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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE Responsable | Nombre de couverts
Lapereau aux pruneaux
Pommes persillées Saucier 8
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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.
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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.
1. Calcul des quantités manquantes pour 44 couverts : 
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Ingrédients
	Huile d’arachide
en L
	Beurre
en g
	Echalotes
en g
	Pruneaux

en g

	Quantité pour 8 couverts
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	Quantité pour 44 couverts 
	
	
	
	


2. Les ingrédients sont vendus en magasin dans des conditionnements imposés :
	Ingrédients
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Huile d’arachide
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Pruneaux
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Beurre
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Échalotes

	Conditionnements imposés en magasin
	Bouteille 

de 1 L
	paquet de 

500 g
	plaquette de 250 g
	A la pesée


	Quantité à acheter

pour 44 couverts 
	
	
	
	


3. Calcul du coût des ingrédients manquants :

	Ingrédients
	Quantité à acheter
	Prix unitaire €
	Prix total €

	Huile 
	…………
	2,75 €/L 
	…………………..€

	Pruneaux 
	…………
	4,70 € (1 paquet de 500 g)
	…………………..€

	Échalotes 
	…………
	8,50 €/kg
	…………………..€

	Beurre
	…………
	2,15 € (1 plaquette de 250 g)
	…………………..€
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	Total HT
	…………………..€

	
	TVA (5,5 %)

Arrondir à l’unité
	…………………..€

	
	Total TTC
	…………………..€
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MENU

Verrine de gaspacho Andalou

Soupe de poissons

accompagnée d’une sauce
rouille

Lapereau aux pruneaux

Pommes persillées
Les fromages de I’étable

Tarte Tropézienne

A



Le coût des ingrédients à acheter :

Coût total = …………………..€


( Trouvez le nombre de pièces et de billets que la caissière doit vous rendre sur 50 €.
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( Complétez le chèque pour payer vos achats.


Annexe : Fiche Technique



	GRILLE NATIONALE D’ÉVALUATION
EN MATHÉMATIQUES ET 
EN SCIENCES PHYSIQUES ET CHIMIQUES


Liste des capacités, connaissances et attitudes évaluées

	Compétences
	Capacités

	S’approprier
	Rechercher, extraire et organiser l’information :
· Extraire les informations manquantes dans la fiche technique pour compléter la 1ère ligne (8 couverts) du tableau 1. 

· Identifier dans la fiche technique la ligne correspondant à la quantité de pruneaux.



	Analyser
Raisonner
	Émettre une hypothèse :
· Emettre une hypothèse : la somme allouée aux achats n’est pas suffisante

· Calculer la quantité à acheter pour 44 couverts (tableau 1).

· Calculer le prix de chaque ingrédient manquant 

(tableau 3)

· Tenir compte des conditionnements imposés dans le magasin (tableau 2)



	Réaliser
	Choisir une méthode de résolution :

Exécuter une méthode de résolution :

· Convertir les kg en g

· Proportionnalité : appliquer un coefficient multiplicateur  (tableaux 1)

· Prix = quantité × prix unitaire

(tableau 3)

· Pourcentage : appliquer le taux de TVA (tableau 3)



	Valider
	Contrôler une hypothèse :
· Vérifier si la somme allouée aux achats est suffisante.

	Communiquer
	Rendre compte d’une démarche à l’écrit :
· Le montant TTC du coût des ingrédients manquants.


Opération effectuée par la caissière pour vous rendre la monnaie :


…………………………………………….. 


…………………………………………….. 








