Situation de la vie professionnelle : 
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Lors de votre stage en cuisine le chef vous demande de vérifier dans le garde-manger les ingrédients qui manquent pour réaliser la recette de la fiche technique ci-jointe (Lapereau aux pruneaux). 

Après vérifications dans le garde-manger vous constatez qu’il vous manque :

· L’huile d’arachide.

· Le beurre.

· Les échalotes.

· Les pruneaux.

Le gestionnaire vous alloue donc une avance de 50 € (1 billet). Le chef vous demande donc d’estimer le coût d’achat de ces ingrédients manquants pour 44 couverts, afin de savoir si cette somme avancée est suffisante pour ces achats.

S’approprier
Rechercher, extraire et organiser l’information :
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Analyser

Émettre une hypothèse :
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Raisonner

Proposer une méthode de résolution : 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Réaliser

Exécuter une méthode de résolution :
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Valider

Contrôler votre hypothèse :

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Communiquer

Rendre compte d’un résultat à l’écrit :

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE Responsable | Nombre de couverts
Lapereau aux pruneaux
Pommes persillées Saucier 8
MATIERES PREMIERES UNITE | auanTiTé TECHNIQUES DE REALISATION
1) Découper et parer les lapsreaux (10min).
iéces d'1 kg) piece | I
- Huile darachide I 0.04 2) Préparer les légumes  de la gamiture aromatique
- Beumre kg 0.040 (15 min).
* Echaloes 19 0080
"~ Bouquet gami avec romarin pisce 1 praparer ot tourmer s pomm
| oo gem Deee 3 [3)rtaneatenerios pormesdo s 23
~ Vinblanc sac i
"~ Fond brun de veau s i 0200
- Ferdbundoveaviie . 0200 | 4 Marquer s pommes de trre en cuisson (5 min).
e — 01901 5) Terminer les pommes de tore (5 mi).
B 4 chaicformo @ 2000 | 6) Blanchir ot sauter s lardons (10 i)
< Beure g 0040
@ 0040 | 7) Marquer fes morceaux de apereau en cuisson
(15 min)
™ oM
g oM
 Grssel i oM
< Polvre du mouln i M
o) SN fos morceau d lapereaux (5
min).
9) Dresser les lapereaux et les pommes persillées
(10 min)

MATERIEL DE PREPARATION

MATERIEL DE DRESSAGE

2 plagues & débarrasser- 3 pelites calottes - 1 petit
fondeau plat Tpelite sauteuse -1 grande passoire a queue
-1 chinois étamine -1 pett bain marie

Grands légumiers - dessous de plats ronds —
papier dentelle.





