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En qualité de charcutier-traiteur, vous étes conscient de lIimportance de la matiére premiére
achetée. Votre clientéle, soucieuse de sa santé, exige aussi des produits savoureux,
accompagnés d'une belle présentation, faciles & réchauffer et a servir. Vous souhaitez developper
la vente de produits & emporter, & consommation directe ou differés.

Le muscle subit plusieurs transformations & partir du moment ot I'animal a &té abattu. Ces
transformations commencent dés la mort de \'animal et se poursuivent dans les chambres
froides de ressuage.

1.1 Citer les différents états du muscle aprés I'abattage.

1.2 Expliquer I'importance du ressuage pour la qualité sanitaire des % carcasses
commercialisées.
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Ne rien écrire dans la partie barrée

1.3 Expliquer les conséquences liées & l'utilisation d’une viande exsudative, pour
réaliser des piéces cuites, sur la qualité finale.

e ~ . HACHAGEET CUTTERAGE DES VIANDE:

Vous disposez d'un hachoir équipé d'un jeu de 5 griles: 2 -3 -6 - 8- 14 mm et d'un cutter a
cuve fixe. Ces deux matériels sont utilisés dans votre entreprise selon les fabrications.

2.1. Préciser pour chaque matériel
- un avantage spécifique 1ié a leur utilisation

- une précaution a respecter pour une bonne utilisation.
Justifier vos réponses.

Pour un hachoir :
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dans la partie barrée

Ne rien écrire

Pour un cutter :

Votre clientsle vous interroge souvent sur les additifs utilisés dans vos fabrications. Utilises
3 bon escient et dans le respect de la réglementation, ces additifs ne constituent pas un

risque pour la santé.

3.1. Expliquer la notion d’additif et justifier leur utilisation.

3.2. Justifier Pincorporation d’acide ascorbigue dans une fabrication a base de viande
pour les produits de salaison cuits.
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Ne rien écrire dans la partie barrée

3.3. Justifier Pintérét du code des usages en charcuterie.
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Ne rien écrire

dans la partie barrée

Votre ballottine de canard aux pistaches présente un jour un défaut de fabrlcatlon Vous
vérifiez les pesées réalisées par votre apprenti.

Pour 10 kg de produit final

Léches de cané'rd

Bardes fines_eV/ou peau de canard

3,500 kg
Léches de porc 2,500 kg
Gorge de porc 0,500 kg
Poitrine de porc 1,000 kg
Farce a gratin 2,000 kg
Créame UH.T 0,200 kg
Fumet canard réduit 0,200 kg
Qeufs 0,200 kg

Qs

280

Sel nitrité~~_ g

Poivre gris | 20 g

Epices. | 10 g

Poly phosphaies 20 g
Alcos Qs

Pistache 300 g

4. Corriger les erreurs de ce bon d’économat et expliguer leurs conséquences

Erreurs

Conséquences

Corrections a apporter
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Ne rien écrire

dans la partie barrée

4.2. Indiquer dans le tableau les phases techniques

Progression technique

Points critiques

Cuisson .
1 MOAE A8 GUISSOM four et ettt nrataee e et et saaiaaaes

»  Température de cuisson f........oovi i

»  Température & COBUN I.......oiiii i

Refroidissement :
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Ne rien écrire dans la partie barrée

LACUISSON SOUS VID

La cuisson sous vide est un mode de cuisson qui s'utilise plus particulierement pour Ia cuisson
des viandes et des produits & base de viande ou de poisson.... I fonctionne selon le principe
de la cuisine d'assemblage.

5.1. Préciser les avantages de la culsson sous vide.

5.2. Indiquer les précautions a prendre afin de mener au mieux la cuisson sous vide.

Avant la mise sous vide Pendant la mise sous vide Aprés cuisson
v v v
v v v
v v v

5.3. Citer les mentions obligatoires qui doivent figurer sur une étiquette de produit
conservé sous vide, :
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Ne rien écrire dans la partie barrée

Vous souhaitez proposer & votre clientéle une gamme diversifiee de sauces pour accompagner les
viandes et les poissons vendus a la part.

6.1. Proposer une masse de sauce moyenne par portion pour accompagner ou napper
un plat cuisiné sur une présentation traiteur magasin.

Votre plat sera accompagné de trois garnitures suivantes .

¥" Un légume vert : brocolis

v Un féculent : riz pilaf
v Un fian de légumes : flan carotte et échalote

Indiquer la masse globale de garnitures pour votre plat ;

Indiquer la masse moyenne de chacune de vos garnitures

N QUIME VI T ittt et et e et e e e e
T =TT 1T
Un flan de BgUIMES & oot o it et it et e e e e e s e
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Vous décidez de travailler en liaison froide pour ce type de vente & emporter.

6.2. Justifier ce choix,

8/9



Ne rien écrire

dans la partie barrée

6.3. Compléter le tableau ci-dessous avec la sauce appropriée

Viandes ou poissons

Sauces

Sauces proposées

Fifet de beeuf

Langue de beeuf

Terrine 3 couleurs {merlan, brocolis, carottes) en froid

Rable de iigvre

Sauce héarnaise
Sauce bigarade
Sauce cocktail
Sauce grand veneur
Sauce hollandaise
Sauce piquante

Cuisse de canard poélée

Paupiette aux 2 saumons {avec saumon fumé} en chaud

6.4. Rédiger dans un ordre chronologique les techniques pour confectionner la sauce
bigarade.

Techniques de fabrication de Ia sauce bigarade

Mise en place
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