SUJET N°2

Travail pratique a réaliser :

Vous devez réaliser pour 6 personnes les préparations suivantes :

Paniers de tomates au thon

Tomates 12 piéces
Riz 0,250kg
Mieites de thon 0,400kg

Sel, poivre, persil & disposition
Vinaigrette

Préte a 'emploi a disposition

Quiche lorraine (6 individuelles ou 2 3 portionner)

Pate brisée

préte a étaler 1 kg
Jambon blanc 2 tranches
Lait 1 litre

CEufs 6

Gruyére rapé 0,200 kg
Sel, poivre a disposition
muscade

Le jury vous précisera le mode de conditionnement parmi les suivants

Les préparations seront soit :
- conditionnées sous vide pour une consommation ultérieure
- conditionnées en portion pour une distribution immédiate
- conditionnées et distribuées en vente a emporter
- servies sur plateau

Le matériel nécessaire reste au choix du candidat.
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