1ère PHASE : TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS :   

 Coef. 3
- Désosser l’épaule

- Ficeler la noix de hachage.

- Trier et équilibrer les mêlées en vue des fabrications (ballottine de porc, saucisses).

- Habiller et brider une volaille.

2ème PHASE : REALISATIONS CHARCUTIERES :

Coef. 3.5
- Confectionner 3 kg de saucisses longues dont une sera cuite pour la dégustation.

- Réaliser 1 ballottine de porc de 1,5 kg (cuisson commune par le professeur référent).

3ème PHASE : REALISATIONS  TRAITEUR :

Coef. 3.5

- Réaliser un  poulet sauce Suprême (4 portions).

- Réaliser 4 demi pamplemousses cocktails. 

  Base : cuire 80 g de riz, peler à vif des segments d’agrumes, couper les tomates en brunoise,           

 50 g de crevettes et réaliser une sauce cocktail.

***********************

L’évaluation prend également en compte le maintien de la propreté du poste de travail pendant toute la durée de l’épreuve et le rangement du matériel en fin d’épreuve.

Le carnet personnel de recettes est autorisé à l’exclusion de tout ouvrage professionnel (photocopie, fiche……).

Tous les éléments de décor doivent être réalisés par le candidat pendant son épreuve dans le cadre défini par le sujet.
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