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PHASE 1 
 

D’après le travail qui vous est communiqué ci-dessous, il vous est demandé d’établir : 
1. Une fiche d’organisation. (Annexe 1) 
2. Une fiche technique du plat cuisiné. (Annexe 2) 
3. Une fiche matière d’œuvre, matériel outillage. (Annexe 3) 

 

PHASE 2 
 

BŒUF : à partir d’un BCUH de gros bovin : 
 désosser le globe et la hanche, 
 séparer et éplucher le rond de gîte noix, 
 séparer la tranche, 
 préparer et ficeler (ficelles arrêtées) un rosbif de 1,200 kg dans la partie la plus 

grosse du rond de tranche, 
 couper 4 biftecks réguliers dans le rond de gîte noix. 

 

VEAU : à partir d’une basse simple : 
 désosser l’ensemble collier/ bas de carré, 
 couper et ficeler le bas de carré en rôti, 
 découper des morceaux de veau dans le collier en vue de réaliser une 

blanquette pour 4 personnes. 
 

AGNEAU : à partir d’une épaule avec os : 
 préparer une épaule sans os pour la vente, 
 estimer le poids de l’épaule ficelée (ficelles arrêtées). 

 

ABATS : à partir d’un cœur de gros bovin : 
 préparer le cœur prêt à la vente, 
 couper trois tranches régulières. 

 

VOLAILLE : à partir d’un poulet effilé : 
 habiller et brider le poulet. 

 

PLAT CUISINÉ :  
 

À partir des morceaux de veau détaillés au préalable, confectionner une blanquette servie 
avec du riz pour quatre personnes. 
 

PRÉSENTATION GÉNÉRALE : 
 

- présenter sur table l’ensemble des produits préparés pour la vente, 
- décorer une pièce au choix sur plat, 
- présenter à l'assiette pour la dégustation. 
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ANNEXE 1 (à rendre avec la copie) 
 

CONCEPTION  -  ORGANISATION 
 

Observation 
du jury 

Évaluation 
dans le temps 

Fiche d’organisation 
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ANNEXE 2 (à rendre avec la copie) 
 

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION 
 

PRODUIT :  

BON D’ÉCONOMAT PHASES TECHNIQUES DE FABRICATION 

Éléments Unité Quantité Progression du travail 
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ANNEXE 3 

MATIÈRE D’ŒUVRE MATÉRIEL ET OUTILLAGE Quantité par candidat 

 
VIANDES  
 

- BCUH 
- Basse simple de veau 
- Épaule d’agneau avec os 
- Cœur de gros bovin 
- Poulet effilé 

  - Bardes 
 

LÉGUMES, FRUITS, ASSAISONNEMENTS  
 
- Ail 
- Aubergine 
- Courgette 
- Bouquet garni 
- Carottes 
- Poivron jaune 
- Poivron rouge 
- Poivron vert 
- Tomates cerise 
- Tomates 
- Persil 
- Poireau 
- Oignon 
- Citron 
- Orange 
- Œuf 
- Céleri branche 
- Beurre 
- Crème double (40 % matière grasse) 
- Fond blanc de veau lié 
- Farine T 45 
- Clous de girofle 
- Sel 
- Poivre 
- Riz long 

 

MATÉRIEL  
 
- Table individuelle de travail 
- Rolls de ficelles à rôtis 
- Poste de cuisson avec matériel 
- Plat de décoration 
- Assiette de présentation 

 

 
 
 

1 u 
1 u 
1 u 
1 u 
1 u 
1 kg 

 
 

 

½ tête 
1 u 
1 u 
1 u 

200 gr 
1 u 
1 u 
1 u 

100 gr 
3 u 

1 botte 
2 u 

200 gr 
2 u 
1 u 
1 u 

50 gr 
100 gr 
0,200 l 
0,500 l 
100 gr 

Qs 
Qs 
Qs 

200 gr 
 
 
 
 

1 
1 
1 
2 
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