1ère PHASE : TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS :   

 BEP = Coef. 2
· Désosser une palette de porc. 

· Ficeler la palette de porc

· Désosser 2 cuisses de volaille.

· Couper des lèches dans la palette désossée (après vérification du ficelage) et dans les cuisses de volaille désossées. 

· Equilibrer les viandes pour la galantine de volaille.

· Equilibrer les viandes pour la chair à  saucisses.

2ème PHASE : RÉALISATIONS CHARCUTIERES :

BEP = Coef . 2
- Confectionner une galantine de volaille de 1,2 kg (cuisson commune par le professeur).

- Réaliser 1 kg de chair à saucisses (présenter sur un plat).

3ème PHASE : RÉALISATIONS  TRAITEUR :

BEP = Coef.2
- Réaliser 4 crèmes caramels (ramequin).  

- Réaliser pour 4 personnes un lapin sauté Chasseur. 
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