	BEP
	Deuxième situation d’évaluation en centre de formation S2 :
120 points)
Elle se déroule en établissement de formation au plus tôt en fin de deuxième semestre de la seconde professionnelle et au plus tard dans le respect des dispositions réglementaires de l’organisation définie par la circulaire nationale.  
A partir d’une commande, accompagnée des fiches techniques correspondantes et d’un organigramme de travail, le candidat doit : 

- préparer – transformer deux espèces de viande, dont bœuf obligatoire,  et veau ou agneau,

- fabriquer deux produits de charcuterie : un produit courant (terrine ou galantine),  et un produit sous boyau (saucisse, saucisson),

- présenter des produits transformés. 

Une portion de chaque fabrication est présentée oralement par le candidat à la commission d’évaluation.
Des produits alimentaires intermédiaires peuvent être mis à disposition du candidat dans le cadre de ses fabrications. 
Conformément à la réglementation en vigueur, l’inspecteur de l’Éducation nationale de la spécialité veille au bon déroulement des évaluations organisées sous la responsabilité du chef de centre.


	BAC PRO
	Première situation d’évaluation (50 points) S1
Elle est réalisée en centre de formation à la fin de la seconde année de formation (an 2). Cette situation correspond globalement aux exigences professionnelles définies par le BEP Boucher Charcutier.

Elle comporte deux phases distinctes : 

· une phase écrite d’organisation du travail ;

· une phase de :

· transformation de viandes (2 espèces) : gros bovin (désossage, séparation, parage, épluchage, découpe, ficelage), porc (désossage, triage, découpe, ficelage)

· fabrication de : un produit de charcuterie (charcuterie courante : terrine ou pâté ou produit sous boyau), un produit traiteur (entrée froide ou chaude simple).

Le support de l’évaluation est une commande permettant la mise en œuvre de techniques de base de boucherie et de charcuterie – traiteur. 

La commande est fournie au candidat, accompagnée des fiches techniques correspondantes. 




Ne serait il pas possible de faire en sorte que la situation S2 du BEP soit incluse dans la situation S1 du Bac pro et d’appliquer des coefficients différents pour l’un et l’autre de ces examens. A la lecture de ce que l’on demande dans chacune des situations, on s’aperçoit que les travaux supports des évaluations sont presque semblables. Il suffirait de remplacer dans S2 du BEP, le « veau ou agneau » par porc et libeller ainsi « préparer, transformer deux espèces de viandes : bœuf et porc.
 Cela permettrait de faire l’économie d’une situation d’évaluation, ce qui serait appréciable.
 La fabrication du produit traiteur exigible en bac n’étant pas pris en compte pour l’évaluation en BEP, tout en permettant la dégustation d’une portion de chacune des fabrications exigible en BEP.

 Enfin dans la définition de l’épreuve du BEP, il suffirait de placer S2 au deuxième semestre de la première. 
