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SUj el &psoucher

Epreuve : Pratique professionnelle

| Coefficien D

Définition de I'épreuve

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

I'exercice de l'activité professionnelle de boucher.

Vous aurez a 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 la qualité de votre travail, sur les méthodes d’exécution, sur le
déroulement normal des opérations, sur le maniement du matériel et de l'outillage, sur le
respect des régles d’hygiéne et de sécurité dans I'exécution des opérations a effectuer.

Nota : la 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.
Matiére d’ceuvre dont vous disposez .

Boeuf : 1 AV5

Veau : Y2 carcasse

Agneau : 1 carcasse entiére

Barde 500 ¢

Service client (partie de I'épreuve E1) :

Vous aurez a répondre & deux questions relatives a la commercialisation et a la
destination culinaire de produits carnés.

Il sera tenu compte de la justesse de vos conseils en matiére de temps de cuisson,
les précautions & prendre quant & la conservation, la proposition de légumes
d’accompagnement,...




AGNEAU
OPERATIONS A EFFECTUER

Couper le baron

Observations : 1 point sera enlevé pour inocbservation Ju nlza de travail

1 - Coupe
(entre la premiére et la seconde vertébre lombaire)

2- Fente - Fendre le coffre
pd
o
= - Lever l'épaule
<L . o ”
= Couper le colliet, la poitrine et le haut de cétes
o 3- Goupe sur o | 4 de obtes dé i
o un seul cots [ Souper le carré de cotes découvert,
L - Séparer la selle anglaise
% - Couper la selle sur le gigot
<
=

) Désosser I'épaule (humérus coulé)
4- Desossage Désosser la selle
5- Parage - Parer I'épaule, le collier, le carré de cotes découvert et la selle
. . L Ficeler I'épaule (en long, ficelle arrétée) B
- Préparation A . ’ s .

pd 6 Déc%u e T Couper 5 cdtes découvertes de poids identique
8 P Couper le collier en morceaux réguliers
= - Les 5 cbtes découvertes
= 7- Pesée - L'épaule (estimation du poids)
g - Les morceaux de collier
S - ~
TF . .+ Présenter I'épaule d'agneau

8- Présen n . " h , >
E sentalion|  prasenter les cotes découvertes, les morceaux de collier et |z selle parée
Q £ 4
O
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VEAU
OPERATIONS A EFFECTUER

1- Fente
pd Couper le cuisseau + la longe
g Lever I'épaule
< 2- Coupe Couper I'ensemble « colliet/ cotes découvertes »
E Couper I'ensemble « poitrine, tendron, haut de cbtes »
o) Couper le jarret avant, en vue de la mise en vente.
L
0
<z: 3. Désossage Désosser le « collier et les cdtes découvertes »
o g Désosser I'épaule (humérus coulé)
=

4- Parage Parer le collier et les cotes découvertes

Parer I'épaule.
5- Préparation | Préparer un roti de veau de 1,200 kg, prélevé dans I'épaule (bardé et
Découns ficelg, ficelle arrétée)

= P Couper 8 morceaux de sauté de veau dans I'épaule de 100 g chacun
o
=
B . Le réti de veau

6- Pesée ’ .
% Les morceaux de sauté de veau
< —
2
1 7- Présentation Présenter le réti de veau et 'ensemble collier bas de carré
§ Présenter sur plat es morceaux de sauté de veau
() - 2
O

Observations : Un point sera enlevé pour incbservation du pleo de travai!
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BOEUF
OPERATIONS A EFFECTUER

1- Fente
Lever de I'épaule en raquette

g - Séparer le gros bout de poitrine et le plat de cotes découvert
= 2- Coupe - Sé les basses cot
= parer les basses cétes
g - Couper le jarret (en vue de fa vente )
S
% 3- Desossage |- Désosser 'épaule et le collier
P
=
- 4- Parage / - Separer tous les morceaux de I'épaule

Séparation, - Parer le collier

épluchage - Eplucher le dessous de palette et le merlan

5- Préparation - Couper4 biftecks de 120 gr prélevés dans le dessous de palette

Découpe Prélever dans le collier un morceau & braiser de 1,300kg
= - Couper 10 morceaux de bourguignon de 100 gr prélevés dans le collier
Q
[ 6- Lapesée |- Les biftecks
<{ . .
0 - Le boauf & braiser
ft - Les morceaux de bourguignon
8 7- Présentation |- Des biftecks
= Du beeuf & braiser j
o f

g Des morceaux de bourguignon
Q (=1

Observations : Un point sera enlevé pour inobservation du plan de travaii.

A0 O

B.P BOUCHER - E1 Pratique professionnelle :Tra*istormation, Commercialisation Page 4 sur 5

AV5




Tableau récapitulatif des travaux a effectuer

TRANSFORMATION ET COMMERCIALISATION

Espéces
Opérations

AGNEAU VEAU

- Coupe du baron d’agneau

BCEUF
AVS

Coefficient

1, Coupe (entre la 1 &re ot la seconde vertébre 2,5
lombaire}
2. Fente - Fente du coffre 1
- Dorepaue | Cope e enge I
- Du collier ) : o a - evee de Pépaule en raquette
3. COUPE - De la poitrine et le haut de cbtes Sggﬁuevgié:nsemble collier/cotes - Couper du gros bout de poitrine
: o - Du carré de cbtes découvert, A ; s - Coupe du plat de cites découvert 2,5
(surun seul cote) | De la selle anglaise g%ﬁ?fndi;ﬁ?zznégi s poitrine, - Coupe des basses cdtes
i S?upnagastg])lg des gigots - Couper du jarret avant en vue de [a - Coupe du jarret
mise en vente.
- - De I'épaule {humérus could) - Le collier/cttes découvertes - L'épaule en raguette
4. DESOSSAGE - Delasslle - Lépaule - Le collier 1.5
5. SEPARATION - Parage de 'épaule, du collier, du | Le collier/cotes découvertes i ?éep:gla;on de tous les morcoayx s
PARAGE carré de cOtes découvert et de la Uépaul P P | li 2
EPLUCHAGE cell - épaule. - Parer le collier
) - Eplucher le dessous de ralsite et e merlan
- Ficelage de I'épaule en long, - De 4 biftecks prélevés dans le dessous de
ficelle arrétée - Un réti de veau dans I'épaule de 1,200 pafette de 120 g picse
6. PREPARATION - Coupe de 5 cbtes découvertes de Kg. - d'unbeeuf & braitar de 1 GLOKkg prélevé {5
DECOUPE poids identique - 8 morceaux de sauté de veau dans dans le collie '
- Coupe du collier en morceaux de Fépaule de 100 gr pigce - Del0 morczaux de uourguignon de 100 gr
poids identique prélevée 'as le ~silier
7. PESEE Fait objet d’'une évaluation séparée . N 1
Tous les morceaux de viande travaillés, en respectant la séparation des viandes des difrirentes cspéces et en veillant a ce
8. PRESENTATION que la présentation ait un aspect et un attrait commercial. / > 0.5
9. SERVICE CLIENT Fait I'objet d'une évaluation séparéc G 1,5
10. HYGIENE &t Seront évaluées tout au long de I'érreuve 0,5

SECURITE

OBSERVATIONS : les travaux a réaliser doivent étre exécutés selon "cicre suivant : agneau, veau, beauf,
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Sujet Fiche de pesée  BP BOUCHER
|Epreuve :  Pratique professionnelle
| Coefficient : 12

E1-U10 ;;

Fiche de pesée

5 cbtes Epaule 8 morceaux de - , 2 Beeuf
découvertes d'agneau sauté de veau Roll ds veau 4 biftecks basuf braisé bourguignon

Poids identique Estimation du 100gx8=

N a0
poids 800 g 1,200 kg 120 g piece 1,300kg 10 x 100 gr

Les poids a estimer seront notés dans la case correspondante.





