1¥° PHASE : TRAVAIL DES VIANDES ET VOLAILLES

1-1 Epaule : Désosser, retirer les nerfs, ficeler un roti dans la noix, ficelle arrétée.
1-2 Gorge et restants d’épaule : Trier, utiliser pour les fabrications charcutieres.

1-3 Lapin : Séparer les deux pattes arriére, les réserver, désosser le reste pour le paté
de lapin.

2°m¢ pHASE : REALISATIONS CHARCUTIERES :

2-1 Paté de lapin aux noisettes, 1,5 kg
Préparer la mélée, mettre en terrine dont une petite pour la dégustation.

2-2 Chipolatas :
Préparer 2 kg de chair a saucisse, embosser en chipolatas, cuire 2 saucisses pour la

dégustation.

3°m¢ pPHASE : REALISATIONS TRAITEUR:

A partir des produits mis a votre disposition, vous réalisez les produits suivants :

3-1 Lapin sauté chasseur pour quatre personnes.

3-2 Tarte aux pommes (+ confection de la compote)
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CRITERES D’EVALUATION Baréeme Candidats
1¢ PHASE : Travail des viandes et poisson crus 40 points 2 3 4 5
Epaule, gorge ® désosser |’épaule 10 pts
@ ficeler le r6ti noix 5 pts
@ trier des viandes de porc 10 pts
Lapin @ désosser, trier le lapin 10 pts
HYGIENE @ remise en état du poste 5
SECURITE @ respect des régles d’hygiéne pts
Sous - fotal /40
2°"¢ PHASE : Réalisations charcuti¢res 40 points
FABRICATION 1
Paté de lapin aux @ fabrication 5 pts
noisettes ® montage 5 pts
FABRICATION 2
Chipolatas @ équilibre et hachage des viandes 5 pts
® embossage 5 pts
PRESENTATION
@ goiit de la saucisse 5 pts
@ tenue de la terrine a la coupe/goiit 5 pts
EPREUVE ORALE | @ Le pété de lapin 5 pts
HYGIENE @ remise en état du poste 5 b
SECURITE @ respect des régles d’hygiéne P
Sous - total /40
3°"® PHASE : Réalisations traiteurs 40 points
Tarte aux pommes ® pate 5 pts
@ compote, golt 5 pts
@ montage, cuisson 5 pts
Lapin chasseur ® cuisson ragofit 5 pts
@ réaliser la sauce chasseur 5 pts
@ taillage garniture 5 pts
® golit 5 pts
HYGIENE @ remise en état du poste
SECURITE @ respect des reégles d’hygiene S pts
Sous - total /40
Total /120
Note /20
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