.Frésentation (suif ¢t aponévroses)

Sujet N° 3 CANDIDAT N°
| DESOSSAGE I PORC
PALETTE
Qualité du travail 0]1]2|314]}5
Os  sans périoste
sans fragments de viande }
Muscle sans incisions

Méthode d’exécution
Utilisation rationnelle ficelle et barde }

Mise en forme

Hygiéne Sécurité
Tenue des outils }

Rangement nettoyage du poste de travail

| SEPARATION | PORC

PALETTE

Qualité du travail 011213145

Absence d’incisions
Séparations anatomiques respectées

Méthode d’exécution
Sens de la séparation

1 PARAGE I PORC

Palette

Qualité du travail 0(112]1314]|5

Netteté des muscles et des aponévroses

Me¢thode d’exécution
Sens du parage
Suivi du parage

Hygiéne Sécurité
Maintien en cours d’opération }

rangement nettoyage du poste de travail

| FICELAGE | PORC

Ré6ti de Porc

Qualité du travail 011]213]415

Proportion de barde

Pas de superposition de barde
Régularité des morceaux
Espacement des bracelets

Serrage des nceuds — tension ficell

Méthode d’exécution
Sens de désossage
Pas de séparation de muscles

Hygiehe Sécurité

Propreté hygiéne respectées en cours de travail
Tenue des outils

Rangement nettoyage apres opération

l ~ DECORATION | PORC

R6ti de porc

Qualité du travail 0111231415

Finesse des décors
Equilibre du décor
Harmonie des couleurs

Hygiéne
Nettoyage du plan de travail
du support et des éléments décors

| PRESENTATION |
Harmonie de I’ensemble
Finesse de la réalisation
Netteté du poste de travail

Note explicative .0  Aucun travail effectué 3 Audessus des exigences

1 Nettement insuffisant 4 Bonne maitrise

2 Audessous des exigences 5 Excellente maitrise des techniques

NOM DU JURE ;
VEAU BEUF
EPAULE COLLIER BASSE COTES
1123|415 0{1(2{314]5
/15 )
112{3(4]|5 Note /5:2—» /2,5 > Note /20
112(3[4]5 Note /5:2——» /25
J
BEUF
TRANCHE GRASSE
/10x 1,5
/15
112]3[4[5 Note /5:2—» /5 [ o
Note /20
J
VEAU BOEUF
Roti de veau TRANCHE GRASSE
1]213]41]5 011]12(3(4]|5 \
/15
112(3]415 Note /5:2—» /25
Note /20
112]314]5 Note /5:2— /2,5 |
VEAU BEUF
Réti de veau Ré6ti de beeuf
112(3]41|5 0[112{3(4]5
/15 )
112131415 Note /5:2——p /2,5
> Note /20
1123415 Note /5:2—» /2,5
J
VEAU BOEUF
R6ti de veau R&ti de beeuf
112134/(5 0{1]213}41}5 2
/15
>  Note /20
112(3]|415
Note /5 —» /5 )
112131415
Note /5x4 - Note /20
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