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Plan d'execution du travail

1 — Instructions relatives au déroulement de I'épreuve

Lors d'une journée de travail dans votre entreprise, vous multipliez les
opérations techniques et toutes les opérations liées & la mise en place et a la

présentation des marchandises, ainsi qu'a I'exécution commerciale.

Aujourd'hui, dans le cadre de 'examen pratique, vous serez en situation réelle
d'entreprise et a l'aide du sujet, vous devrez répondre a des demandes précises de la
clientele.

Instructions relatives au déroulement de I'examen

Il est tenu compte dans la notation des eléments suivants :

% Fente, coupe, désossage, séparation, parage, épluchage, ficelage,
découpe, pesée, présentation, service client

% La propreté et l'ordre dans le travail
% Organisation du poste de travail pendant toute la durée de I'épreuve
% La tenue et la propreté du candidat avant et aprés le travail

% Les matériaux de conditionnement (papiers d'emballage avec raison
sociale d'une entreprise ne sont pas admis)
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La matiére premiére est la suivante :

A) 1 carcasse d’agneau
B) % carcasse de veau
C) 1AV S5 de boeuf

LES OBJECTIFS

Agneau :
- ficelage : du gigot (bardé, ficelles arrétées)

- découpe :
* coupe de 5 cétes dans un carré découvert (poids identique)
* coupe de la poitrine en morceaux

Veau :
- ficelage : d'un réti de veau dans la noix (1,500 kg bardé, ficelé)

- découpe :
* de 800 g de collier en blanquette (80 g par morceau)
* de 3 escalopes de 120 gr

Boeuf :

- ficelage:
* d’'un rosbif dans la macreuse a bifteck (partie épaisse)
* d’un braisé dans le collier de 2 kg

- découpe : coupe de 3 biftecks dans la surprise

~ Les préparations réalisées pendant le service détail seront présentées
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2 — Etal — vente

La pesée

La pesée sera effectuée sur les morceaux suivants :

- cOtes découvertes d’agneau d'un poids identique

- gigot d'agneau (évaluation par le candidat)
- rétide veau 1,5 kg

- blanquette de veau 800 g, 80 gr par morceau

- 3 escalopes 120 gr

- d'un rosbif, dans la macreuse a bifteck (évaluation par le candidat)
- d’'un braisé dans le collier de 2 kg
- de 3 biftecks dans la surprise de 150 gr chacun

La présentation

Tous les morceaux de viande travaillés seront présentés sur la table, et ce, de fagon
harmonieuse et commerciale. Le choix dans la présentation des morceaux est laissé a
Iinitiative du candidat. Néanmoins, la séparation des especes animales sera respectée
lors de la présentation des viandes a la fin de I'épreuve.

Le service client

Durant I'épreuve pratique, vous serez amené a répondre a des questions relatives a la
commercialisation et & la destination culinaire des produits carnés, posées par le jury.
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Ensemble des travaux

AGNEAU

Coupe de gros
- de la culotte
- de la selle anglaise

Coupe : partie du coffre

- levée de I'épaule (partie gauche)
- coupe du collier.

- coupe de la poitrine + haut de cétes (manches des carrés)

- coupe du carré découvert
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Désossage Parage

- d’'une épaule

- du gigot entier
- d'un gigot entier (0s coulé)

- de | ‘épaule

- d’une poitrine pour couper en sauté
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Ensemble des travaux

Veau demi-carcasse

Coupe

- séparation de I'avant au niveau de la 5° céte,
- coupe du tendron et du flanchet,

- séparation d’'un carré de 8 cotes,

- séparation de longe (téte du filet dégagée),

- levée de I'épaule

Désossage

- du cuisseau (sauf du jarret)
- du collier

Parage

- du collier
- de la noix de veau
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Ensemble des travaux

Boeuf A.V.5.

Coupe de ’A.V.5.

- lever I'épaule

- coupe de la basse c6te du collier, de la poitrine et du plat de céte
- coupe du jarret

Désossaqge

- de la raquette
- de la basse cbte

Séparation

- du persillé,
- del'ensemble du dessous de palette
- de la macreuse a bifteck

Parage et épluchaqge

- du persillé
- du dessous de palette (surprise)
- de la macreuse a bifteck (séparation en deux)
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SERVICE CLIENT

Les membres du jury poseront des questions relatives :

> Alutilisation des viandes.
» Aux modes de cuisson.

» Au temps de cuisson.

> Aux garnitures.

HYGIENE ET SECURITE

LLes membres du jury veilleront au suivi des régles d’hygiene et de sécurité tout au long du
déroulement des épreuves.
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