oxels

Les pages de I'annexe 5 sont a assembler de la fagon suivante :
(une feuille A3 sera utilisée en guise de pochette individuelle).

- Page1:
- Page2:
- Page 3:
- Page4:
- Pageb:
- Pageb6:
- Page7:

premiére de couverture A3

intérieur gauche A3

intérieur droit A3

derniére de couverture A3

recto grille d’évaluation (feuillet interne)
verso grille d’évaluation

index des viandes (feuillet interne)
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Attestation de la formation en milieu professionnel
Identification de I’entreprise Apprenti/Stagiaire
NOM e
I [0 1 0
Raison sociale : .......cccooeeeeiiiiiiiiiiiii e,
Prénom ...,
AdreSSe :uuuoiiiiiiiiecc e
Candidat relevant de I'apprentissage
Contratn® ...,
Début ... FiN oo,
Candidat relevant de la voie scolaire
Période de formation en entreprise
Début ... FiN o,
Etablissement de Formation
Signatures

Du Chef d’Etablissement, du Chef d’Entreprise,




Document de Suivi des Activités réalisées en Milieu Professionnel

Conditions de réalisation

Critéres d’évaluation

SAVOIR-FAIRE (On donne) (On exige)
C1.1 Organiser la réception des produits
C1.1.1 Préparer les zones de stoc- o le bon de commande o le rangement du lieu de
kage o le matériel de nettoyage stockage avec prise en
o les éléments de stockage compte de la rotation des
produits
o la propreté du lieu
C1.1.2 Préparer le matériel et les " le bon de commande g la mise a disposition du
outils de contrdle o les matériels (crochets, bacs, ba- matériel adapté
lance, thermo sonde ...)
" les outils de communication
C1.2 Préparer et Organiser son poste de
travail,
C1.2.1 Identifier 'ordre des opérations |= les consignes o 'adéquation entre la matiére
et mettre en place la matiére d’ceuvre = les matieres d’ceuvre en stock d’ceuvre et les opérations de
préparation a réaliser
C1.2.3 Entretenir et mettre en état les |» les outils o I'affatage réalisé et des outils
couteaux et autres outils tranchants tranchants
C1.3 Appliquer les régles d’hygiéne et
de sécurité
C1.3.1 Préparer le(s) produit(s) o les produits d’entretien o I'adéquation entre le(s)
= les protocoles d'utilisation produit(s) préparé(s) et la
technique de nettoyage et de
désinfection
C1.3.2 Préparer les matériels o les matériels o le matériel de sécurité
- les consignes conforme
C2.1 Réceptionner les produits livrés
C2.1.1 Peser, compter o le matériel de pesage et la matiére o I'utilisation du matériel de
d’ceuvre pesage adapté
C2.2 Stocker les produits et suivre les
stocks
C2.2.1 Ranger les aires de réception |» les lieux et matériels o le rangement rationnel
et de stockage o les consignes
C2.2.2 Accrocher, protéger, condi- o les crochets, esses, bacs et matériels = une utilisation du matériel
tionner divers et matiere d’ceuvre adapté
o le respect de la matiére
d’ceuvre
C3.1 Vérifier les produits
C3.1.1 Lors de la livraison
C3.1.2 aux différents stades de
transformation et de commercialisa-
tion a I'interne
C3.2 Apprécier le fonctionnement des
appareils et dispositifs de sécurité
alimentaire
C3.2.1 Vérifier la constance des o 'accés aux appareils de controle o le relevé des températures
maintiens en température en chambre
froide et en vitrine
C3.2.2 Vérifier I'hygrométrie de la . I'accés aux appareils de contréle g le relevé du taux
chambre froide et de la vitrine d’hygrométrie
C4.2 Echanger, dialoguer avec I'équipe

de travail

C4.2.1 Communiquer avec la
hiérarchie

C4.2.2 Communiquer avec I'ensemble
de I'équipe

le reglement intérieur et/ou les
instructions et consignes
les outils de communication

le reglement intérieur et/ou les
instructions et consignes
les outils de communication

le respect des consignes
la précision du compte-rendu

le respect des consignes

la précision du compte-rendu
le respect mutuel au sein de
I'équipe




C2.4 Effectuer les opérations techniques de
transformation des viandes et produits
tripiers
C2.4.1 Mettre en ceuvre les techniques de
préparation :

(1) Découper : par le terme de découpe au
niveau de I'’employé qualifié, il faut entendre
les coupes simples liées trés directement aux
opérations de désossage. La découpe des
carcasses entiéres et des demi-carcasses ne
reléve pas de ce niveau, méme si le savoir-
faire a pu étre acquis,

(2) Séparer : lever et séparer les morceaux en
respectant les espaces naturels,

(3) Désosser : réaliser I'ablation d’une partie ou de la
totalité des os des morceaux concernés,

(4) Parer : faire I'ablation des graisses en exces, des
cartilages résiduels et tendons, selon les
morceaux et leur destination culinaire,

(5) Eplucher : faire I'ablation des aponévroses et
membranes surtout dans les morceaux a cuisson
rapide,

(6) Habiller une volaille : étirer, éliminer les sicots,
éviscérer, parer, ficeler.

C2.4.2 Mettre en ceuvre les techniques de
transformation :
trancher, couper, hacher,

(7) Effectuer un mélange simple : mélanger une ou

plusieurs viandes avec un assaisonnement,

C2.4.3 Mettre en ceuvre les techniques de
finition :
mettre en forme,
(8) Barder : enrober une piéce de viande de barde,
(9) Ficeler : appliquer les différentes techniques de
ficelage,

Résultats attendus

un désossage a blanc

le respect des séparations anatomiques

un degré de parage suivant la destination
culinaire du produit

un épluchage net (des aponévroses, muscles
et produits tripiers )

I'utilisation de l'outillage adapté pour chaque
opération

le respect de la matiére d’seuvre (sans incision
dans les muscles)

la régularité en épaisseur d’'une piéce indi-
viduelle
le respect des dosages pour les mélanges

la régularité du morceau

le respect de la réglementation pour I'emploi
de la barde

un ficelage régulier (ficelle arrétée)

C2.5 Nettoyer, désinfecter les matériels, outillage
et locaux

C2.5.1 Appliquer les techniques de nettoyage et
de désinfection

Entretenir matériels et équipement

Entretenir les locaux

le bon choix des produits utilisés

la propreté de I'équipement et des matériels
un état sanitaire parfait des locaux

le respect du protocole de nettoyage

C2.6 Réaliser certaines opérations de la vente
C2.6.1 Participer a I'approvisionnement des
vitrines : mettre en place, mettre en valeur,
étiqueter,

C2.6.2 Peser, emballer

une mise en place rationnelle (rangement par
espéce et par destination culinaire)
I'identification des morceaux (étiquetage
approprié)

le pesage est correctement réalisé

le conditionnement et/ou 'emballage choisi(s)
correspond(ent) au produit et aux consignes
données

Rappel : la notation est effectuée conjointement par le professeur et le professionnel.




TABLEAU RECAPITULATIF DES NOTES

Positionnement
Nature des opérations évaluées Note
Situation 1 | Situation 2 | Situation 3
® Désossage 1o 15 15 140
@  Séparation I5 5 10
® Parage, épluchage /5 10 15 130
@ Ficelage 15 15 10 120
® Habillage d’une volaille et/ou /5 /5 10
préparation d’un produit tripier
® Organisation pendant le travail 10 /10
@ Hygiéne et sécurité 15 15 10 120
TOTAL : 125 145 170 1140
VSP
Contréle des connaissances 7
Travail pratique 7
Situation pratique 16
TOTAL : 120




NOM et prénom du candidat :

SITUATION 1 En établissement (décembre-janvier)

Nature des opérations évaluées TS S | TI NOTE

® Désossage O O O O 10

@  Séparation O m| O O

® Parage, épluchage O O O O /5

@ Ficelage O O O O 15

® Habillage d’une volaille et/ou préparation O O O O

d’un produit tripier

® Organisation pendant le travail

@ Hygiéne et sécurité O O O O 15
TOTAL 125

Professionnel associé Professeur
NOM : NOM :
Signature : Signature :
SITUATION 2 En établissement (avril-mai)
Nature des opérations évaluées TS S | Tl NOTE

® Désossage O O O O 5

@  Séparation O O O O 15

® Parage, épluchage O O O O 1o

@ Ficelage O - - O I5

® Habill?ge_d_’une volaille et/ou préparation 0 0 0 0 /5

d’un produit tripier

® Organisation pendant le travail

@ Hygiéne et sécurité O O O O /5
TOTAL 145

Professionnel associé Professeur
NOM : NOM :
Signature : Signature :




SITUATION 3 En entreprise (avril-mai)

Nature des opérations évaluées TS S | TI NOTE
@® Désossage O O O O /15
@  Séparation O O O O 15
® Parage, épluchage O O O O /15
@ Ficelage O O O O /10
® Habillage d’une volaille et/ou préparation O O O O 15
d’un produit tripier
® Organisation pendant le travail O O O O /10
@ Hygiéne et sécurité O O O O /10
TOTAL /70
Baréme TI | S TS
5 Oou1 2 3oud 5
10 0az2 3ou4d 5a8 90u10
15 0a3 4a7 8a11 12a15
20 0a4 5a9 10a15 | 16220

Piéces de viande ou morceaux support de I’évaluation

Tuteur ou Maitre d’Apprentissage : Enseignant :
[\ [ ] 1 [\ 10 1
Signature : Signature :




INDEX des viandes pour I’examen boucherie

g [ g _ron I %. m w n
. - 3 2 2 3 = > Fga3 = g
Espéces/matiéres 2 8 9 3 8 2 5ge a ]
° @ 0 = 3 o o v c © )
: 5 e 2 S g s % ]
Des
, Des . 5
EPAULE levée en Jarret morceaux | Scapulum | oo, pleces a Macreuse a ]
avec os a cuisson humérus en cuisson rétirou a rotir rosbif
raquette rapide et olécrane lente griller
lente
Tende de N JOR
morceaux a Rétis et PN
Coupe d t he, . . PN Rotis et fagon
CU ISSE (BCUH) runl1l§tec;| t:::ih:, La cuisse jarret m?;lr ou « fagor:i tou;nedosg
semelle griller tournedos »
Tende de Des Rotis et
CUISSE BCU Séparer tranche Le globe morceaux a « facon Rétis et « fagon
( ) le jarret tranche 9 rétir ou a ¢ tournedos »
y tournedos »
semelle griller
Les
ALOYAU DEH ;‘:lveet:;:s Bavettes vertébres :ilael:;(Entrec Filet ou Filet En rosbif ou
Boeuf (avec bavettes) etlefilet | ctfilet ot s StelFilet bavettes tournedos
occu
Les
. vertébres Bavettes ou . - I
ALOYAU Rumsteck ;"e" lombaires aiguillette FiletiAiguille | aiguillette
avettes et les baronne tte... baronne
cotes
Collier de Piéece Zz:tséa?;zs Basse Picces
COLLIER BC la basse parée et ot los coteset1” | =100 Le bas carré
cote 1¥" talon cotes talon P
Aiguillett Aiguillette
RUMSTECK /OS ¢ baronne | Coxall barenne Aiguillette | En rosbif
rumsteck rumsteck
Vertebres .
MILIEU DE TRAIN I&zss s ou Une cote Ir:ssp;e‘l::.s Eventuellem Brid
de cél:te vertébres pour rétir s usculaire ent rider
et cotes
L’épaule
. Piéce de sans . Piéce de PO .
EPAU LE jarret poitrine J:J:::é,rus épaule poitrine R6ti a braiser
V coulé
eau Noix et Cuisseau Rétis et Rétis et
CUISSEAU jarret noix entier ou Les noix p:uI:i:ttes p:uI:ieettes
patissiére en partie
Collet de Les Le bas
COLLIER BC la basse vertebres | carre/ Le bas carre | Rétia braiser
cote et cotes Collet
Les
: Echine/ Filet vertébres | Echine/Fil EchinefFilet/ | ..
" . t cot t/ et P . ti
Porc LONGE (Ou partle) Filet/carre mignon :eﬁ;es :oizte ore pointe rotis
morceau
PALETTE scapulum | Palette Porc | Palette rotis
Gigot
S A
GIGOT etazgl)l(re:‘l :relltll:r ou Selle
Scapulum
humé N
Ag neau | EPAULE r:t;?:srus Epaule Epaule Epaule a ratir
cubitus
FILET SlMPLE OU Vertebres filet En noisettes
DOUBLE lombaires
PINTADE Pintade Pintade
Volaille | POULET Poulet Poulet Brider en continu
CAN ETTE canette canette
FOIE (porc ou Foie
beeuf)
Abats EOGf’;ON (porc ou rognon rognon
oecu
Coeur Coeur

CCEUR (bceuf)

(1) Découper : par le terme de découpe au niveau de I'employé qualifié, il faut entendre les coupes simples liées trés directement aux
opérations de désossage. La découpe des carcasses entiéres et des demi-carcasses ne reléve pas de ce niveau, méme si le savoir-

faire a pu étre acquis.
(2) Séparer : lever et séparer les morceaux en respectant les espaces naturels.

(3) Désosser : réaliser I'ablation d’une partie ou de la totalité des os des morceaux concernés.

(4) Parer : faire I'ablation des graisses en excés, des cartilages résiduels et tendons, selon les morceaux et leur destination culinaire.
(5) Eplucher : faire I'ablation des aponévroses et membranes surtout dans les morceaux a cuisson rapide.
(6) Habiller : étirer, éliminer les sicots, éviscérer, parer, ficeler.

(7) Effectuer un mélange simple : mélanger une ou plusieurs viandes avec un assaisonnement.

(8) Barder : enrober une piéce de viande de barde.

(9) Ficeler : appliquer les différentes techniques de ficelage.






