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Vous étes salarié de I'entreprise « Au cochon gourmand ».

Chaque année a Fautomne, a 'occasion de la semaine du goft, votre commune organise la
« féte des gourmets ». Une association vous sollicite pour commander I'une de vos

spécialites : « le boudin blanc pur porc ».

1. CHOIX DES VIANDES

Le choix des matiéres premiéres~/est déterminant pour [a qualité gustative des
fabrications.

Indiquez l'intérét d'utiliser de la viande de porc fermier en énoncant au moins deux

arguments commerciaux>et justifiez le prix supérieur au porc standard (2 réponses
attendues).

Intérét :

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

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

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

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

B.P.CHARCUTIER-TRAITEUR Code : 12-1615 Session 2012 SUJET
Epreuve : TECHNOLOGIE Durée : 2 heures Coefficient : 4 Page 1/9




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

2. PRODUIT : BOUDIN BLANC

Le boudin blanc truffé est un des produits phare de votre entreprise, vous souhaitez le
promouvoir davantage lors de cette occasion.

2.1. Etablissez, en annexe 1, la fiche technique du « boudin blanc truffé » pour réaliser
150 portions de 140 g chacune.

2.2. Défauts de fabrication

Au cours de la production de Fannée derniere, vous avez relevé quelques défauts de
fabrication. Un tableau récapitule I'ensemble de ces défauts. Afin d'assurer une qualité
constante a votre produit, vous décidez de réagir...

Indiquez dans le tableau, en annexe 2, lgs causes probables et la prévention ou la correction
a apporter.

2.3. Emulsion
Vous réalisez votre boudin blanc en émulsion a chaud.

2.3. 1. Expliguezla notion d’émulsion a chaud en charcuterie.

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

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

2.3.2. Indiquez les critéres de réussite de cette émulsion, du point de vue des matiéres
d’ceuvre, de la formulation de la recette et des techniques de travail.

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

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

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

2.4 Précisez pour les différentes phases principales de votre fiche technique, les
materiels requis en expliquant leur réle.

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

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

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

...........................................................................................................................
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3. BONNES PRATIQUES PROFESSIONNELLES

Vous avez soumis une fabrication de galantine de pintade aux pistaches a un laboratoire
d’'analyse. Les résuitats mettent en évidence un excés de coliformes & 30° teneur
supérieure a 15000 UFC/g, avec une norme de 1000 UFC/g.

1Y

Vous vous adressez a votre responsable de production pour tenter de connaitre les

causes.

Voici e bilan ;

« Fabrication (le 16/06/2012) : matiéres premiéres fraiches, procédé de fabrication
respecté.

+ Cuisson (le 17/06/2012) : au bouillon réglé a 80T pendant 3 heures, T°a coeur
+75C.

¢ Refroidissement : mise au bouillon puis refroidissement en cellule de +63T a +10TC
en moins de 2 heures.

* Stockage : chambre froide +3T pendant 3 jours ava nt sa mise en vente.

s Préparation pour la vente (20/06/2012) : déconditionnement, décoration en fils de
légumes, Glagage au pinceau, présentation sur plat. (temps consacré : 2 heures)

Dans le tableau ci-dessous, relevez les causes et proposez les actions correctives a mettre
en place pour les fabrications a venir. (4 réponses attendues)
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4. PRESTATION TRAITEUR

Vous profitez de la semaine du go(t pour assurer une animation en boutique. Vous proposez
a votre clientéle de découvrir votre boudin blanc en différentes déclinaisons. Un feuilleté de
boudin blanc de volailie et un boudin blanc grand-meére en brioche.

4.1. Notez les receties sur {a base de 1kg de farine et le principe de développement de
chacune des pates en completant le tableau ci-dessous.

PATE FEUILLETEE

PATE BRIOCHEE

Ingrédient
s

Cuant
ités

Principe de développement

ingrédients

Qua
ntité
s

Principe de développement

4)2. Proposez 2 criteres de reussite pour le bon developpement de chacune de ces

pates.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

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

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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5. LES SAUCES

La sauce d'accompagnement d’'un plat cuisiné détermine en grande partie son intérét

gustatif.
Afin de varier les saveurs de vos préparations & base de viande, vous établissez avec votre

chef des propositions de sauces.

5.1 Completez le tableau ci-dessous en suivant I'exemple proposé.

Espeéce utilisée Sauce 1 dominante Sauce 2, saveurs Choix du morceau
salée salée-sucrée
. Sauce brune pain Paleron
Beeuf Bourguignonne o P ’
d’épices macreuse...
Beeuf
Agneau
Canard
Porc

La bonne liaison d’une sauce participe a sa réussite et permet de travailler en liaison
froide sans détérioration de la qualité finale.

5.2 Citez en dehors du roux, 2 techniques différentes de liaison des sauces, a base de
farine.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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6. LES FROMAGES

Vous devez pour une prestation concevoir un plateau de fromages. Vous demandez a votre
apprenti de faire une proposition de 5 fromages.

6.1Complétez le tableau ci-dessous.

Fromages Famille Lait Région-AOC

Camembert de
Normandie

Brie de Meaux

Neufchatel

Crottin de Chavignol

Roquefort

Examinez sa proposition. Cette proposition n'est pas pertinente.

6.2 Justifiez cette affirmation.

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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ANNEXE 1

BOUDIN BLANC TRUFFE

INGREDIENTS

U

QUANTITE

PROGRESSION
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] ANNEXE 2
DEFAUTS ,
CONSTATES CAUSES PROBABLES REMEDES POSSIBLES
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