Liste des denrées nécessaires à la réalisation des épreuves pratiques

Denrées par candidat
Unités
Quantités
P.R.

VIANDE




Epaule sans jambonneau
p
1
25

Gorge
p
1
2

Gras dur
kg
1
1

Barde
p
1
1

Poulet effilé
p
1
4

Menu de mouton
m
10 m
0,5

CREMERIE




Beurre
kg
0,1
0,1

Oeufs
p
2
0,3

Crème épaisse
kg
0,15
0,5

LEGUMES




Ail
pm
pm
pm

Carotte
kg
0,2
0,2

Céleri branche
pm
pm
0,1

Citron
p
1
0,3

Echalote
kg
0,1
0,2

Persil
pm
pm
pm

Oignons
kg
0,2
0,2

Laitue
p
1/4
0,2

Pamplemousses
p
2
1,5

Poireau
p
1
0,5

Tomate
kg
0,2
0,2

ECONOMAT




Moutarde
pm
pm
0,1

Farine
pm
pm
pm

huile
L
0,25
0,3

Fond blanc de volaille
L
1/2
1

Riz
kg
0,08
0,1

Ketchup
pm
pm
pm

Assaisonnements divers









ALCOOL




Cognac
pm
pm
pm

Vin blanc
L
0,25
0,25

POISSONNERIE




Crevettes saumure
kg
0,1
0,5

Plats inox, assiette  







40,45€
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