Une assiette de charcuterie

A Toccasion d’un repas, on vous demande de proposer une assiette de charcuterie

avec sa garniture.

Il vous est demandé :

- de proposer l'organisation (page 3/3) des produits dans [’assiette. Vous vous
inspirerez des éléments documentaires (page 2/3) que vous devez obligatoirement
compléter par d’autres produits de charcuterie.

- d’appliquer des régles simples de composition telles que : la répétition, I’alternance,
la superposition, et la symétrie par exemple.

- de mettre en couleur 1’ensemble de la composition

(exécution aux crayons de couleur)

Evaluation

- Equilibre de la composition

- Qualité de la représentation des éléments choisis
(produits, éléments de décor, etc)

- Mise en couleur

- Maitrise technique
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