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SUJET N° 1
TRAVAIL DES VIANDES
1-1 Palette: Désosser a blanc, découenner, retirer les gros nerfs, ficeler, ficelle arrétée
(déficeler apres notation du jury)
1-2 Gorge: Trier la gorge, découenner et utiliser pour la fabrication charcutiére.
REALISATION CHARCUTIERE
Vous réalisez les fabrications suivantes :
2 -1 Saucisson al’ail 2 kg
Confectionner la mélée, embosser et cuire.
2 -2 Boudinnoir 1,5 kg
Confectionner, emballer et cuire.
2 -3 Décoration : Présenter vos réalisations charcutieres sur plat.
2 -4 Oral: Présentation des différentes fabrications charcutiéres.
REALISATION TRAITEUR
A partir des produits mis a votre disposition, vous réalisez les produits suivants :
3 -1 Cote de porc charcutiere pour 4 personnes — plus garniture de pommes de terre tournées.
3 -2 Quiche Lorraine pour 4 personnes — plus une petite pour la dégustation.
Pate brisée 250 g de farine
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SUJET N° 2

TRAVAIL DES VIANDES

lapin.

1-1 Palette:

(déficeler apres notation du jury)
1-2 Gorge:
1-3 Lapin:

REALISATION CHARCUTIERE

Vous réalisez les fabrications suivantes :

2 -1 Paté de lapin aux noisettes 1,5 kg
présentation (prévoir une coupe).

2 —2 Chipolatas ou saucisses longues

Préparer 1 kg de chair, embosser et cuire 1 chipolatas pour la dégustation.

REALISATION TRAITEUR

farine).
- Compote fournie
- Prévoir une cuisson a blanc,

3 -1 Lapin chasseur pour 4 personnes — avec garniture de pommes de terre tournées.

- Prévoir une tarte 8 4 10 cm de diameétre pour la dégustation.

Désosser a blanc, découenner, retirer les gros nerfs, ficeler, ficelle arrétée

Trier avec précision, découenner et utiliser pour la fabrication charcutiere.

A partir des produits mis a votre disposition, vous réalisez les produits suivants :

Séparer les deux pattes arriéres, les réserver, désosser le reste pour le paté de

Préparer la mélée, mettre en terrine dont une petite pour la dégustation. Glacer les 2 terrines de

3 -2 Produit traiteur dessert tarte aux pommes pour 6 personnes. (pate brisée sucrée base 250 g de

[ Spécialité : ALIMENTATION —~ CHARCUTIER - TRAITEUR Durée : Session )
A Code Spécialité : oEb ,,2003
Epreuve : EP1 - PRATIQUE PROFESSIONNELLE Coefficient: |  Folio

k ................................................................................... : N° Sujet : 03-2215 TR 171 )




