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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

Vous devez compléter deux fiches techniques de fabrication pour 8 personnes, au niveau de 
certaines quantités et des techniques demandées, (compléter les cases vides). 

Dans un deuxième temps, rempIir la fiche d’organisation du travail par rapport au menu en 
utilisant le modkle de fiche fourni. 
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

FICHI?, TECHNIQUE DE FABRICATION 

FRICASSEE DE VOLAILJX A L’ANCIENNE 

PROGRESSION OU 
PHASES ESSENTIELLES 

u et 
découper le poulet en 4 ou 8 éventuelleme~.-. -. - ----.- 

1 le fond 
blanti de volaille. Le laisser 
cuire à faile Bullition 1 h 
àlh30. 

Marquer la fxcassée: 
Assaisomer les morceaux de 
poulet, les raidir au b-e. 

l’oignon ciselé, 
singer et cuire le roux blanc. 
Mouiller avec le fond blanc 
et replacer les morceaux 
dans le velouté. Laisser cuire 
à couvert 
Vérikr l’assaisonnement 

Préparer la garniture. 

I àblaucles 
petits oignons; cuire les 
champignons à blanc. 

Terminer la ficassée, passer 
la sauce au chinois et -... -. 
réserver au chaud à couvert 

Dresser. 

DENREES 

VOLAILLE 

Poulet labellises 2 * 1.2 Kg 

Carottes 
Blancs de poireaux 
Céleri en branches 
Bouquet gami 

Citron 
Petits oignons 

CREMERIE 
Beurre 

ECONOIPMT 
Farine 

, 
I 
1 

Clous de girofle 
Gros sel 
Sel fin 
Poivre du moulin 

U 

Kg 
Kg 
Kg 
Kg 

Pièce 

Kg’ 

L 

Kg 0.060 

Kg 
Pièce 
Kg 
Kg 
Kg 

PM 
PM 

Proportions: pour 8 couverts 

vi m 

0.250 
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PM 

PM 
PM 

f 

-L 
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NE RIEN lIWCR.lRE DANS CE CADRE 

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION 

CHOUX A LA CREME 
PATISXERE 

PrOpOrtions: pou 8 couverts 

PROGRESSION OU 
PHASES ESSENTIELLES 

DENREES .g -cd % L! 
.z 220 $ :z aJ 

22 : 2 ô 
? ‘ca G PIO te ‘3 u <CO 

m -8 
e, c5 a 

Confectionner la pâte à choux CREMERIE-‘- : 

i Les choux m Pièce 4 
sur plaque beurrée. , 
Coire au four A 
125 à 30 minutes 

l]s’urgri.Ue. ECONOMAT 

~onfectiormer la crème 
Sucre semoule Kg 0.010 

Mssière I 

n 

‘ercer les choux par le 
iessous. 

, , &Ise 0.125 0.l; 

Selfin 

3ami.r à l’aide d’une poche à 
Bigarreaux 0.020 

louille les choux 
COI& Kg 

’ 
0.300 

Fondant blanc 

:I Ieschoux DIVERS 
ivec le glaçage. Eau .L I 1 
Xcorer les choux avec un 
)etit morceau de bigarreau. 
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NE RIEN INSCRIRE DANS CE CADRE 

FICHE D’ORGANISATION 1 

INTITULE DES PREPARATIONS: 
l-Fricassée de vokiille 
2-Chour à la crème pâtissière 

8H 
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30 
45 
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10H 
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