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1. CONSIGNES

DESCRIPTION ET CONTEXTE GENERAL DE L’EPREUVE

Il s’agit de présenter le contexte de I'épreuve et/ou le cahier des charges.

L’expert pourra rappeler certaines contraintes du métier ou tolérances relatives a la bonne exécution de la
réalisation.

Le compétiteur sera capable de réaliser individuellement les taches suivantes :
Coupe et découpe d’une carcasse selon descriptif.
Par préparation :

- Désossage
- Séparation

- Epluchage
Par présentation :

- Bardage

- Lardage éventuel
- Ficelage

- Coupe

- Mise en place

- Décoration

DUREE TOTALE DE L’EPREUVE : 7h30

A la convenance de 'organisation région

DIFFUSION DU SUJET :




Nom de I’épreuve
Mouton / agneau

Demi-agneau

Préparation et présentation des
morceaux en vue de leur mise en
vente

Détail
Par préparation, il faut comprendre: désossage, séparation,
épluchage.

Par présentation, il faut comprendre: bardage, lardage éventuel,
coupe, mise en place, décoration.

Durée: 2h30 Morceaux Coupes Décor
Gigot raccourci Prét a cuire Décoration
Selle Tranchée
Carrés de cotes | Carré filet paré, coupé en | Décoration
cotes
Collier Navarin avec o0s
Poitrine Préparation bouchére Décoration
crue originale
Epaule Epaule en melon Décoration
Ne seront mis en place pour la présentation que les morceaux de la
colonne décor.
Veau Par préparation, il faut comprendre: désossage, séparation,

Demi-pan de veau

Préparation et présentation des
morceaux en vue de leur mise en
vente

Durée : 1h30

Durée: 0h30

épluchage.

Par présentation, il faut comprendre : bardage, lardage éventuel,
ficelage, coupe, mise en place, décoration

Morceaux Coupes Décor
Jarret (avec 0s) Tranché Décoration
Noix Ré6ti dans la noix (1kg500) Décoration
Carré couvert 5 cbtes de veau premiére Décoration
Paupiettes dans | 5 (3 enlong et 2 en melon) | Décoration
les bavettes

Ne seront mis en place pour la présentation que les morceaux
de la colonne décor.

400 g d’émincé de veau (Economat a prévoir), dégustation




Boeuf

Epaule de beeuf

Préparation et présentation des
morceaux en vue de leur mise en
vente

Durée : 1h30

Par préparation, il faut comprendre : désossage, séparation,

épluchage.

Par présentation, il faut comprendre : bardage, lardage
éventuel, ficelage, coupe, mise en place, décoration.

palette en Bif

gr

Morceaux Coupes Décor
Jarret en A présenter Décoration
tranches
Jumeau lardé | A présenter avec coupe | Décoration

apparente
Roti de boeuf 1,5 kg macreuse a rétir Décoration
1,5kg
macreuse a
rétir
Dessus de Piécé, bifs de 150/180

Ne seront mis en place pour la présentation que les morceaux
de la colonne décor.

Epreuve surprise

Durée: 1h 30

« Découverte le jour de la compétition »




2.LISTE DES DOCUMENTS COMPOSANT LE SUJET
ET NOMEMCLATURE

A)MIS A DISPOSITION PAR L'ORGANISATION

Liste des matériaux et consommables mis a disposition a chaque compétiteur pour la réalisation de
I'épreuve :

INTITULE REFERENCE QUANTITE
MATIERE D’OEUVRE SUJET 1 par compétiteur
TABLE DE TRAVAIL 1 par compétiteur
LAVE-MAIN

EVIER

BAC POUR DECHETS 1 par compétiteur

PRODUIT DE DESINFECTION

LAVETTE

RACLETTE

BALAI

BROSSE

Economat pour épreuve surprise 1 par compétiteur




B)A APPORTER PAR LE COMPETITEUR

Liste des matériaux et consommables a apporter par chaque compétiteur pour la réalisation de I'épreuve :

INTITULE REFERENCE QUANTITE

Couteau a désosser 3

Couteau a éplucher 1

Couteau a trancher 1

Fusil 1

Feuille 1

Couperet 1

Aplatisseur 1

Scie 1

Aiguille a brider 1

Couteau d’office 1

Canneleur 1

Petit matériel de décoration Au besoin du candidat

Tablier de protection 1

Gant de protection 1

Chaussures de sécurité 1 paire

Veste de travail neutre 3

Pantalon de travail 2

Chemises, cravates Pour les 3 jours

Tablier neutre 4

Calot ou casquette 2

Support de presentation 70 par Sans dosseret arriére, colonne

40 pour. donner des hauteurs, 15cm | 1
maximum

Film alimentaire 1

Lardoire + Bardiére a larder 1




Economat pour I'émincé de veau 1

3.EXIGENCES DE SECURITE LIEES AU METIER

Tenue professionnelle, chaussures de sécurité, gant de protection, tablier de protection, casquette ou calot.

Grille avec le détail des criteres de notation objectifs et jugements.

. Sous - - . Qbjectif 8 w
Critére Critere Jour Intitulé du critére de notation ou 3 o
Jugement g o
Poste de travail
AGNEAU
A 01 1 | Coupe J 7
A 02 1 | Désossage J 7
A 03 1 | Séparation, parage, épluchage J 4
A 04 1 | Ficelage J 2
A 05 1 |Piécage J 3
A 06 1 | Décor (support de présentation 70x50x40cm) J 2
S e e e T B e
B 01 1 | Coupe et découpe J 4
B 02 1 | Désossage (cuisseau en 5 parties) J 4
B 03 1 | Séparation J 2
B 04 1 | Parage, épluchage J 4
B 05 1 | Ficelage, préparation J 5
B 06 1 |Piécage J 2
B 07 1 | Pesée o) 2
B 08 1 | Décor (support de présentation 70x50) J 2
BOEUF
c 01 1 | Coupe J 2




C 02 Désossage

c 03 Séparation

c 04 Parage, épluchage

C 05 Ficelage, préparation

c 06 Piécage

C 06 Pesée

c 07 Décor (support de présentation 70x50x40cm)

EPREUVE SURPRISE

= Critere E :

E 01 Support respect du théme
E 02 Organisation
E 03 Hygiéne et sécurité

TOTAL

100




