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__EXAMEN DU BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER-TRAITEUR |

LISTE DU MATERIEL A FOURNIR PAR LE CANDIDAT

{document a joindre a la convocation}

VETEMENT DE TRAVAIL

» 1 paire de chaussures de travail blanche
+ 2 pantalons pied de pcule
o 2 tabliers

¢
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N | &
. vestes blanches (type traiteur) AMA\
0&
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%)

L)
« 1crayon, 1 stylo noir, 2 slabilios @I@

1 rouleau a péatisserie /O
1 grande fourchette a 2 dents @S
1 raclette Maryse f@
1 corne fO
1 paire de ciseaux a poisson /.0
1 couteau & dent Q
1 éminceur %
1 couteau & désosser Q
1 couteau d'office %
1 couteau a filet de sole 8@
1 couteau a talon Q
1 couteau a découper O@
1 couleau économe 2]
1 couteau canneleur @ﬁ/

» 2 poches jetables %
1 jeu de douifles 8:8_@%
1 pinceau 8
1 aiguille & brider a
1 fouet /n.o
1 thermo-sonde 0/@.
1 thermométre cuisson
|
1
1
1
1
1
1

cordon a U_%

pelite _o:og
petite %:o:m
umzm%w_@:mm
boi Q_jbo:m pléce
%c_m
. ﬁu lette inox
. 1sif
«%0 usi

PETIT MATERIEL PROFESSIONNEL (dans une mallette avec le no@'et prénom, fermant a clef. )
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LISTE DU MATERIEL
A FOURNIR PAR LE CENTRE D’EXAMEN

Tout centre d'examen organisant la pratique professionnelle du 8.P. CHARCUTIER TRATEUR
se doit de mettre a disposition le matériel ci-dessous : AA\

Al
&

+ Cutter ou robot coupe (type R 5), 1 pour 2 n%aamzm

s Batteur, 1 pour 2 candidats S

s Poussoir, 1 pour 6 candidats (%)

¢ Machine sous vide, 1 pour 12 omso_am_@

« Four ventilé, vapeur ou mixte, 1 pou2 candidats (1 niveau par candidat)
¢ Cellule de refreidissement, 1 po lN candidats

» Fourventile, 1 pour 12 candida niveau par candidat)

» Feuxnus, 2 par candidat Q

» Plague chauffante, 1 umﬂc%mﬁ (ou feux nus supplementaires)
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Petits materiels par candidat &

&

o Grilles @mm:&mo: 40/60):2

+ Plaques %_mmm:m (gastro et/ou 40/80) : 2

»  Sautey 1

s  Ron m.ﬂl

. Omm&oﬁmm 12

. Oc/ﬂ.nm poule et calatte : 2

+« aques arotir ;1

.S/V éle 1

» ~“Cercle a eniremets pour 6 8 8 persennes : 1

Balance de precision : 1 pour 2 candidats1 (4 4 5 kg}

a. Moule a pate en crolte : 1

Gros matériels . 9
>
@ |
» Chambres froides adaptées au nombre de candidagyfans le laborataire,
environ 2 m linéaire pour chaque candidat, a mplacement identifiés
« Plan de travail, 1.5 m” par candidat >
« Hachoir, 1 pour 10 a 12 candidals Q
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PAR LE CENTRE D’'EXAMEN

LISTE DES ELEMENTS DE DECOR A FOURNIR

9
Fleurs 1 feuille Qm@mgcm
N

. m:mo:m%s
. _uor_ow meéricaine

+  Camédps

. _ummW/@Scm
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ELEMENTS : oc>zqu\o>zo_o%_
Légumes SO

« Aubergine 1 piece «%

« Carottes 3 pieces S@

¢ Concombre 1piece ‘'@

s« Navet long ¥ piece @I

» Paireau 1 Emom@

« Poivron jaune 1 piecy

+ Poivron rouge ,\M.ﬂ%m

¢ Tomates rondes m@momm

s Tomates cerise &\bmﬁcm:m

+ Radis noir mf\m pigce

+ Radis rond Of ¥ botte

X
&
Fines herbes %
Q

s Ciboulette 00 ¥ botte

«  Fenouil bulbe @/ 1 piéce

¢« Persil plat 08 ¥ botte

N,v@
Fruits ﬁ/@
Q

« Citron jaune % 1 piéce

« Citron vert I/MNV 1 piéce

» Orange .,NA\ 1 piece

» Pommesrouges Q& 2 piéces
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Assaisonnements

v« Sel nitrite

» Sel de cuisine (fin)

» Selde cuisine {gros)

+ Poivre blanc pulvérisé
¢ Poivre noir pulvérisé
¢ Muscade

e 4 épices

+ Polyphosphates

+  Gélatine feuilles

* Gelée claire en poudre
¢ Sucre semoule .
e Sucre glace
» Farine
« Vinaigre d'alcool n..u/
» [Epices diverses Of
+ Poivre en grain X,
« Clou de girofle @0
&
Q
)

* Huile d'olive { huile de tournesol

Divers

R &
¢ Film alimentaire étirable Q
+  Aluminium O@
¢ Papier de cuisson sulfurisé o
« Poches jetables Q
« Assiettes de dégustation (p S}
e« Dentelles
+ Brochettes en bois I/slq
« Contenants pour am.o_.*@ho: {4 x 5 soit 20 piéces)
« Assiettes de présentafdn pour le plat chaud
*  Plat de présentatiog
¢ Plastiques (feulill lyéthyléne)
+« Barquettes m_&mﬂ_ca plat cuising 3 comparliments : 6
« Barqusttes _u& 1259 /2509 /500 g . 2 de chaque
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LISTE DES ASSAISONNEMENT ET DIVERS
A FOURNIR PAR LE CENTRE D'EXAMEN

Q8
+  Gelatine poudre >
N
O
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CENTRE D’EXAMEN
MATIERE D'’CEUVRE PAR CANDIDAT

BOUCHERIE / VOLAILLE Quantité POISSONNERIE Quantité
Poitrine de porc 1 piéce
Palette de porc 2 piéces &
Pintade (env. 1.5 kg) effilée 1 piece o
Jambon blanc 8 tranches ] ﬁ«%\
Foie de volaille 0.100 kg &
Poitrine fumée 0.200 kg \VO
Gras dur 0.500 kg R
Menus de mouton 4 m environ R

[7)

LEGUMES ET FRUITS Quantité m%mwnm Quantité
Oignons 0.500 kg Fond de <.@__m 0.080 kg
Echalotes 0.200 kg Poudre ¢g&nandes 0.100 kg
Ail 20 gr Poire& sirop 4/4 1 boite
Thym / laurier pm Omaw.u:o:w moulue pm
Carotles 0.400 kg Oﬂ.z_m_.a_.m moulu pm
Champignons de Paris 0.600 kg %m:amm effilées 0.080 kg
Cerfeuil 1/4 botte L Nappage abricot pm
Pommes de terre bintje 6 pieéces de 100 g 0@ Figues séches 0.200 kg
Courgette 0.400 kg \./9 Sucre 0.300kg
Branche de céleri 1 piece »85 Farine 1.500kg
Tomates garnitures 3 piéces . 9/ Oignons grelot surgelés 0.100 kg
Ciboulette Y. de botte
Persil plat %4 de botte®
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CREMERIE hﬁA\Ocm::& CAVE Quantité
CEufs . 12 pigces Porto 10 ¢l
Créme uht o 03001 Cognac 10 cl
Beurre _OD 1kg Vin blanc 20 cl
Margarine feuilletage ..6 0.400 kg Vin rouge 11
Lait /@.0 11 Kirch pm
Gruyére rapé O 0.300 kg
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