Le plan de travail

Qu’est ce qu’un plan de travail ?

Un plan de travail est un fil conducteur qui va vous permettre de bien gérer votre temps lors de la démonstration pratique

Que contient un plan de travail ?

Un plan de travail contient les phases importantes de votre travail pour la démonstration, 

ainsi que l’horaire détaillé

Attention, le but n’est pas de recopier les recettes 

Comment créer mon plan de travail ?

La première étape : bien lire les recettes que vous devez confectionner

La deuxième étape : classer les préparations selon leur durée : de la plus longue à la plus courte

La troisième étape : planifier par tranche horaire les préparations 

Plan de travail

Mets à préparer :

Quiche lorraine, 

Salade de pois chiches

Heure d’envoi : 

15h15

Le premier travail à concevoir est la mise en place

des marchandises : laver tous les légumes en même temps et les peler (peser)

du matériel : établir une liste pour ne pas oublier (spatule, louche, casserole..)

de la vaisselle : assiettes, plat, (à mettre au chaud si nécessaire) 

Commencer par les recettes les plus longues à confectionner

La recette qui demande le plus de temps sera la pâte brisée, puisqu’elle doit reposer 1 heure

La cuisson des pois chiches est une préparation qui demande une longue cuisson (40 minutes)

Pendant ce temps…

Pendant que votre pâte repose et que vos pois chiche cuisent, vous pouvez débuter la préparation de la quiche lorraine : 

(émincer vos oignons couper le lard en fines lanières,faire suer au beurre les oignons et le lard (laisser refroidir)parer et râper le fromage,confectionner l’appareil avec le lait, la crème et les œufs,beurrer et fariner votre forme à tarte,puis mélanger le tout et assaisonner)

Préparer la sauce à salade

Prévoir d’allumer le four

Préchauffer le four pour la cuisson de la quiche (ne pas l’allumer trop vite, économie d’énergie)

La cuisson de la quiche est de minimum 30 minutes prévoir de la cuire à 14h30 pou la laisser reposer un instant avant de la servir (envoi 15h15)

Dressage

Prendre le temps pour le dressage, ne pas attendre le dernier moment

Plan de travail 

12h30

Entrée en cuisine, se laver les mains

12h35

Mise en place des marchandises, du matériel et de la vaisselle

12h55

Préparation de la pâte brisée, puis la stocker au frigo 1 heure

13h05

Démarrer la cuisson des pois chiches

    
           Préparation de l’appareil pour la quiche 

14h00

Préparation de la sauce à salade (chauffer le four à 200°C)

14h05

Abaisser la pâte et foncer, puis ajouter l’appareil

14h30    
Cuisson de la quiche,  Assaisonner les légumineuses

14h30

Nettoyage du poste pour le dressage

14h40

Pause

15h00 
Sortir la quiche, la laisser reposer puis la couper et la dresser

15h05

Dresser la salade de pois chiche 

15h15

Envoi de la quiche et de la salade de pois chiche

15h15

Dégustation

15h30            Nettoyage de la cuisine

Plan de travail établi pour l’application pratique N° 

	Heure
	Travaux à exécuter
	Dressage


	12h30

	Entrée en cuisine, se laver les mains

	

	12h35 
	Mise en place des marchandises, du matériel et de la vaisselle


	

	12h55
	Préparation de la pâte brisée, puis la stocker au frigo 1 heure


	

	13h05
	Démarrer la cuisson des pois chiches

	

	
	Préparation de l’appareil pour la quiche 


	

	14h00
	Préparation de la sauce à salade (chauffer le four à 200°C)


	

	14h05
	Abaisser la pâte et foncer, puis ajouter l’appareil


	

	14h30
	Cuisson de la quiche ,Assaisonner les légumineuses


	

	14h30
	Nettoyage du poste pour le dressage

	

	14h40
	Pause
	

	15h00
	Sortir la quiche, la laisser reposer puis la couper et la dresser


	

	15h05
	Dresser la salade de pois chiche


	

	15h15
	Envoi de la quiche et de la salade de pois chiche


	

	15h15
	Dégustation
	

	15h30
	Nettoyage de la cuisine


	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


