CRITERES D’EVALUATION Baréme Candidats
1¥¢ PHASE : Travail des viandes et poisson crus 40 points 3 4
Palette de porc @ désosser la palette de porc 7 pts
@ ficeler la palette de porc 7 pts
Gorge de porc @ trier et équilibrer la gorge 7 pts
Filet de saumon @ couper des léches de poisson 3 pts
Echine de porc @ désosser 1’échine de porc 7 pts
® couper des morceaux 3 pts
HYGIENE @ respecter les régles d’hygiene 3 pts
SECURITE ® remise en état du poste 3 pts
Sous - total /40
2°" PHASE : Réalisations charcutiéres 40 points
FABRICATION 1
Paté de campagne ® mélée 6 pts
tenue a la coupe 3 pts
FABRICATION 2 ;
Terrine de poisson @ émulsionner 3 pts
@ tenue a la coupe 6 pts
PRESENTATION
Paté @ gofiter le paté de campagne 6 pts
Terrine de poisson | @ aspect de la coupe 6 pts
EPREUVE ORALE | @ le paté de campagne Spts
HYGIENE ® remise en état du poste 2 pts
SECURITE @ respecter les régles d’hygiéne 3 pts
_ Sous - total /40
3°"¢ PHASE : Réalisations traiteurs 40 points
Tarte aux oignons @ foncer 6 pts
déguster 6 pts
® présenter 3 pts
Sauté de porc ®@ préparer la garniture 6 pts
@ marquer en cuisson 3 pts
@ finir 7 pts
@ goliter 5 pts
HYGIENE @ remise en état du poste 2 pts
SECURITE @ respecter les régles d’hygiéne 2 pts
Sous - fotal /40
Total /120
Note 120
EXAMINATEURS EMARGEMENTS
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