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BP Charcutier traiteur

Epreuve pratique
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¢ Fiche matériel & fournir p L\Qcandidat {(a envoyer avec la convocation)

K
+ Liste du matériel & fourﬁ[} par le centre d’'examen
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« Liste des éléments@décor a fournir par te centre d'examen
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+ Liste des assais‘t'ﬁnements et divers a fournir par le centre d'examen

¢« Matiere d’ e par candidat pour le centre d'examen (folio 5/5 du sujet)
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EXAMEN DU BREVET PROFESSIONNEL CHARCUTIER-TRAITEUR |

LISTE DU MATERIEL A FOURNIR PAR LE CANDIDAT

{document a joindre & la convocation)}

VETEMENT DE TRAVAIL

» 1 paire de chaussures de travail blanche
+ 2 pantalons pied de pcule
o 2 tabliers
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» Zvestes blanches (type traiteur) cﬁ(/
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« 1crayon, 1 stylo noir, 2 stabilios Q_Q)
PETIT MATERIEL PROFESSIONNEL {dans une mallette avec le nom\et prénom, ferimant a clef, )

rouleau a patisserie \QQ
grande fourchette a 2 dents 0_)(0
raclette Maryse (\Q)
corne &O
paire de ciseaux a poisson \Q
couteau a dent Q)Q
éminceur &
couteau & désosser Q
couteau d'office g
couteau a filet de sole Q

. 9
couteau a talon Q
couteau a découper 4
coufeau économe )
couteau canneleur Q)Q
poches jetables &
jeu de douiiles canneléq_ﬁ'_b
pinceau ..Q/
aiguile & brider O
fouet \(?
thermo-sonde §)
thermometre (@cuisson
cordon a pi
petite louc@
petite é&@noire
petite ignee
boL;stporte piéce

@ule
pr lette inox
usit
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LISTE DU MATERIEL
A FOURNIR PAR LE CENTRE D’EXAMEN

se doit de mettre a disposition le materiel ci-dessous : Q/
&
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Gros matériels

environ 2 m linéaire pour chaque candidat, a
Plan de travail, 1.5 m® par candidat N
Hachoir, 1 pour 10 a 12 candidals QQ’
Cutter ou robot coupe (type R 5), 1 pour 2 @didats
Batteur, 1 pour 2 candidats (0\
Poussoir, 1 pour 6 candidats

Machine sous vide, 1 pour 12 candid @

Cellule de refroidissement, 1 po rQ candidats

Four ventile, 1 pour 12 candida niveau par candidat)

Feux nus, 2 par candidat )

Plague chauffante, 1 parcaﬁiat (ou feux nus supplementaires)
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Petits matériels par candidat 8)
Z

Grilles gasty %ou 40/60):2

Plagues & isserie (gastro et/ou 40/ 60) : 2

C@e poule et calotte : 2
KDques a rdtir - 1

[ ]

[ ]

+ Sauteu 1
. Rond.&(&}-
. Cas@‘oles:Z
L]

-Coxb ele : 1
» “Cercle a entremets pour 6 & 8 personnes : 1

Balance de precision ; 1 pour 2 candidats1 {4 4 5 kg)
+« Moule a pate en crolte . 1

Tout centre d’examen crganisant la pratique professionnelle du B.P. CHARCUTIER TRAITEUR

» Chambres froides adaptées au nombre de candidagyfns le laboratoire,
mplacement identifiés

Four ventile, vapeur cu mixte, 1 pou@2 candidats (1 niveau par candidat)
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LISTE DES ELEMENTS DE DECOR A FOURNIR

PAR LE CENTRE D'EXAMEN

%
QUANTITE / CAND@@/

N

ELEMENTS :
Légumes Q/
« Aubergine 1 piéce (§
« Carottes 3 pieces Q
¢ Concombre 1 piéce ‘Q,(o
+ Navet long Y2 piéce Q‘
« Paireau 1 piéce\
« Poivron jaune 1 piec>
» Poivron rouge 72 psee
¢ Tomates rondes dgieces
» Tomates cerise é’;barquette
+ Radis noir é\/z piéce
s Radis rond Q\ Y5 botte
é\.
Fines herbes &Q’
%
s Ciboulette QQ ¥4 botte
+ Fenouil bulbe Q)\ 1 piece
¢ Persil plat Q% ¥4 botte
- Q@
Fruits (%)
—_— Q
o Q
«  Citron jaune N 1 piece
« Citron vert > 1 piéce
» Orange .‘Q'/'\- 1 piece
«  Pommes rouges 2 piéces
Fleurs 1 feuille de@ﬁ'aque
. Ruscus
. Foug;q?mencame
+ Cam
* F’an\@énus
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LISTE DES ASSAISONNEMENT ET DIVERS
A FOURNIR PAR LE CENTRE D'EXAMEN

Assaisonnements

%
Sel nitrite &
Sel de cuisine (fin) Qg'
Sel de cuisine (gros) C)
Polvre Blanc pulvérisé %
Poivre noir pulvérisé S
Muscade (o3
4 épices @QJ
Polyphosphates QO
Gelatine feuilles Q-
Gélatine poudre Q}
Gelée claire en poudre QQ
Sucre semoule Ne)
Sucre glace (0\
Farine Q)%
Vinaigre d'alcool
Epices diverses
Poivre en grain
Clou de girofle

S
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>
Huile d'olive ! huile de tournesol &
Q
Q
Q)\O)
4
%)

Divers

Film alimentaire éfirable
Aluminium

Papier de cuisson sulfurisé %
Pochas jetables Q
Assiettes de dégustation {p S)
Dentelles

Brochettes en bois ..\(.b
Contenants pour de’cl'&on {4 x 5 soit 20 piéces)
Assiettes de présentaﬁn pour le plat chaud

Plat de présentatiog

Plastiques (feuill lyéthyléne)

Barqueltes alygdiim plat cuisiné 3 compartiments ; 6
Barquettes P% 1269/ 2509 / 500 g . 2 de chaque

¥
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CENTRE D’EXAMEN

MATIERE D’CEUVRE PAR CANDIDAT

BOUCHERIE / VOLAILLE Quantite POISSONNERIE Quantité
Poitrine de porc 1 piéce
Palette de porc 2 piéces >
Pintade (env. 1.5 kg) effilée 1 piece 2
Jambon blanc 8 tranches ) (()(/
Foie de volaille 0.100 kg O
Poitrine fumée 0.200 kg f&
Gras dur 0.500 kg o
Menus de mouton 4 m environ '’
&
\

LEGUMES ET FRUITS Quantité EQRERIE Quantité
Oignons 0.500 kg Fond de V@Iié 0.080 kg
Echalotes 0.200 kg Poudre ¢&handes 0.100 kg
Ail 20 gr Poire&@ sirop 4/4 1 boite
Thym / laurier pm Cargarhone moulue pm
Carotles 0.400 kg (i@éndre moulu pm
Champignons de Paris 0.800 kg Arhandes effilées 0.080 kg
Cerfeuil 1/4 botte L "Nappage abricot pm
Pommes de terre bintje 6 pieces de 100 g QQ’ Figues séches 0.200 kg
Courgette 0.400 kg 1O | Sucre 0.300kg
Branche de céleri 1 pigce Ao_,“) Farine 1.500kg
Tomates garnitures 3pieces  _on Oignons grelot surgelés 0.100 kg
Ciboulette i de botte Q)

Persil plat Ya de bottg\"o
AQ)
Q
Vi
CREMERIE 2 X/Quantité CAVE Quantité
CEufs . 12 pigces Porto 10 ¢l
Créme uht oF 03001 Cognac 10 cl
Beurre R 1kg Vin blanc 20 cl
Margarine feuilletage "0 0.400 kg Vin rouge 11
. w .
Lait @ 11 Kirch pm
Gruyére rapé O 0.300 kg
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Ce document a été élaboré par FormaV® avec le plus grand soin afin d‘accompagner
chaque apprenant vers la réussite de ses examens. Son contenu (textes, graphiques,
méthodologies, tableaux, exercices, concepts, mises en forme) constitue une ceuvre
protégée par le droit d'auteur.

Toute copie, partage, reproduction, diffusion ou mise & disposition, méme partielle,
gratuite ou payante, est strictement interdite sans accord préalable et écrit de FormaVe,
conformément aux articles L.111-1 et suivants du Code de la propriété intellectuelle.

Dans une logique anti-plagiat, FormaV® se réserve le droit de vérifier toute utilisation
illicite, y compris sur les plateformes en ligne ou sites tiers.

En utilisant ce document, vous vous engagez & respecter ces régles et & préserver
I'intégrité du travail fourni. La consultation de ce document est strictement personnelle.

Merci de respecter le travail accompli afin de permettre la création continue de
ressources pédagogiques fiables et accessibles.



