	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

Épreuve de contrôle


Durée : 15 minutes de préparation + 15 minutes d’oral
Présentation du sujet
Vous êtes responsable Restauration d’un Hôtel Restaurant de Chaîne de la région Rhône-Alpes.

Votre établissement a été choisi pour accueillir une réception donnée en l’honneur des athlètes de l’équipe de France, ayant participés cet hiver aux XXIIème Jeux Olympiques d’Hiver, à Sotchi.
Questions : 
1. Vous sollicitez l’ensemble de votre équipe pour réfléchir à la décoration de la salle de réception et des buffets ; le thème sera bien sûr les JO et les Sports d’hiver.
Que proposez-vous ?
2. Vous demandez à votre barman de préparer 2 cocktails à base de vodka : le Bloody Mary et le Screwdriver.
Expliquez la composition de  la vodka.

Indiquez les produits nécessaires à la composition et le mode d’élaboration pour l’un de ces deux cocktails.

3. Pour agrémentez l’apéritif, le chef de cuisine vous propose de préparer des amuse-bouche avec du caviar. Vous vous informez sur l’origine de ce caviar afin de pouvoir en parler à votre brigade pour qu’elle-même ait des éléments de réponse aux éventuelles questions des convives.

Proposez une fiche descriptive du caviar (Pays producteurs, variétés, fabrication, production, service en salle, produits d’accompagnement) et argumentez le choix du caviar d’élevage d’Aquitaine.
ANNEXE SUJET N°1
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Les 5 anneaux entrelacés représentent les cinq continents unis par l’olympisme, et les six couleurs (en comptant le blanc en arrière-plan) représentent toutes les nations, car au moins l’une de ces couleurs était présente dans le drapeau de chaque pays, du moins à l'époque de sa création (1896). L'interprétation la plus courante associe un continent à chaque couleur des anneaux (le bleu représenterait l'Europe, le noir l'Afrique, le jaune l'Asie, le vert l'Océanie et le rouge l'Amérique).
http://fr.wikipedia.org/
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Trois mascottes olympiques pour Sotchi 2014

Le président de la commission de coordination des Jeux à Sotchi, Jean-Claude Killy, a déclaré : "Je souhaiterais féliciter le peuple russe et le comité d'organisation de Sotchi 2014 d'avoir choisi le lapin, l'ours polaire et le léopard. Je suis persuadé que ce fabuleux trio, en contribuant à la promotion de Sotchi 2014 et des valeurs olympiques en Russie et dans le reste du monde, permettra à toute une nouvelle génération de découvrir les Jeux."

http://www.olympic.org/fr/
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Le Caviar d’Aquitaine
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Une expérience unique. Ce caviar Baeri Royal propose des grains de belle taille (2.5 mm) avec une peau fine de couleur gris anthracite à brun doré. Sa longueur en bouche et ses notes de noisettes ne sont pas sans rappeler le Sevruga. 

Origine : ce caviar provient d'esturgeons Acipenser Baerii, originaires de Sibérie, et élevés en France, en Gironde, depuis 1995. A 7-8 ans, les femelles esturgeon atteignent 10 kg. Le caviar est prélevé à sa première maturité, il est ensuite délicatement salé afin de lui permettre d'exprimer pleinement ses saveurs noisettées et d'atteindre une longueur en bouche optimale. Il est ensuite affiné pendant plusieurs mois au frais.
Conservation et dégustation : Tenir au frais (0-4°C). Nous vous recommandons de le déguster avec une cuillère en nacre, en corne, en or ou en plastique car l'inox et les autres métaux altèrent irrémédiablement son goût. Il accompagne parfaitement oeufs, pommes de terre et pourra venir finement parfumer vos autres recettes.
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	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

« Commercialisation et Services en Restauration »
Épreuve de contrôle


CORRIGE N°1
Présentation du sujet
Vous êtes responsable Restauration d’un Hôtel Restaurant de Chaîne de la région Rhône-Alpes.

Votre établissement a été choisi pour accueillir une réception donnée en l’honneur des athlètes de l’équipe de France, ayant participés cet hiver aux XXIIème Jeux Olympiques d’Hiver, à Sotchi.

Questions : 

1. Vous sollicitez l’ensemble de votre équipe pour réfléchir à la décoration de la salle de réception et des buffets ; le thème sera bien sûr les JO et les Sports d’hiver.

Que proposez-vous ?
· Pour la salle : 

Des photos, affiches concernant les JO de Sotchi (carte de la Russie, photos des sites, des athlètes, des équipes, la flamme olympique …)

Des Coupures de presse concernant les athlètes accueillis 

Des objets ayant attraits aux JO (mascottes, drapeaux, panneaux de fléchage indiquant les sites …)
Des objets en rapport avec les disciplines présentes aux JO d’hiver et aux sports d’hiver plus généralement (équipement de ski et snowboard, luge, patins à glace, vêtements de sports d’hiver …)
· Pour les buffets :
Du linge de table (nappe, chemin de table …) aux couleurs des JO (jaune, vert, bleu, noir, rouge et blanc)

Des compositions florales avec des branches d’épineux ou autres…
Des figurines rappelant l’hiver (ours polaires, bonhommes de neige,…)
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2. Vous demandez à votre barman de préparer 2 cocktails à base de vodka : le Bloody Mary et le Screwdriver.

Expliquez la composition de  la vodka.

Indiquez les produits nécessaires à la composition et le mode d’élaboration pour l’un de ces deux cocktails.
· La vodka est une Eau de vie issue de la fermentation puis de la distillation de céréales (blé, orge, seigle, maïs ou froment).Certaines vodkas ordinaires sont fabriquées avec du riz, des betteraves ou des pommes de terre. Elles titrent entre 34 à 47°. (Pour la consommation locale, on trouve des vodkas titrant jusqu’à 60° en Sibérie et 92° en Pologne.)
	BLOODY MARY
	SCEWDRIVER

	Réaliser Directement dans un tumbler rempli de glace 
Sel de céleri, Poivre, Tabasco, Sauce anglaise

1/10 Jus de citron (1 cl)
3/10 Vodka (4 cl)
6/10 Jus de tomate (7 cl)
Décoration : 1 Tranche de citron

	Réaliser Directement dans un tumbler rempli de glace 

6/10 Jus de orange (8 cl)

6/10 Vodka (4 cl)

Décoration : 1 Tranche d’orange


	corrige n°1

	Baccalauréat Professionnel « Commercialisation et Services en Restauration »
	- Epreuve de contrôle -
Durée : 30 minutes

	Session 2014
	Ce sujet comporte 3 pages
	Page 2 sur 3


3. Pour agrémentez l’apéritif, le chef de cuisine vous propose de préparer des amuse-bouche avec du caviar. Vous vous informez sur l’origine de ce caviar afin de pouvoir en parler à votre brigade pour qu’elle-même ait des éléments de réponse aux éventuelles questions des convives.
Proposez une fiche descriptive du caviar (Pays producteurs, variétés, fabrication, production, service en salle, produits d’accompagnement)  et argumentez le choix du caviar d’élevage d’Aquitaine.
	FICHE PRODUIT
	LE CAVIAR 

	Pays producteurs

	Mer caspienne (Russie, Iran)

France

	Variétés 

	· Beluga
· Osciètre

· Sévruga

· Acipenser Baerii (élevage)

	Fabrication / Production

	· Prélèvement des œufs sur des femelles de 7 à 10 ans (10 kg)
· Salage

· Affinage pendant plusieurs mois

	Service en salle
	Produits d’accompagnement

	Servir frais (0-4°C)

Couverts : cuillères en plastique (ou en nacre ou corne)
	Œufs, Pommes de terre

Toasts ou blinis beurrés
Vodka

	Le Choix du caviar d’Aquitaine

	Suite à la chute très importante de la population des espèces d’esturgeons sauvages de la mer caspienne, rendant le caviar moins disponible et de qualité variable, les autorités internationales ont décidé de suspendre la vente de celui-ci.

De plus, l’élevage d’esturgeons en France, et plus particulièrement en Gironde, assure la pérennité des espèces et une constance dans la qualité. Ce caviar d’Aquitaine rappelle par sa belle taille, sa peau fine, sa couleur et son goût de noisette, le caviar Sévruga.
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Suspension du caviar : une chance aquitaine


La suspension de la vente du caviar au niveau international peut devenir une chance pour la pisciculture. Parce que la suspension de la vente concerne le caviar issu d'esturgeons prélevés à l'état sauvage. L'exportation du caviar est devenue impossible pour les producteurs de la Mer Caspienne. Les raisons de cette suspension sont essentiellement des raisons sanitaires. Cette absence peut bénéficier à la pisciculture.


En Aquitaine, le nord de la région est le berceau de la pisciculture des esturgeons. La première boîte de caviar, faite en France, date de 1993. Cette année, le pionnier de la pisciculture des esturgeons a commercialisé prés d'une tonne de caviar, il ne lui reste qu'une toute petite boîte de 50 grammes, mais même cette boîte est vendue. Dans la région, quatre élevages produisent de 14 à 15 tonnes par an de caviar, le produit de leur culture est vendu 40 % moins cher que son homologue russe. Cette mesure, nécessaire, est une aubaine pour les éleveurs français. Mais les mêmes éleveurs ne pourront pas en bénéficier car il faut jusqu'à dix ans pour permettre à la femelle de pondre les fameux oeufs. Il ne serait pas possible, dans l'immédiat, de répondre à la demande, car augmenter la production n'est pas réalisable au risque de dévaluer la qualité. La pisciculture est affichée comme le seul moyen, sain et sécurisé, de produire du caviar dans l'avenir.











POURQUOI L'AUTRE CAVIAR ?





Crise. Les esturgeons de la Mer caspienne traversent leur pire crise depuis les 200 millions d'années que ces espèces existent. Dans la plupart de pays bordant cette mer fermée, une surpêche extrême durant les 20 dernières années a conduit á une chute catastrophique du nombre des trois espèces d'esturgeons produisant le caviar : Beluga, Osciètre et Sevruga. Le plus menacé, le Beluga, s'approche de l'extinction et l'image des caviars de la Mer caspienne est maintenant associé á des problèmes de disponibilité, de hausse des prix et de fiabilité sur la qualité.








(sauvage)
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