EP2 — Transformation du produit

Epreuve ponctuelle pratique

Cette épreuve d'une durée de 4 h 30 permet d’évaluer votre aptitude a mettre en ceuvre des
techniques professionnelles de base, a préparer des viandes, des volailles et/ou des produits tripiers
en vue de leur commercialisation.

Elle portera sur :

- De la viande de beeuf ou de cheval (selon votre choix lors de I'inscription).

- Sur deux viandes d’autre nature (veau, porc, agneau).
- Sur une volaille et/ou un produit tripier.

A partir des produits mis & votre disposition et des consignes données, vous serez évalués sur
votre capacité a :

- Organiser votre travail.

- Exécuter un travail de qualité.

- Maitriser les techniques professionnelles de base (la séparation, le désossage, le parage,
I'épluchage, le bardage et le ficelage, I'habillage d’une volaille).

- Appliquer les regles d’hygiene et de sécurité.

NB : La remise en état des plans de travail, de l'outillage et des matériels fait partie intégrante de
cette épreuve. Elle fait I'objet d’'une évaluation.
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On donne On demande On exige
MATIERE . SAVOIR . .

D'OEUVRE | COMPETENCES FAIRE INSTRUCTIONS CRITERES D’EVALUATION
Epaule @ Désosser - Le respect du sens de
d’agneau 4 désossage,

e ;j Désosser I'épaule - Un désossage a blanc
2 agneau ) (périoste adhérent au muscle et
. . (humérus coulé) , pas de fragments de muscle sur les
Cuisseau de @ - Désosser le cuisseau 0s)
© K ’
veau c de veau sans le jarret - o
S Désosser la raquette de boeuf - Pas d'incision dans les
®© muscles.
£
Raquette de L 7 . ; - ;
5 Séparer - Parer I’épaule d’agneau | - Le respect des séparations
beeuf 5 (pour rotir) anatomiques,
° & Parer - Séparer et parer lanoix | - Un degré de parage selon
T ) - Séparer la raquette de beeuf la
23 Eplucher _ > inati inai
Rognon de 4 g- p . Eplucher la macreuse a | destination culinaire,
génisse S bifteck - Un épluchage net pour les
_(ch _g morceaux a cuisson rapide.
Joe] Ficeler - Barder, Ficeler I'épaule
0 o d’agneau en long (bracelets
o arrétés ) A
= _ ) Barder et ficeler un réti | Un ficelage régulier (des nceuds
@O de serrés et un espacement
& veau dans la noix (coupé par le régulier des bracelets),
) jury) pep - La régularité du morceau
£ jury . n ) (forme du réti ou de la piece
5 - Ficeler un réti bardé individuelle).
2 dans la macreuse a bifteck
§ coupé
T par le jury
< Habiller une
o~ volaille Parer - Toutes les opérations liées
(8 produit tripier a I'habillage sont réalisées (sicot
P | q e enlevés, éviscération effectuée,
- rarerlerognon de genisse abats préparés, volaille ficelée).
- Préparer les produits
tripiers pour la vente.

c1l22
Choisir et mettre en place I'outillage
et le matériel adapté

Cc23.1>
Ranger son poste de travall

Tout le long de I'épreuve :

Veiller au rangement des outils
Choisir I'outil adéquat pour
chaque opération Ranger et/ou
enlever les graisses et
aponévroses

- Un espace de travail bien
organisé,

- Des matieres premieres et
des outils rangés.

Protocole de
nettoyage

C25.
Nettoyer et désinfecter les matériels,
outillage et locaux

Respecter le protocole de
nettoyage en fin d’épreuve

- Tout au long de I'épreuve :
maintien en état de propreté du plan
de travail et des outils,

- En fin d’épreuve : la mise
en état des matériels dans le respect
du protocole de nettoyage.
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