TBTB

TRAVAUX  PRATIQUES  RESTAURANT

ANNEE 2010/2011 - M. RAOUX

R.I. SUD

	N°T P

N° SEM.
	MENU
	Objectifs DU TP
	Observations commandes

	N°1

S 39

S 40

S 41


	Feuilleté de moules de Charron 

et coques au safran

Cuisse de lapereau farcie Bourguignonne

Nouilles fraîches

Cerises Jubilé
	Porter 4 assiettes 24 cm, servir à l’assiette

Servir à l’anglaise (plat et garniture)

Flamber et servir au guéridon
	Servir VR 



	N°2

S 42

S 45

S 46


	Tarte fine Provençale (tomate, poivron, oignon, sardine/maigre/dorade)

Beurre blanc aux olives

Magret de canard sauté à l'aigre douce

Semoule de blé, légumes croquants et émincé de pleutotes sautées

Bananes flambées glace noix de coco
	Servir à l’assiette

Servir la sauce à l'anglaise
Découper et servir au guéridon

Servir la garniture au guéridon

Servir la sauce à l’anglaise

Flamber et servir au guéridon 


	Servir VR

 au verre

Poulets rôtis

(pac) 15 h 30 en ta

	N°3

S 48

S 49

S 50


	Potage cultivateur de merlan

Carré d'agneau persillé, jus au romarin

Garniture Fleuriste – Pommes Darphin

Assiette de fruits exotiques*

Cigarettes russes


	Servir le potage au guéridon 

Découper et servir le carré au guéridon

Servir le jus et la garniture à l’anglaise

Découper les fruits exotiques, dresser les assiettes (office), servir à l’assiette

Servir un produit d'accompagnement à la française
	Servir café 

	N°4

S 02

S 03

S 04
	Assiette de fruits de mer

Ou terrine de poisson crème à la ciboulette

Pavé de rhumsteak sauté sauce marchand de vin ou au poivre 

Pommes cocottes, flan de brocoli 

Assortiment de tarte (Alsacienne, à l'orange, Bourdaloue) Sauce cacao 
	Ouvrir, dresser les huîtres et les fruits de mer (office), dresser la terrine de poisson, servir à l’assiette, servir les produits d’accompagnement et les rince-doigts

Réaliser les steaks au poivre au guéridon et servir au guéridon (garniture dressée à l’assiette/ cuisine)

Servir les pavés à l’assiette

Découper et servir la tarte au guéridon

Servir la sauce à l'anglaise
	Servir VR
crêpes rappel pour S 15, 18, 19

	N°5

S 05

S 06

S 07


	Assiette de charcuterie*

Duo de poissons à l'anis 

et aux petits légumes, pilaf de boulgour

Charlotte aux fraises coulis de fruits rouges 

Cigarettes russes
	Trancher les charcuteries, dresser et servir à l’assiette avec produits d’accompagnement 

Servir à l'assiette clochée

Servir à l’assiette, le coulis à l’anglaise

Servir un produit d'accompagnement à la française
	Servir VB

	N°6

S 12

S 13

S 14


	Salade surprise (salade, œuf poché, lardons, foies de volailles, julienne de carottes vinaigrette déglaçage)

Sole ou truite grenobloise

Ratatouille sur disque de polenta aux herbes

Pommes flambées glace vanille
	Servir à l’assiette

Découper et servir au guéridon

Flamber et servir au guéridon 
	Dresser Buffet apéritif sans alcool. Déboucher un vin effervescent (cidre).

Proposer l’assortiment d’apéritif et servir au plateau.

	N°7

S 15

S 18

S 19


	Rillettes de saumon, légumes à la grecque

Jambonnette de volaille poêlée au Pineau

+ côte de boeuf en démonstration

Carottes glacées, pommes cocotte

Crêpes flambées


	Servir à l’assiette

Servir à l’anglaise

Réaliser le flambage 

Découper et servir la côte de boeuf au guéridon

(démonstration)
	Servir 

V Rosé 

Servir café


* Commandes passées pour le mardi en TA

Responsabilités : 


- Maître d’hôtel : rédaction du menu sur format A4 mise en page « paysage» sur papier + clé usb

- Portes-menus : chaque élève.

- Elèves arrières : décoration de la salle.

