Clémence NADIRAS. Lycée des métiers Camille Claudel Mantes la Ville. Académie de Versailles-Projet vidéogrammes Laurent NADIRAS

MENU DE LA SEMAINE 5      MARDI  2 Février  2010     2REST
	Tartine fromagère
	Darne de colin pochée
Sauce Choron, choux fleur
	Tarte fine aux pommes
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	DATE : Mardi 2 Février 2010                         CLASSE 2REST (Première année CAP)
	SEMAINE N° : 5

	Objectifs :

· Peler et servir une darne

· Porter une suite
· Rédiger les bons de commande et les annoncer
· Service d’un vin rafraichi
	Evaluation :
Accueillir les clients et présenter 

les supports de vente
Réaliser une vinaigrette

Informer le client

Respecter le temps avant service

	Menu
	Informations commerciales
	Type de service

	Tartine fromagère
	Entrée de terroir à base de fromages AOC au lait cru de nos régions françaises accompagnée de salade assaisonnée de vinaigrette réalisée par nos soins.
Vin proposé : blanc sec (AOC Macon Villages)
	Préparation d’office
ASSIETTE



	Darne de colin pochée sauce choron, choux fleur vapeur
	Tranche de poisson cuite au court bouillon de légumes servie avec sauce béarnaise onctueuse à l’estragon relevée d’une cuillère de concentré de tomate.
Vin proposé : vin blanc sec (AOC Macon Villages)
	RUSSE

	Tarte aux pommes fine
	Tarte maison à base d’une superposition de pommes caramélisées sur de la pâte feuilletée croustillante.
Vin proposé : Vin blanc moelleux AOC Montbazillac 
	ASSIETTE


	Nouveaux produits / Nouvelles techniques
Service d’un vin rafraichi
	Vin proposé pour la totalité du repas
vin blanc sec (AOC MaconVillages)
	Fromages
Morbier
Camembert de N
Livarot



TABLEAU DE PREVISION DE MATERIEL 
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	Couverts
	Assiettes
	Verres

	Matériel
	Cuillères Potage
	Fourchettes de Base
	Couteaux de Base
	Cuillères à entremets
	Fourchettes entremets
	Couteaux entremets
	Fourchette à poisson
	Couteaux à poisson
	Pinces
	Assiettes à entremets
	Assiettes de base
	Assiettes gastro C/R/T
	Assiettes à pain
	Verre à eau
	Verre à vin rouge
	Verre à vin blanc

	M-en-P
	
	4
	4
	
	
	4
	
	
	
	
	4
	
	4
	4
	
	4

	Entrée
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	4C
	1
	
	
	

	Plat
	
	
	
	1
	
	
	4
	4
	2
	1 dent
	
	4 G+1
	1
	
	
	

	Fromage
	
	
	6
	
	4
	4
	
	
	
	4 rect
	
	
	
	
	
	

	Dessert
	
	
	
	
	4
	4
	
	
	
	
	4
	
	1
	
	
	

	Console
	
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	1

	Totaux
	
	5
	11
	2
	9
	13
	5
	5
	4
	2+4rect
	ç
	
	8
	5
	
	5


	Matériels supplémentaires

	Saupoudreuse :
	Platerie :

           Saucière : 1

	Moutardier : 
	

	Huilier- vinaigrier :
	                Légumier : 1

	Beurrier : 1
	                Doublures (plat rond) : 1

	Ménages : 1
	                Torpilleur (plat ovale) : 1 + SERVIETTE BLANCHE

	Panière à pain : 1
	Planche : 1

	Assiette de transport : 1
	Couteau d’office : 

	Assiette à potage (creuses) : 1
	Couteau de filet de sole : 

	Louches : 
	Couteau de tranche 1

	Matériel spécifique (steak, escargots, fruits de mer …) : 
	Poêle bi- métal :

	Carafes 1
	 Réchaud : 

	Rince- doigts :
	Plaques à accumulation : 2

	Verrerie spécifique :       Mikasa               Alsace              A Bordeaux
	Coupes à glaces : 


Pensez aux cartons et aux dentelles ! dent : dentelle/C : Carrées / R : Grandes rectangulaires/ T : Triangulaires/ G : Gastro /rect : petite rectangulaires
MENU DU JOUR





Tartine fromagère


Darne de colin sauce Choron choux fleur


Tarte fine aux pommes




















