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CORRIGE

Le jury appréciera la pertinence des réponses proposées par le candidat

QUESTION 1 — Qualité sanitaire de la viande : (15 points)

1.1- Citez, dans l'ordre chronologique, les principales opérations effectuées lors de I'abattage des porcs, de

la stabulation jusqu'au ressuage. (11 pts)

1 Stabulation 2 Anesthésie 3 Saignée \

et inspection vétérinaire

4 Echaudage 5 Epilation 6 Brllage )

7 Grattage 8 Eviscération 9 Inspection posf-sngrfem et
estampillage

10 Fente 11 Pesée, classification 12 Ressuage

1.2 - Proposez un motif de saisie partielle et un motif de saisie totale #'\ine carcasse de porc par un
inspecteur vétérinaire. Sur 4 points (1 motif au choix).

- Abcés, kyste, fractures, hématomes... vacticlle

- Pour certaines maladies : tuberculose, ciiarbon ; septicémie, pneumonie : totale

- Animaux moris sans abattage : tot.'
- Animaux parasités : totale

- Carcasses a couleur ou odeur arormalss ... | totale

QUESTION 2 - LES INGREDIENTS : {15 points)

Les ceufs sont des ingrédients tréc vilisés en charcuterie. Cependant V'entreprise peut avoir intérét a utiliser

des ovo-produlits.
2.1 Qu'appelle t-on ovo-prodist ?  ( pis)
« Commercialisation u2s ceufs vendus hors coquille.

2.2 Citez les avantages d< |'utilisation de ceux-ci : (5 pts)

Prix

(Gain ce temps

Mcirs de risque de contamination microbienne
Facliité de stockage

kentabilité

(a l'avpréciation du correcteur )
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2.3 A l'aide de ces ovo-produits compléter le tableau ci-dessous (8 pts) 1 point par case.

Fabrications

Ovo produit utilisé

Action technologique
du composant choisi

Intérét d'utiliser des
ovo produits

Boudin blanc

Coagulation liaison

Gain de temps,

Blanc d'ceuf golit... hygiéne et rentabilité
Paté de sanglier Coagulation liaison Gain de temps,
CEuf entier golit... hygiéne et rentabilité
Emulsion Gain de temps,

Sauce hollandaise

Jaune d'ceuf

hygiéne et rentziiite

Meringue itallenne

Blanc d'ceuf

Action moussante et
levante
(développement)

Gai dt:témps,
hygiane et rentabilité

QUESTION 3- LE SAUCISSON SUPERIEUR A L’AlL : (12 points)

3-1-

possible pour remédier au probléme. (6 points)

Vous contrélez I'aspect de vos saucissons aprés cuisson et refridissement et vous relevez les defauts
indiqués ci-dessous. Indiquez dans le tableau deux cavses probables et la prévention ou correction

Défaut

Causes probables

Prévention ou correction

Présence de trous
dans la coupe

mauvais dégazage
mauvaise embossage
mauvaise qualité cariaire
fermentations
{1point)

dégazer correctement la mélée
garnir correctement le poussoir
choisir et traiter correctement les
matiéres premiéres...
Ne pas incorparer d'air jors de
'embossage

(1 point)

Bovau fripé

palussage pas nssez tendu
seuLisson ayant subt une trop forte
u=ssiccation lors de I'étuvage ou du
furnage

refroidissement trop rapide ou

soin a 'embossage

bon réglage des paramétres
d’'étuvage et de fumage

bonne gestion du refroidissement

insuffisant (1 point)
{1 point)
vérifier la qualite de coupe du
. tériel
faminage des gras mater .
rresence de gras de mauvaise qualité trﬁnv'al‘lleir a froli.?. d . td
~uones de graisse mauvaise cuisson cholsir fa qualie du maigre et du
, (1 pointy {. 973
contrler la cuisson
(1 peint)
1
)
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3.2- Indiguez 2 objectifs de {'etuvage pour ce produit Sur 4 points
- Adhérence du boyau
- Développement bactérien utile
- Colorations interne et externe
- Propriété mécanique : fermeté, élasticité. .,
- Formation de la couleur rosée
3.3 - Indiquez 2 objectifs de fumage pour ce produit. Sur 2 points
- Goit
- Conservation
- Couleur extérieure
QUESTION 4 - PARTIE TRAITEUR : (8 points)
SERVICE IMMEDIAT SERVICE DIFFEREE
Liaison CHAUDE 0.5 pt { Lizison FROIDE 0.5 pt
o |
Transpott
Température Minimum + 63°C 1 pi A2 4cc 1 pt
réglementaire
Matériels nécessaires Emballages, contenalres adaptés Véhicule réfrigéré ou isotherme
Maintiener 7° +63°C
0.5 pt
0.5 pt
SERVICE
Maintien en température Remise en température
T° : Ne jamais étre en dessous de T° 1 Remise en température en
Réglementziion +83°C moins de 1 heure a +63°C a cceur
03 minimum
1pt 1 pt
| Four, table chauffante, bain marie Four ou marmite
| Matériels nécessaires
1 pt 1pt
|
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QUESTION 5 - LES FABRICATIONS : (21 points)

51-

Indiquez dans le tableau ci-dessous les principales caractéristiques des produits (10 points)

PRODUITS

DESCRIPTION DES PRODUITS (ELEMENTS PRINCIPAUX)

Boudin blanc de volaille

Emulsion fine i base de viande de pore, volaille, lait !
aromatisé, muf, assaisonnement embossée en menu de pore. |

Poulet & la basquaiss

Poulet cuit avec une sauce a base de poivron, tomate ja:mbon
de Bayonne et de fond.

Sauce hollandaise

Emulsion de jaune d’ceuf et de beurre clarifié,
assaisonnement et jus de citron.

Beurre d'escargot

Beurre ramolli mélangé avec du per=! liaché, de ’échalote,
d’all haché finement puis assaisonté.

Paté de sanglier croiite truffé s

Farce de viandes, farce de purc + maigre de sanglier +
assaisonnement + liant + yeide + 3 % de truffes, entourée de
pate brisée

Oignons cuits, inélangés a du gras de porc et du sang.

Boudin noir Assalsonnés «f cuitg

Moka Génoisc garnie d’u;e créme au beurre au café.

Jambon sec ! }ambqn &:‘?‘é au‘sel sec pendantlplusieurs j'ours, puis affiné
| dans u2s séchoirs pendant plusieurs semaines.

Merguez Mélange de beeuf et d’agneau haché, assaisonné et emballé

en menus de mouton.

Jambon persi'é

Jambon cuit au bouillon coupé en morceaux, mélangé avec
du persil, de 'échalote, vin et gelée, pasteurisé au four ot
refroidi.

Fiche de fabrication (11 points)

Vous devez réaliser a partir de 3 kg de pintade, [e maximum de galantine de pintade truffée.

Complétez la fiche technique ci-dessous dans le respect de la réglementation.
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4 ™

Rappelez le % minimum d'incorporation de 'animal cité dans la fabrication des galantines de fabrication supérieure =» 20 %
Rappelez le % minimum d'incorporation de truffe =»3 % et les variétés donnant droit a la dénomination « truffé ».

Ingrédients U Q Progression

Maigre de pintade Kg 3 Mise en place

20%masse totale max Trier les viandes

16 kg Préparer les léches maigre

Mise en salaison
Mélée 80 % de la masse totale 12 kg environ

Dont 25/30 % de gras Kg 3-4 Préparation du gratin
{gorge, poitrine, gras Faire suer les légumes de la GA au beurre
dur) Hacher le foie et la GA

Maigre de porc
Préparer la farce de la galantine en cutter+ zzsaisonnems

Gratin truffes
(fole, Ga, alcool...)’ Kg 8-7
Monter la galantine
Liants/kg Kg 0.5-1 Cuire ;
CEuf Sous-vide vapeur 85°c environ
Polyphosphates P 142 Sous film
{facultatif) kg 0.002 Sous- vide, pocher
] A P'appréciation du corretizur..
Assaisonnement/kg 0.003
Sellsel nitrité
Poivre g 18 Température 72-74 °c & cosur
Muscade g 2 Refroidissemeam
g 0.5-1 Décorer, glace!

0.45

=
[i=]

Melanosporum 3% min
Brumale

QUESTION 6 - LES SPECIALITES REGIONALES : (8 points)

Indiquez dans le tableau ci-dessous, le type de vin 2npropri4 au plat proposé. Sur 8 points =

Type de vin
vins (cochez la case
Noms de plats & approprice)
Région 4 * 0.8 ri AOC 4*1 pt Blanc sec | Rouge
4*0.5 4*0.5
Entrecdte Berdaeul Médoc, Haut-Médoc, Listrac, X
hordelaise Cote de Bourg, Cote de Blaye
Bouillabaisse | Languedoc Roussillon Bandol, Céteaux Alx en Provence, X
Bellet...
Cervelas lyorinais | Beaujolais Morgon, Brouilly, Chenas... X
brioché
CFkeuvoroute Alsace Riesling, Pinot gris, Pinot blanc X
fot ez . R Durge™ ™
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