EXAMINATEUR : M.
DATE :

AP ALIVENTATIGN T

SIGNATURE : CAP PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES
OPTION : BOVINS ET OVINS
CODIFICATION MAITRISE 0 : Aucune maitrise 1 : Maitrise insuffisante 2 : Maitrise satisfaisante
DESOSSAGE : AGNEAU 3 Trés bonne maltrise
NC CANDIDAT 2 3 4 5 6 8 9 10
‘ MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
EPAULE 0 203toft|z213lofl1]2(3)o|1]2|310}1 3lofj1]2]3 ol1l2|3)of1|2(3]o|1]2]3
SCAPULUM
HUMERUS
RADIUS/CUBITUS

OLECRANE

TOTAL




EXAMINATEUR : M.

DATE : . BEP ALIMENTATION
SIGNATURE : CAP PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES
OPTION : BOVINS ET OVINS
CODIFICATION MAITRISE 0 : Aucune maitrise 1 : Maitrise insuffisante 2 : Maitrise satisfaisante
DESO S S AGE : VE AU 3 : Trés bonne maitrise
NC CANDIDAT 1 2 3 4 5 6 7. 8 9 10
. MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
EPAULE ol1f2f{3jol1|2)3yolr|2f{3]ol1]|2|3]of1]2]3]0 213101 2f3of1|2]|3)o]1|2|3]0f1]|2]|3
SCAPULUM A O A T O O O S U O U O N U O I O S IO U O OO O O N N R N _
HUMERUS IR T O A O IO O A N AN IO Y A T N OO U O A O L O A T T O N A O I O O
OLECRANE

TOTAL

N° CANDIDAT

CUISSEAU
SACRUM/COXAL
FEMUR/ROTULE
LEVEE NOIX

TOTAL

N° CANDIDAT

Collier Bas de Carré
VERTEBRES
COTES
FILET MIGNON

TOTAL

1 2 3 4 5 7 8 9 10
MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
ofrj2|3fofrjz2|3jofrjz|3fojrf2i3fo|rj2(3fo]1|2f3]oj1|2|3]ofr|2]{3]of1]2(3]o|1|2]3

1 2 3 4 5 7 8 9 10
MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MATTRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
ojrf2|3fofr|{2f3jof1|2y3jof1j2|3jofj1|2|3]ojr|{2|3]of1]|2|3fjo|1|2|3]o|j1|2|3]o|1|2]3




EXAMINATEUR : M.

DATE : " BEP ALIMENTATION
SIGNATURE : CAP PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES
OPTION : BOVINS ET OVINS
CODIFICATION MAITRISE 0 : Aucune maitrise 1 : Maitrise insuffisante 2 : Miaitrise satisfaisante
DESOSS AGE : B@EUF 3 : Tres bonne maitrise
N CANDIDAT 1 2 3 4 5 6 7. 8 9 10
MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
COQUILLE ojt|2|3fo|t]|2f3fof1|2|3fjo|r|2]3]ojrj2f{3fof1]|2]|3fof1(2]|3}ol1]|2|3])o]1]|2|3])of1]|2]3
V. DORSALES e b et bt et e e _
V. LOMBAIRES

COTES

TOTAL

N° CANDIDAT

GLOBE

ISCHIUM
FEMUR/ROTULE
LEVEET de T

TOTAL

N°® CANDIDAT
Milieu de Train
/ Jambe AR.
VERTEBRES

COTES
TIBIA

TOTAL

6

MAITRISE




EXAMINATEUR : M.

DATE : BEP ALIMENTATION
SIGNATURE : CAP PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES
OPTION : BOVINS ET OVINS
CODIFICATION MAITRISE 0 : Aucune maitrise 1 : Maitrise insuffisante 2 : Maitrise satisfaisante
P ARAGE : 3. ”__I‘rés bonne maitrise
NC CANDIDAT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
AGNEAU MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
ABLATION ofrj2y3jo|1j2f3jo|r|2(3joj1f|2|3jojrfz2|3fojr|2]|3fjolrf2|3lofi|z2|{3lol1]2{3lol1]2]3
Tendons/Ligaments O A O A IO O N A O A A O IO O O I O O O O O R O O N O O O O O O I O
Cartilages 1O T N O O OO I N O R O AN U O A O A O O R A R S R P R
Graisses,Estamp. L N A A O A e A T A O O O A S O O O O O I I

Aspect final

TOTAL P~ ~ v — [ v
PARAGE/EPLUCHAGE :;
NC CANDIDAT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
MAITRISE | MATTRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
BEUF oj1y2(3fjojrj2y3joj1j2|3jojr|2}3jofr|{2|3fjoj1|2|3fjo|r}|2|3)ofrj2f{3]o|1|2|3]o]1]2]3

Morceau fini
Aspect des Aponévroses

TOTAL




EXAMINATEUR : M.
DATE :

 BEP ALIMENTATION

SIGNATURE : CAP PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES
OPTION : BOVINS ET OVINS
CODIFICATION MAITRISE 0 : Aucune maitrise 1 : Maitrise insuffisante 2 : Maitrise satisfaisante
FICELAGE 3 : Trés bonne maitrise
N° CANDIDAT ] 2 3 4 5 6 7 8 9 10
MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
BRACELET of1j2f3fojr]2|3joj1]2]3]jo]j1|2]|3]0f1]2]3 2131of1f2|3jo|1|2(3fjo]1]2|3)of{1]2]3
Espacement R AU O IO O T T I O O O D PR O S N A O O O O O O P R A
Tension

Forme du morceau

TOTAL

N° CANDIDAT
BARDE

Quantité
Superposition

TOTAL

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
oj1|2|3fofr|z|3fofr{2|3]of1|2]3])o]|1]|2]3 2|3lo|1f2f3fo(1]|2|3]of1]2]|3]of1|2]3




EXAMINATEUR : M.

DATE : . BEP ALIMENTATION
SIGNATURE : CAP PREPARATEUR EN PRODUITS CARNES
OPTION : BOVINS ET OVINS
CODIFICATION MAITRISE 0 : Aucune maitrise 1 : Maitrise insuffisante 2 : Maitrise satisfaisante
3 : Trés bonne maitrise
N° CANDIDAT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE | MAITRISE
PRESENTATION of1f2f3jol1|2f{3]ol1jzi3]ol1]2f3]o]t|2|3]o|1|2|3)of1|2]|3]o]|1]2]|3}o]1]2]{3fof1]|2]3

Respect des espéces
Respect des destinations culinaires
Disposition des morceaux
Tenue du candidat

TOTAL

N° CANDIDAT
DECORATION

Harmonie des couleurs
Harmonie des formes
Finesse du décor

TOTAL

s Bl o ek L S

el B JE P R

1

MAITRISE

011]2

3




