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CRITERES D’EVALUATION Barème Candidats 

1ère PHASE : Travail des viandes et/ou poisson crus 60 points 1 2 3 4 5 6 

Palette de porc 
 

◙ désosser la palette de porc  
◙ ficeler la palette de porc 
◙ équilibrer la mêlée du saucisson  

12 pts 
12 pts 
10 pts 

      

Habiller et brider une 
volaille 

◙ habillage de la volaille 
◙ bridage de la volaille 

12 pts 
10 pts 

      

HYGIENE 
SECURITE 

◙ respect des règles d’hygiène 
◙ remise en état du poste 

2 pts 
2 pts 

      

Sous - total 60 points       

2ème PHASE : Réalisations charcutières 70 points       

FABRICATION 1 : 
Pâté de campagne 
 

◙ mêlée  
◙ emballage 

10pts 
5 pts 

      

FABRICATION 2 : 
Saucisson à cuire 
 

◙ mêlée 
◙ embossage des saucissons  

5 pts 
10 pts 

      

PRESENTATION  et 
DEGUSTATION 
Pâté de campagne  
 

◙ goût du pâté de campagne 
◙ tenue à la coupe du pâté de 
campagne 
◙ goût du saucisson 
 
 

10 pts 
5 pts 

 
10 pts 

 

      

EPREUVE ORALE ◙ saucisson cuit (étuvage, rapport 
maigre et gras, …) 

10 pts       

HYGIENE 
SECURITE 

◙ remise en état du poste 
◙ respect des règles d’hygiène 
 

2.5 pts 
2.5 pts 

      

Sous - total 70 points       

3ème PHASE : Réalisations traiteur 70 points       

Coquilles de poisson ◙ assaisonnement de la 
macédoine  
◙ cuisson du saumon  
◙ présentation 
 

10 pts 
 

5 pts 
10 pts 

 

      

Poulet poché sauce 
suprême  

◙ préparer la garniture 
aromatique 
◙ respect du mode de cuisson 
(pocher)  
◙ sauce 
◙ goût  
 

10 pts 
 

5 pts 
 

10 pts 
10 pts 

      

HYGIENE 
SECURITE 

◙ remise en état du poste 
◙ respect des règles d’hygiène 

5 pts 
5 pts 

      

Sous - total 70 pts       
Total sur  200 pts       
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