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Plan d'exécution du travail

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
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 :

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

e La propreté et l'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

e Organisation du poste de travail pendant toute la durée de I'épreuve
e La tenue et |la propreté du candidat avant et aprés le travail

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

iI. 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 matiére premiére déja
stockée dans la chambre froide.
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IIl. La matiere premiére est la suivante :

BCEUF : 1 AV5
VEAU : 2 carcasse
AGNEAU : 1 agneau entier

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

AGNEAU :

e D'une épaule
e Coupe de I'ensemble des cotes agneau filet

VEAU :
e Découper le jarret arriére en osso-bucco

e Préparation d’'un plat de 10 morceaux de blanquette dans le collier.
(Le poids de chaque morceaux sera de 100g)

BCEUF :

e 4 beeftecks dans le persillé de 120g piece
¢ D'un réti de boeuf dans la macreuse a beefteck .
e D'un beeuf braisé dans la basse cotes de 1.300 kg
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V. La pesée

AGNEAU :

o Découpe des cbtes filet de poids identique
o Estimation du poids de I'épaule

VEAU :

¢ De la blanquette de veau (10 morceaux de 100 gr piéce)
e Estimation des osso-bucco (poids identique)

BCEUF :

e 4 beeftecks dans le persillé de 120 gr piéce
e Du boeuf braisé dans la basse cotes de 1.300 kg
e Du rosbif dans la macreuse a beefteck (estimation)

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 Ia fin de I'épreuve

VIl. Le service client

Durant I'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

¢ Aux modes de cuisson

¢ Aux temps de cuisson

e Aux garnitures

VIll. Hygiene 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

Fente de I’'agneau

Coupe sur une demi carcasse :

e du gigot entier

' (entre la derniére vertébre lombaire et la 1 ere sacrée)
e du carré de cotes filet

(entre la 1ere et la seconde vertébre lombaire)

de I'épaule

de la poitrine et le haut de cotes

du collier

du carré de cétes découvert

Désossage :
o L'épaule
Parage :

e Tous les morceaux en vue de la vente (sauf le gigot)
e Ficelage de I'épaule
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ENSEMBLE DES TRAVAUX
VEAU %2 CARCASSE
Y2 VEAU
Coupe : y, ﬂ

Coupe du.pan de veau
Coupe du cuisseau (avec la téte de filet)

Levée de I'épaule
Coupe de I'ensemble de la poitrine, le tendron et flanchet

Coupe de I'ensembie du collier et bas de carré
Déjointage du jarret arriére

Désossage :

e Coupe du jarret arriére en osso bucco (poids identique)

e Du cuisseau
e Du collier et bas de carré

At
\

Parage :

e Du collier et bas de carré

1
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ENSEMBLE DES TRAVAUX

BOEUF AV5

LEVER:

e Laraquette

Coupe de I'AVS : \ g
La poitrine H

Le plat de cétes
La basse cotes
Coupe de la jambe

/
il

. "'WV/

Désossage : O

e De la raquette (épaule)
e Des basses cotes

Séparation :

e |evée de la macreuse a beefteck
e Levée du persillé ou piéce parée

Epluchage :

e De la macreuse a beefteck
e Du persillé ou piéce parée




