TEXTE DE L’EPREUVE

Académie de NANTES 1-0550
SPECIALITE BEP ALIMENTATION / CAP CHARCUTIER TRAITEUR Session 2001
EPREUVE EP1 Pratique Professionnelle

Durée : 7 heures Coefficient : BEP 6 — CAP 10 S 1/1
Instruments de calcul autorisés : ot NON (rayer la mention inutile)

Lundi 18 juin 2001

SUJET N° |

Travail des viandes de porc et de volailles ou/poissons crus :

- Préparer un carré de cotes en cote cuite.
- Desosser et trier un hachage en vue des fabrications.
e Produit A — Chair a saucisses - 3 kg
e Produit B — Terrine de lapin - 1 kg
- Désosser et ficeler le filet en roti.
- Deécouper le rable de lapin pour lapin chasseur (4 personnes).
- Désosser le reste du lapin pour fabriquer une terrine de lapin de 1 kg.

Réalisations charcutieres -

- Fabriquer, cuire et présenter sur plat une terrine de lapin de 1 kg (Produit B)
(prelever 3 tranches pour la dégustation).

- Fabriquer 3 kg de chair a saucisses. (Produit A)

- Pousser et présenter sur plat 20 grosses saucisses.

Reéalisation traiteur :

- Realiser et présenter sur plat le lapin chasseur pour 4 personnes.
- Réaliser une tarte aux oignons pour 4 parts.



BEP ALIMENTATION dominante Charcutier traiteur

CAP CHARCUTIER TRAITEUR

1-0550 G 11

SUJET N° 1 Date Lundi 18 juin 2001
Emargement
| TRAVAIL DES VIA
Decouper 10 8 6 4 2 0
Parer/Ficeler 10 8 6 4 2 0
Desosser le Produit A ... i 10 8 6 4 2 0
Desosserle Produit B ... ......cooiiiiiniii 10 8 6 4 2 0
Trierle Produit A 10 8 6 4 2 0
Trierle Produit B 10 8 6 4 2 0
Total 1 60
Il _REALISATIONS CHARCUTIERES (70 Pts)
Respect des régles d'hygiéne et de sécurité .................... L10 | 8 ] 6 J 4 ] 2 I 0 ]
Fabrication des Produits
Hacherle Produit A ..., 10 8 6 4 2 0
Hacherle ProduitB  .............ccoccoiiil, 10 8 6 4 2 0
Conditionner (ex : Embosser) ...........cccc.v..c.... 10 8 6 4 2 0
Présenter les Produits ... 10 8 6 4 2 0
Déguster un Produit ... 10 8 6 4 2 0
Explication orale (caractéristique du produit) ................ [ 10 ] 8 | 6 | 4 ] 2 l 0 |
Total /70
I T T
Préparation culinaire élaborée a I'avance pour 4 personnes
Cuire 10 8 6 4 2 0
Réaliserlasauce...........cccccoiivciiieiiiiini 10 8 6 4 2 0
Présenter ... 10 8 6 4 2 0
Déguster ... 10 8 6 4 2 0
Entrées froides ou chaudes - desserts
Fabriquer ... 10 8 6 2 0
Déguster ... 10 8 6 4 2 0]
Respect des régles d'hygiéne et de sécurité .................. lwo] 8] 6] 4] 2T°0o]
Remise en ordre du poste de travail
Total /70

EP1  TOTAL GENERAL

EP1  NOTE SUR 20 = TOTAL GENERAL : 10

TOTAL EP1 BEP = NOTE SUR 20 x 6

Travail non réalisé

Travail trés insuffisant

Travall insuffisant

Travail satisfaisant

(o< Jorl B- [ V] fanl

Travail trés satisfaisant

—
o

Travail exceptionnel




Académie de NANTES TEXTE DE L'EPREUVE
—_— 4.0419

SPECIALITE: BEP ALIMENTATION charcutier-trajtear Session : 2001
CAP CHARCUTIER TRAITEUR T

Mardi 19 _juin 2001

EPREUVE: EP1 - Pratique Professionnelle
Durée : 7 heures Coéfficient ; CAP/10 BEP/6 S 4/q
Instruments de calcul autorisés : QUI NON  (rayer la mention inutile) SUJETN°: _ 2

L - TRAVAIL DES VIANDES ET DES POISSONS/ 60 Points

DECOUPER et PRESENTER le HACHAGE tol2]al6]g 10 |
DESOSSER 1 et FICELER le CARRE de COTES ol~1alels 1o
2 L'EPAULE o[2[4l6[8 [10
TRIER 1 PATE de CAMPAGNE : KG 2 ol>2lalelcg 10
2 CHAIR pour TOULOUSE : KG 2 ol2lalet’ 10
roraL [ [T«
2 - FABRICATIONS CHARCUTIERES /_70_points

RESPECT des REGLES d'HY GIENE et de SECURITE tof2]a]s]s]10]

FABRICATIONS .
* HACHER : PRODUIT |_PATE de CAMPAGNE ofz{4ale|8]10
PRODUIT 2__CHAIR a TOULOUSE Of214[6]S8]10
< CONDITIONNER fies produits 0 f2[4fefs]io]
* PRESENTER les produits 0]2]ale|8]i0]

* DEGUSTER un produit  PATE de CAMPAGNE

<
12
BN
o))
e8]
°|

19
BN
o))
©
=

PRESENTATION ORALE des caractéristiques d'un produit ~ PATE de CAMPAGNE [0

TOTAL
3 - FABRICATIONS TRAITEUR /_70_points
PREPARATION CULINAIRE EL ABOREE 4 L'A VANCE pour 4 personnes POULET POCHE SAUCE SUPREME
% CUIRE e POULET [0 2Talel8 10J
* REALISER la SAUCE SAUCE SUPREME {o]2faf6]s8 0]
* PRESENTER 1 PART a I'ASSIETTE et 1 PART en BARQUETTE I ol214alel 8|10 I
pour la vente
* DEGUSTER {o[2{4]6]8]10]
ENTREES FROIDES ou CHAUDES - DESSERT pour 4 personnes TARTE aux POMMES en BANDE
* FABRIQUER DRESSER - CUIRE - ABRICOTER - COUPER 4 parts r() 214t6l 8110 l
* DEGUSTER [of2]4]6]8]10 |
REMISE en ORDRE du POSTE de TRAVAIL RESPECT des REGLES d'HY GIENE {o]2fa]6]s 0 |

TOTAL t ] 70'




BEP ALIMENTATION dominante Charcutier traiteur

CAP CHARCUTIER TRAITEUR 1-0419 G111
SUJET N° 2 Date Mardi 19 juin 2001
Emargement
L_TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS (60 Pts)
Decouper 10 8 6 4 2 0
Parer/Ficeler 10 8 6 4 2 0
Desosser le Produit A ... 10 8 6 4 2 0
Desosserle Produit B ... 10 8 6 4 2 0
Trierle Produit A 10 8 6 4 2 0
Trierle Produit B . 10 8 6 4 2 0
Total / 60
1R 1
Respect des régles d'hygiéne et de sécurité .................... L 10 | 8 ] 6 I 4 l 2 l 0 j
Fabrication des Produits
Hacherle Produit A ... 10 8 6 4 2 0
Hacherle Produit B ... 10 8 6 4 2 0
Conditionner (ex : Embosser) ........................ 10 8 6 4 2 0
Présenter les Produits ... 10 8 6 4 2 0
Déguster un Produit ...l 10 8 6 4 2 0
Explication orale (caractéristique du produit) ................ L 10 | 8 I 6 I 4 | 2 | 0 |
Total 170
Il FABRICATION TRAITEUR (70 Pts)
Préparation culinaire élaborée a I'avance pour 4 personnes
CUire e, 10 8 6 4 2 0
Réaliseriasauce.............ccccoviiiiniiiiininii, 10 8 6 4 2 0
Présenter ... ... 10 8 6 4 2 0
Déguster ... 10 8 6 4 2 0
Entrées froides ou chaudes - desserts
Fabriquer ... 10 8 6 4 2 0
Déguster . 10 8 6 4 2 0
Respect des régles d'hygiéne et de sécurité .................. I 10 l 8 I 6 | 4 | 2 [ 0 l
Remise en ordre du poste de travail
Total /170

EP1  TOTAL GENERAL

EP1  NOTE SUR 20 = TOTAL GENERAL : 10

TOTAL EP1 BEP =NOTE SUR 20 x 6

(e} No )l E =N | S ] o]

-
(@]

Travail non réalisé
Travail trés insuffisant

Travail insuffisant
Travail satisfaisant
Travail trés satisfaisant
Travail exceptionnel




TEXTE DE L’EPREUVE

Académie de NANTES 1-0547
SPECIALITE BEP ALIMENTATION / CAP CHARCUTIER TRAITEUR Session 2001
EPREUVE EP1 Pratique Professionnelle

Durée : 7 heures Coefficient: BEP 6 — CAP 10
Instruments de calcul autorisés : QU NON (rayer la mention inutile) S 1/1

Mercredi 20 juin 2001

SUJET N° 3 i

Travail des viandes de porc et de volailles QU/POissons crus :

- Deécouper le poulet a cru pour 4 personnes.

- Désosser et parer le hachage.

- Deésosser et parer le jambon pour un jambon DD.

- Trier 2 kg de saucisson et de 1,2 kg de paté de campagne.
Saucisson (Produit A).
Pat¢ de campagne (Produit B).

Réalisations charcutieres

- Hacher et pousser le saucisson (Produit A).
- Fabriquer et cuire le paté de campagne (Produit B).
- Présenter les produits sur plat.

Reéalisation traiteur :

- Fabriquer et présenter un assortiment de crudités avec choux rouge, tomate,
ceufs durs et concombre.
- Cuisiner et présenter le poulet chasseur.



DEM ALTVIEIN YA TIVUN dominante Lnarcutier traiteur
CAP CHARCUTIER TRAITEUR 1-0547 G 1/1

SUJET N° 3 Date Mercredi 20 juin 2001

Emargement

L_TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS (60 Pts)

Découper 10 8 B 4 2 0
Parer/Ficeler 10 8 6 4 2 0
Desosserle Produit A ... 10 8 6 4 2 0
Desosserle ProduitB ... 10 8 6 4 2 0
Trierle Produit A Ll 10 8 6 4 2 0
Trierle Produit B ...l 10 8 6 4 2 0
Total /60
I HA P
Respect des regles d'hygiéne et de sécurité .................... L10 I 8 | 6 [ 4 I 2 | 0 1
Fabrication des Produits
Hacherle Produit A ... 10 8 6 4 2 0
Hacherle ProduitB ... 10 8 6 4 2 0
Conditionner (ex : Embosser) ........................ 10 8 6 4 2 0
Présenter les Produits ... 10 8 6 4 2 0
Déguster un Produit ...l 10 8 6 4 2 0
Explication orale (caractéristique du produit) ................ | 10 | 8 | 6 | 4 [ 2 l 0 ]
Total /70
l 1 T P
Préparation culinaire élaborée a I'avance pour 4 personnes
Cuire 10 8 6 4 2 0
Réaliseriasauce............cccceoiuiiiiciiiiieinn.n. 10 8 6 4 2 0
Présenter ... .., 10 8 6 4 2 0
Déguster . 10 8 6 4 2 0
Entrées froides ou chaudes - desserts
Fabriquer ... 10 8 6 4 2 0
Déguster L e 10 8 6 4 2 0
Respect des régles d'hygiéne et de sécurité .................. 0] 8] 6| 4] 2710l
Remise en ordre du poste de travail
Total /70

EP1  TOTAL GENERAL

EP1 NOTE SUR 20 = TOTAL GENERAL : 10

TOTAL EP1 BEP = NOTE SUR 20 x 6

Travail non réalisé

Travail trés insuffisant

Travail insuffisant

Travail satisfaisant

(oo} Ho ol (B~ N | (V] Fuw]

Travail trés satisfaisant

—_
o

Travail exceptionnel




