Durée préconisée : 2h

(rgg‘; DONNE ON DEMANDE Puree a ON EXIGE Note| ¢
5 3 réali ite ‘exi i didat
votre disposition) (Taches a realiser) indicatif (critéres d’exigence) | maxi | candida
Séparer le jambonneau Séparation du 3
jambonneau conforme
1 jambon Désosser’et parer Ie_jambon en 15 ’
vue de préparer un jambon de Désossage conforme 5
Paris
Parage conforme 5
Désosser la palette et la poitrine Poitrine désossée 5
sans trou
1 palette Parer la poitrine pour fumer 15
1 poitrine
Parage conforme de la 5
poitrine
Triage du paté de 4
Trier les parures de poitrine, la campagne conforme
palette et la gorge afin de
fabriquer :
Proportions viande- 3
Palette . foie conforme
Poitrine - 2 kg de paté de
campagne
Gorge - 1,5 kg de saucisson 2 45 | saucisson maigre bien 3
Gras dur ail dénervé
Foie Saucisson : proportion 4
Proposer deux fabrications avec le gras /maigre conforme
reste du triage Triage des deux
fabrications conforme 5
aux propositions
Habiller et découper le poulet en Habillage conforme 3
1 poulet huit morceaux 15 :
Découpe conforme 5
Respect des regles
Nettoyer le poste de travail 30 d’hygiéne pendant et 10
apres le travail
TOTAL SUR 60
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Durée préconisée : 5h

ON DONNE

Durée a

durant I'épreuve

(moyens mis & ON DEMANDE titre ON EXIGE Note | candidat
votre disposition) (Taches a réaliser) indicatif (critéres d’exigence) | maxi
Votre viande Fabr‘i)c;uer 2 t:'gg'rzs gg pate de Grain de la chair 5

) campagne e uettes .
Blanc d'eeuf | gjyminium o1 kg. 45min | crépine et lardons 10
Aromates Cuire les patés correctement disposés
Assanso’anements Grain de la chair 5
Crepine Fabriquer 1,5 kg de saucisson a .
Barde Fail. emb t cui 45 min
all, émoosser et cuire Embossage conforme 10
Boyau artificiel
Vos fabrications | Présenter2 tranches de t;:été de Cuisson conforme 10
_ campagne sur une assiette Godt du paté 10
Laitue -
‘ Présenter 4 tranches de saucisson 15
Cornichons sur une assiette
Tomates 0,050 kg | Présentation orale des produits de Présentation orale du 10
charcuterie saucisson
Respect des régles de sécurité Sécurité respectée 10

durant et apres I'épreuve

TOTAL SUR 70
1 poulet Cuisson a point du 10
Aromates poulet
Fond brun Préparer un poulet chasseur etle | oo . Go(t de la sauce 15
i . min
Vin blanc présenter sur un plat
Beurre Propreté du plat 5
Assaisonnement
Huile 0,5 "
Moutarde Coupe des éléments 5
(Eufs : 4
Pommes de terre Cuisson a point des 5
0,400 kg Préparer et présenter sur un plat 1h15 pommes de terre
Tomates 0,600 kg | une salade piémontaise
Aromates Golt de la salade 15
Olives
Cornichons Présent’ation sur plat, 5
Assaisonnement proprete
Respect des régles d’hygiéne 1h Hygiéne respectée 10

TOTAL SUR 70
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