Liste des denrées nécessaires à la réalisation des épreuves pratiques

Denrées par candidat
Unités
Quantités
P.R.

VIANDE




Palette avec os
u
1
8

Poitrine de porc désossée
kg
1,5
4

Gras dur
kg
0,4
0,5

Barde
pm
pm


Foie de volaille
kg
0,05
0,1

Cuisses de poulet
u
2
2,5

 Cuisses de Lapin
u
4
6

CREMERIE




Oeuf
u
10
1

Beurre
kg
0,1
0,1

Lait
L
0,5
0,25

Crème
L
0,1
0,3

LEGUMES




Champignons de Paris
kg
0,25
1,2

Estragon
b
1/8
0,2

Cerfeuil
b
1/8
0,2

Oignon
kg
0,1
0,1

Carotte
kg
0,1
0,2

Echalote
kg
0,2
0,6

ECONOMAT




Gelée
L
0,5
0,5

Huile
L
pm
pm

Farine
kg
pm
pm

Fond brun de volaille
L
0,5
1

Concentré de tomates
kg
pm
pm

Sucre semoule
kg
0,3
0,2

Vanille gousse
u
1
0,5

Assaisonnements divers




ALCOOL




Cognac
pm
pm
pm

Vin blanc
L
0,25
0,25

POISSONNERIE




Plats inox, assiette  




Ramequin
u
4





27,9€
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