	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

Épreuve de contrôle


Durée : 15 minutes de préparation + 15 minutes d’oral
Présentation du sujet
Vous êtes chef de cuisine dans la délégation française  représentant  l’équipe de foot française. A l’occasion de la coupe du monde  « Brasil 2014 » vous êtes amené  à proposer un « diner de gala » représentatif de la diversité culinaire des régions françaises.
En vous appuyant sur les documents en annexe ainsi que vos connaissances professionnelles, technologiques, culturelles,  et personnelles vous devrez:

Questions

1/ Réaliser un menu gastronomique à 7 plats.
2/ En vous inspirant du document 2 (tableau d’harmonisation) en annexe, vous :
Apportez un descriptif argumenté des produits utilisés, origine, labels…
Justifier vos choix et argumenter vos réponses.
(Recopiez et enrichissez le doc2 sur papier libre)

Annexes
Document 1 : Exemple de menu gastronomique 7 plats

Autour du Monde
Crevettes « thaï »

Wok de légumes et crevettes, soja et gingembre
Caille de Casablanca en deux cuissons

Légumes au parfum du Maroc
Ragoût de homard canadien de Shediac, 

Sauce thermidor, Pommes fondantes et fèves
Mignon de cayon farci aux trompettes

Endives braisées, raviole de cèpes et tagliatelle de légumes
Plateau de fromage universel
Macaron passion coco et ramboutan 

et coulis de fruit rouges

Dessert chocolaté au parfum des Antilles 

(Biscuit aux amandes, mousse au chocolat noir, 

Crémeux aux fruits exotiques, mangues poêlées)

Document 2 : Tableau d’harmonisation des régions françaises
	Plats
	Produits

Marqueur
	Descriptif


	Assiette utilisée
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CORRIGE N°2
Le corrigé est à l’appréciation du jury, le sujet fait appel aux connaissances larges de la cuisine de nos régions,
On attend du candidat qu’il monopolise ses connaissances pour mettre en avant la gastronomie française sur sa diversité et sa richesse,

L’utilisation des produits marqueurs est indispensable à l’élaboration de son menu.
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