



	ACTIVITE PROFESSIONNELLE

PANNA COTTA aux fruits rouges 


	Nombre de parts
	Type de 
distribution
	Température de
conservation
	Techniques mises en œuvre

	

48
	

Immédiat
	

+ 3 °C


	Déconditionner des denrées, peser 
Utiliser un produit semi-élaboré
Préparer et dresser des portions individuelles Conduire un refroidissement rapide
Entreposer des préparations suite à un refroidissement rapide

	DENREES
	QUANTITES
	MATERIEL

	Lait ½ écrémé UHT
Crème liquide 
Préparation pour pot de crème

Sauce aux fruits rouges
	……….
……….
……….

1 L
	



	SUCCESSIONS DES OPERATIONS
	EXIGENCES

	1/ Déconditionner les denrées. Réserver. 


2/ Préparer des plateaux les 48 ramequins.
Disposer les plateaux sur une échelle.


3/ …………………………………… 


4/ …………………………………………………………………………………………………………


5/ …………………………………………………………………………………………………………





6/ …………………………………………………………………………………………………………




7/ Refroidissement



9/ Décorer avec la sauce aux fruits rouges 
 
10/ Conserver avant distribution


	
[image: Alsa Panna Cotta 520g 48 portions - Faites de chaque jour un régal avec les desserts Alsa !]



Veiller à l’équilibre des préparations
Veiller à la propreté des bords 




Relever les températures avant et après refroidissement
Compléter le document de traçabilité



Maintenir à +3°C en chambre froide ou vitrine réfrigérée




[image: ] [image: Résultat de recherche d'images pour "panna cotta fruits rouges"]









En utilisant la fiche technique de la recette de la PANNA COTTA ci-dessus :

1- Compléter les quantités nécessaires pour réaliser 48 « panna cotta ». 

2- Compléter la succession des opérations. 

3- Compléter le matériel nécessaire pour réaliser cette recette.  




	 [image: Résultat de recherche d'images pour "dessin de dessert"]

	Dessert

	Nom :
	
2 APR
	

	
	Étude d’un produit semi-élaboré La Panna cotta aux fruits rouges 


	Prénom :
	
	1/1
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LES PLUS PRODUIT

INFORMATIONS PRODULT
Dénomination légale du produit : préparation pour Panna Cotta.

‘Mode d'emploi
U'Porter e fait 3 ébulition.

2/ Ajouter a préparation Panna Cotta ALSA au lait bouillan, Mélanger et maintenir sur le feu pendant 30 secondes (jusqu’s
‘complate dissolution). Retirer du feu, ajouter Ia créme iquids et malanger.

3/Verser dan des rameaquins ou des moulss indviduel. Servi aprés complet refridissemen.

Dosage : 260g (1 sachet) / 1L de lat 1/2 &erém + 1L de créme liquide Rendement : 24 portions.
'520g (2 sachets) / 2L de lat 1/2 éerémé + 2L de créme liquide 48 portions

Liste dingrédients : sucre, gélatine de boauf, amidon de mais, épaississant (gomme xanthane), arsmes.
Allergénes, sslon a Diractive Européenne (2007/68/CE) :

© prasents dan la recette
- peut contenir: glutar-ble, lait-lactose, oeuf.
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