset ING, de I'enseigne de prét-a-
porter Zara ou encore du ministere de
I'Intérieur. "Depuis qu'on a mis l'affiche,
les clients disent bonjour a Raouf et
Kais en langue des signes, certains
enchainent 'bonjour, s'il vous plait !",
dit-elle, ravie.

Restauration : 3,4 % de salariés
handicapés

Avoir 6 % de travailleurs handicapés
dans leur effectif est une obligation
pour les entreprises comptant au
moins vingt salariés, mais moins d'un
tiers d'entre elles s'y conforment : les
autres abondent le fonds pour
l'insertion professionnelle des
personnes handicapées. Dans
I'nébergement et la restauration, selon
les statistiques de la Dares, le taux
d'emploi des personnes en situation de
handicap était de 3,4 % en 2021,

contre 3,5 % tous secteurs confondus.
Mais certaines entreprises

comme Arpége, filiale haut de gamme
du groupe de restauration

collective Elior (lequel atteint 6,8 %),
font plus d'efforts que d'autres et ne le
regrettent pas.

© Photo d'illustration générale

Postes variés et esprit de
solidarité

Sourire lumineux, Marvin Haquin, 28
ans, embauche a 7h mais arrive des
6h30. Ce matin, il dresse des entrées :
frisée, mozzarella, tomates confites,
olives. "Ca fait neuf ans que je suis ici,
J'apprends pas mal de choses,
I'ambiance est pas mal, ce que j'aime
le plus c'est la patisserie", explique le
jeune homme autiste a I'AFP. "En
salle, j'aide les clients handicapés, je
ramene leurs plateaux". La
responsable des préparations froides
Régine Kah acquiesce : "Marvin aime
toucher a tout, il écoute tres bien".
Toque noire sur le front et manches
retrousseées, Alexandre Bisson, lui
aussi porteur d'un trouble du spectre
de l'autisme, remplit de créeme
patissiére des tartelettes qu'il garnit de
fruits rouges et d'amandes effilées,
guidé par la cheffe adjointe Myriam
Konforti. "C'est grand ici, il y a
plusieurs postes, c'est varié, et si




quelqu'un a besoin d'aide, on vient
l'aider", dit-il.

"Moments de stress et petites
blagues"

Alexandre "avait du mal avec la
dextérité : on a beaucoup travaillé le
pochage et maintenant il le fait sans
probleme. Il a une motivation énorme",
affirme en souriant Mme Boulay. "C'est
peut-étre un peu plus long, il faut
répéter, mettre en sécurité la
personne... mais le résultat, on sait
qu'on l'aura", dit-elle. Le matin, le jeune
homme "enchaine des taches précises
qu'il connait par cceur, puis on lui
confie par exemple la rosace sur le
brownie", explique la cheffe adjointe
Myriam Konforti. "Parfois, ¢a nous
ralentit un peu", admet-elle. "Dans la
restauration on a des moments de
stress ou on peut étre un peu
sanguins. La il faut étre patient : s'il se
trompe je fais une petite blague... on
en rigole apres." Les personnes
autistes et certaines autres ayant un
handicap cognitif ou mental sont "trés
a l'aise avec nos métiers ou il y a de la
répétition : en cuisine, on peut trouver
des taches dans lesquelles elles seront
tres performantes", rapporte Fyntha

* Langue des Signes Frangaise

Parant, responsable diversité et égalité
des chances chez Elior France.

Un pdle dédié au maintien dans
I'emploi

L'entreprise a créé en 2016 un péle
dédié au maintien dans I'emploi des
collaborateurs touchés par la maladie
ou le handicap, qui aménage les
postes, accompagne les equipes... En
dix ans, 60 personnes handicapées ont
bénéficié du programme Passerelle
d'Elior, mis en place en partenariat
avec I'Académie de Paris, le centre de
formation des apprentis (CFA) et
I'Ecole de Paris des métiers de la
table, et aussi expérimenté a Nimes
depuis septembre. Parmi ces 60
bénéficiaires, Alexandre, qui a
enchainé avec un CAP cuisine en
alternance chez Arpege. "Un poste
d'apprenti patissier se libérait en
septembre, j'ai eu plusieurs
candidatures mais je n'ai méme pas
regardé les CV. Aprés une année
passée avec lui, il était évident que ce
serait Alexandre, confie Mme Boulay
dans un sourire rayonnant. L'école
devra s'adapter a son rythme mais je
suis stre qu'il y arrivera haut la main



Annexe 4 — Tendances alimentaires : zoom sur les nouveaux modes
d’alimentation

Ma vie en couleurs, https://www.mavieencouleurs.fr/cuisine/bouillon/tendances-alimentaires-zoom-sur-les-nouveaux-modes-
dalimentation
Consulté le 24 septembre 2025

Tendances alimentaires : zoom sur les nouveaux modes
d'alimentation

Qu'est ce qui est vert, sain, frais, sans gluten, et qui se mange avec plaisir ? Franchement,
depuis quelques années, on ne sait plus trop, pas vous ? Voila que fleurissent dans nos
menus et sur nos rayons tout un nouveau vocabulaire et de nouveaux régimes alimentaires
qui remettent totalement en question nos habitudes traditionnelles. Du crudivorisme au
sans gluten, en passant par le végétalisme ou le sans lactose ou sans sel, et si finalement,
il n'y avait pas de régime miracle, mais juste une grande liberté, et des choix guidés par des
motivations personnelles. Comment s’y retrouver ? Quelles sont ces tendances
alimentaires et les motivations de ceux qui les suivent ? Voici un guide pour y voir plus clair
dans cette « alimentation moderne » et qui se veut toujours plus responsable. A table.

[...]

Une alimentation qui préserve I'environnement

Végétarisme, véganisme ou locavorisme ont un point commun (outre leur terminaison) : ce sont
trois modes d’alimentation qui entendent réduire limpact de notre consommation sur
I'environnement (protection de la vie des animaux, préservation de la biodiversité, baisse de la
pollution, etc.), sans toutefois perdre le golt des bonnes choses ! (manquerait plus que ¢a!) On
vous dit tout sur ces nouvelles tendances food pour manger sain et atteindre un certain équilibre
alimentaire !

Végétarisme, un mode d’alimentation antique

Respecter les animaux, en évitant tout simplement de les consommer est le fondement du régime
végétarien. Datant des philosophes grecs, qui I'appelaient « la diéte végétale » et qui faisaient
preuve de beaucoup de compassion envers les animaux, le régime « veggie » exclut toutes les
viandes de I'assiette. Rassurez-vous, le végétarien n'est pas seulement un mangeur de salades :
ce mode d’'alimentation fait la part belle a toutes les autres catégories de denrées (légumes,
féculents, céréales, légumineuses, fruits frais et secs, etc.). Bien suffisantes pour garder la forme
et manger sain.

Un cran plus loin que le végétarisme dans la recherche d'aliments, le végétalisme, lui, probne une
consommation d’aliments issus uniquement du monde végétal. Vous l'aurez donc compris,
poissons, fruits de mer, produits laitiers, ceufs, et méme miel ne trébneront sur leur table. Pour
remplacer les protéines animales, les végétalistes misent sur les légumineuses (lentilles, pois,
féves), le soja, les noix et les graines (tournesol, chia, lin, etc.). Par ailleurs, 'association réguliére
de Iégumes verts (haricots, chou, cresson, épinards, etc.) et de Ilégumineuses couvre les besoins
en fer. Et non, les végétaliens n'ont pas le teint livide !

Quant au véganisme, il exclut de son quotidien tout produit portant atteinte a la vie des animaux :
nourriture, mais aussi habillement (cuir, laine, etc.) et produits cosmétiques testés sur les animaux.
Ce qui n’empéche pas d’apprécier les plaisirs de la table et d’étre un véritable hédoniste, question
de créativité ! La preuve avec cette recette de macédoine végane sur carpaccio d’avocat, riche en
saveurs.

Moins radical, cela existe aussi ! Aujourd'hui, beaucoup décident de réduire leur consommation de
viande et adoptent ce qu'on appelle le flexitarisme : prenant conscience des effets nocifs de



I'élevage intensif pour I'environnement, ils deviennent quasiment végétariens, mais acceptent
toutefois de savourer viandes et poissons, de préférence de productions locales, et de maniére
trés occasionnelle.

Les recettes végétariennes ou véganes ouvrent aujourd'’hui bien des horizons culinaires et de
nouvelles alternatives pour ceux qui aiment concocter de bons petits plats. Testez ces recettes
de nems végétariens ou de gaspacho végan Amora® ... elles feront le bonheur de toute la famille !

[...]

Locavorisme : circuit court... toujours

Le locavore, malgré son nom un peu effrayant, n'a rien d'un marginal. Privilégier le local et limiter
son impact environnemental : tel est le credo des locavores qui ne consomment que de la
nourriture produite a moins de 200 kilométres de chez eux. Du frais et du produit « pas trés loin »
qui recouvrent d'autres motivations : le soutien a des agriculteurs qui travaillent au rythme des
saisons, dans le respect de la terre et de la biodiversité. Cette démarche est d’ailleurs conduite
depuis dix ans a travers le programme Harmony de la marque LU® qui soutient les bonnes
pratiques agricoles de 1 700 producteurs de blé a travers une charte spécifique.

/' Par ailleurs, le locavorisme est une invitation a
réduire son impact écologique, puisque ce
mode de consommation limite la présence
d’aliments transportés ou importés. Ce sont
donc les fruits et Iégumes frais de saison et du
terroir qui seront privilégiés par rapport aux
produits venant de l'autre coté de la planéte !
Ou comment se laisser porter par les saisons,
tout simplement.

[...]

Jamais trop bio pour la santé

Sans trop de surprise, depuis une dizaine d’années, le bio fait I'unanimité. Et pour cause ! Selon
des rapports de 'OMS, il est avéré que les produits issus de I'agriculture biologique comportent
des teneurs moindres en nitrates et en résidus de pesticides. Fruits, légumes, viandes, fromages,
ceufs frais et produits dérivés comme le vin sont soumis a des cahiers des charges stricts limitant
'usage de produits chimiques, d’OGM, d’engrais, etc. Dans I'élevage, les animaux bénéficient
d’'une nourriture répondant aux mémes critéres. Une qualité de nutrition qui fait de plus en plus

d’adeptes. [...]

Le sans gluten et le sans lactose, pour une vie plus légére

Contrairement a ce qu'on pourrait penser, il ne s'agit pas d'une mode marketing, ou d’'un régime
amincissant, mais d’une préoccupation pour la santé. Le gluten et le lait, en raison de leurs
molécules protéiniques, peuvent étre difficiles a assimiler par I'organisme de certains. De plus en
plus de personnes sont intolérantes ou allergiques au blé ou au lait de vache. Dans le pire des cas,
certaines souffrent de la maladie cceliaque, une infection chronique de lintestin qui ne peut étre
traitée que par I'exclusion du gluten de I'alimentation. |l s’agit alors de supprimer, pour atteindre un
équilibre alimentaire, tout ce qui se fait a partir de farine de blé, d'orge et de seigle : pain,
patisseries, pates, etc. Mais avant d’agir, il est important de consulter votre médecin a ce sujet et
de suivre ses recommandations en matiére de nutrition.

Les intolérants et allergiques peuvent ainsi souffrir de ballonnements et autres dysfonctionnements
intestinaux, voire étre fatigués. Supprimer le gluten et le lactose de son alimentation, quand on est
allergique ou intolérant, c'est trouver le moyen le plus simple de conserver son confort digestif sans

toutefois perdre le golt des bonnes choses ! [...]



Annexe 5 — Différents types de régimes alimentaires

La chaire bien-étre animal, https://chaire-bea.vetagro-sup.fr/la-proportion-de-personnes-adoptant-des-regimes-sans-viande-
est-de-plus-en-plus-importante-vrai-ou-faux/
Consulté le 24 septembre 2025
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Annexe 6 — Rendre son restaurant accessible aux personnes en
situation de handicap

3 avril 2025, Handinorme, https.//www.handinorme.com/accessibilite-handicap/169-restaurants-laccessibilite-de-votre-
restaurant-decryptee-la-voirie-le-buffet-les-sanitaires-
?srsltid=AfmBOooAdgJZuJRcRVQUKFyRQUFNEYOKAR|TiGr2tjOLIhJ3jW8rw1vA

Consulté le 24 septembre 2025

Pour offrir a chacun de vos clients une expérience fluide et sécurisée, votre restaurant doit
répondre aux exigences de la Loi n°® 2005-102 et de I'Arrété du 1er aolt 2006. Dans ce guide,
nous détaillons pas-a-pas les aménagements indispensables — de 'accés depuis la voirie aux
sanitaires — pour transformer votre établissement en un lieu authentiquement inclusif.
Points Clés mise en accessibilité d'un restaurant
e Loin® 2005-102 & Arrété 1er aolt 2006 : tout ERP doit étre accessible aux personnes
handicapées. [...]
e Parking : =2 % de places adaptées, marquage vertical + horizontal.
o Salle: 2 places PMR pour < 50 couverts, + 1 par tranche de 50 ; cheminement 1,20
m, giration & 1,50 m, tables a 70 cm.
o Sanitaires : WC PMR avec demi-tour @ 1,50 m, barre d’appui (0,70-0,80 m), lave-
main < 0,85 m.

e Cas de dérogation: impossibilité technique, contraintes patrimoniales ou
disproportion manifeste.

o Registre d'accessibilité : document public décrivant le degré d’accessibilité et les
prestations.

[...]

Comment rendre accessible votre restaurant depuis la voirie ?

Selon l'arrété du 1¢" aolt 2006, il estimportant que votre restaurant soit accessible depuis
la voirie.

o L'entrée principale de votre restaurant doit également étre clairement indiquée pour
permettre aux personnes malvoyantes de la repérer facilement.

e Les vitrines ou surfaces vitrées doivent faire I'objet d'une signalisation a I'aide
d'éléments contrastés disposés entre 1,10 et 1,60 métre de hauteur, par exemple a
I'aide de bandes de signalisation pour vitres.

o Le cheminement ne doit pas présenter d'obstacle : I'entrée doit étre dégagée pour
permettre non seulement le passage des personnes en fauteuil roulant mais aussi des
personnes utilisant une canne ou étant accompagnées d'un chien d'aveugle.

o L'installation d'une rampe d'acceés est obligatoire en cas de présence de marches.

[...]
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Comment rendre accessible une salle de restaurant ?
Combien de places accessibles PMR doit on prévoir dans un restaurant ?

La loi prévoit

- au moins 2 places pour les personnes en situation de handicap et a mobilité réduite
lorsque la salle compte jusqu’a 50 places assises,

et

- un emplacement supplémentaire par tranche de 50 places en plus. La table doit étre a
une hauteur minimum de 70cm.

[...]

Quelles sont les dimensions a respecter pour un cheminement adéquat dans son restaurant ?
Les personnes avec un handicap moteur devront pouvoir circuler librement et en toute
autonomie au sein de votre restaurant ; il faut donc créer un cheminement assez large (120
cm) avec des espaces de manceuvre permettant au fauteuil roulant de faire demi-tour
(giration de 150 cm). De plus votre cheminement ne pourra pas comporter de pente de plus
de 2 %. Pour permettre une circulation sdre et si votre restaurant dispose de tapis de sol, ceux-
ci doivent étre posés ou encastrés, durs et ne pas présenter de ressaut de plus de 2 cm.
Un espace de manceuvre de porte devra aussi étre pensé, deux possibilités existent :
e OQuverture des portes en poussant = longueur minimale de I'espace de manceuvre de
porte de 170 cm
e Ouverture des portes en tirant = longueur minimale de I'espace de manceuvre de
porte de 220 cm

Vos tables devront présenter un vide de 70 cm de haut minimum (profondeur 60 cm et
largeur 90 cm) sans obstacles.

[...]

Si le paiement peut s’effectuer a la caisse et non a =
table, il est nécessaire d’installer un comptoir pour ,} \ /
personnes handicapées et a mobilité réduite. Les 7. } 2
dimensions sont : une hauteur de 0,80 m maximum, —F T
une largeur de minimum 0,60 m et une profondeur de |
minimum 0,30 m. | A
¢ Hauteur maximum : 0,80 m. ———
¢ Vide sous comptoir : = 0,30 m prof. x 0,60 m L o | |
x 0,70 m H. - Fm
e Signalétique : pictogramme “comptoir v
accessible”. [...]
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Annexe 7 — Comment accueillir et se montrer disponible ?

Accueillir une personne a déficience visuelle, 18 octobre 2012, Cine-sens, https://cine-sens.fr/wp-
content/uploads/2014/04/Guide-FAF-accueil_en_erp.prf
Consulté le 24 septembre 2025

Comment accueillir et se montrer
disponible ?

® e
En France, le terme « accueil » ou « information » ne porte pas
toujours bien son nom. Quand la personne déficiente visuelle
se présente a ’entrée ou a ’accueil de votre établissement, faute
de capter un regard, elle risque d’attendre longtemps et d’avoir
un comportement qui parait inadapté et sera mal compris.

Quand un client ou un usager déficient visuel se
présente dans votre établissement, allez vers lui ou
guidez-le de la voix pour qu'il se dirige dans votre
direction, Un « Bonjour Monsieur » suffira pour qu'i!
trouve son chemin jusqu'h vous. Vous pouvez cependant
ajouter « Je suis actuellement occupé, mals je suis 3
vous apres les deux dames qui sont déja Ia ».

Rien de plus agréable quand on ne voit pas que ce petit
mot qui permet de patienter en restant zen.

En agissant ainsi, tout est clair et la conversation peut
s’établir trés naturellement entre vos clientes

et la personne déficiente visuelle,

Ne dites pas « Tenez » en tendant quelque chiose. Posez
I'objet sur la table et indiques : « J'ai posé la servietie &
droite de votro assiette «

Prévenes la personne i chaque fois que vous la quittez.
En fin de repas, soyez aimable en lui indiquant,
discrétement, si elle a une tiche sur un vétement,

elle pourra Péliminer plus facilement.

13



restaurants

Annexe 8 — Les régimes alimentaires des sportifs, un concept pour les

1¢" septembre 2017, https://www.fourniresto.com/blog/les-regimes-alimentaires-des-sportifs-un-concept-pour-les-restaurants/

Consulté le 24 septembre 2025

Les Régimes Alimentaires des Sportifs, un Concept pour les Restaurants ?

Manger sainement n’est pas une simple
tendance pour les sportifs, c’est un vrai
mode de vie. Les restaurants ont
commenceé a s’inspirer des régimes
sportifs et des habitudes alimentaires
des athlétes pour confectionner des
repas sportifs.

Prés de 70% des objectifs sportifs
dépendent de [lalimentation. De
nombreux sportifs suivent des régimes
riches en protéines qu’ils consomment
avant et/ou aprés une séance de sport.
Cela permet au corps de gagner un
maximum d’énergie. Une alimentation
saine et équilibrée est privilégiée. Les
professionnels de la restauration
cherchent a plaire a un maximum de
personnes en répondant aux habitudes
alimentaires de tous. C’est pour cette
raison qu’ils commencent a proposer
des plats pour les sportifs.

Que vous soyez un sportif de haut
niveau, une adepte du fitness ou un
sportif du dimanche, vous trouverez
toujours un bon petit plat répondant aux

apports caloriques et énergiques dont
vous allez avoir besoin pour votre
séance de sport. Les bars a jus ou a
smoothies mettent en place des
boissons avec des protéines... Super
sympathique a emporter en allant a
votre salle de sport préférée...

A présent, les restaurants pour sportifs
se déploient. En France, Ile
restaurant Liifea mis en place un
concept innovant et révolutionnaire
inspiré des restaurants “healthy” des
Etats-Unis. Leur carte propose des
plats adaptés a un type de routine
sportive précise. lls mettent en avant
des plats bons pour la santé mais aussi
pour les papilles des plus gourmands.
Les repas répondent tous aux besoins
nutritionnels de tout bon sportif. Sur
chaque repas, les calories, nombre de
lipides, sucres ou encore protéines sont
notés afin de donner un maximum
d’'informations sur I'apport nutritionnel
de ce qui est propose sur la carte.

Que mange un sportif ?

Au petit-déjeuner, les fruits sont bons a
consommer. Mais il est possible d’avoir
un petit-déjeuner rempli de protéines :
yaourt au lait ou au soja, des ceufs... On
peut aussi déguster un bon porridge
avec des fruits secs et un peu de miel.
Les sportifs évitent tout ce qui est
céréales industrielles, biscottes trop
sucrées...

Au déjeuner, viande et poisson sont au
menu. Il faut éviter les mauvaises
associations alimentaires pour ne pas
perturber la digestion. On favorise les

protéines animales et/ou dorigines
végétales comme les lentilles, le tofu...
avec un peu de céréales et des
légumes.

Le soir, on dine léger. Les cuissons
douces sont a privilégier pour que les
aliments gardent un maximum de
nutriments et de vitamines. Le mieux
est de se concocter un repas 100%
végétarien le soir.

Les sportifs n’hésitent pas a manger
des collations entre les repas : un petit
carré de chocolat noir, des fruits...
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Annexe 9 — Vidéo : les allergies alimentaires

Institut P., 19 décembre 2012, YouTube, https:/www.yout-ube.com/watch?v=bD8 Pywd0Oes
Consulté le 24 septembre 2025

Cette vidéo de I'lnstitut Pasteur d’'une durée de 4 minutes et 41 secondes apporte un
éclairage sur les allergies alimentaires. Elle commence par définir ce qu’est une
allergie : une réaction inappropriée et excessive du systéme immunitaire face a
certaines protéines présentes dans des aliments. Les symptémes sont variés, allant
de simples démangeaisons ou rougeurs cutanées jusqu’a des réactions plus graves
comme des difficultés respiratoires ou un choc anaphylactique.

La vidéo défait également plusieurs idées regues, par exemple la confusion entre
allergie et intolérance alimentaire. Elle s’appuie sur des données chiffrées pour
montrer 'ampleur du phénoméne : un nombre croissant de personnes, enfants comme
adultes, sont aujourd’hui concernées.

Les principaux aliments déclencheurs sont présentés, ainsi que la liste officielle des
14 allergénes devant obligatoirement étre signalés dans la restauration.

Enfin, la vidéo propose des conseils pratiques pour mieux gérer les allergies au

quotidien : vigilance dans la lecture des étiquettes, adaptation des repas,
sensibilisation de I'entourage et recours a un suivi médical spécialisé.

15



Annexe 10 — Bien manger pendant ma grossesse

Gouvernement de la Nouvelle Calédonie, dass.gouv.nc, https://dass.gouv.nc/alimentation-1000premiersjours

Consulté le 24 septembre 2025

Bien manger pendant ma grossesse

Aliments a privilégier e
% « Poissons gras: maquereau,
sardine... en conserve au naturel,
poissons frais du lagon

» Des légumes verts a chaque repas,
cuits, bien lavés si crus,
frais ou surgelés de préférence

» Des féculents a chaque repas,
en quantités modérées,

(pensez aux légumes secs:
lentilles, ambrevades...)

« Aumoins 1 produit laitier/jour:
lait, fromages, yaourts,
au lait pasteurisé

« Eau sans sucres ajoutés:
1,5 litre/jour (10 verres)

« Une poignée d'oléagineux

' sans sel ajouté (noix de bancoule,
de badamier, noisettes de cayenne...)

Aliments a éviter e

e

.41;
-
Q2D

S U

@ « Fromages et yaourts
au lait cry, lait cru
mnan
« Certaines charcuteries:
rillettes, patés, A
foie gras, produits @
en gelée...
» La viande crue P
ou peu cuite @
i
:‘ng:;;:" '?: NOUVELLE-CALEDONIE % Em:\;:

Lavez et épluchez vos légumes et vos fruits

LES CLES D'UNE ALIMENTATION
EQUILIBREE

» 3 repas/jour + 1 & 2 collations

» Ne sautez pas de repas

P Fayorisez des aliments riches en fer:
viande rouge, lentilles, chouy kanak,
légumes « feuilles »

» Mangez varig, votre bebe
aura déja tout gotté!

S

» Le poisson cru
et certains poissons
(marlin, espadon)

» Les poissons
fumés (saumon, truite)

‘e

« Coquillages
et fruits de mer

« (Eufs crus et produits
a base d'ceufs crus:

mousse au chocolat,
mayonnaise maison...

www.santepourtous.nc  SdNeak:
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Annexe 11 — Alimentation et diabéte

Annaick Ronarch, 9 novembre 2022, Zeste de diet, https.//zestedediet.fr/2022/11/14-novembre-journee-mondiale-du-diabete/

Consulté le 24 septembre 2025
k -
—_—
Penser aux
légumineuses “

Réduire ses apports
nsom en graisses et
su::ﬁosamme":iet'de mieux les choisir
végétaux

ALIMENTATION
&

Consommer
D'nBETE régulierement des
aliments complets,
riches en fibres
& % %’Q;
(B Eviter les
: Limiter sa Bouger tous aliments ultra
- consommat les jours transformeés

ion de sel
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Annexe 12 — 10 principes a connaitre pour accueillir des clients
britanniques

Vanessa GUERRIER-BUISINE, 15 février 2017, I'hétellerie-restauration, https://www.lhotellerie-restauration.fr/actualite/10-
principes-a-connaitre-pour-accueillir-des-clients-britanniques
Consulté le 24 septembre 2025

10 principes a connaitre pour accueillir des clients britanniques

Premiére cible pour certaines destinations francgaises, les Britanniques sont attachés a
I'Hexagone pour des raisons geographiques, historiques et culturelles. Soigner I'accueil de
cette clientéle fidéle est essentiel. - Publié le 15 février 2017 a 17:06

1. Si le client britannique est célébre pour son flegme, il reste attaché aux valeurs
traditionnelles. Un accueil dans les régles et la ponctualité seront donc appréciés.

2. Discret, il attend du personnel qu'il soit aimable et I'écoute. La barriére de la langue ne doit
pas exister. Ne pas parler anglais dans I'hétellerie d'aujourd'hui ne serait pas compris. Si le
client tente le frangais, méme de maniére hésitante, répondez-lui en francais pour ne pas le
froisser.

3. Mettez a disposition des adaptateurs de prises ou des prises USB pour gqu'ils puissent
brancher leurs appareils.

4. |Is laissent volontiers des avis sur les sites spécialisés et répondent aux questionnaires de
satisfaction. Attention a s'assurer de leur bien-étre durant leur séjour pour s'éviter des
déconvenues.

5. Pensez a communiquer au niveau local auprés des clients en résidence secondaire prés
de I'hétel. lls pourraient étre intéressés par votre restaurant ou d'autres infrastructures de
I'hétel.

Au restaurant

6. Les Britanniques aiment la cuisine frangaise, surtout au diner, mais accordent une grande
place au petit déjeuner, qui doit étre copieux et proposer des mets sucrés et salés (ceufs
brouillés, bacon, saucisses...). Leur pause déjeuner se limite souvent a un repas froid.

7. La cuisson des viandes n'est pas la méme pour eux. Lorsqu'ils demandent a point,
comprenez bien cuite. Pour 10 % d'entre eux, qui sont végétariens, prévoyez une alternative
aux plats de viande. Disposez eau et pain (de campagne si possible) dés le début du repas.
Pensez a disposer de biéres, surtout pour la Saint-Patrick (17 mars).

8. En matiére de service, ils apprécient d'étre accompagnés dans le choix des mets, vins et
fromages et qu'on leur explique la composition et l'origine des produits.

9. Prévoyez une carte traduite en anglais, elle sera aussi utile pour d'autres clients étrangers
anglophones.

10. Le tea time fait partie intégrante de la culture anglaise. Aussi, a défaut de proposer une

offre tea time au bar ou au restaurant de I'hétel, pensez a mettre a disposition dans les
chambres bouilloire, sachets de thé de qualité et capsules de lait.
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Annexe 13 —

Menus programmés d’un restaurant d’application

23 septembre 2025, document créé par les auteurs du sujet

Menus programmés d’un restaurant d’application

DATES

T.P. : TRAVAUX PRATIQUES

S 38
15.09 au 19.09

Royale de St Jacques, champignons, sauce champagne
SIS
Trilogie de poisson fagon pot au feu
LAS
Pavé de veau, poires roties, mousseline de panais et Iégumes de saison
LAS
Dessert autour des saveurs d’automne

S 39
22.09 au 26.09

S 48
24,11 au 28.11

S50
08.12 au 12.12

Accueil d’une équipe nationale de handball féminin

Salade de pates fagon méditerranéenne
BAS
Filet de poulet grillé au paprika fumé, patates douces réties et brocolis vapeur
BAS
Compote de pomme maison

DEJEUNER A THEME : ITALIE

Bruschetta a l'italienne
BAS
Picatta de volaille jaune au citron et capres, risotto de pates riso, carotte et petits
pois
SBY
Panacotta aux myrtilles

MENU DE FETES
Tartare de Saint-Jacques aux clémentines
BAS
Dos de cabillaud au bouillon a la citronnelle
LAY
Ballottine de chapon aux morilles, flan de carotte, Iégumes verts et pommes
Macaire
BAS
Bilche aux 3 chocolats

S 51
15.12 au 19.12

S 05
26.01 au 30.01

MENU VEGETARIEN
Tartelette de chévre frais, figues et noix caramélisées

BAS

Carpaccio de betteraves multicolores, creme de roquette et noisettes torréfiées
LAY

Risotto crémeux aux champignons sauvages et asperges, chips de parmesan
BAY

Db&me chocolat noir, coeur coulant de framboise et crumble au sésame noir

CARTE A CHOIX
Entrées :

S 06
02.02 au 06.02

Inspiration autour des crevettes
Risotto du jour

S 07
09.02 au 13.02

L'ceuf dans tous ses états
Suggestion du marché
Plats :

Création du jour autour du canard
Porc selon l'inspiration du chef
Poisson signature du jour
Suggestion du marché
Garnitures :
Légumineuses, carottes, endives
Desserts :

Chariot de desserts
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Annexe 14 — Logos

https://www.virages.com/Panneau-Pictogramme-Securite/panneau-vertical-interdit-femmes-enceintes

https://www.diagnostic-accessibilite-handicapes.com/accessibilite/symboles-types/

https://www.ceed-diabete.org/scientific-council
Consulté le 24 septembre 2025

INTERDIT
AUX FEMMES

ENCEINTES

©

https://www.virages.com/Panneau-Pictogramme-Securite/panneau-
vertical-interdit-femmes-enceintes

TYPES DE HANDICAP

Moteur

N
1]

Visuel

Auditif Mental [ Psychique

https://www.diagnostic-accessibilite-
handicapes.com/accessibilite/symboles-types/

CENTR
p'ETUD

E EUROPEEN
E pu DIABETE

https.//www.ceed-diabete.org/scientific-council
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