Examen : BP BOUCHER Session 2005 Sujet 1

U10

Epreuve : Pratique professionnelle :
Transformation, Commercialisation (E1)

Coefficient : 12 Durée : 5 heures 1/6

Définition de I’épreuve

Cette épreuve permet de constater que vous possédez une haute qualification dans I’exercice

de I’activité professionnelle de boucher.

Vous aurez & exécuter un ensemble d’opérations obligatoires sur trois types de viande, en

tenant compte de la réglementation et des usages professionnels.

Vous serez évalués sur :

- laqualité de votre travail et les méthodes d’exécution,
- le déroulement normal des opérations,

- le maniement du matériel et de I’outillage,

- le respect des régles d’hygiéne et de sécurité dans I’exécution des opérations a effectuer.

Matiére d’ceuvre dont vous disposez :
Beeuf : ART 8 (avec les bavettes)
Veau : Y carcasse
Agneau : 1 carcasse
Porc : barde 500 g

Nota : 1a rapidité d’exécution de chaque opération ne sera pas prise en compte. Cette épreuve

ne comporte pas de décoration mais une présentation commerciale des produits.

Service client (partie de ’épreuve E1) :
Vous aurez a répondre a deux questions relatives & la commercialisation et a la

destination culinaire de produits carnés.
Il sera tenu compte de la justesse de vos conseils en matié¢re de temps de cuisson, les
précautions a prendre quant a la conservation, la proposition de légumes

d’accompagnement,...




AGNEAU

OPERATIONS A EFFECTUER

T 1- Fente ¢ Fendre I’agneau en deux (Coupe longitudinale)
R
A 2- Coupe o Effectuer I’ensemble des coupes sur un demi agneau
]; » Gigot entier, carré de cotes filet, carré de cotes 1éres et 2¢émes attenantes.
F » Carré de cotes découvertes, épaule, poitrine, collier.
o P . 2
R e Désosser I’épaule
M e Désosser le gigot entier
A 3- Désossage
T
I s 4
o 4- Parage e Parer-1 epaule .
N - le gigot raccourci
- le carré de cotes découvertes
c 5. Préparation . Fl?eler 1 epau}e d agneau (enlong, .ﬁce-lle a1:retee)
p ) e Découper 5 cotes découvertes de poids identique
M Découpe e Préparer le gigot en vue de sa commercialisation.
M
E . s 4 s
R 6- Pesce e Evaluerle po%ds del fapaule d’agneau
C Evaluer le poids du gigot
I
‘2 o Cotes découvertes d’agneau réguliéres (respect de la commande)
s 7- Présentation Au choix du candidat , en veillant a ce que la présentation ait un aspect et un attrait commercial
A Consignes particuléres : Faire les manches du carré.
T
1
Y Observations : L’ordre des travaux a réaliser sera communiqué par le centre d’examen.
N

Le poids des morceaux a évaluer sera noté sur le document page 6/6.
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VEAU

OPERATIONS A EFFECTUER

T 1- Fente
R
A
N 2- Coupe e Effectuer la.corupe Pan/Basse
S Couper les différents morceaux de la basse :
F Epaule, jarret, collier, bas de carré, poitrine / haut de cdtes, tendron
g e  Désosser - I’épaule sans le jarret
M - le collier
A 3- Désossage - le bas de carré
T
(l) 4- Parage e Parer - I’épaule
N - le collier
- le bas de carré

5- Préparation . , .
(C) P e Découper un réti de veau dans I’épaule (cté palette) de 1,200 kg,
M Découpe bardé et ficelé (ficelle arrétée).
M e Découper un morceau de veau a braiser prélevé dans le bas de carré, le
E ficeler (ficelage au choix du candidat).
g e Couper 8 morceaux de sauté de veau de 80 g prélevés dans le collier (entame
I du collier).
A 6- Pesée e Respect du poids du roti de veau coté palette 1,200 kg.
L Respect du poids et du nombre des morceaux de sauté demandés.
I
i 1. Présentation En veillant 4 ce que la présentation ait un aspect et un attrait commercial.
T e Présenter ’ensemble des morceaux demandés.
I
(0]
N

Observations :

Les travaux a réaliser doivent étre exécutés selon la procédure désignée
par 1’établissement organisateur ex ( AGNEAU ,VEAU , GROS BOVIN)
Le poids des morceaux a évaluer sera noté sur le document page 6/6

DEMi CARCASSI
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BOEUF

OPERATIONS A EFFECTUER

T 1- Fente
R
A 2- Coupe Pour obtenir les morceaux suivants :
l; e Séparer les bavettes, la jambe, le globe, la hanche, I’aloyau déhanché, le
F milieu de train de cotes.
g 3- Desossage  |° Désosser - le globe
M - la jambe
? 4- Parage e Parer le jarret
I e Lever et parer le filet
o e Séparer I’ensemble des morceaux de la tranche a rétir
N e Eplucher le rond et le mouvant

5. Préparati e Préparer, barder et ficeler un roti dans le rond (tranche grasse avant 1994)
C T OTEPATETON y prg feu de 1,500 k ficelé) dans le gite AR (;
o ) réparer un pot-au-feu de 1, g sans os (ficelé) dans le gite (jarret)
M Découpe e Trancher 4 biftecks (de poids identique) dans le mouvant
M
E
R . . .
C 6- Pesée e Estimer le poids du rdti dans le rond.
I e Respecter la commande (nombre et poids demandés) du pot-au-feu et des
A .
L biftecks.
I . 7 .Y r . r
S 7. Présentation Présenter toutes les piéces de détail transformées en leur donnant un aspect
A marchand.
T
l .
o) Observations : Les travaux a réaliser doivent étre exécutés selon la procédure désignée
N par I’établissement organisateur ex ( AGNEAU ,VEAU, GROS BOVIN))

Le poids des morceaux a évaluer sera noté sur le document page 6/6
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Tableau récapitulatif des travaux a effectuer

TRANSFORMATION ET COMMERCIALISATION

op ératif::eces AGNEAU/PORC VEAU BCEUF Coefficient
1 - FENDRE La carcasse en L 1
coupe longitudinale ia G s e e
* Réalisation des morceaux sur e Réalisation de la coupe PAN/ BASSE |e Réalisation des morceaux de
carcasse droite ( PAN a 8 cotes , BASSE a 5cotes ) coupe suivants ;
: (S;;SI;IZ t ¢ Réalisation des morceaux de coupes sur | » bavettes
> Carré de cotes filet N 'ea Zif:e : ; J‘I”'Orgge
2 - COUPER > Carré de cotes 15 et 2emes (faire les > P . g
manches) scier le jarret » hanche 2,5
> Carré de cotes découvert > Collier > aloyau déhanché
> Epaule » bas de carré » milieu de train de cotes
> Poitrine » poitrine
» Collier
e L épaule e L' épaule ( humérus coulé) e leglobe
3 - DESOSSER P . e Lecollier e lajambe 1,5
Le gigot raccourci ,
® lebasdecarré
4 - SEPARER L’ épaule e L épaule  Parer lejarretAR
. . . o Séparer latranche a rotir
PARER Le gigot raccourci e Lecollier .« Lever le filet
EPLUCHER L ‘ensemble des carrés de cotes  |®  Le bas de carré « Eplucher la tranche 3 rotir 2
H 14 ’
* rolzel)age de P'épaule d’agneau (en un roti de veau "coté palette” de e unréti dans le rond
5 - PREPARER . D’g de 5 cotes dé it 1,200 kg barde et ficelé dans I'épaule e un pot au feu de 1.500kg sans os 1,5
DECOUPER ccoupe de S cotes decouverles |, n sauté de veau de 8 morceaux de 80 g (ficelé) dans le gite AR ( jarret)
e Préparation du gigot ( fagcon ( entame du collier ) e De 4 biftecks dans le mouvant
attrayante)
6 - PESER Fait I'objet d’une évaluation séparée 1
Tous les morceaux de viande travaillés, en respectant la séparation des viandes des différentes espéces et en veillant a
7 - PRESENTER ce que la présentation ait un aspect et un attrait commercial. 0,5
8- gEIRE\ST(': E Fait 'objet d’'une évaluation séparée 1,6
9- ZYE%IESIE'E Seront évaluées tout au long de I'épreuve 0,5

OBSERVATIONS : Les travaux a réaliser doivent étre exécutés selon I'ordre suivant : agneau/porc, veau, beeuf.
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Fiche de pes¢e

Cotes Epaule Gigot entier Roti Sauté de veau § Roti de beeuf Pot au feu 4
découvertes D’agneau Semi-désossé Epaule de (8 morceaux) dans le jarret Biftecks
d’agneau veau de beeuf
Poids identique | Estimation du | Estimation du 1,200 kg Poids identique | Estimation du 1,500 kg Poids identique
poids poids poids

Les poids a estimer seront notés dans la case correspondante.




