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| - COUPE PARAGE PREPARATION |

A partir des produits mis a votre disposition, un rond d’épaule + gorge, un carré de cotes et une
poitrine de mouton avec os, vous réaliserez les travaux suivants :

1.1 — Séparer le rond d’épaule et la gorge.

1.2 — Rond d’épaule et gorge : Trier complétement, dresser sur plateau et indiquer sur
chaque tas I’utilisation

1.3 — Carré de cotes : Couper 4 cotes, désosser le reste, ficeler ficelle arrétée.

1.4 — Poitrine de porc  : désosser, parer, découper.

2 — FABRICATION DE PRODUITS DE CHARCUTERIE COURANTE j

Vous réaliserez ensuite les fabrications suivantes :

2.1 - Ch'ipolatas : Elaborer 1 kg, pousser avec les débours inclus

2.2 - Paté de campagne : 1 kg, confectionner la mélée, barder, mouler, réserver et cuire un
ramequin destine a la dégustation.

2.3 — Boudin noir : A partir d’un litre de sang, confectionner et cuire en brasses ou en portions,
laisser refroidir et présenter sur plateau fagon magasin.

3 - PREPARATION DE PRODUITS TRAITEUR ]

A partir des produits mis a votre disposition et des fiches techniques jointes, vous réaliserez les
produits suivants :

3.1 - Gnocchi a la parisienne : pour 4 personnes, péte brisée fournie.

3.2 — Cotes de porc charcutiére : pour 4 personnes.

3.3 — Assiette de gelée décorée.
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Fabrication : Merguez véritable (1 kg)

DENREES UNITE | QUANTITE
ELEMENTS DE FABRICATION : Maigre de beeuf G ‘ 600
Poitrine de mouton G | 400
ASSAISONNEMENTS : Sel marin ]' Selon
Epices Merguez { étiquette
EMBALLAGE : Menu de mouton ;
Fabrication : Boudin noir
DENREES | UNITE | QUANTITE
Gras dur ou panne i Kg 1
Oignons cuits ' Kg 1
Sang lf L 1
Creme  QSP
i Assaisonnement | :
Sel fin 'Cuiliére | QSP
Poivre ' Cuillere ., QSP
Epices Cuillére (JSP
Sucre Cuillére . QSP

Fabrication : PATE DE CAMPAGNE
DENREES UNITE ' QUANTITE
ELEMENTS DE FABRICATION Maigre de porc G 375
Gras dur et gras de gorge G 375
Foie G 250
Assaisonnement Sel nitrite G 14-18
Sucre G 2-4
Poivre G 2 |
Muscade G I !
Vin blanc sec G 30 '
Liants Oeuf | Unité  1ou2
Lait G 30
Garniture aromatique Echalotes hachées ] G 40
All |G 5
Persil haché a Qsp
Barde, crépine, gelée ]I QSp
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Fabrication : Gnocchis Parisienne
DENREES UNITE | QUANTITE TECHNIQUES

Pate brisée Kg 0,3
Pite a choux ' Incorporer le beurre avec I’eau et le
Eau Cl 5| gruyére. Chauffer I’ensemble jusqu’a
Farine Kg 0,2 fusion du beurre. Ajouter la farine
Beurre Kg 0.060 | tamisée. Sécher I’ensemble sur le
Gruyére rapé Kg 0,1 feu. Adjoindre les ceufs 1 par | hors
(Eufs Unité 4 du feu. Pocher 4 I’eau frémissante.
Sel, poivre P.M
Béchamel Cuire les croustades puis les garnir
Lait Cl 500
Farine G 50 Napper de sauce Béchamel. Faire
Beurre G 50 gratiner
(Gruyererdpé 1 .G _|_ 100 e

Fabrication : COtes de porc charcutiére

DENREES UNITE | QUANTITE - TECHNIQUES
Cotes Unite _4 ~ Faire sauter les cotes au beurre.
Oignons G 50 Dégraisser. Ajouter et faire suer
Beurre G 30 . I'oignon et déglacer au vin blanc.
Fond de veau tomaté Cl 20 - | Réserver les cotes. Mouiller au fond
Vin blanc Cl 10 ' lié. Cuire puis ajouter hors du feu la
Moutarde Cuillére 1 . moutarde et la julienne de
cornichons G | 30 | comnichons.

Fabrication : Assiette de gelée décorée }
| DENREES UNITE | QUANTITE TECHNIQUES §
| Gelée Cl 20

Cerfeul Botte 110
Tomate Unite 1/8
Olives noires - Unite 2 S .
: fi gelé
Eufs durs Unite 17 Decor libre sur fond de gelée
Radis Unité 2
Vert de poireau Unité 1
Carottes I Unité 1/8
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Coupe - Parage — Préparation

CAP CHARCUTIER PREPARATION TRAITEUR
BEP ALIMENTATION Option CHARCUTIER PREPARATION TRAITEUR
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