BEP  BOUCHER CHARCUTIER

1) Évaluation ponctuelle globale de 7 h 00
Cette épreuve est d’une durée de 7 heures, elle est divisée en 2 phases.

La 1ère phase est sur le travail des viandes.
La 2ème phase est sur la transformation et la fabrication de produit de charcuterie.
Travail des viandes : 
1) phase de travail des viandes.
1 espèce bouchère (bovine)

- Désossage d’un morceau 1/2 gros

- Epluchage d’un produit

- Ficelage d’un produit
-    1 espèce bouchère (ovine ou veau)

 - Désossage d’un morceau de coupe 1/2 gros 



 - Parage d’un morceau



 - Ficelage d’un morceau

     -    1 espèce Bouchère (Porcine)

 - Désossage et triage d’un morceau de porc.

- Mise au sel des viandes pour les fabrications   

    Charcutières.
Fabrication et transformation : 
2) Phase de réalisation charcuterie traiteur.
- Fabrication d’un produit de charcuterie fine (terrines, galantines)

- Fabrication d’un produit de charcuterie sous boyaux (saucisses, saucissons)
(   L’épreuve porte, en tout ou partie, sur les savoir-faire suivants :

	Choisir et mettre en place le matériel adapté

	Ranger son poste de travail

	Effectuer les opérations techniques de transformation.

	Nettoyer, désinfecter : - les matériels et l’outillage

       - les locaux

	Vêtements de travail

	Évacuation des matières




(      Commission d’évaluation
Elle est composée d’un professeur chargé des enseignements professionnels en établissement et d’un professionnel.
(      Modes d’évaluation  
Épreuve ponctuelle pratique  
Critères d’évaluation 

à partir de produits mis à sa disposition et de consignes données, le candidat est évalué sur sa capacité :

· à organiser son travail, 

· à exécuter un travail de qualité qui débouche sur des produits présentables et commercialisables,

· à maîtriser les techniques professionnelles de base
· à appliquer les règles d’hygiène et de sécurité.

	On donne
	On demande
	On exige

	MATIÈRE D’ŒUVRE
	COMPÉTENCES
	SAVOIR FAIRE
	INSTRUCTIONS
	CRITÈRES D’ÉVALUATION

	1 épaule de bœuf

1 collier B/C de veau

1 palette de porc

1 gorge de porc

Gras dur de porc
De la barde
	Effectuer les opérations techniques de transformation des    

                     viandes et produits tripiers.
	Désosser
	· Désosser entièrement l’épaule de bœuf

· Désosser le collier bas de carré

· Désosser la palette de porc
	·  Le respect du sens de désossage,

·  Un désossage à blanc (périoste adhérent au muscle et pas de fragments de muscle sur les os),

·  Pas d’incision dans les muscles.

	
	
	Séparer

Parer

Éplucher
	· Séparer et éplucher la macreuse à bifteck

· Parer le collier B/C (aponévroses internes et externes) en vue du ficelage


	·  Le respect des séparations anatomiques,

·  Un degré de parage selon la destination culinaire
·  Un épluchage net pour les morceaux à  cuisson rapide.

	
	
	Ficeler
	· Barder et ficeler (ficelle arrêtée) un rôti dans la macreuse 
· Ficeler le collier B/C (ficelage au choix du candidat)
	·  Un ficelage régulier (des nœuds serrés et un espacement régulier des bracelets),

·  La régularité du morceau (forme du rôti ou de la pièce individuelle).

	
	
	Trier des viandes de porc pour 2 kg de saucisson à l’ail
	· Trier et équilibrer les viandes de porc en vue pour la fabrication d’un saucisson à l’ail.
· Mettre au sel les viandes
	·  - Triage et équilibrer  des viandes selon la fabrication

	
	
	Trier des viandes pour une galantine de porc de 1 kg
	· Trier les viandes de porc en vue pour la fabrication de la galantine de porc

· Couper des lèches et préparer les éléments de la farce.

· Mettre au sel les viandes.
	· Triage des viandes selon la fabrication
· Couper des lèches fines et régulières 

· Pourcentage de marquants suivant la législation en vigueur

	
	Choisir et mettre en place l’outillage et le matériel adapté

 Ranger son poste de travail
	Tout au long de l’épreuve :

Veiller au rangement des outils

Choisir l’outil adéquat pour chaque opération

Ranger et/ou enlever les graisses et aponévroses
	· Un espace de travail bien organisé,

· Des matières premières et des outils rangés.

	Protocole de nettoyage
	Nettoyer et désinfecter les matériels, outillage et locaux


	Respecter le protocole de nettoyage en fin d’épreuve
	· Tout au long de l’épreuve : maintien en état de propreté du plan de travail et des outils,

· En fin d’épreuve : la remise en état des matériels dans le respect du protocole de nettoyage.


Travail des viandes 3,5 heures.

Transformations et fabrications 3,5 heures.
	On donne
	On demande
	On exige

	MATIÈRE D’ŒUVRE
	COMPÉTENCES
	SAVOIR FAIRE
	INSTRUCTIONS
	CRITÈRES D’ÉVALUATION

	Viande de porc 

Foie de volaille

Barde de fine

Ail

Échalote
Carotte

Persil

Menu de bœuf


	Effectuer les opérations techniques de transformation et  fabrication
	Galantine de porc de 1 kg
	Réaliser une mêlée 

Chemiser une barde

Rouler et brider une galantine

Cuisson commune

Refroidir

Couper une tranche pour la dégustation

Glacer et présenter sur plat
	· Le respect d’une mêlée homogène.

· Montage régulier de la galantine.

· Aspect et tenue  à la coupe

· Goût

	
	
	Saucisson à l’ail 

2 kg
	Préparer des menus de bœuf (couler, portionner et ficeler)

Réaliser une mêlée

Embosser la mêlée

Cuire pocher à chaud

Refroidir  
	·  Le respect d’une mêlée homogène

·  Saucisson ferme au touché

· Aspect et tenue  à la coupe

· Goût 

	
	
	Présentation en orale des caractéristiques de la galantine de porc
	Mettre en évidence le pourcentage de marquant, de barde.

 Connaître la température à cœur du produit cuit.
	· Évaluation effectuée oralement lors de la présentation et la commercialisation.

	
	Choisir et mettre en place l’outillage et le matériel adapté

Ranger son poste de travail
	Tout au long de l’épreuve :

Veiller au rangement des outils

Choisir l’outil adéquat pour chaque opération

Ranger et/ou enlever les graisses et aponévroses
	· Un espace de travail bien organisé,

· Des matières premières et des outils rangés.

	Protocole de nettoyage
	Nettoyer et désinfecter les matériels, outillage et locaux


	Respecter le protocole de nettoyage en fin d’épreuve
	· Tout au long de l’épreuve : maintien en état de propreté du plan de travail et des outils,

· En fin d’épreuve : la remise en état des matériels dans le respect du protocole de nettoyage.


Bon d’économat

	Denrées par candidat
	Unités
	Quantités
	P.R.

	VIANDE
	
	
	

	Raquette avec jarret (bœuf)
	kg
	25
	100

	Gorge de porc
	kg
	1,5
	6

	Palette
	kg
	2,5
	11,25

	Gras dur
	kg
	0,5
	0,75

	Foie de volaille
	kg
	0,05
	0,2

	Collier bas de carré (veau)
	kg
	5,5
	27,5

	Barde
	kg
	1
	4

	CREMERIE
	
	
	

	Œufs
	p
	6
	0,6

	LEGUMES
	
	
	

	Carotte
	kg
	0,2
	0,2

	Ail
	kg
	0,02
	0,05

	Echalote
	kg
	0,2
	0,6

	ECONOMAT
	
	
	

	Gelée
	L
	0,5
	0,5

	Assaisonnements divers
	
	
	

	ALCOOL
	
	
	

	Cognac, Porto
	pm
	pm
	Pm

	Plats inox, assiette
	
	
	

	Total
	Communication des prix par l’intermédiaire d’un grossiste de Limoges
	151,65 €
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