I

CANOP®

LE RESEAU DE CREATION )
ET D’ACCOMPAGNEMENT PEDAGOGIQUES

Ce document a été mis en ligne par le Canopé de I'académie de Montpellier
pour la Base Nationale des Sujets d’Examens de I'’enseignement professionnel.

Ce fichier numérique ne peut étre reproduit, représenté, adapté ou traduit sans autorisation.


http://intranet/Logos/Canope_Logos_Polices2014/Logos/logo_reseau_creation.jpg

Session 2015 SUJET N°6

S UJ et BP BOUCHER

Epreuve : Pratique professionnelle El1-U10

Coefficient : 12 | Durée : 5 h 00 | Feuille :1/5

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 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 et les méthodes d’exécution,

sur le déroulement normal des opérations,

sur le maniement du matériel et de I'outillage,

sur le respect des regles d’hygiéne et de sécurité dans I'exécution des opérations a

effectuer.

Matiére d’ceuvre dont vous disposez :

Boeuf : AV5

Veau : Y2 carcasse

Agneau : 1 carcasse entiere
Barde : 5009

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.

Service client (partie de I’épreuve E1) :

Vous aurez a répondre a 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 a prendre quant a la conservation, la proposition de légumes
d’accompagnement,...
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AGNEAU
OPERATIONS A EFFECTUER (sur le coté de votre choix)

1- Fente Fendre la carcasse entiére en deux parties
5 Sé le gigot N
O 2- Coupe - Separer 1e gigo e
= . - Couper le carré de cotes filet
< sur une demi- . . o
= carcasse - Lever I'épaule, le collier et la poitrine
Dof - Couper le carré découvert
&
<ZE 3- Désossage - Désosser I'épaule entierement et le gigot (0os coulé)
04
|_

- Parer le carré de cbtes couvert, le découvert et le collier.
4- Parage ~ .
Parer I'épaule et le gigot.

5- Préparation - Couper I'épaule en morceaux réguliers de 100 g.
- Découpe - Ficeler le gigot (ficelle arrétée).
O
|_ Z . “ .
< 6- Pesée Evaluation du p0|q§ du gigot
n - Les 5 morceaux d’épaule (500 g)
-
<
&
LéJ 7- Présentation - Présentation de 'ensemble des morceaux travaillés
=
O a
@)

Observations : Les préparations réalisées seront présentées sur plat.
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VEAU
OPERATIONS A EFFECTUER

1- Fente
- Couper en deux parties : 'arriére a 8 cOtes
zZ avant & 5 cotes
8 - Dégager les bavettes en les laissant attenantes au flanchet,
< 2- Coupe - Séparer le cuisseau (coupe sacro- lombaire) avec la téte de filet),
= - Séparer la longe,
@ R
e) - Couper le tendron et le haut de cotes,
7 - Seéparer le carré de cotes filet
pd
é 3- Désossage Désosser le cuisseau (sauf jarret) et lever la noix
= 9 Désosser le haut de cotes / tendron (uniguement les cotes)
- Lever la noix et la téte de filet.
4- Parage - De la noix (partie qui sera ficelée principalement)
- De la téte de filet
> 5- Préparation | Ffrep,argr un I‘OtIAdF:‘ veau prélevé dans la noix 1,200 kg (bardé et
@) Découpe ficele, ficelle arrétee)
2 Couper 3 cotes dans le filet (de poids identiques)
%)
-
g 6- Pesée - Le rGti de veau et les 3 cotes filet (de poids identiques)
o4
L
=
2 7 - 7 " . . .
8 7- Présentation|- Présenter les piéces ayant fait I'objet d’'une préparation
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BOEUF
OPERATIONS A EFFECTUER

1- Fente
P Lever I'épaule
® 2- Coupe o . ;
— - Couper la poitrine et le plat de cétes découvert
g - Couper le jarret avec 0os (pour présentation a la vente)
DO: - Séparer le collier et la basse cote
7 3- Désossage
<ZE - Désosser I'épaule et le collier
o
|_
4- Parage / - Séparer des différents morceaux de I'épaule.
Séparation, |- Eplucher le dessous de palette et la macreuse a biftecks et le merlan
épluchage d’épaule.
5- Préparation Couper 3 biftecks réguliers et de poids identiques prélevés dans le
) dessous de palette.
Decoupe | Couper dix morceaux dans le collier pour un poids total de 800 g, en vue
> de préparer un « beeuf bourguignon »
@) - Barder et ficeler un rosbif pour 6 personnes, prélevé dans la macreuse
|_
(<,E) - Les trois biftecks (poids identiques)
= 6- Pesée - Les morceaux de bourguignon (800 g)
< - Estimation du rosbif dans la macreuse
©)
o4
L
% 7- Présentation |- Tous les morceaux préparés.
O
@)

Les préparations de détail réalisées seront présentées sur plat.

AVS5
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Tableau récapitulatif des travaux a effectuer

TRANSFORMATION ET COMMERCIALISATION

- Especes

BCEUF

Opérations AGNEAU VEAU AV 5 Coefficient
1 - FENDRE L’agneau dans le sens de la 1
longueur
2 - COUPER e Gigot entier e Arriere a 8 cotes
e Carré de cotes filet * Avantascotes e Levée de I'épaule, coupe de la
. 2 e Bavettes avec flanchet o A
e Levée de I'épaule . : poitrine et du plat de cotes,
. e Du cuisseau (sacro lombaire) . Lo 2,5
e Le collier e Coupe du jarret déjointé,
e La poitrine * Delalonge R e Séparation du collier de la basse céte.
e Le carré découvert e Du tendron (haut de cotes)
e Du carré de cotes filet
« Lépaule e Cuisseau
3 - DESOSSER e  Le gigot (fémur coulé) e Haut de cbotes/tendron (les |e L'épaule, le collier . 15
919 cotes)
4 — SEPARER e Le carré découvert. e Leverlanoix et la téte de filet | e Les différents morceaux de I'épaule.
PARER e Le collier e De la noix (partie ficeléee) e Epluchage de la macreuse, du 2
EPLUCHER e L’épaule et le gigot e De la téte de filet dessous de palette.
* Coupe des 5 morceaux 3 hiftecks de 120 g dans le dessous
5 - PREPARER d’épaule. e Un roti dans la noix 1,200 kg ’ de palette J 15
DECOUPER . Flc?tlgge du gigot (ficelage e De 3 cotes filet (identiques) « 8 morceaux de bourguignon (800 g)
arete) e Un roshif dans la macreuse a biftecks
6 - PESER Fait 'objet d’'une évaluation séparée 1
7 . PRESENTER Tous les morceaux de viande travaillés, en respectant la séparation des viandes des différentes espéces et en 05
veillant a ce que la présentation ait un aspect et un attrait commercial. ’
8- SEIIEKII'IC':E Fait 'objet d’'une évaluation séparée 15
9- gggbi'\llﬁzet 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, boeuf.
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