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FICHE TECHNIQUE
PLAT   SALADE FRAICHEUR
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PRODUITS SIMILAIRES

hors d'oeuvre frais , léger, entrée de l'été composée 

d'un savant mélange de fruits frais et salades

salade de l'été 
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Roquette

piéce

1 

0 

 Mesclum

pied

1 

0 

 Romaine

pied

1 

0 

oeuf

piéce

3 

0 

huile d' olive

litre

0,075 

0 

citron

kg

0,25 

0 

sel

0 

poivre

0 

avocat

piéce

3 

0 

orange

kg

1 

0 

pamplemousse

kg

0,5 

0 

 Surimi

kg

1 

0 

 Kiwi 

kg

0.250

0 

tomates cerises

kg

0,125 

0 

0 

total pr/6 cts

0 

taxe 5.5

0 

prix revient p/p

0,00 


PROGRESSION DE TRAVAIL:

0 avant mise en place : laver les salades , plan de travail et matériel prêt. faire faire la mayo par les cuisiniers , faire vinaigrette




1 mise en place :

1. lever les suprême des oranges et pamplemousses, ==( réserver

2. salade en chiffonnade ==( réserver

3. couper les avocats en deux ,enlever le noyau, citronner ==( réserver

4. élaborer la sauce cocktail : mayo +ketchup + sc anglaise+….

5. préparer les crevettes ( essorer, mélanger à la sauce cocktail 

plan de travail ( saladier salade, vinaigrette prête, produits préparés sur assiette)

disposer les mets préparés au frais


 2 au moment du service :

mise en place sur table de préparation 

dans l’ordre du dressage ( à respecter )

 3 dressez

sur lit de salades + assaisonnement + finition 

toutes les assiettes doivent être pareilles









Matériel de travail





Saladier


Assiettes creuses


Poubelles


Pinces


Couteau office


Papier film
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