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Plan d'exécution 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 a la mise en place et a la

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

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

Instructions relatives au déroulement de I'examen

[l est tenu compte dans la notation des éléments suivants :

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

% La propreté et l'ordre dans le travail

% |e respect de la législation concernant les MRS ainsi que le retrait de la '
moelle épiniére des ovins et caprins

% Organisation du poste de travail pendant toute la durée de '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)

2 — Etal — vente

L’épreuve « service client » doit se dérouler durant 'épreuve E1 : pratique professionnelle,
transformation, commercialisation.

Lors d'une nouvelle journée de travail, votre chef d'entreprise vous fixe les objectifs a
atteindre pour répondre aux exigences de la clientéele.

Il va de soi que l'ensemble de ces objectifs sera réalisé en fonction de la matiere
premiére déja stockée dans la chambre froide.
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3) La matiére premiére est la suivante

-TA R.T. 8 (bceuf),
- Y2 carcasse de veau,
- 1 carcasse d’agneau.

4) Objectifs : préparer la commande d’une cliente

AGNEAU :
FICELAGE : ficelage de I'épaule, le ficelage sera effectué en ficelle arrétée.
DECOUPE : coupe de 5 cotes dans le carré découvert (poids identique).
DECOUPE du collet en morceaux réguliers.
DECOUPE de la selle.
VEAU :
DECOUPE : du jarret avant en tranches réguliéres pour "Osso-bucco”.
DECOUPE : d’un réti dans I'épaule pour six personnes (mentionner le poids).
DECOUPE : de 10 morceaux de blanquette dans la poitrine (poids régulier).
BCEUF

PREPARER : un pot au feu dans la bavette a pot au feu.

FICELER : Taiguillette baronne en réti, ficelage arrété et mentionner le poids
et la bavette a pot au feu.

DECOUPE : de 4 biftecks dans la bavette d’aloyau (150gr piéce).
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5) La pesée

La pesée sera effectuée sur les morceaux suivants

Cotes découvertes d’agneau d’'un poids identique,

Epaule d’agneau (évaluation du poids),

Evaluation du poids du réti de veau,

Evaluation du poids des morceaux de blanquette dans le gros bout de poitrine,
Evaluation du poids des biftecks,

Evaluation du poids du rosbif,

Evaluation du poids du jarret de beeuf.

6) Présentation

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

7) Le service client

Durant I'épreuve pratique, le jury vous posera des questions relatives a la
commercialisation et & la destination des produits carnés.
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Ensemble des Travaux

Ablation des rognons et 'onglet
Fente - de la carcasse

(- stockage en chambre froide de la ¥4
carcasse droite)

Coupe -> du gigot entier
- de la selle
- du filet
- de la levée de 'épaule
-> du collier

- du carré de cotes entier
- de la poitrine

(2uniquement le sacrum et le coxal)

Désossage -> de I'épaule
-> du gigot raccourci pour
sa commercialisation
- de la selle

Parage (pour la vente)
- de 'épaule a rotir
-> du collier
—> du gigot raccourci
- de la selle

Préparation et découpe

4 apll-)
aabd %
I
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{
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Ficelage - de 'épaule (ficelle arrétée)
Découpe -> 5 cOtes dans le carré

decouvert (poids identique)
~> du collet en morceaux
réguliers
- de la selle

O

Iz




Académie de Lyon Session 2003 Code(s) Tirages
examen(s)
: 22106
Sujet BP BoucHer
Epreuve :  Pratique professionnelle : E1U10
Transformation, commercialisation
Coefficient : 12 | Durée : 5h00 |Feuillet:  5/7

Ablation de la queue, la hampe et 'onglet
si besoin

Coupe en 2 de la % carcasse
- avant - a 5 cdtes (droit)
- arriére - a 8 cotes

Sur 'avant - levée de I'épaule
~> coupe de la poitrine

Sur l'arriere
-> coupe sacro-lombaires - filet entier

—> coupe du tendron et
flanchet

Séparation > du bateau (pectoral)
- jarret avant
Désossage -> de I'épaule -> jarret entier avec os
Parage -> de I'épaule
Désossage -» de la poitrine
Parage - de la poitrine

Préparation et découpe

->un jarret arriére en tranches réguliéres
pour « Osso-bucco »

- d’un réti dans I'épaule

-> de 10 morceaux de blanquette dans la
poitrine
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Coupe des bavettes

Deéhancher (sacro-lombaire)

Coupe du milieu du train
Coupe de la hanche

Décochage

- de la hanche
- Coquille (faux filet avec os)

Séparation

-> Aiguillette baronne
= du filet

Parage

- de la bavette a pot au feu

Epluchage

-> de l'aiguiliette baronne
-> de la bavette d’aloyau

Préparation et découpe

- un pot au feu dans la bavette a pot au feu
- laiguillette
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SERVICE CLIENT

Les membres du jury poseront des questions relatives :

A T'utilisation des viandes,
Aux modes de cuisson,
Au temps de cuisson,
Aux garnitures.

HYGIENE ET SECURITE

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