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Durée : 2 heures Coefficient : 4 
 

Ce sujet comporte 12 pages, numérotées de  1/12  à  12/12. 

Le candidat doit s’assurer que le sujet remis est complet. 

 

Aucun document n’est autorisé. 
 

L’usage de la calculatrice est autorisé (circulaire n°99-186 du 16 novembre 1999). 
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BP CHARCUTIER-TRAITEUR 
Session 2015 

 

EPREUVE E2 – A Technologie 

THEMES Questions Points Total 
THEME n°1 : LE JAMBON CUIT 16 points 
 1.1 4 points  
 1.2 3 points  
 1.3 3 points  
 1.4 6 points  
  
THEME n°2 : LE GIBIER 22 points 
 2.1 6 points  
 2.2 4 points  
 2.3 12 points  
  
THEME n°3 : LES POISSONS 15 points 
 3.1 3 points  
 3.2 4 points  
 3.3 1 point  
 3.4 4 points  
 3.5 3 points  
    
THEME n°4 : LES FROMAGES ET LES VINS 17 points 
 4.1 4 points  
 4.2 5 points  
 4.3 5 points  
 4.4 3 points  
    
THEME n°5 : LES PATISSERIES 10 points 
 5.1 4 points  
 5.2 3 points  
 5.3 3 points  
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Afin de promouvoir la charcuterie artisanale, la Confédération Nationale des Charcutiers 
Traiteurs (CNCT) a récemment mis en place la création d’un label de qualité « Qualichef » 
garantissant la fabrication maison d’un certain nombre de produits représentatifs de la 
profession tels que, entre autres, jambon cuit, boudin, pâté en croute, saucisse, pâté de 
campagne, rillettes de porc… 
 
 
THEME 1- Le jambon cuit        16 points 
 
VPF = origine France. Aux termes d’un accord interprofessionnel du 15 décembre 2010, les 
acteurs de la filière porcine ont convenu de rendre obligatoire l’étiquetage de l’origine de la 
viande de porc vendue à l’état frais ou entrant dans la fabrication des produits de 
charcuterie….. 
 
Les membres de l’association VPF ont décidé le 23 mars 2011 que la marque VPF soit utilisée 
pour distinguer la viande de porc et les produits de charcuterie d’origine France. 
 
(source CNCT) 
 
1-1 Préciser votre choix de viande de porc pour optimiser les qualités organoleptiques du 
jambon cuit. 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
1-2 Citer 2 éléments de composition de la saumure de pompage qui agissent sur la couleur du 
jambon. Justifier votre réponse. 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
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1-3 Citer les 3 qualités de jambons cuits selon le code des usages en charcuterie, et rayer les 
pourcentages  qui vous paraissent erronés. Vous vous appuyez en partie sur le tableau 
analytique de l’INAO1 (Arrêté d’homologation du 25 septembre 2009 –JORF du 10 octobre 
2009) 

Caractéristiques physico-chimiques minimales des jambons cuits label 

Caractéristiques du produit fini Valeurs Justifications 
Sucres solubles totaux 
 
 
 
Lipides totaux (sur tranche 
découennée et dégraissée) 
 
 
 
 
 
PCL  
(protéïne/collagène/lipide) 

 
 
 

≤ 0,8 % 
 
 
 
≤ 5 % 
 
 
 
≤ 7 % 
 
 
 
 20 (Moyenne  
20 et aucun 
résultat  19) 

Cette teneur inférieure à la valeur retenue par le code 
des usages (1%) limite les apports extérieurs de 
matières sèches. 

 
Cette teneur permet de garantir un bel aspect et 
contraint les fabricants à choisir des matières premières 
ne contenant pas trop de gras intramusculaire 
 
Dans le cas du jambon entier, cuit à l’os ou cuit avec 
son os, non démonté. 
 
 
Cette valeur équivalente en moyenne au seuil retenu 
par le code des usages mais plus sévère du point de 
vue de la valeur de rejet (19 au lieu de 18) permet de 
garantir la régularité du produit du point de vue de 
l’humidité et des teneurs en protéines et en lipides. 

 
 

Qualités des jambons 
 

 

Humidité du produit dégraissé
 

Sucre solubles totaux 
 

Phosphates  

…………………………. <  78 % <  3.5 % <  0.4 % 

…………………………  <  1.5 % <  0.2 % 

………………………… <  74 % <  0.8 % <  0 % 
 
1.4 La cuisson est une phase déterminante de la fabrication des jambons. Certains 
professionnels les cuisent aujourd’hui sous vide ; exposez dans le tableau ci-dessous les 
avantages et les inconvénients de ce procédé, à la fois sur les plans organoleptiques et 
économiques. 

                                                 
1 INAO : Institut Nationale des Appellations d’Origine 

Avantages Inconvénients 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 

- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
- …………………………………………. 
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THEME 2- Le gibier         22 points 
 
Pour la prochaine saison de chasse, vous êtes chargé(e), dans votre entreprise, de développer 
la vente d’une terrine de lièvre aux châtaignes. 
 
2-1  Citer 6 règles concernant la commercialisation du gibier sauvage et d’élevage en France 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
2-2 Exposer les critères de réussite d’une terrine de lièvre depuis le choix des matières 
premières jusqu’à la commercialisation ? 
 

Matières 
premières  

……………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

Fabrication  
 

……………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

Cuisson 

……………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

Présentation 

……………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

 

Ba
se

 N
atio

nale des S
ujets 

d'Ex
amens d

e l'e
nse

ignement p
rofessi

onnel 

Rése
au C

anopé



 

BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER TRAITEUR Session 2015
E.2 – ÉPREUVE DE TECHNOLOGIE 

Sous épreuve U 21 : Technologie Professionnelle 
Durée : 2 heures Coefficient : 4 Page  6/12 

 

 
 

NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

  
 
2-3 Établir la fiche technique d’une terrine de lièvre aux châtaignes pour la réalisation de 80 
barquettes de 250 g, dans le respect de la réglementation. 
 

 

Terrine de lièvre aux châtaignes  
 

 
Ingrédients   

 
U 

 
Q 

 
Technique de réalisation 

 
Viandes  
 
 
 
 
 
 
Assaisonnements  
 
 
 
 
 
 
Fruits, légumes  
 
 
 
 
 
 
 
Liants  
 
 
 
 
 
Alcool  

   
 
 
 
 

   

Ba
se

 N
atio

nale des S
ujets 

d'Ex
amens d

e l'e
nse

ignement p
rofessi

onnel 

Rése
au C

anopé



 

BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER TRAITEUR Session 2015
E.2 – ÉPREUVE DE TECHNOLOGIE 

Sous épreuve U 21 : Technologie Professionnelle 
Durée : 2 heures Coefficient : 4 Page  7/12 

 

 
 

NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 
 
THEME 3- Les poissons         15 points 
 
Pour sa nouvelle carte des fêtes de fin d’année, votre chef vous demande d’établir avec lui des 
recettes de duo de saumons, de sauces émulsionnées chaudes. Vous pouvez vous appuyer 
sur cet extrait du livre de technologie culinaire “Modules de technologie culinaire” de M. 
Faraguna aux éditions BPI, pages 84 du tome 1. 

 
3-1 D’après la classification morphologique, citer les divers critères de classement du poisson 
frais. Illustrer vos réponses par des exemples. 
 

Critères Exemples de poisson 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

- ………………………………… 

3-2 Expliquer le principe de réalisation de la sauce hollandaise en indiquant chronologiquement 
les étapes de sa fabrication de 1 à 8. 

 Réaliser le sabayon 
 Chinoiser, et rectifier l’assaisonnement. 
 Clarifier les œufs 
 Réserver au bain marie 
 Émulsionner la hollandaise 
 Incorporer le jus de citron 
 Mettre en place le poste de travail 
 Clarifier le beurre 
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3-3 Préciser la masse d’une portion sur assiette :              
 
Poisson : …………………  Kilogrammes   Sauce : …………………Litres 
 
 
3-4 Pour la fabrication d’une grande quantité de sauce hollandaise, l’utilisation d’ovo produits 
peut être pertinente. Citer 4 bonnes raisons d’utiliser ces produits. 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 
3-5 Votre client vous demande de le livrer. Citer le mode de livraison le mieux adapté au 
saumon sauce hollandaise et justifier votre réponse. 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
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THEME 4- Les fromages et les vins            17 points   
 
4-1 Pour 20 personnes, votre client souhaite diversifier la composition de son plateau de 
fromages. 
Proposer lui un choix de 4 fromages AOC de régions et de familles différentes. 

 
 

AOC 
  

Famille 
 

Région 
 

 
………………………………….. 

 

 
………………………………….. 

 

 
……………………………….. 

 
 

………………………………….. 
 

 
………………………………….. 

 

 
………………………………….. 

 
 

………………………………….. 
 

 
………………………………….. 

 

 
………………………………….. 

 
 

………………………………….. 
 

 
………………………………….. 

 

 
………………………………….. 

 
 
4-2 Le plateau de fromage sera accompagné de vins issus de régions viticoles françaises. Elles 
sont représentées sur la carte ci-dessous. Nommer les. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

REIMS 

STRASBOURG PARIS 

NANTES 

BORDEAUX 

PAU 
PERPIGNAN

LYON 

MARSEILLE 

…………………..

…………………..

…………………..
…………………..
…………………..
…………………..

…………………..

…………………..

…………………..

………………….. 
………………….. 

………………….. 

…………………..
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4-4 Proposer 2 vins avec leurs régions d’origines pour accompagner les mets suivants : 
 
 

METS      VIN     REGION 
 
- Terrine de lièvre  ………………………………….. ………………………………….. 

 
………………………………….. ………………………………….. 

 
- Duo de saumon hollandaise ………………………………….. ………………………………….. 

 
………………………………….. ………………………………….. 

 
- Tarte aux fruits   ………………………………….. ………………………………….. 

 
………………………………….. ………………………………….. 
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THEME 5- Les pâtisseries                10 points 
 
Pour la réalisation de tartes feuilletées aux fruits, apporter les précisions nécessaires : 
 
5-1 Expliquer le principe de développement de la pâte feuilletée. 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
5-2 Citer les phases de fabrication de la crème pâtissière. 
 
1. ………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………….. 
2. ………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………….. 
3. ………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………….. 
4. ………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………….. 
5. ………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………….. 
6. ………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………….. 
7. ………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………….. 
 
 
5-3 Nommer la famille de ces fruits pouvant entrer dans la composition de la tarte. 
 

- Poire :    ……………………………………….. 
 

- Orange :  ……………………………………….. 
 

- Fraise :  ……………………………………….. 
 

- Banane :  ……………………………………….. 
 

- Pêche :  ……………………………………….. 
 

- Pruneau :   ……………………………………….. 
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