®0

SERVICES CULTURE EDITIONS
RESSOURCES POUR
L'EDUCATION NATIONALE

Ce document a été numérisé par le CRDP de Caen pour la
Base Nationale des Sujets d’Examens de |I’enseignement
professionnel

Ce fichier numérique ne peut étre reproduit, représenté, adapté ou traduit sans autorisation.



B Charcutier traiteur

Epreuve pratique

Grilles de notation

Grille n® 1 : organisation de la fabricaticn des produits

Grille n® 2 : realisation de la fabricatioin des moduits

Grille n® 3 : dégustation du plat chaud perdant I'épreuve orale
Grille n® 4 : service et entretien ora!

Grille n® 5 : présentaticn des piecas froides

Grille n® 6 . déegustaiion des praduits froids

Grille n°® 7 : repait général
Aides a la notation :
Aides 2 la notation de ’épreuve pratique :
Fiche n” 1 conception et organisation, travail de viande de porc
Fiche n® 2 : hygiene et seécurite, fabrication des produits

Fiche n” 3 : présentation des preduits, dégustation, service

Epreuve orale : exemples de questions



GRILLES DE NOTATION

Grille n® 1 : organisation de la fabrication des produite

Grille n° 2 : réafisation de la fabrication des produits

Grille n® 3 . dégustation du plat chaud pendani 'épreuve orale
Grille n® 4 : service et entretien oral

Grille n® 5 : présentation des pieces freides

Grille n® 6 : dégustation des produ’is froids

Grilie n® 7 : report général



Mom de l'exam
signature

inates ot

|
|

BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER TRAITEUR (coefficiont 2).

FICHE DE NOTATION DU JURY DE TRAVAIL (épreuve éerive).

Numero
Du
candidat

ORGANISATION DE LA FABRICATION DES PRODUITS

BON D'ECONOMAT

20

PHASES TECHNIQUES

/26

FICHE
IPORGANISATION
130

CROOG! IS

A0

GRILLE N°t

TOTAL
/80

NOTIE

120

A reporter




Nom de exar
et signature

ninateur

FICHE DE NOTATION DU JURY DE TRAVAIL (production, présentation, scrvice).

120 /20

20 /60

/10

Numéro REALISATION DE LA FABRICATION DES PRODUITS
Du —-—— e
candidat FABRICATION DES PRODUITS (Technigues) HYGIENE TRAVAIL
' SECURITE DU CTRU
B C I
90 /10 /20
. g
a T 2
o - oy > = . £ -
z - = = = S o S
a = z 7 i 2 > z ,
g =) & = B = I C C D
s -~ o C =
0
1
<
Charen® 1 | Charen®2 !
v
120 /20 /10 4 20 120

/20

GRILLE N°2

B+C+1y
/120
NOTE
A reporter




TRAITEUR

FICHE DE NOTATION
JURY DE DEGUSTATION DU PLAT CHAUD
{ pendant ’épreuve orale)

BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER

NUMERG
DU
CANDIDAT

o Présentation
du plat cuisiné

a Passiette
NOTLE /20

Dégustation

du plat

NOTE /20

; GRILLE N5
' TOTAL NOTE
des notus A reporter
BN /20




boNom du Jure et

osignature

BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER
TRAITEUR
FICHE DE NOTATION JURY
EPREUVE DE SERVICE ET ENTRETIEN ORAL

GRILLE N°4

Attitude  Pertinence des | Respect des -
NUMERO professionnelle  conseils et de la quantités et des | TOTAL NOTE
bl communication | proportions | DES ¢ Areporter
CANDIDAT . : orale i INOTYS
| /20 /20 /20 i 20
H |
i |
|
|
i




Mo de lexaminateur

et signature

GRILLE DE NOTATION

DU JURY DE DEGUSTATION

Présentation des picees froides

GRILLEN®S

Dressage du

Numéro buffet
du
candidat {présentation

. harmonicuse de
ensemble des
produits}

Picces

sur
présentoir

- Entrée
~charcutiéres | traiteur ;| cuisiné

. en tenanl compte I'heme
du croquis 1mpose
£330 40 20

Plat | Dessert |

1TOTAL

TOTAL
/120

NOTE
A reporter

/60




BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER TRAITEUR

GRILLE DENOTATION
DU JURY DE DEGUSTATION

]
GRILLE N°6 |

H

Dégustation des produits froids

| | | T TOTAL
Numiéro du o Produit o Produit Produit - Dessert
candidat . Charcutier | Charcutier - Traiteur

Nep o Nz | ; |
CNOTE/20 NOTE/20 NOTE//20 NOTE/20 | NOT« | NOTE
. | T B I A reporter !
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BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER TRAITEUR
REPORT GENERAL F.1 AetB

Grifle n® 7

Numéro
du
candidat

Réalisation
de ia
fahrication
(des
produits)
/120

GRILLE
N°2

A reporter

120

Dégustation générale

Présentation

Epreuve

Moyeanc

Epreave

/46 de service | Gépeale pratique
et entretien | Upreuve 3
oral cerite
——— e - I'X e — S Ce e . [P
Dégustation Degustation (Coel 2) Total Movenne
du plat chaud des produits Grille Générale
froids N2 Pratique
Ne3 (Coef 12)
N°4
GRILLE GRILLE GRILLE SwdLLE GRILLE Nes
N3 N° 6 N2 2 N° 4 N°1 N°G
_ A reporter A reporter A reporter | A reporfer .
20 20 10 20 20 240 a0




AIDES A LA NCTATION

Aides a la notation de I'épreuve pratique :
Fiche n® 1 : conception et crganisation, travail de viande c= porc
Fiche n® 2 : hygiene et sécurite, fabrication des produiis

Fiche n® 3 : présentation des produits, dégustation, service

Epreuve orale : exemples de questions



BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER - TRAITEUR

Epreuve : E1

Conception et organisation de fa production - production, presentation, service

Aide & la notation

FICHE N°1

5 Clarté et lisibilité des documents

: Cohérence dans la chronologie Progression correcte
 Précision du vocabulaire professionnet Phases techniques
1
| Croguis :
‘- respect du theme
- créativité

Commande matieres d'ceuvre Quantités campatibles avec les fabrications

|
|
|
| K¢
|

Produits conformes -

- au sujet - découpe

- & la nomenclature | - désossage

Produits conformes :

- & la destination culinaira - parage

- a la fabrication - triage

- Manipulation minimum des viandes

Précision ou geste. hygiéne, - Maniement das couteaux

secunte - Chaussures, vétements de sécurité

au mement du désossage

Fiches d’aide a {a notation 113



BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER - TRAITEUR

Epreuve : E1

Conception et organisation de la production - production, présentation, service

Aide a [a notation

FICHE N° 2

E INTS.

- Tenue réglementaire correcte, non soulilée
Hygiene de Ia personne - Compertement hygiénigue permianent

‘ - Lavage des mains

- Hygiene des produits permanante

| - Sotci d'un plan de travai ragulierement

: débarrassé

- Respect de la marciiz zn avant dans le
temps

- Remise en étal dos lieux suivant un plan de
nettoyage corrzspendant & une methode
d'analyse dos risques

- Coutzaus ranges régulierement

- Poinnézs de casseroles bien placées sur le
[s]E>Tale!

- ioduile tnhammables et récipients
prastiques éloigneés des felix

- Sorde des plats du four

- nletoyage le sol s'il devient gras ou glissant

Hygiéne des lisux

Respect des régles de securite

Maitrise des phases technigues

- choix des technigues culinaire:
i en fonction du produit utilice &

! de f'objectif vise

- choix des corps gras soion les

usages cuiinaires

| - originalite des produits

- Qualite sanitaire

- Conformité des produits aux normes de
gqualité : réglementaires (guide, code .},
organoleptiques

- Ranger en licux ef places appropriés
Maintien de la qualité des produits - Qualité, fralcheur, état du conditionnement
: - Méthade choisie pour le maintien de la

| temperature adéquate

%‘Respecgger la fiche technigue du dessert

| Conformite des produits aux normes de quaiité

- Rentabilite
- Ustensiles utilisés rationnellemeant
3 - Pas de gaspillage des produits
| consemmables, d'eau, de gaz et d'électricite
; Cohérence enire prévisions écrites, préparations |- Re;pect_des dEEa{S e,t temps de. fa_bncahon
et fabrications - Adequatton quanptaﬂve el qualitative entre
i preparation et fabrication

- Produits répondant & la demande et

!
Fustification des eventuelles modifications des <

i conformes aux exigences du consommateur
- Optimisation des rendements

Hfiches d'organisation

Utilisation rationnelle des matériels

Fiches d’aide a ia notation 2i3




BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER - TRAITEUR

Epreuve : E1

Conception et organisation de la production - production, présentation, service

Aide a la

FICHE N°3

notation

Composition de I'assiette

- Proportion respectée
- Disposition aitraclive
- Nettete

Présentation harmonieuse de I'ensemble des
produits

- Harmonie des couleurs

~ Netteté des bords de piat

- Produits atractifs

~ Produits appetissants

|- Techniques, coupes

Respect du theéme et du croquis Cecor et

présentation

- Respect Ju croquis

- Respastdu theme

Godt _Procvuit charcutier n° 1
Saveur - |- Preuuit charcutier n° 2
Texturé conformefé;! ;':ir'é'd‘u'it Tiij - _i_ Entrée traiteur

demandé |- Plat chaud et sa garniture

'Re'spébf de la température

- Dessert

- respect des régles d'hygiene etde sé__cur_i e

- Qualité du tranchage et du dressage sur
| assiette

- Respect du décor du plat dans un soucl de
1 maintenir le buffat en état

- Clarté de l'expression, du vocabulaire

- Aisance et attitude adaptés 3 la clientéle

Pertinonce des conseils et de la communication
orale

- Nom et composition sermmaire du plat

- Accord mels-ving

| kespect des quantités et des proportions

Fiches d’aide a la notation

3/3




BREVET PROFESSIONNEL DE CHARCUTIER TRAITEUR

QUESTIONS EPREUVE ORALE

EXEMPLES

. Criteres et choix des matieres premieres.”
Points critiques sur fe plan de I'hygiéne.

Respect des techniques.

Respect des cuissons.

Proposition de 2 vins en fonction du plat chaud.

. Autre proposition de garniture, presentation.
Proposition de 2 fromages A..O.C avec la région.

. Citez 2 principales méthodes de servica.

JUESTIONS VENTE

(@

Propesez et argumeantez un produit de vente traditionnelle.

. Donnez 3 arguients par rappert au plat présente :

~ 2 surla composition.
~ 1 surta présentation.

- Monence du prix de votre produit.
Refutez une objection éventuelle sur le prix.
Sivous vendez ce plat a emporter dans fe cadre d'un magasin traditionnel.

~ {Quels conseils de conservation donnez-vous 7
~ Quels consells d'utilisation proposez-vous 7





