1% PHASE : TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS :

- Désosser et ficeler le filet de porc.

- Apreés notation du jury, couper 4 tranches de filet.
- Habiller, désosser, trier le canard.

- Trier la viande de porc en vue des fabrications.

28m¢ PHASE : REALISATIONS CHARCUTIERES :

- Confectionner les saucisses de Toulouse 2 kg (en cuire une pour la présentation)
- Réaliser une terrine de canard au poivre vert de 1,5 kg.
(Mettre en terrine dont une petite pour la dégustation.)

3*™ PHASE : REALISATIONS TRAITEUR :

- Confectionner une piémontaise pour 8 personnes.
- Cuisiner les 4 tranches de filet sauce charcutiére
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CRITERES D’EVALUATION Baréme Candidats
1% PHASE : Travail des viandes et poisson crus 40 points 1 2 3 4 5
Filet, gorge, épaule | ® désosser le filet 10 pts
3D @ ficeler le r6ti 5 pts
@ trier des viandes de porc 10 pts
canard @ habiller, désosser, trier canard 10 pts
HYGIENE @ remise en état du poste 5ot
SECURITE @ respect des régles d’hygiéne pis
Sous - total /40
2°"¢ PHASE : Réalisations charcutiéres 40 points
FABRICATION 1
Paté de canard @ fabrication 5 pts
® montage 5 pts
FABRICATION 2
Toulouse @ équilibre et hachage des viandes 5 pts
® embossage, calibrage 5 pts
PRESENTATION @ golt de la saucisse 5 pts
@ tenue de la terrine & la coupe/gofit 5 pts
EPREUVE ORALE | @ la terrine de canard 5 pts
HYGIENE @ remise en état du poste 5 ot
SECURITE @ respect des régles d’hygiéne P
Sous - total /40
3°"* PHASE : Réalisations traiteurs 40 points
Piémontaise @ taillage 5 pts
@ mayonnaise, golt 5 pts
® cuisson (pdt, oeuf) 5 pts
Filet de porc sauce | ® cuisson 5 pts
charcutiere @ réaliser la sauce charcutiére 5 pts
@ taillage garniture 5 pts
® golit 5 pts
HYGIENE @ remise en état du poste
SECURITE @ respect des régles d’hygiéne > pts
Sous - total /40
Total /120
Note /20
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