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DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES

B.E.P METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’'HOTELLERIE
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TERRINE DE LEGUMES
(préparation d’office, service & 1’assiette)

POULET COCOTTE GRAND-MERE
' POMMES COCOTTE
(service a I’assiette)

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)

CHOUX CHANTILLY
(service a I’anglaise)
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TERRINE DE LEGUMES
(service a I’assiette)
N -0-

POULET COCOTTE GRAND-MERE
POMMES-COCOTTE
(découpe; service au guéridon)

..O..

PLATEAU DE FROMAGES
(service au guéridon)
_O_

CYGNE CHANTILLY
(service a ’assiette)

PREPARATION OFFICE
COMMERCIALISEE :

TERRINE DE LEGUMES /2 pers

& Boissons : Vin Blanc ou Vin rouge et boisson chaude compris
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B.E.P. DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DE LA

RESTAURATION SUFET N° 11
DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
SESSION 2011
FICHE TECHNIQUE PARPLAT
Terrine de légumes (6 pers)
Désignation Unité Quantité
Terrine de 1égumes PAI Kg 1
Coulis de tomates PAIL Litre 0.30
Cerfeuil Botte 1/8
Poulet cocotte Grand-Meére (6 pers)
Désignation Unité Quantité
Poulet (piece de 1.200kg) Kg 1.200
Cuisse de poulet Piéce 2
Beurre Kg 0.100
Carotte Kg 0.075
Oignon Kg 0.075
Vin blanc Litre 0.08
Fond brun de volaille 1ié Litre 0.30
Poitrine de porc demi sel Kg 0.200
Champignon de Paris Kg 0.250
Petit oignon Kg 0.200
Pomme de terre BF15 Kg 1.500
Huile Litre 0.07
Sucre semoule Kg 0.100
Persil Botte 1/8
Plateau de Fromages
Désignation Unité Quantité
Chaource Pigce 1
Maroilles Piéce 12
Reblochon Piece 172
Roquefort Kg 0.200
Valengay Pi¢ce 1 R
Cygnes Chantilly (4 pers)
Désignation Unité Quantité
Sucre semoule Kg 0.100
Beurre Kg 0.010
Farine Kg 0.200
Euf Pigce 5
Creéme fleurette Litre 0.50
Sucre glace Kg 0.040
Vanille extrait PM
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DOMINANTE PRODUCTION DE SERVICES
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SESSION 2011

FICHE TECHNIQUE PAR PLAT

Choux Chantilly (2 pers)

Désignation Unité Quantité
Choux & garnir PAI Pigce 4
Creme fleurette Litre 025
Sucre glace Kg 0.020
Vanille extrait PM
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