Nom et prénom : DRESSAGE D’UNE Démarche expérimentale

.......................... PREPARAT'ON FRO'DE PAR

e ASSEMBLAGE EP2 Mise en place de la
distribution et service au client.

ACTIVITE DEXPERIMENTATION

Le dressage

- Problématique : Quel contenant et quelle organisation choisir pour dresser
une préparation froide par assemblage en vue de sa distribution ?

> Les régles d’hygiéne obligatoires pour le dressage de préparations froides par
assemblage :

» Contenants a disposition :

» Consignes de travail :

@ Se répartir par groupes

G1:5 éleves G2 :5 éleves G3 : binbme observateur
@ Dresser par assemblage pour un jeune de 16 ans un hors-d’ceuvre froid
G1 en individuel G2 en série

® Renseigner une fiche d’observation : G3
@ Mettre en commun les observations et réaliser une synthese commune.
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Fiche d’observation
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Le dressage d’une préparation froide par assemblage

en vue de sa distribution.

L’objectif du dressage d’une préparation froide par assemblage en vue de sa
ISTIIDULION ©ST T .. e e e e

Rations alimentaires recommandées par le GEMRCN : Groupe d’Etude des Marchés en
Restauration Collective et de la Nutrition

Adolescents,

FRODUITS prits a consommer, en grammes | Enfants de | Enfants de | Enfants en Emd::::" ::;?r;;:: Pﬁﬁ::’m
B il i dotomeis | doromois | g™ | élémentaire | agies si
il mais mol 6) 6] portage & Déjouner Diner
domicile
REPAS PRINCIPALIY

PAIN 10 20 30 40 de 50 4 100 50 50
CRUDITES sans assalsonnement
Avacak 201(1) 30 50 TO 80 & 100 a0 B0
Caroltes, céler et autres racines ripées 40 (1) 40 50 O 80 a4 120 ] T
Choux reuges et chowx blanc émincé 3001 ks 40 &0 80 a 100 &0 ]
Concombre 40 (1) 40 &) B0 20 & 100 20 20
Endive 20(1) 20 0 30 80 & 100 B0 B0
Melon, Pastéque BO (1) BD 120 150 150 & 200 150 150
Famplemousse (& Munité) 114 (1) 114 152 2 12 112 "2
Radis 20 (1) 20 30 50 80 & 100 60 &0
Salade verte L] o 25 30 40 4 B0 ] ]
Tomnate 40 (1) 40 -] =] 1004120 80 ]
Salade compotde & base de cruddés 40 (1) 40 40 &0 80 & 100 80 B0
Champignons crus 30 (1) i} 40 B0 80 & 100 80 -]
Fenauil 30 0 40 &0 80 & 100 B0 ]
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