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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

BP CHARCUTIER-TRAITEUR

Session 2014

EPREUVE E2 - A Technologie

THEMES |  Questions | Points Total

THEME n°1 : PREVISIONS QUANTITATIVES 3 points

Prévisions quantitatives du menu | 1.1 | 3 points

THEME n°2 : FEUILLETES A LA SAUCISSE FUMEE 13,5 points |

Fiche technique - 21 6 points |

Saucisse de Morteau 22 2 points

Le fumage 2.3 3 points

Temperature de fumage 2.4 2,5 points

THEME n°3 : TECHNOLOGIE DES VIANDES ET DU JAMBON , 22 points

Accidents de salaison 31 3points

Ph 3.2 2 points

Qualité et défauts 3.3 4 points

Salaison du jambon 3.4 2points ¢

Les additifs 35 11 points

THEME n°4 : MODE DE CUISSON ET CONSERVES 10 points

La cuisson du jambon 4.1 6 points

Traitement thermique des conserves 4.2 4 points

THEME n°5 : PLATEAU FROMAGES ET CHOIXDESVINS | 12 points

Les fromages 5.1 4 points

Les boissons 5.2 8 points

THEME n°6 : LES GARNITURES ! 4 points

Garnitures du menu 6.1 | 4 points

THEME n°7 . LES PAI ET PATISSERIE i | 15,5 points |

Les PAI 1 7.1 4,5 points

Utilisation des PAI 7.2 3 points

Fiche technique créme anglaise 7.3 4 points

Critéres technigue de la créme anglaise | 7.4 4 points

| 80 points |
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Votre employeur, Monsieur Dupont, Charcutier-Traiteur dans I'ouest de la France, vous sollicite
pour la realisation du repas d'une association sportive. La soirée réunira 250 personnes un
samedi soir de novembre.

L'association assurera le service (en formule buffet dinatoire), 'apéritif, les vins (votre conseil
est demande pour le vin d'accompagnement du jambon).

Le devis comprend [es fournitures suivantes :

+ Assortiment de réductions salées
Réalisées a partir de 3 pates différentes (feuilletée, brisée, galettes de blé noir) en accompagnement
d'un apéritif servi debout.

+ Jambon braisé au Porto, gratin dauphinois et endives braisées a I'orange

+ Fromages
(Le plateau proposera 5 fromages)

+ Moelleux au chocolat

Monsieur Dupont vous demande de l'assister dans la préparation de cette prestation. Vous
assurerez la production des saucisses fumees et des feuilletés aperitifs.

THEME n°1 : PREVISIONS QUANTITATIVES 3 points

1.1 Préciser dans le tableau ci-dessous les quantités par personne des produits servis.

Quantité / personne

Produits servis (poids ou nombre)

Réductions salées | e,

JAMBON }

Garnitures |

Sauce Porto |

Fromage @ |

Vin d'accompagnement |

THEME n°2 : FEUILLETES A LA SAUCISSE FUMEE 13,5 points
Vos mises en bouche comportent des feuilletés de saucisses fumees sur compotée de
pommes. Vous utilisez, pour le cocktall, une partie de la production de saucisses fumées
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

élaborées en laboratoire de charcuterie a partir de 5 kg de maigre. Les feuilletés pesent environ
20 grammes, avec une part égale de saucisse et de feuilletage.

2.1 Produire la fiche technigue de ces feuilletés hors compotée (saucisson fumé, feuilletage et
assemblage) dans le tableau ci-dessous.

Péte feuilletée (base : 4,3 kg de farine)

Matieres premiéres U Qte Technique de réalisation :

Saucisse (base : 5 kg de maigre}

Matiéres premieres U Qte Technique de réalisation :

2.2 Indiquer si vous pouvez dénommer votre fabrication « Feuilleté & la saucisse de
Morteau ». Jusfifier votre réponse.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Les saucisses sont fumées aprés embossage et étuvage.

2.3 Proposer au moins trois essences de bois pour ce fumage, justifier.

Bois Critéres

Votre fumoir permet la régulation de la température.

2.4 Indiquer la température la plus appropriée, justifier.
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Dans un souci de gain de temps, Monsieur Dupont vous demande de vous procurer les

jambons crus traités en salaison destines au traiteur.

THEME n°3 : TECHNOLOGIE DES VIANDES ET DU JAMBON

Vous recevez vos jambons entiers. Aprés cuisson et refroidissement, vous constatez les

22 points

défauts suivants : quelques taches grises a la coupe et quelques pétéchies.

Déterminer dans le tableau ci-dessous les causes probables et les méthodes correctives

adaptees.

3.1

Compléter le tableau.

Causes

Correctif

TACHES GRISES

PETECHIES

....................................................

Les défauts précedents sont prejudiciables a la qualite finale des pieces crues ou cuites. lIs

peuvent étre détectés en abattoir par la mesure du pH.

3.2 Preciser la zone de pH idéale pour la réalisation des pieces cuites.

3.3

..............................................................................................................................................

Indiquer, pour les défauts ci-dessous, labréviation correspondante et les conséquences

sur la qualite des pieces cuites.

o Viande PAle MOHE EXSUAALIVE & ..o et e ettt e e am e e r e eaas
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

s Vignde dure, SECHE Bt SOMIBIE & o

3.4 Le traitement du jambon en salaison.

Vous décidez de réaliser une décoction pour 50 L de saumure d'injection.
Indiquer les composants de base d’'une décoction et préciser l'intérét de son emploi.

3.5 Les ingrédients et additifs de salaison.

En tant que professionnel, vous devez connaitre le réle des différents ingrédients dont les
additifs et les adjuvants.

Compléter le tableau associant familles, interéts et roles technologiques des ingrédients
ci-dessous pour les pieces cuites.

Catégorie %%dg Nom scientifique Intéréts / Rdles technologigues
et E250 | Nittedesodium | _
A E300 | Acide aScomique | - ...
Stabilisants i

Ou E452 Polyphosphates e,
émulsifiants S et e e e e te e et

Adjuvant Saccharose | - e,
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Dans le cadre de votre travail. vous étes amenaé & utiliser les différents moyens de conservation.

Entre autres, le sous vide et la conserve.
THEME n°4 : MODES DE CUISSON ET C ONSERVES

10 Points

Pour la cuisson des jambons, M.Dupont fait le choix de la cuisson sous-vide ou au bouillon. En
effet, il vous communique un extrait d'article issu du mensuel « charcuterie et gastronomie » du

mois de juin 2012 (n°369) ci-dessous :

La cuisson sous wde une innovation benefluer

e .2 cuisson sous vide cst une

i cuisson d’aliments préalable-

3 ment conditionnés dans un sac
étanche, dont on a retiré 1’ air,
Elle concentre s ardmes

g naturcls des produits, comme la
B cuisson cn papillote, mais de

¥ facon plus prononcée. Unc tech-
& niquc 2 adopter d’urgence pour
8 répondre aux attentes de vos

= clients.

Lu fait d une cunsson d basse lempéra-
tre, la duaree d une cusson sous vide
est plus longue qu une cuisson traditio-
melle. Elle permet d optinuiser Je goiit
et latexture des aliments, d aceroiue le
rendement (gain de 1% maximum ) el
de valorser cerains morceaus répulds
peu tendres, comme par exemple le
paleron de boeaf. Les viandes pardent  [carré de pore) ou aprés fa
jus et tendrete, et nien n'empéche de  [cuisson sous vide.

les Taire rissoder avant ou aprés  viandes ef les produits a base de

la cuisson sous vide, pour leur viande ou de poisson.

donner un bel uspect. Avee celte wehmique, les viandes
Bren nuntrisée. celte techmgue go-  sajgnantes s¢ cuisent i coeur entre
rantit une  séeumté  sanitaire SEOC et 60°C, les poissons § 62°C. la
apporte un plus indéntable sux arli- viande blanche et les charcuteries
sans. Elle permet épalenent de se cuisent au-deli de 68°C. les
répondre o une attente réedle des  fruits et les légumes a partir de
clients d aujourd hui. gui n"ont pas Y0°C-95°C,

lo temps ou Penvie de venir chiez La technique de la cuisson sous
vous tous les jours, vide permet de réaliser de la cuisine
d assemblage notamment pour les
prestations traiteur @ les viandes,
suuces  sont cuts a

L.es viandes peuvent étre
rissolées avant (comme ce |;

¢l

Une cuisson innovante

La cuisson sous vide 4 juste tempé-
ratire fonctionne sur le méme legumes
principe. e s*effectue 4 une tem- Favance, s.éparmumcnl, PUIS assem-
pérature ambiante supéricure de 5°CPIES aumoment du dressage ¢t du
maxmmun i la température i coeur  SeCvICe

vollue. Selon le prinepe de la cuisson sous
On Vutilisera davanlage pour les vide. les diflérents types & aliments

sont conditionnés séparemment

mads il est possible de regrouper
les aliments & cuire dans la méme
enceinte en fonction de leur tem-
pérature de cusson.

I organisation de {n production
peul amst &re  rationnalisée.
L.a cuisson sous vide permet d”
oblenir des durdes de vie quast
doubles de celles découlant de fa
cuisson celassigque, de 7.4 21 jours
selon les produits. I:n contrepariie.
elle demande une parfaite muaitnse
de la technique et un matériel
adaptd el précts. Une vénfication
svstématigue des températures &
coeur a I"ade d une sonde est tm-
pérative, surlowt & “basse” tem-
perature fentre 38C el 625,

| BP charculicr-tracicu: - session 2054 - U 21 Tecknologic

| Duree ;
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

4.1 {dentifier les avantages de la cuisson sous vide par rapport & la cuisson au bouilion.

Cuisson au bouillon Cuisson sous vide

Cuisson dans un quuide aromatique AP |

immersion totale du produit : permet un -----------------------------------------------------------------------------------

échange des saveurs (Osmose), UL | e e s e

InVEStISSGment matéﬂ8| llm!té et BN | e

savoir-faire artiSanal. | e

En vue de proposer tout au long de l'année certains produits saisonniers, vous realisez
réegulierement des bocaux de charcuterie forestiere.

4.2 Préciser le principe de la cuisson a juste température abordée dans l'article.

4.3 Préciser l'intérét de la cuisine d’assemblage sous vide tel que décrit dans l'article.

4.4 Citer les €léments de législation relatifs a la cuisson sous vide :

D.L.C en CUISSON SOUS VILE & ...ttt e e e e et et e e e e e s
D.L.C en conservation SOUS VIBE & ... it e et et e e e e e
3 pratiques permettant la maitrise des points critiques en rapport avec le sous vide :
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THEME n°5 : PLATEAU DE FROMAGES ET CHOIX DES VINS 12 points

Vous impliquez votre apprenti dans la réalisation de plateaux de fromages et dans le choix des
vins d’accompagnement pour la prestation.

5.1 Compléter le tableau des caractéristiques du plateau de fromages ci-dessous.
Famille Fromage Lait Région
................................ St Maure de Touraine Centre
Pate molle crolte lavée Maroilles vache |
......................................................................... Vache Auvergne
Pate persilice Roguefort | | e
Pate molle crodte fleurie | Vache Normandie

5.2 Vous devez proposer les vins et/ou les boissons alcoolisées pour la prestation en
respectant les regles d’accord.

Compiéter le tableau ci-dessous.

Vins /boissons alcoolisées Région de production Spécialités

Amuse-bouche : galette de

blé noir

Jambon braisé

Fromages de chevre

Moelleux au chocolat
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THEME n°6 : LES GARNITURES

4 points

Les deux garnitures qui accompagneront le jambon braisé sont le Gratin dauphinocis et les

Endives braisées.

6.1 Donner les grandes lignes de fabrication de ces garnitures, en méthode traditionnelle.

1°" garniture : Gratin dauphinois

2°™ garniture : Endives braisées

THEME 7 : LES PAI ET LA PATISSERIE

15,5 points

Pour la réalisation du moelleux, vous utilisez un PAI.

ANNEXE n°1 : Le moelleux au chocolat prét a I'emploi. Fiche technique

Géateaux au chocolat individuels a cuire, avec un coeur tout chocolat coulant ou tendre,
selon le temps de cuisson choisi. A servir avec une créme anglaise ou une boule de
glace vanille.

Mode d'emploi
CUISSON (sans décongélation} :
Au four : 17 min a 210°C (th.7)

Ingrédients
CEuf, chocolat 22,2% (sucre, pate de cacao, beurre de cacao, émulsifiant : l1&cithine de soja, arbme :
vanilline), sucre, farine de froment, beurre concentré, huile de coco raffinée.

Ces informations sont communiquées a titre commercial et seule la liste d'ingrédients qui figure sur
I'étiquette du produit fait foi. Veillez a prendre connaissance des informations présentes sur 'emballage
du produit, a Ia livraison etfou avant toute consommation, notamment si vous présentez des risques
d'allergies

Conservation
24 heures dans un réfrigérateur.
3 jours dans un compartiment a glace du réfrigérateur.
Plusieurs mois & -18°C.
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7.1 Justifier Femploi des PAI en citant trois intéréts liés a leur utilisation.

7.2 Indiquer trois PAI utilisables pour le menu réalisé pour I'association.

Le moelleux au chocolat proposé en dessert est servi avec une creme anglaise.

7.3 Réaliser le bon d’écocnomat de cette creme a partir d’un litre de lait.

Matiéres d’ceuvre Unité Quantités

Lait litre 1
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7.4

Indiquer les points clés pour [a réussite de cette creme et justifier votre réponse.

Points clés

Justificatif
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