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Plan d'execution du travail

Lors d'une journée de travail dans votre entreprise, vous muitipliez 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 I'examen pratique, vous serez en situation réelle d'entreprise et a
I'aide du sujet, vous devrez répondre a des demandes précises de la clientéle.

l. Instructions relatives au déroulement de I'épreuve

Il est tenu compte dans la notation des éléments suivants :

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

e La propreté et I'ordre dans le travail

e Le 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 I'épreuve
o Latenue et la propreté du candidat avant et apreés le travail

e Les matériaux de conditionnement (papiers d'emballage avec raison sociale d'une
entreprise ne sont pas admis)

Il. Etal — vente

L'épreuve « service client » doit se dérouler durant I'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 clientéle.

It va de soi que I'ensemble de ces objectifs sera réalisé en fonction de la matieére premiére déja
stockée dans la chambre froide.
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ll. La matiére premiére est la suivante :

BCEUF : 1 ART8

VEAU : % carcasse

AGNEAU : 1 carcasse entiére

IV. Les objectifs : préparer la commande d’une cliente

BCEUF

o Un rosbif dans l'aiguillette baronne (ficelle arrétée)

e 4 biftecks dans la partie tendre du mouvant de 130 g
VEAU :

e un roti bardé et ficelé dans le collier de 1,800 kg (ficelle arrétée)
e 3 escalopes dans la bavette de flanchet de poids identique
e 0,800 kg de ragodt dans le collier (morceaux de 80 g)

AGNEAU :

¢ Une selle pour 3 personnes
o 5 cotes découvertes de poids identique
e Une épaule a rétir, bardée et ficelée (ficelle arrétée)
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V. La pesée

AGNEAU :

* La selle d'agneau pour 3 personnes
e Les 5 cdtes découvertes d’agneau de poids identique

VEAU :

e Le réti de veau de 1,800 kg
e 10 morceaux de ragolt de veau de 80 g piéce

BCEUF :

e Evaluation du poids du rosbif
e Les 4 biftecks de 130g

VI. 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 [l'initiative du candidat.
Néanmoins, la séparation des espéces animales sera respectée lors de la présentation des
viandes a la fin de I'épreuve

VIl. Le service client

Durant 'épreuve pratique, le jury vous posera des questions relatives a la commercialisation et a
la destination des produits carnés et notamment :

o A l'utilisation des viandes

e Aux modes de cuisson

e Aux temps de cuisson

e Aux garnitures

VIll. Hygiéne et sécurité

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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ENSEMBLE DES TRAVAUX

AGNEAU

SEPARATION :

e Du baron ( entre la 1ere et la 2eme vertébre lombaire )
o De la culotte ( avec une vertébre lombaire)

FENTE : s

e Du coffre
e De la culotte

COUPE ( sur z coffre ) :

e Levée de épaule
o Du collier et de la poitrine
e Du carré découvert

DESOSSAGE :

e De l'épaule
e D’un gigot ( sacrum, coxal )

PARAGE :

e Du gigot et coupe d'une selle pour 3 pers.
e Des carrés couverts et découverts

e Du collier

e De I'épaule en vue d’'une cuisson rapide

FICELAGE : ( ficelle arrétée)

e De I'épaule
e De laselle
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ENSEMBLE DES TRAVAUX

VEAU 2 CARCASSE

COUPE :

Séparation afin d’obtenir un pan simple et une demi basse ( entre la S5eme et la 6eme vertebre
dorsale)

Levée de I'épaule

Coupe du flanchet

Coupe de I'ensemble poitrine, tendron

Coupe du collier bas de carré

Coupe du collier

Lever la bavette de flanchet

DESOSSAGE :

e De l'épaule ‘
e Du collier ‘

PARAGE :

o De l'épaule

e Du collier

e De la bavette de flanchet

FICELAGE :

e D’ un réti dans le collier de 1,700kg

LIV A)Y
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ENSEMBLE DES TRAVAUX
BOEUF ART8

COUPE de I'ARTS :

Levée des bavettes

Séparation cuisse — aloyau

Coupe d'un milieu de train de cotes
Prélever le jarret arriére

Prélever l'aiguillette baronne

DESOSSAGE :

e Du globe

e Du train de cotes
SEPARATION :

e Tende de tranche (levé uniquement)
e De latranche grasse

PARAGE - EPLUCHAGE :

e Des trois morceaux de la tranche grasse
o De l'aiguillette baronne

FICELAGE :

e D'un rosbif dans 'aiguillette baronne




