Durée totale de I’épreuve : 7 heures
Travail des viandes — durée préconisée : 2 h 00
. - B D o ° © o °
ON DONNE ON DEMANDE § .52 ON EXIGE g CANDIDAT N° | CANDIDATN N° | CANDIDAT N CANDIDAT N CANDIDAT N
o (taches & réaliser) E 25 & (critéres d’exigence) 2
- Z
Sécurité respectée
Découper la longe Hygiéne respectée durant les 2 2 2 2 2 2
différentes manipulations
. Respect des coupes et des
Une longe Présenter les morceaux 40 MOrCeaux 5 5 5 5 5 5
Désosser le filet Désossage sans trou et sans viande 5 5 5 5 5 5
sur les os )
Ficeler le roti Ficelage droit ficelle arrétée 5 5 5 5 5 5
Désosser la palette a blanc Désossage de la palette a blanc 5 | 5 5 5 5 5
Découper la poitrine, parer et Parer, désosser 5 5 5 5 5
désosser Coupe droite et sans trou 3
Lever le plat de cdtes pour le petit .
<alé Parer, découpe nette 5 5 5 5 5 5
Découper le jambonneau Découpe du jambonneau
Une poitrine | Trier la totalité du hachage Farce fine : Choix du maigre et du
hachage Trier les viandes et les gras 60 gras, proportions 10 10 10 10 10 110
Trier Chair a saucisses : choix du maigre 5 5 5 s s
- 1 kg de farce fine et du gras : proportions 5
i % 113 gg fffﬁi: ;2:;-: 11?;2@ en Leches sans nerf et sans gras 5 5 5 5 5 5
coupées dans le sens de la viande
crofite
Remettre son plan de travail en état £ ot Tearmta .
de propreté 20 Propreté et hygiéne parfaite 8 8 8 8 8 8.
TOTAL VIANDE /60 /60 /60 /60 /60 160
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' Durée totale de ’épreuve : 7 heures |
Fabrications charcutiéres et traiteurs — durée préconisée : 5 h 00 nettoyage compris
) = CANDIDAT N° CANDIDAT N° CANDIDAT N° CANDI ° i
ON DONNE ON DEMANDE ZE ON EXIGE 2 DATN® [ CANDIDATN
(m°’£$o’;?§°1;’°m (taches a réaliser) E é (criteres d’éxigence) g
500 g Farine Aspect de la pate brisée 5 5 5 5 5 5
200 g Beurre | Fabriquer une pate brisée 20
Sel Goiit de la péte cuite 5 5 5 5 5 5
Sel, sel nitrité | Fabriquer une farce fine avec 1kg de Farce fine homogeéne, lisse 5 5 5 5 5 5
Poivre, épices |viande Question orale sur la préparation 5 5 5 5 5 5
Phosphate | Pour la fabf'lcatlon du paté en crolite 60 | Présentation du paté en crofite 10 10 10 10 10 10
Euf Avec vos leches de porc
(jaune dorure) | Préparer un pdté en croiite chaud de . Atd AL
5 5
Porto Cognac | 500 g de viande, cuisson individuelle Godt du paté melé > > > >
Aspect de la chair (grain) 5 5 5 5 5 5
Sel, rougisseur |Réaliser 2 kg de chair & saucisses et Question orale sur la chair a 5 5 ‘ ’ 5 5 5 5
Poivre confectionner 12 saucisses longues 40 |saucisse '
Menu mouton | Cuire deux saucisses Régularité des saucisses 5 5 5 5 5 5
Goiit de la saucisse 10 5 5 5 5 5
Organiser votre poste de travail, mise en Organisation et propreté pendant le g 2 g g g 8
place, respect des régles de propreté travail
I{’espc?c't er les rogles d’hygiene et de Respect de I’hygiéne et de sécurité | 2 2 2 2 2 2
securite
TOTAL CI_IARCUTERIE /70 /70 /70 /70 - /70 /70
Palette 1 kg Cuisson du porc 110 10 10 10 10 10
F°’§i&§’;‘é‘i§:ﬁ: li€| Réaliser un sauté de porc Goiit du sauté 110 10 10 10 10 10
tomates champignons | Sauce chasseur 60 |Aspect de la sauce 10 10 10 10 10 10
Estragon, vin blanc | Cuire des pommes de terre a I’anglaise Présentation du sauté 5 5 5 5 5 5
g::nc:;tfiee f;:;nlui:; Présenter sur plat Cuisson des pommes de terre 5 5 5 5 5 5
bougquet Goiit des pommes de terre 5 5 5 5 5 5
1 litre de Jait Cuisson du caramel 5 5 5 5 5 5
8 ceufs
330 g de succlzre Réaliser 10 crémes caramel 30 |Cuisson des erémes caramel 5 5 5 5 5 5
280USSe de | prasenter sur plateau
vanille
10 barquettes Goft des cremes 5 5 5 5 5 5
aluminium
Remettre son pOS’t ¢ de travail ainsi que Propreté du travail et du local 5 5 5 5 ) 5
le laboratoire en état
Respecter les reégles d’hygiéne et de 60
sécurité pendant et pour le nettoyage Hygiéne et sécurité respectees 5 5 5 5 5
TOTAL TRAITEUR /70 /70 /70 /70 /70 /70
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