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PHASE 1

D’apres le travail qui vous est communiqué ci-dessous, il vous est demand¢é d’établir :
1. Une fiche d’organisation. (Annexe 1)
2. Une fiche technique du plat cuisiné. (Annexe 2)

PHASE 2

BEUF : a partir d’un aloyau a 3 cotes :

séparer la hanche,

désosser la coquille (aloyau déhanché sans filet),

désosser la hanche et séparer ’aiguillette baronne (respect MRS selon organisation du
centre),

séparer la queue de filet (environ 300 g),

parer et éplucher I’aiguillette de rumsteck et la queue de filet,

préparer ’aiguillette de rumsteck en roti. Ne barder que le tour,

estimer le poids du réti.
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VEAU : a partir d’une épaule de veau :
» séparer le jarret (I’articulation reste sur [’épaule) et couper la crosse,
» désosser I’épaule,
» lever et éplucher le "bateau",
» préparer 4 paupiettes bardées dans le bateau (forme au choix ).

AGNEAU : a partir d’un collier, de 2 poitrines et d’une épaule avec os :
» parer le collier,
» parer les 2 poitrines avec os pour une cuisson en ragout,
» découper en morceaux réguliers le collier, les 2 poitrines.

VOLAILLE : a partir de 4 cailles :
» Flamber, habiller les volailles.

ABATS : a partir de 2 joues de beeuf et d’un pied de veau :
» parer les joues,
» les ficeler pour une cuisson en braisé,
» appréter le pied de veau destiné a parfaire la cuisson.

PLAT CUISINE : i partir des morceaux d’agneau, confectionner un navarin d’agneau pour 4
personnes, servi avec des pommes de terre.

PRESENTATION GENERALE :
» présenter sur table I’ensemble des produits préparés pour la vente,
» décorer les 4 paupiettes et les présenter sur plat,
» présenter I’assiette pour la dégustation.
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ANNEXE 1 (a rendre avec la copie)

CONCEPTION - ORGANISATION

Observation du jury

Evaluation
dans le temps

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

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

PRODUIT :

BON D’ECONOMAT

PHASES TECHNIQUES DE FABRICATION

Eléments Uniteé

Quantité

Progression du travail






