Liste des denrées nécessaires à la réalisation des épreuves pratiques

Denrées par candidat
Unités
Quantités
P.R.

VIANDE




Noix de hachage
u
1
6

Poitrine de porc désossée
kg
5
15

Gras dur
kg
0,2
0,2

Barde
pm
pm


Menu de porc
m
5 m
0,5

Barde
pm
pm


Poulet effilé
u
1
4

CREMERIE




Beurre
kg
0,1
0,1

Oeufs
p
4
0,4

Crème épaisse
kg
0,2
0,5

LEGUMES




Ail
pm
pm
pm

Carotte
kg
0,2
0,2

Céleri branche
kg
0,1
0,1

Citron
p
1
0,3

Echalote
kg
0,1
0,2

Persil
pm
pm
pm

Oignons
kg
0,2
0,2

ECONOMAT




Gelée
L
0,5
0,5

Farine
kg
0,3
0,3

Fond blanc de volaille
L
1/2
1

Huile
L
pm


Feuilletage à 4 tours
kg
0,5
3

Assaisonnements divers




ALCOOL




Porto
pm
pm
pm

Vin blanc
L
0,25
0,25

POISSONNERIE




Plats inox, assiette  







32,75€


Session 2007
N° d'anonymat :

Examen et spécialité : BEP ALIMENTATION Option Charcutier traiteur

Intitulé de                    EP1( Pratique professionnelle

l’épreuve                   

Type :  Matière d’œuvre 

              Sujet n° 
Facultatif : date et heure 


Durée : 7 h
Coefficient  6 
Feuille 1 / 1


