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Vous étes employe(e) en qualité de chef de laboratoire %:m une entreprise de charcutier
traiteur. Of
~

1- La consommation de viande de por .% de produits de charcuterie

Un bon vﬁo_qmmm_o::m_ doit se tenir _an::mﬁ% évolution des habitudes alimentaires
afin de mieux servir sa clientéle.
: @

Prendre connaissance du texte o_-qmmmc% répondre aux questions.
LY
Le porc, premiére viande consommée m@ﬁwmzom o

Dans l'assiette des frangais se qac..\mv%u moyenne 5 kg de viande de porc fraiche
préte a consommer et 15 kg deyploduit de charcuterie par an, soit 40 g de
charcuteries par jour. Ces 40 g soR{¥omposés de 29 % de jambons cuits, 5 % de jambons secs, 11 % de
fardons, 11 % de saucissons mm@w 4 % de boudin, 17 % de saucisses, 5 % d'andouilles, 15 % de pétés et
3 % de rillettes.

S/v/. Site www.leporc.com, 2009
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1-1 Relever les 2 .cwo@m?. a base de porc privilégiés par les frangais et expliquer cet

intérat, %
0



dans la partie barrée

Ne rien écrire

&
4

1-2 Compléter selon 'exemple, le tableau ci-dessous avec les hwm.%um:.o:m des

fabrications proposées.
N
_ @«P
Fabrications . . < R
charcutieres Composition du produit >_.m_:=\ﬂm&§=.o et consell client
Ex : Produit élaboré a partir du systéme digestif du >Euo.ﬁ/mm MG limité.
Andouifles * pore et enveloppé dans un boyau. Se .00@853@ froide.
S
A
Jambon cuit muf@
L
. o
Lardons @
N
&/0
Patés 08
N
(&7
i @9
Rillettes &
&
Y
&
Saucisses a cuire * mv
<9
¥
Saucissons secs de S/v
Ménage * &
%)
(&
1-3 Proposer .co:w%mo.:m produit embossé (*) ci-dessus, un boyau naturel utilisable.
0
,./.O. S FABIICAION &1 vvvvvvvivece e et
{4
¢ = TYPE A8 BOYAUX ...vei ettt et e
SG_
@9 o -Fabrication ...
- Type de boYauX. ...
o -Fabricalion ... e
-Type de BOYAUX ...veviiii e e e
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Ne rien écrire dans la partie barrée

&
2- Les produits soumis a dessiccation 0@
o
Vous souhaitez proposer a vos clients une gamme de produits mm.omu&co:m projetez
d’acheter les jambons secs et de réaliser les saucissons secs. Paf# cela il vous faut
etudier I'achat d’'une cellule pour étuver et sécher vos mm:o_mmomw/w secs.

0
0
2-1 Expliquer I'importance de I'étuvage pour la qualité mm%?m du saucisson sec,
__________________________________________________________________________________________________________ f@@
L
................................................................................................... /‘0
................................................................................................ @h/
.......................................................................................... %
........................................................................................ 0............................._...................................:........_..
___________________________________________________________________________________ D
________________________________________________________________________________ O
&
....................................................................... ﬁoa
_______________________________________________________________ %o
............................................................. \q
______________________________________________________ LGt
s& ________________________________________________________________________________________________________________
2-2 Expliquer le réle du mm%@m pour la texture et la flaveur du saucisson sec.
___________________________________________ N S
)
........................................ G
____________________________________ T
............................... Q) e e et et oo
>
n%/ ..........................................................................................................................................
...................... b Lt Rt et ettt et oot oo
G
@
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Ne rien &crire dans la partte barrée
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2-3 Cellule Arcos 0@

o

Aprés demande de documentation et une rencontre avec un 0033%5_. vous étudiez
les caractéristiques de la cellule Arcos (document 1 page 5). @.l@

2-3-1  Justifier I'intérét des 2 caractéristiques souli @/mmm.

.../.OO ................................................
................................................................................................................. G
9
........................................................................................................... f @
........................................................................................................ fO
___________________________________________________________________________________________________ oL
________________________________________________________________________________________________ B
__________________________________________________________________________________________ Lo
______________________________________________________________________________________ S et e
&/@
................................................................................. @.............................................................._._.................._.
2-3-2 Indiquer pourquoi <o:mmv_%vo:<on pas charger 40 kg en étuvage.
................................................................... @O@
______________________________________________________________ B e
_______________________________________________________ LG e
.~
9
.............................................. _.@
NN
........................................ S@.
____________________________________ S
2-3-3 m%m_. les parametres de réglage programmables.
0
_______________________ Qe
__________________ WG
................ ) e ettt et et ettt eeer
o



Ne rien écrire

dans la partie barrée
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ANNEXE : Cellule Arcos @G
9
» )
Cellule Etuvage - Séchage - Affinage @I@
Type Combi 30 N
[0.2)
CONSTRUCTION DIMENSIONS CAPACITE ,%@ﬂm_smzq AMENAGEMENT
o\
Assemblage de 3 modules ETUVE: 10425 oswwd. frigorifique 1/4 cv- | ETUVE : 2 niveaux
de 70¢m Kg de sauclssons R espaces de 280 mm
Isolation polyuréthane de .x@m:mzmm froides traitées | SECHOIR : 8 niveaux
60 mm by ] SECHOIR : 25 4 80 Dinti-corrosion espacés de 280 mm
Revétement en acier inox = Kg de saucissons 0 Résislances en inox - OPTIONS : porte vitrée,
304L 2l h,//. Ventilation dirigée 60 barres de
Montage sur pieds m Q égulation par auto suspension de 53 cm
réglables | - & |ARcos
R Alimentation 220V 10A
<
O
%)
<
N,v@
©
<
%

Une ventilation performante et un mo@:@m air/
produit efficace.

et une déshydratati rfa@.
shydratation Um/@%@

Une régulation précise @c_m et conviviale, par

automate programm
programmes sont po

Température a
programm

Chaque
standa

Boa_@ e.

Ng
nte, hygrométrie mini/maxi,

durée, temps A/@<m:ﬁ__m:o_,_ sont ainsi

pour chaque phase.

: 99 phases de

ibles.

omate est fourni avec un programme
tuvage, pré-sechage entiérement

>
4
Des puissances frigorifique et &ozzncm

adaptées pour une mise en \goperature rapide

gb..nﬂﬂn mu.cu.wn .muﬂ_ﬁn ,U.haanuwm

 yEcoxEn
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Ne rien écrire dans la partie barrée

3-2

3- Le code des usages et les andouilles

X
Identifier I'andouille standard, 'andouille &h/S..‘m tradition, et I'andouille de

Guéméné 4 'aide des descriptions ci-dessou§

I

Produit A : « Le produit est composé ess 2llement de chaudins de porcs enfilés les

uns sur les autres selon leur calibre, apragqu'un coeur ait été constitué... Il présente a
la coupe un aspect caractéristique a.mg%cx concentriques... ».

o)

%
Produit B : « Le produit est o@nom,.m des éléments du tube digestif du porc, en

quantité telle qu'ils représent 5 % du produit commercialise. La présence de rosette
(partie terminale du fusea st tolérée a hauteur de 15% du poids net du produit
commercialisé... »,

x?

)
.j .......................................................................................................................
80

9
Produit C : « Le %mcz est compose de la ventrée compléte du porc sans adjonction
de gras. ..les dghieres de boyaux sont montées en forme elliptique sous boyau
naturel... Le E%@m au bois de hétre de préférence dure 15 jours minimum...».




Ne rien écrire dans la partie barrée

O/AA\.
. %
4- e rendement des produits de base Snb

Le calcul du prix de vente tient compte de différents paramétres ncwym professionnel
doit identifier. Selon les espéces ou les morceauy, les rendements .w\.@.; tres variables.

%)
4-1 Indiquer le pourcentage de muscle qui correspond aux clé&sements E et P pour
le porce, QV
S
ClassemMENt E ... .o et .@ ................................................
9

CIASSEMENE Povooovo s eees e e @q_o. ......................................................

S

ﬁO

4-2 Indiquer le % de déchets pour les toﬁmoz&@ﬂ..&mmmo:m en reliant par des.
fléches les poissons et les pourcentages n%mtoao.m:mm.

N

Poissons ) % de déchets
_ {les poidRons sont vidés, [a lotte est vidée et ététée)
o
Cabillaud, Turbot 08 15%
N(%5)
| <}
Queue de lotte 78 28-30 %
&
Sole % 60 %
&
o

&
5 Lotte & "AMERICARE
N
5-1 Caractériser la nwom&w de lotte sur le plan organoleptique.
Q

5-2 mmn:m%@o la mise en filets permet de récupérer 30% de chair de lotte, évaluer

fa ma de lotte non parée a prévoir pour un plat de 6 personnes. Faites
appaggitre vos calculs et justifier.

7M1



Ne rien écrire dans la partie barrée

5-3 Expliquer le principe de cuisson a court-mouillement et .\:mammw% intérét

pour cuire la lotte. S
4o
................................................................................................................................... Qe
.@8
............................................................................................................................ ﬁl
........................................................................................................................ N et et
%}
_____________________________________________________________________________________________________________________ e
S
................................................................................................................. T i e
(2)
............................................................................................................ e IO
@
........................................................................................................ & Qi
___________________________________________________________________________________________________ e
&
5-4 Noter la progression de travail pour wm.m:.% fa sauce.
0
___________________________________________________________________________________ @/0
............................................................................... QD e
@
....................................................................... SNV
_______________________________________________________________ %w
............................................................. 6.................................................................................................._......
_______________________________________________________ F
o
5-5 Indiquer comment coServer les qualités organoleptiques de la sauce si elle
est maintenue chaud§ au bain-marie pendant 20 minutes.
%)
ottt e e e L0 1Rt bttt e
B
______________________________ N e
v
_______________________ LG
N
................. W@
8
«%.M .........................................................................................................................................................
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Ne rien écrire dans la partie barrée

~

5-6 Proposer 3 vins blancs secs frangais pour mnooﬂ.cmuzmw% plat. Vous
préciserez pour chaque vin le terroir d’origine.

O
@9
A.O.C (attention, une proposition comme ﬂmmmo_.%\_joo_lm
Bordeaux ou Bourgogne A.O.C. @l
ne sera pas valide) QV
f/
@8
S
6- La mousse de foie /.0
&

6-1 Afin de proposer & vos clients « un produit @ans additif », vous décidez de ne pas
utiliser d’additifs, y compris le, /n%& nitrité, dans votre recette.

Q
Justifier I'intérét commercial d’une nm..%umﬁmﬁo:m.

911



Ne rien écrire dans la partie barree

A
6-3 Compléter Ila fiche ftechnique suivante, base 1kg S@.«M\

Corriger ensuite les 3 erreurs identifiées en gras italique mo::.@:@

2
Economat ‘e

- Phases niques

Eléments de base Uu |Q N

Foie de porc kg |...... Mise en place du poste de travail. %

Gras de mouille kg |1 Mise au sel du foie avec I mmmm_mo ment.

Realisation de la décoction :

» Suer au beurre la mmS;@ arcmatique emincee.

> Ajouter le lait mﬁ le bo t garni et porter & ébullition.
» Cuire 15 mn nmE _wwm:._m:ﬂm

Décoction ) Q
@o

Colorer les o_@:o:%_:nmw au saindoux.
Pocher la E@zm départ a froid

Passer au :mmmmo:. plaque fine, le foie et les oignons cuits

et UE:_mm@
&
Assaisonnements U Q Trasil & la cutter :
Tvailler les foies jusqu'a P'obtention d'une texture fine.
Sel | (gouter la mouille raidie hachée.

Nvéczmqm::mnc a l'obtention d'une texture trés fine.

Sucre Ajouter les jaunes d'ceufs.
/n.o Incorporer l'alcool.
/m~ Ajouter le lait chaud chinoisé.
)
CF” |
d @S Cutterer pour obtenir une mélée homogéne.
O Verser le mélange dans le moule graissé au saindoux.
Liants YU |Q
& Cuisson
. Oﬁ/ Enfourner & 120°
>__U c D Régler au bain-marie a4 90°
coo s Cuire 4 63° ... acceur.
Rhum O G |50
9 —
oﬂ:::..m_.&mwQ:S:o: u (aQ Refroidir
Saindoux g 50
Oignons éminces g 200
............................... QSP
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Ne rien écrire dans la partie barrée

mLDﬁmwm:&mwm::m.c._m:Qmﬁmmes:wmmbwmmn:__.mmo:F..cm&Qm w&@@w \maocmmo
de foie.

fini. @

........................................................................................... @ e et
S
.................................................................................... @/
................................................................................. .&..
___________________________________________________________________________ @
.- Y
................................................................... &./
____________________________________________________________ %
6-6 Proposer a partir de la usse de foie 3 déclinaisons en amuse-bouche
(composition et présentatigyY).
.................................................... @......_...._..._....................................................._._...........................................
_______________________________________________ @ et
N
Y O
....................................... 2 OO
___________________________________ S
N4
.............................. \q
__________________________ B e e S
D s
.................. ¢G
................ @........._................_................................................_..........._......._....................._.._.._..........................
____________ 2
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