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SOURCE DE CALCIUM
BRON VAN CALCIUM





Objectif : être capable de. 
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Préparation pour Entremets Flan Parfum Vanille
Bereiding voor Flan met Vanille Smazk
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(Chague Jour dans votre menil avec des portions adapteées au recommandations du GEMRCN®
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Source de calcium
Bron van calcium

Ingrédients: sucre, amidon de mais,gelifiant
(carraghénanes), concentre de minéraux du
LAIT, épaississant (gomme xanthane), arome
vanille colorants riboflavine, rocou)

Peut contenr: glten et ceuf.

Ingrediénten: Suiker, maiszetmeel,
geleermiddel (carrageen), geconcentreerde
MELKMINERALEN, verdikkingsmiddel
(xanthaangom), vanillearoma, kleurstof
(riboflavine, annatto).

Kan gluten en ef bevatten.

Valeurs nutritionnelles  Voedingswaarden **

Energie/ Energie 320k
75 keal
Matieres grasses/ Vetten 158
dont saturdes 09g
waarvan verzadigde
Glucides / Koolhydraten 1g
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‘waarvan sukers
Fibres / Vezels <05g
Protéines  Eiwitten 308
Sel /Zout 013g
130 mge+*
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Préparation
Bereidingswize

O

-

Porter le it
aébulition

Breng de melk
aan de kook.

o

Hors du feu, verser Ia préparation
et mélanger jusqu's complete dissolution.

Neem de pan van het vuur
en voeg de nhoud van het zakje toe.
Meng to het product volledig opgelostis.
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Vous travaillez au restaurant « Les marmitons du Dolmen ». 

Votre équipe de travail est composé de 12 personnes

Le restaurant accueille 24 à 30 convives les mardis et jeudis à partir de 12h15. Vous devez réceptionner les commandes le lundi et réaliser les préparations culinaires le mardi. Il vous est demandé de réaliser un entremet flan parfum vanille pour 30 convives.
1) indiquer le matériel nécessaire. 

2) Quelle quantité de préparation poudre pour entremet flan faut-il pour 30 convives. Noter votre Calcul.
270 g
3) Ecrire la procédure pour peser la préparation en poudre.

4) Dans quelle quantité de lait la préparation poudre va-t-elle être ajoutée (pour 30 convives). Noter votre calcul.


5) Repérer la manipulation que je vais faire avec le verre doseur pour mesurer le lait. 
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6) Combien de fois vais-je renouveler l’opération pour obtenir …. Litres de lait. 
6 fois.
7) Compléter le tableau suivant à l’aide de vos démarches précédentes.

	Nombre de Convives
	Quantité de préparation poudre en g
	Quantité de lait en L

	10
	90 g


	1L 



	30
	270 g


	3L






LA PROPORTIONNALITÉ





Casserole ou rondeau, fouet…





Allumer la balance.


Mettre un cul de poule sur la balance.


Appuyer sur la tare.


Verser la poudre jusqu’à obtention des 270 g.





3 Litres de lait.
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