Toutes académies Session 2005 Code(s) examen(s)

Sujet BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
METIERS DE L’ALIMENTATION

Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : Boucherie

Coefficient : 4 | Durée : 6 heures 30 sans coupure | Feuillet : 1/4

PHASE 1

D’apres le travail qui vous est communiqué ci-dessous et le bon d’économat (Annexe 3), il vous est
demandé d’établir :

1. Une fiche d’organisation. (4Annexe 1)
2. Une fiche technique du plat cuisiné. (4nnexe 2)

PHASE 2

BEUF a partir d’un AVS sans épaule :
- désosser le collier et la basse cote (précaution MRS),
- préparer un pot-au-feu pour 6 personnes avec os,
- préparer un bourguignon pour 4 personnes,
- a partir d'une tranche, séparer les muscles,
- réaliser un rosbif bardé dans la grosse partie du rond,
- détailler 4 biftecks de 0,150 kg.

VEAU a partir d'un carré de veau traité a 7 cotes et S lombaires :
- lever le filet (psoas),
- couper dans le carré 2 cotes secondes de poids identique,
- piccer 4 grenadins de poids identique,
- désosser le carré filet et réaliser un roti (ficelle continue),
- estimer le poids du roti.

AGNEAU  apartir d’un baron :
- préparer et détailler la selle anglaise en cote filet double,
- préparer un gigot raccourci prét a la vente (présentation libre).

ABATS a partir d’un foie d'agneau :
- parer et couper en tranches équivalentes de 0,120 kg.

VOLAILLE a partir d’un poulet effilé :
- habiller et brider.

PLAT CUISINE :
A partir des morceaux de beeuf détaillés au préalable, confectionner une estouffade de beeuf a la
bourguignonne, servie avec des pates fraiches pour 4 personnes.

PRESENTATION GENERALE :
- présenter sur table 1'ensemble des produits préparés pour la vente,
- décorer une piece au choix sur plat,
- présenter a l'assiette pour la dégustation.
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ANNEXE 1
CONCEPTION - ORGANISATION

Evaluation

Observation du jury dans le temps

Fiche d’organisation
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ANNEXE 2
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

PRODUIT :

BON D’ECONOMAT

PHASES TECHNIQUES DE FABRICATION

Eléments Unite

Quantité

Progression du travail
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ANNEXE 3

Matiere d’ceuvre Matériel Outillage

VIANDES :

P AV55anS €PaUle ...cceoeiiiiiiii e lu
P TTancChe @rasse........cccuiecueeiiieiieeiieeee ettt ettt et e ens lu
» Carré de veau traité a 7 cOtes et 5 lombaires ...........cceeeveeereeennnnn. lu
> Baron d’agneau .........coceeeiieiiiiieeieee e lu
P FOie d’agneau........ccceeieiiieiieiesieeeee e lu
P POUICT 4/4 .o lu
P Bardes ....occiociiiee e 0,7 kg
> Poitrine de porc Sal€e .........ccveviiiiiiiiieieee e 1,2 kg

LEGUMES, FRUITS, ASSAISONNEMENTS :

P AL s 1/2 téte
P AUDCIZING ..ottt eneeneas lu

P BOUQUEL ZAIMI...eeiiiiiiiiiieiieeiiecie ettt eaeesve e e sereeseeeaneens lu

P CATOLES ..ottt ettt ettt 0,3 kg
»  Champignons de Paris.........cccceeevieiiierieeiienie e 150 g
) O 1 (0§ USRS 2u

P COULZOE .uvvieniieiiieiieeieeiee et eetee ettt e et e seeeebeesabeebeessseensaeennaens lu

P FaliNe ..o e 100g
P FCCUIC ..o 100 g
» Fondbrunde veau li€.........ccoooviiiiiiiiiiiiieeeeee e 0,51
» Huile d’arachide..........cccoeoiieiiiiiiiiiciecee e 50g
P IMUSCAAC ..o QS

P INAVELS Looviiiiiiieiieeie ettt ettt ettt eb e ra e b e e raeenbeennneens 0,3 kg
P BUL oo 2u

P 00gNONS « GIEIOS M cuvveiiieiiieiiieciie ettt et ereeeae s ens 150 g
P OIZNOMNS 1ottt ettt sttt et et naesae b 150g
P PISIL o 2 botte
P POIVIC oottt et e re e QS

P POIVION JAUNE ...ccuviiiiiiiiieiieciecciie ettt e e e ens lu

P POIVION TOUZE ... eetieiieiieciieie ettt lu

P POIVION VEIT .ottt lu

) 1<) SO SSPRR QS

» Tagliatelles fralChes ........ccceeeiieiiiiiieeieeieee e 200 g
P TOMALES COTISE ..vovvirrreeienieeiieeiienieeieeieesteeeeeseesseeaeeseenseensesseenseeneas 100 g
P TOMALES ...eoviiiiieciie ettt ete e e et e eaaeens 200 g
P VI TOUZE .oeiiiiiieieieiieeieei ettt s 11

MATERIEL :

» Table individuelle de travail .............ccceeeevieiiieciiiieeciece e 1
» Rolls de ficelles @ rOtiS....eeuirierieieeieriieie e 1
» Poste cuisson (four) avec matériel ..........cceevvvevieecieeeieeiieeiieenen, 1
> Plats de d€coration ..........eecuevieriieiiiiienieeeeee e 5
> Assiette de Présentation .............c.eceevereeeereevesreerieeienieeeeeeeeeenne 1






