TRAVAUX A REALISER

Les épreuves pratiques concernent I’exécution des techniques de bases du travail de la viande de beeuf,
de veau et de ’agneau.

L’appréciation porte :

SUR LA QUALITE DES TRAVAUX REALISES :
Ordre chronologique de 1’exécution des opérations au cours des épreuves.

DESOSSAGE : (coef. 3.5)

Agneau : effectuez le désossage de 1’épaule.

Veau : effectuez le désossage d’un morceau de veau.

Beeuf : effectuez le désossage du ou des 2 morceaux de beeuf (en respectant la 1égislation
en vigueur).

SEPARATION ET PARAGE : (coef. 3.5)

Agneau : effectuez le parage de I’épaule d’agneau (préte a étre rotie).
Beeuf : effectuez le parage et 1’épluchage du ou des morceaux séparés.

FICELAGE : (coef. 1)

Agneau : effectuez le ficelage de 1’épaule d’agneau en long (ficelle arrétée) bardée autour.

DECORATION : (coef. 1)

Effectuez le décor de 1’épaule d’agneau sur un plat (fourni par le centre d’examen).
Utilisation : de la barde, des végétaux limités a 6 sortes et condiments (toute décoration doit étre
comestible et réalisée sur place).

PRESENTATION : (coef. 1)

Présentez I’ensemble des viandes aprés exécution des opérations.
L’appréciation porte également SUR LES METHODES DE TRAVAIL .

C’est-a-dire :

Les méthodes d’exécution du travail.

L’ordre et le déroulement des opérations.

Le maniement des outils.

L’hygiéne et la sécurité dans 1’exécution du travail.

La rapidité d’exécution : le candidat dispose a sa guise du temps global accordé
pour I’exécution de I’ensemble de 1’épreuve.
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L’ appréciation des méthodes s’effectue tout au long des épreuves.
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DESOSSAGE

1) CONDITIONS GENERALES POUR LE BEUF, LE VEAU ET L’AGNEAU

Tous les cartilages doivent étre adhérents aux morceaux a 1’issue de I’opération de désossage.

2) CONDITIONS PARTICULIERES

BOEUF | GLOBE

Faux morceaux

Séparé en trois morceaux :
» tende de tranche
» tranche grasse
> semelle

Ils doivent étre adhérents a la semelle (gite
a la noix).

VEAU |CUISSEAU |Noix La noix est levée entiérement.
La téte de filet et I’araignée restent adhérentes
au quasi.
EPAULE L’humérus doit étre coulé.
COLLIER — |Filet mignon 11 doit étre adhérent sur toute la longueur
BAS DE du bas de carré
CARRE
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SUJET N° 1

bardée autour)

AGNEAU VEAU BOEUF
, ] Milieu Train
DESOSSAGE Epaule Cuisseau et Jambe
AR.
PARAGE Epaule
PARAGE / EPLUCHAGE Le ou les
morceaux
Epaule
FICELAGE (ficelle arrétée) (en long,

DECORATION Epaule
PRESENTATION L’ensemble des viandes préparées
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