1% PHASE : TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS :

- Désosser, parer une épaule (sans jambonneau).
- Ficeler la noix de I'épaule
- Trier 'épaule en vue de la fabrication du saucisson et des crépinettes.
- Habiller et brider la volaille, la couper en 4 parts.

2°Me PHASE : REALISATIONS CHARCUTIERES :

- Confectionner 2 kg de saucisson a lail.
- Réaliser 1.5 kg de crépinettes avec le reste du triage.
- Présenter oralement les caractéristiques du saucisson a l'ail.

3°M¢ PHASE : REALISATIONS TRAITEUR :

- Réaliser un poulet poché sauce supréme (4 portions)
- Confectionner et présenter un gateau de riz pour 4 personnes.
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CRITERES D’EVALUATION Baréme Candidats
1¥* PHASE : Travail des viandes et poisson crus 40 points 1 2 3 4 > 6
EPAULE @ désossage et parage 5 pts
@ ficelage de la noix 5 pts
® triage pour le saucisson 5pts
@ préparation de la chair a saucisse 5 pts
POULET @ habillage de la volaille 5 pts
® bridage de la volaille 5 pts
@ coupe des parts 5 pts
HYGIENE @ respect des régles d’hygiene
SECURITE ® remise en état du poste 5 pts
Sous - total /40
2%™¢ PHASE : Réalisations charcutiéres 40 points
FABRICATION 1 | ® réalisation de la mélée 5 pts
Saucisson @ poussage et régularité 5 pts
® cuisson et refroidissement 5 pts
FABRICATION 2 | @ fagonnage régulier 5 pts
crépinettes
PRESENTATION | @ crépinette sur plat 5 pts
@ dégustation du saucisson 5 pts
EPREUVE @ caractéristiques du saucisson a I’ail 5 pts
ORALE
HYGIENE ® remise en état du poste
SECURITE ® respect des régles d’hygiéne 5 pts
Sous - total /40
3%me PHASE : Réalisations traiteurs 40 points
Plat cuisiné ® technique de cuisson 5 pts
poulet poché ® dégustation 5 pts
sauce supréme ® présentation 5pts
Dessert @ crever le riz 5 pts
Géteau de iz ® cuisson du riz 5 pts
® présentation 5 pts
@ gott 5 pts
HYGIENE ® remise en état du poste
SECURITE ® respect des régles d’hygiene S5 pts
Sous - total /40
Total /120
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