1ère PHASE : TRAVAIL DES VIANDES ET POISSONS CRUS 

BEP = Coef. 2
       - Désosser et ficeler le carré de porc.

       - Habiller le poulet.

       - Préparer les poissons pour réaliser une terrine.

2ème PHASE : RÉALISATIONS CHARCUTIERES 

BEP = Coef. 2

      - A partir de la palette et du gras, réaliser 1 kg de chair à saucisse.

      - Présenter un plat.

- Confectionner une terrine de poisson de 1 kg environ.

3ème PHASE : RÉALISATIONS  TRAITEUR 

BEP = Coef.2
- A partir de la pâte feuilletée fournie, confectionner six croûtes à roulés.

- Préparer 0,500 kg de sauce Mornay.

- Garnir les croûtes à roulés.

- Réaliser un poulet sauce suprême.

      - Dresser une part de poulet sauce suprême sur assiette.
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