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BEP Alimentation
Charcutier - Traiteur

Epreuve : EP1 - Pratique professionnelle

1% PHASE : Travail des viandes et/ ou poissons crus {(coef. 2)

- Désosser, parer et ficeler la palette,
- Trier une gorge de porc,

- Prélever deux cuisses de poulet,

- Désosser, frier le poulet restant.

2°m° PHASE : Réalisations charcutiéres (coef. 2)

- Confectionner 1,5 kg de saucisson a Ialil,
- Réaliser 1,2 kg de terrine de volaille,
- Le candidat présentera oralementles caractéristiques de la terrine de volaille.

3°™ PHASE : Réalisation traiteur {coef. 2}

- Réaliser un poulet sauté Chasseur. (4 portions),
- Confectionner une tarte aux pommes de 4 a 5 personnes.

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

Le carnet personnel de recettes est autorisé a I'exclusion de tout ouvrage
professionnel (photocopie, fiche, etc.).

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