FICHE TECHNIQUE CUISINE VIERGE - EDITION
PROFESSIONNELLE

Restaurant « CAP Cuisine ¢ Traiteur ¢ Cuisine Collective

Photo du plat Nom de la recette | Catégorie

(Coller une photo)

Chef responsable | Date Version

Portions Préparation Cuisson

Ingrédient Qté Unité Préparation Origine Allergene Observation

Peser les ingrédients O




Elément v

Préparer le matériel O
Préchauffer le four |
Nettoyer les légumes O
Préparer les bacs GN O
Contréler les matiéres premiéres | [
Etape Description Temps

Préparations préliminaires

Cuisson

Dressage

Service

Point de controdle Validation

Température conforme

Allergenes vérifiés

Présentation conforme

Grammage respecté

Tracabilité complétée

O oo o o0

Nettoyage du poste

Conseils d'amélioration




Signature du candidat | Signature du formateur | Date




