1ère PHASE :  TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS :   

Coef. 3
- Désosser le filet et la pointe

- Parer et ficeler un filet de porc

- Equilibrer  la viande de porc

- Désosser 2 cuisses de poulet

2ème PHASE :  REALISATIONS CHARCUTIERES :

Coef. 3.5

- Confectionner 1,5 kg de saucisses de Toulouse
- Réaliser 1,2 kg de terrine de volaille

- Présenter oralement les caractéristiques de la terrine de volaille

3ème PHASE :  REALISATIONS  TRAITEUR :

Coef. 3.5
- Réaliser 4 côtes de porc sautées sauce charcutière

- Confectionner une quiche lorraine pour 4 à 5 personnes

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

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.







Sujet
Session 2007
N° d'anonymat :

Examen et spécialité : CAP Charcutier traiteur

Intitulé de                    EP1( Pratique professionnelle

l’épreuve                   
Facultatif : date et heure

Type : 
          SUJET n°
Facultatif : date et heure 
Durée : 7 h
Coefficient  10 
Feuille 1 / 1


