Liste des denrées nécessaires à la réalisation des épreuves pratiques

Denrées par candidat
Unités
Quantités
P.R.

VIANDE




Carré  de porc 4 cotes
u
1
3

½ palette désossée
kg
0,800
2,5

Gras dur
kg
0,2
0,2

Poulet effilé
u
1
3,5

POISSON




Filet de merlan
kg
0,300
3

Filet de saumon
kg
0,300
3

CREMERIE




Beurre
kg
0,150
0,4

Oeufs
p
4
0,4

Lait
L
0,500
0,3

Emmental râpé
kg
0,200
1

Crème UHT
L
1
2

LEGUMES




Oignons
kg
0,2
0,2

Carotte
kg
0,2
0,2

Céleri branche
kg
0,1
0,1

Poireau
p
1/2
0,5

Echalote
kg
0,1
0,2

Persil
pm
pm
pm

Oignons
kg
0,2
0,2






ECONOMAT




Feuilletage à 4 tours
kg
0,5
3

Farine
kg
0,3
0,3

Fond blanc de volaille
L
1/2
1






Assaisonnements divers









ALCOOL




Vin blanc
L
0,25
0,3











Plats inox, assiette  







26,30€
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