Toutes académies Session 2008 Code(s) examen(s)

Sujet BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

METIERS DE L’ALIMENTATION MAL TS C BCH
Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : Boucherie
Coefficient : 4 | Durée : 6 heures 30 sans coupure |Feuillet:  1/4

Calculatrice autorisée selon la réglementation en vigueur

PHASE 1

D’apreés 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. (Annexe 1)

2. Une fiche technique du plat cuisiné. (Annexe 2)

PHASE 2

BCEUF : a partir d’une cuisse :
- désosser,
- seéparer les différents groupes de muscles,
- éplucher les muscles de la tranche,
- preparer (ficelles arrétées) un réti dans le rond de tranche,
- estimer son poids,
- couper 5 biftecks réguliers de 130 grammes dans le mouvant,
- préparer un bourguignon dans le jarret pour 5 personnes.

VEAU : a partir d’une épaule de veau :
- séparer le jarret de veau,
- désosser I'épaule de veau,
- préparer un réti dans I'épaule (ficelles arrétées),
- estimer son poids.

AGNEAU : a partir d’'un gigot d’agneau :
- désosser le gigot (laisser le manche)
- préparer le gigot en roti
- estimer son poids.

ABAT : a partir d’un foie d’agneau :
- couper le foie d’'agneau en tranches.

VOLAILLE : a partir d’un poulet effilé :
- habiller le poulet,
- découper a cru.

PLAT CUISINE : a partir du poulet :
- cuire le poulet a I'estragon avec son accompagnement (riz).

PRESENTATION GENERALE :
- présenter sur table 'ensemble des produits préparés pour la vente,
- décorer une piéce au choix sur plat,
- présenter a l'assiette pour la dégustation, le poulet et son accompagnement pour
une personne.
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ANNEXE 1
CONCEPTION - ORGANISATION

Evaluation

Observation du jury | | /0 temps

Fiche d’organisation
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ANNEXE 2
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
PRODUIT :
BON D’ECONOMAT PHASES TECHNIQUES DE FABRICATION
Eléments Unité Quantité

Progression du travail
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ANNEXE 3

Matiere d’ceuvre Matériel Outillage

VIANDES :

BCU e
EpPaule de VEAU .........cccovieeeeeeeeee e
Gigot d’agneau ...........eueiiiiiiiiie s
Foie d’agneau ..........ccoeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee
Poulet effilé ...
Barde ...

VVVVYY

AUDEIgINE ..o
BEOUITE ... e
CarOtes. .. e
CerfUIL ...
Champignons de Paris..........cccoooois
CIrON e
COGNAC ...
CoUurgette ..o
ECRAIOLES ...
EStragon ...
Farine ..o

POIVION JaUNE ......ooiiiiiiiiiiiiiiie
POIVION TOUQE ...
POIVION VEI ..o
RIZ e
Sl e
TOMAES CEISE.....eeeeeeeee e
o] 0 112 1 (=
VINDIANC ..ceeeeeee e

VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVYYY
I
=
o
Q
Q
)
Q
=)
Q
@

MATERIEL :

Table individuelle de travail ............cocoeevviiiiiiii.
Rolls de ficelles a rotis.........ooevvvieiiiieiieieeee e,
Poste cuisson (four) avec matériel ...
Plats de décoration...........ccooovveiiiiiiiiiie e,
Assiette de présentation ...

VVVVY

0,2 kg
Ya botte
300 g

QS

1u
100 g
Ya botte
100 g
0,51
100 g
0,2 kg
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Matériel Outillage Documents
a apporter par

le candidat

(Ces indications sont données au candidat lors de sa convocation a I'examen)

ATTENTION!

Le port de chaussures de type "Basket ou Tennis" est interdit
lors de la pratique professionnelle.

Vous devez porter des chaussures répondant aux regles
d’hygiéne et de sécurité dans les métiers de I'alimentation.

Tenue professionnelle neutre

- chaussures ou bottes professionnelles,
- veste ou blouse blanche,

- tablier tissu,

- calot.

Matériel de sécurité

- tablier a mailles,
- gant a mailles.

Matériel individuel

- couteaux (a désosser, a éplucher...),
- feuille, scie,
- ficelle.
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Matiere d’ceuvre Matériel Outillage
Préparation centre d’Examen

Préciserla |[(ce document est envoyé aux centres d’examen pour la
quantité |préparation de I'épreuve ; si une partie du sujet est nécessaire a
par candidat | cette préparation, ne pas omettre de la rajouter sur ce document.)

Feuillet
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VIANDES :

P BCU e 1u

> EPauUle de VEAU.........ooviiieeeeeeeeeeee e 1u

» Gigot d'agneau ...........cceiieiiiiiiiee e, Tu

» Foie d’agneau........ccccevvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieieee 1u

» Poulet effilé.........oooviiiiiiiiiiii 1u

P Bardes ... 1 kg
LEGUMES, FRUITS, ASSAISONNEMENTS :

) Y 1 téte

P AUDErgINe ...oooiiiiiiiiii 1u

P BeUIME..coe e 200 g

D OF= 1 () 1 (=TT 0,2 kg

P Cerfeuil ..o Va botte

» Champignons de Paris ... 300 g

P CIION o 2u

P COQNAC ..ciiiiiiiiiiiiieeeeeeeee e QS

P CoUrgette oo 1u

3 ECRAIOtES ... 100 g

P EStragon ..o Va botte

P FarinNe oo 100 g

> Fondbrundeveaulié.............ccooi 0,51

» Huile d’arachide............coooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 100 g

P NAVELS 0,2 kg

P CEUT s 2u

D © I Te | o] o - SRS 200 g

P PErSil s Ya botte

P POIVIE (oo QS

» POoIvron jaune ... 1u

» POIVION FOUQE ....eiiieeeeeeee e 1u

P POIVION VeIt ..o 1u

P RIZ 400 g

P Sl s QS

> TOMAES CEIMSE ...iiiiiiiiieecce e 100 g

P TOMALES ..o 200 g

P VINbIanc ... 0,101
MATERIEL :

» Table individuelle de travail .............ccooooiiiiiiiiiiis 1

> Rolls de ficelles A rotis.........ooooeeeiiii, 1

» Poste cuisson (four) avec mateériel ............cccciiiiiiiniiinne, 1

> Plats de décoration............oooeii 5

» Assiette de présentation.................cceeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaaaa, 1






