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Vous devez réaliser selon les gammes opératoires données :

12 SANDWICHS JAMBON FROMAGE

Cette préparation sera : - conditionnée en sachet
- en vente a emporter

12 CREPES AU SUCRE

Cette préparation sera : - dressée sur assiette cartonnée
- en vente directe au consommateur

Vous disposez de 4 heures pour :

i

Réaliser les 2 préparations (2h30 maximum)

Répondre aux questions posées par le jury (10 minutes)

Compléter les 2 fiches de production jointes en annexes (20 minutes maximum)

Remettre en état et ranger le matériel et les équipements utilisés (1 heure maximum)
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Nom de la préparation : SANDWICH JAMBON FROMAGE

— Nombre de parts : 12

Type de distribution (& compléter par le candidat)

Point(s) critique(s) a observer (a compléter par le candidat)

. s Matériel
GAMME OPERATOIRE Denrées Quantité | vateniel
(a compléter par le candidat)
Déconditionner et peser les denrées Baguettes 3 pieces
: &me

Laver les Iégumes. Essorer la salade. Tailler les tomates en Laitue 47 gamme 0,250 kG

rondelles Tomates 1kG

Couper le gruyére en tranches fines Jambon 0,500 kG

Fendre la baguette en 2. Tartiner de beurre. Gruyére 0.250 kG

Disposer les feuilles de salade, le jambon, tomates et gruyere Beurre 0,120 kG

Réaliser le plat témoin

Conditionner en sachet. Réserver.
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Nom de la préparation : CREPE AU SUCRE — Nombre de parts : 12
Type de distribution (& compléter par le candidat) Point(s) critique(s) a observer (& compléter par le candidat)
< oz Matériel
GAMME OPERATOIRE Denrées Quantité

(a compléter par le candidat)

Déconditionner et peser les denrées Préparation pour Pour 12

f A s a i crépes (déshydratée)
Réaliser la pate a crépe selon le mode d’emploi

Lait Pour 12
Faire cuire les crépes

Saupoudrer de sucre. Plier en quatre. ' Sucre semoule 0,100 kG

Dresser sur assiette cartonnée

Réaliser le plat témoin




