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Parer le gigot {manche préparé)

Ficeler sans barde

L’organisation fournit :

Les Dbardes, la ficelle, les
dléments de décor, le matériel
de présentation

Décorer les piéces ficelées

Présenter
- soit étalage
- soit sur un plat

. EPREUVE EP1 Session 2010
SUJET BEP ALIMENTATION PPC - Option A Pratiqgue professionnelle Durée : 4 heures - Feuille 1/1
o
SUJET (he A
ON DONNE ON DEMANDE ON EXIGE
Désosser entierement Désosser .
Séparer la macreuse & bifteck - les vertébres et autres « 08 par 0s »
le dessus de palette - sansincision
BOEUF Raqq:::ztsans ) - absence de fragments d'os
J Eplucher la macreuse a bifteck - respect de la sécuriteé et de ['hygiéne
le dessus de palette .
Eplucher :
Ficeler un rdti de boeuf dans la grosse partie de ia macreuse
- Intégralement en respectant l'identité du
Lever le filet mignon morceau
Désos - netteté des surfaces du muscle et des
PORC ¥z longe coté filet esosser aponévroses
Parer
) Parer :
Ficeler sans barde
- ablation des tendons, ligaments, estampilies,
Désosser les vertébres sacrées et le coxal cartilages et des graisses en excés
(araignée coulée)
AGNEAU Gigot entier Ficeler a ficelie arrétée

- forme du morceau
- disposition des bracelets
- respect de la barde (régiementation)

Décor et présentation :
- utilisation de la barde

- emploi de végétaux (éléments
consommables)

REMARQUES :

- L'organisation tient compte des fraditions régionales professionnelles
- L'ordre du travail des espéces est dé&fini par le jury




Ficeler et barder I'épauie de fagon traditionnelle

lLes bhardes, Ia

présentation

L’organisation fournit :

ficelle,
éléments de décor, le matériel de

les

Décorer les piéces ficelées

Présenter
- soit étalage
- soit sur un plat

. EPREUVE EP1 Session 2010
SUJET BEP ALIMENTATION PPC - Option A Pratique professionnelle Durée : 4 heures - Feuille 1/ 1
° L
SUJET e
ON DONNE ON DEMANDE ON EXIGE
Désosser intégralement Désosser :
Séparer : les 3 parties de la tranche - cloison conjonctive laissée sur - les vertebres et autres « 0s par o »
BOEUF Globe le plat - sansincision
- absence de fragments d'os
Parer - Eplucher : le rond et le mouvant - respect de la sécurité et de Ihygiéne
Ficeler : | artie du rond
iceler : la grosse parti Eplucher :

Désosser le collet et le bas de carré - intégralement en respectant I'identité du

morceau
VEAU Collet/bas de carré | Parer le bas de carre - netteté des surfaces du muscle et des

aponévroses

Ficeler et barder un roti (r6ti coupé par un membre du jury)

Parer .

Désosser Pépaule - ablation des tendons, ligaments, estampilles,

cartilages et graisses en excés
AGNEAU Epaule Parer I'épaule

Ficeler a ficelle arrétée

- forme du morceau
- disposition des bracelets
- respect de la barde (réglementation)

Décor et présentation:
- utilisation de la barde

- emploi de végétaux (élémenis
consommables)

REMARQUES :

- Lorganisation tient compte des traditions régionales professionnelles
- L'ordre du travail des espéces est défini par le jury




: EPREUVE EP1 Session 2010
SUJET BEP ALIMENTATION PPC - Option A Pratique professionnelle Durée : 4 heures - Feuille 1/ 1
SUJET /e 3
ON DONNE ON DEMANDE ON EXIGE

Collier de bosuf

Désosser le collier

Séparer les trois parties de la tranche

BOEUF .
Tranche Eplucher le rond de tranche
Barder et ficeler un rosbif dans la grosse partie du rond
Désosser intégralement
Epaule sans
VEAU jarret Parer

Barder et ficeler un roti {découpé par un membre du jury)

AGNEAU Gigot entier

Désosser : - vertébres sacrées
coxal araignée coulée

Parer le manche préparé

Ficeler la selle

L'organisation fournit :

Les bardes, ia ficelle, les
éléments de décor, le
matériel de présentation

Décorer les pieces ficelées

Présenter
- soit étalage
- soit sur un plat

Désosser:

Eplucher :

Parer:

les vertébres et autres « os par os »
sans incision

absence de fragments d’os

respect de la sécurité et de 'hygiéne

integralement en respectant 'identité du
morceau

netteté des surfaces du muscle et des
aponévroses

ablation des tendons, ligaments,
estampilles, cartilages et des graisses
en exceés

Ficeler a ficelle arrétée

forme du morceau
disposition des bracelets
respect de la barde (réglementation)

Décor et présentation :

utilisation de la barde
emploi de végétaux (éléments
consommables)

REMARQUES :

- L'organisation tient compte des traditions régionales professionnelles
- L'ordre du travail des espéces est défini par le jury




Note a I’attention des membres du jury des épreuves pratiques

SUJET BEP ALIMENTATION Option PPG - Option A

EPREUVE EP1

Pratique professionnelle

Session 2010
Durée : 4 heures - Feuille 1 /1

Si chaque membre du jury est entlérement libre de son jugement, il convient d’apprécier et d’analyser a partir de 'acceptabilité ou de insuffisance, le travail effectué

par le candidat avant I'atiribution des notes.

Critéres d’appréciation  «e--=resswesn--mmeme ) Critéres d'évaluation

----------------------- ) Grille de notation

La notation s’effectue dans la perspective de déceler les aptitudes professionnelles au regard du dipléme postulé.
Les aléments ci-dessous se veulent une contribution au service du jugement et une aide pour les membres du jury.

Critéres d’appréciation

Critéres d'évaluation

- Respect de la chronologle des opérations lors du désossage

- Présence et importance des In¢isions dans les muscles

- Sens du désossage

- Lésions dans les muscles

Désossage
- Degré de désossage & blanc (présence et importance du périoste selon Fincldence de I'Age} ¢ - Neitets du périoste
- Présence et importance des fragments de viande adhérents aux os. P
- Etat esthétique du morceau aprés désossage (manipulations excessives lors du désossage) - Habileté d'exécution
- Opérations techniques effectuées selon une position conforme, avec des outifs approprigs et dextérité
- Présence et importance de fragments de muscles étrangers & chague morceau _ :
- Netteté des surfaces de séparalion ({particules d'os lors du sclags) . Seéparations anatomiques respectées
Séparation
- Présence et importance des incisions sur les paries séparées et dans les muscles - Ahsence de l&sions dans la muscle
Parage
- Netteté des surfaces parées ou épluchées g - Netteté du parage ou de I'épluchage {muscles et
- Présence et imporance des fragments de viandes adhérents aux aponévroses aponévroses)
- Importance et épaisseur de [a barde par rapport au morceau
- Présence ou absence de superposition de [a barde . :
- Pourcentage de la surface de muscle non recouverte par la barde Montage et forme de fa piece bardée avant flcelage
- Régularité de la forme du morceau Ficelage
- Régutiarita de lespacement cholsi des bracelets en fonction du morceau
- Serrage des noeuds (résistance), tension des ficelles satisfaisanie } :
- Dépassement esthétique de la ficelle des nceuds Espacement, serrage, tension de la ficells
- Acceptabilité de Ia perte de la ficelle
- Importance de la recherche créative du décor (fleur, mosaique...) ; o
- Recherche harmonieuse des coulsurs entre elles Décoration Créativité et harmonie des couleurs

- Légéreté du décor au vu du morceau, éléments décoratifs découpés avec golt, répartition agréable des éléments
- Utillsation rationnelle de 1a barde et des éléments de décor (gaspillage)

- Finesse du décor, utilisation rationnelle de la barde et des éléments de

décor

- Respect des notions de sécurité individuelles et collectives, des régles d'hygiéne fondamentales (lavage des mains,
tenue vestimentaire adaptée et propre}

- Respect de Phygléne (plan de travail et outils propres, respect du circuit des viandes et déchets)

- Etat de souillure des vélements professionnels & l'issue des épreuves

- Appréciation globale sur l'organisation du travail, sur 1a gestion du poste de travail

Présentation

- Recherche d'une composition harmonisuse des différentes piéces sur les plats (excds de salade, de persil), netteté des
piats
- Préseniation commerciale des morceaux & [a vents aftirante

- Hygléne et séourité respectées, tenue générale du candidat

- Composition harmonteuse des différentes piéces sur plat




pate: SUJET BEP ALIMENTATION Option Préparateur en Produits Carnés - Option A
Jury ; Session 2010 - Feullle 1/ 1 P
TOTAL
DESOSSAGE SEPARATION - PARAGE FICELAGE o DECORATION PRESEN GEERIL
N5 BEP Note
N® TATION = | ario0
candi Bouf | - Veau | Agneau | Moyemne | N1= § Sép.tpl PARAGE Mayenne | N2= Boout Veau | Agnezu jMoyenns ] N3 = Beeul Veau | Agneau | Moyenne | N4 =T4 VIANDE TSx2 (N§ + sur
dat @t | Pore | ouPore | Mi=T1 | Mix7 § Besuf | Veau [ Agneau | M2=T2 | M2x7 = ouPoce | cuPorc 1 M3=T3 | M3xz2 ou Porc | ou Porc | M4 =T4 x2 N2 + N3
............. ou Pore | ou Porc —— a—- R ———— rereran — irrena +Nd + 20
s/20 | s/20 [ si20 | 3 20 g2 !s/20|si20| 2 20 [gyo0|{s/20|s/20| 3 20 |ss20s/20|s/20| 3 20 lmsin] Ne)

Remarque : ramener [a note finale sur 20 en points entiers : si la note comporte une decimale, I'arrondir au point supérieur. Ex: 9,10/20 ----) 10/20 mais 8,06/20 ----)8/20



SUJET - Session 2010 - feuille 171

GRILLE d’EVALUATION

Date : . .
EP1 - Pratique professionnelle
JURY : . , . .
BEP ALIMENTATION Option Préparateur en Produits Carnés - Option A
iy ’z . CANDIDAT n® CANDIDAT n°® CANDIDAT n° CANDIDAT n*® CANDIDAT n® CANDIDAT n°
Critéres d’évaluation
Baréme B, V, A, P B VouP | AcuP B VouP | AouP 8 VouP{AouP B VouP | Aou?P B VouP |AouP B VouP{AocuP
- Sens du déscssage 2
. - Lésions dans les muscles 7
Désossage ;
- Nettaté du périoste 7
- Habileté d'exéculion 4
TOTAL 120 120 120 120 120 720 120 120 120 720 720 120 120 120 120 120 720 120
Bar. B | Bar, V,P,A B VouP{AouP B VouP{AouP B VouP | AouP B VouPiAoP B VouP [AouP B VouP |AouP
Séparation - Séparations anatomiques respectées 5 -
- Absence de #slons dans e muscle 7 8
parage - Netteté du parage ou de I'épluchage g 12
(muscles et aponévroses)
TOTAL 120 120 i20 120 120 120 {20 {20 120 f20 120 120 120 120 120 120 120 120
Baréme B, V, A, P B |[VouP |AouPF B VouP | AocuP B |VouP|AouP B VouPl [AouP B VouP | AouP B VouP|AosP
- Monlage et forme de Ja piéce bardée avant 10
Ficelage | fcolage
- Espacement, serrage, tension de la ficelis 10
TOTAL 120 120 120 120 120 120 120 120 120 720 120 120 120 20 120 120 120 120
Baréme B,V, A, P 8 |VouP|AouP B |VouP|AouP B {VouP|AouP B |VouP|AouP B |VouP|AouP} B |[VouP|AouP
. - Créativitg et harmonie des couleurs 10
Décoration [TEnssseau décor, utilisalion rationnelle Py
de 12 barde et des élémenis de décer
TOTAL 120 {20 120 720 120 120 120 120 120 {20 i20 120 120 720 120 120 120 {20
Baréme B, V, A, P
- Hygiéna et sécurité respectées, tenue 40
H générale du candidat
Présentation - Composition harmonieuse des différentas 10
pieces sur plat
TOTAL i20 i20 120 120 120 120
Observations éventuelies :
B = Beeu! | P = Porg V =Veau A = Agneat Remarque : Notes a reporter sur fa fiche synthdse da nolation,

Pour chaque phase, I'évaluation prend en compte la quallté du travall, les méthodes d'exécution, le déroulerment normal des opératlons, la manlement des outils, la rapldité d’exécution, Phyglane et la sécuritd dans l'exécution du fravalf,






