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Sujet de pratique professionnelle EP1

Charcutier Traiteur

BEP Alimentation : dominante Charcutier Traiteur

Durée : 7 heures

1" PHASE : TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS :

BEP = Coef. 2

- Désosser et ficeler (ficelle arrétée) la palette de porc.

- Désosser et trier la poitrine de porc pour 1,5 kg de chair a saucisse.

- Equilibrer les viandes du paté de campagne.
- Habiller, brider le poulet.

2°™ PHASE : REALISATIONS CHARCUTIERES :

BEP = Coef. 2

A partir de votre triage :

- Réaliser 1,5 kg de chair a saucisse et confectionner 12 crépinettes. Deux seront

cuites pour la dégustation.
- Confectionner 2 kg de paté de campagne.

- Présenter une tranche de paté de campagne sur assiette pour dégustation.

Le candidat fera part oralement des caractéristiques du paté de foie de porc.

3*m¢ pHASE : REALISATIONS TRAITEUR :

BEP = Coef.2
Tarte aux pommes (1 x 6 pers.)
- Réaliser une péate brisée a partir de 0,25 kg de farine.

- Foncer, garnir et cuire la tarte.
- Présenter votre tarte sur un piat.

Poularde pochée sauce supréme (1 x 4 pers.)

- Cuire le poulet (poché) et réaliser la sauce supréme.
- Napper et présenter la volaille pochée sur un plat.
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Sujet de pratique professionnelle EP1

Charcutier Traiteur
BEP Alimentation : dominante Charcutier Traiteur
Durée : 7 heures

1% PHASE : TRAVAIL DES VIANDES:
BEP = Coef. 2

- Désosser une palette de porc.
- Ficeler la palette (ficelle arrétée).

Apreés évaluation :
- Trier la palette selon destination.
- Deécouenner la gorge de porc.
- Preserver 2 cuisses sur le lapin, désosser le reste du lapin en vue de la
fabrication charcutiére (terrine).

2°me pHASE : REALISATIONS CHARCUTIERES :
BEP = Coef. 2

- Réaliser 2 kg de chair a saucisse :
¢ 1,5 kg sera a embosser en saucisses

* le reste de la chair sera gardée pour la réalisation traiteur (friands)
- Confectionner 1,5 kg de terrine de lapin

Le candidat fera part oralement des caractéristiques de la terrine de lapin.

3°m° PHASE : REALISATIONS TRAITEUR :
BEP = Coef.2

- Realiser un lapin sauté chasseur (4 pers.)
- Avpartir de 0,5 kg de farine, réaliser un feuilletage et confectionner 8 friands
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