TP Cuisine

F. Bizaguet


FEUILLE  DE  GRAMMAGE N°1

L’emploi des grammages doit vous permettre progressivement :

-
D'éviter d’apprendre « par cœur » tous les ingrédients d'un bon d’économat.

-
De généraliser et d'appliquer cette méthode à des centaines de recettes du répertoire.

-
De déterminer des quantités exactes quel que soit le nombre de portions

-
D’appliquer les principes de gestion imposés dans les entreprises ( coût matière première ).

	1 LES VIANDES DE BOUCHERIE

	Morceaux servis sans os.
	 Poids brut en grammes
	Morceaux servis AVEC os.

	Rôtis

Grillade

Sautés

Ragoût

Pochés.

Braisés 

Poêlés
	180 g

180 g 

180 g

200 g

250 g

200 g

200 g
	250 g

300 g

200 g

250 g

200 g

250 g

250 g

300 g
	Rôtis

Côte de Bœuf

Grillades

Braisés

Sautés

Poêlés

Ragoût

Pochés

	2. LES ABATS                                                Poids brut

Foie de veau                                                          150 g

Rognons de veau (1/2)                                           150 g 

Rognons d’Agneau                                               2 pièces

Ris                                                                        250 g

Cervelles d’agneau                                               2 pièces
	3 :lES VOLaIlLES et LES GIBIERS   Poids brut

Pintade                                              300 à 350 G

Poulet poularde                                  300 à 350 g

Lapin (dépouillé)                                          300 g

Lièvre (dépouillé)                                         300 g

Canard                                                         500 g

Caille                                                    2 pièces

	4 : LES POISSONS ET LES COQUILLAGES
Grosses pièces à détailler

Colin étêté                                                     200 g 

Turbot, barbue                                         350 à 400 g

Sole (filet)                                                250 à 300 g

Saumon                                                       250 g

Lotte, Daurade                                             300 g

Petites pièces entière.

Merlans soles truites.                                    250 g

Moules                                                     0.5 L ou 400 g

Crevettes    200 g       - Décortiquées             100 g

Homard, Langouste                                       400 g

Langoustine                                                   350 g

Saint-Jacques                                                500 g
	5 : LES LEGUMES.
Pommes de terre:

allumettes, Pont-Neuf, noisettes,                       400 g

château, vapeur, cocotte, anglaise                      250 g
sautées, miettes, purées                                      250 g

Duchesse, croquettes                                          150 g

Artichauts (fonds), Choux blanc/vert                  300 g

Laitue, Carottes, Aubergines, Choux-fleurs         200 g

Epinard frais                                                      400 g

Haricots vert, petits pois                                     150 g

Navets, courgettes, Endives                                250 g

Asperges                                                            500 g

Champignons (à la Grecque) 150 g, (Garniture)   250 g

	6 : legUMES SECS, PATES
Haricots, lentilles, pois, cassés, 

Garniture, potages                                                80 g 

Hors d’oeuvre                                                      40 g

Riz, pâtes(garniture)                                            50 g 

Riz, pâtes(élém. principal)                                    80 g

Pâtes fraîches                                            100 g de farine

Spaghetti (garniture)  100 g,   (plat principale)      150 g
	7 : LES OEUFS 

Pour Hors d’oeuvre                                     1 Pièce

Mollets, pochés, cocotte, bacon, 

au plat, frit, Dur                                          2 Pièces

Durs (Chimay)                                             1 1/2 P

Omelette, Brouillés                                      3 Pièces


FEUILLE :DE GRAMMAGES N°2

QUELQUES ELEMENTS
	GARNITURES
	VINS   « MOUILLER     OU     DEGLACER »

	Denrées           Poids brut /pers
	Principes
	quantité
	exemple

	Petits oignons                  30 g

Lardons                           30 g Champignons                  30 g

Crevettes                         30 g
	Longue cuisson mouillement-impor. Vin rouge ou blanc (ragoûts, braisés)
	8 dl pour 8 Pers.

ou

1 dl pour 1 pers
	Estouffade

Aiguillette

	Moules                           100 g Mie de pain ou chapelure 50 g

Pain de mie :
	Longue - cuisson mouillement court (ragoûts, braisés)
	1 dl pour 8 Pers
	V.marengo

	   - P. St.Germain

   - V. marengo                   20 g
	cuisson à court mouillement (poisson)
	1 dl pour 8 Pers
	Barbue Dugléré

sce bonne femme

	   - G. Grenobloise) 

   - T. châtelaine               30 g

   - frits bacon                  60 g
	Déglaçage-

(sautés, poêlés)
	VIN

1 dl pour 8 Pers

ALCOOLS

5 cl pour 8 pers
	C de veau-

 Steak bercy 

T. Châtelaine Ca.navets








Exemple de ventilation:




crudités: Poids brut par personnes : 300g
	Denrées
	3
	4
	5
	6
	ect

	Carottes

Tomates

Choux rouges

Concombres

Poivrons

Céleri
	100 g

100 g

100 g
	75 g

75 g

75 g

75 g
	60 g

60 g

60 g

60.g

60 g
	50 g

50 g

50 g

50 g

50 g

50.g
	


Exemple de tableau synoptique: légumes ( garnitures programme)
	Plats
	Carottes
	Navets
	P pois
	H. verts
	P. de t
	P. oignons.

	Jardinière
	100 g
	100 g
	25 g
	25 g
	
	

	bouquetière

(g primeur)
	100 g
	100 g
	25 g
	25 g
	100 g
	

	Navarin print.
	50 g
	50 g
	12.g
	12.g
	50 g
	30 g

	macédoine mayonnaise.
	75 g
	75 g
	25 g
	25 g
	
	


LES CORPS GRAS POUR CUISSON ET FINITION                  FEUILLE GRAMMAGE N°3


par personne
rôtir 

     sauter

glacer type

	griller:
rissoler
anglaise 

pour paner

marinade 

instantanée


	sauter 

meunière

Lier légumes

cuits à l’anglaise 

monter au 

beurre type                    beurre

sce vin blc.                     m-d'h

hollandaise

béarnaise
	  lustrer 

  monter au beurres

  sauces brune 

  Pâtes, nouilles, riz.

  potages 1/3 suer

               2/3 fin

  purées

b. noisette

b. fondu

b. blanc




Par pers.

8/10 pers.

1 cl

1 dl
velouté

2 cl 
2 dl
                 sauce crème

5 cl
5 dl
                                           sauce poisson



	consistance
	ROUX

B           F
	
	B.  MANIE

B           F
	
	SINGER

F
	
	DELAYER 

fécule arrow-root

	- légère sce. crème

- normale béchamel velouté--

- épaisse mornay

- très épaisse type soufflé

- Matelote

- Ragoût.

- Fonds.
	40g.  +  40g.

50g.  +  50g.

70g.  +  70g.

120g. + 120g.


	
	50g.  +  50g.
	
	25 à 30g
	
	30g


LIAISON SANG  
: type civet 1 dl de sang pour 1 sauce

LIAISON CORAIL  
: type sauce américaine l dl corail + 25g beurre +25g Farine pour 1 l de sauce

FEUILLE DE GRAMMAGE N° 4











Assaisonnement : ou










         Accompagnement :20 pers

Mayonnaise


4

     1 l huile











Nappage











( détendue )      30 pers

Hollandaise, Béarnaise

12


1 kg beurre


20 pers

Appareil à quiches

4
+
4
+  4 dl lait+4 dl crème

10 pers

velouté sauce


3
+

1 dl crème + 1l fonds

10 pers

Velouté Potage


6
+

2 dl crème + 2l fonds 10 pers


LEGUMES EN GARNITURE UNIQUE

	600 g
	
	500 g
	
	400 g
	
	300 g
	
	200 g

	- artichauts

(2x3oo)
	
	. asperges

céleri br.

fenouil
	
	courgettes

concombres

épinards

poireaux(blancs)

petits pois
	
	aubergines

céleri rave

champignons

chou (vert

blanc, rouge

Bruxelles Fleur).

endives

tomates
	
	carottes

haricot verts

marrons

navets

poivrons

pommes fruit

salsifis






 



pour sauce avec


type sauce








.réduction


bordelaise 












diable









pour plaquage


type sauce




(filets sole)
vin blanc.








pour suer avant


type sauce








déglaçage


chasseur.

ELEMENTS DIVERS


- Présentation
cresson 1 botte pour 10 pers.


Apprenez


à


interpréter


à


classer


pour


mieux


mémoriser





beurre 


5. gr





BEURRE 


50 g





BEURRE


20 G





beurre 


15 g





HUILE


20 c1





HUILE


1cl





beurre


10 g





sce. avec réduction


pour 11 sce. term.





CREME FRAIChE


POUR FINITIONS





sauce sans réduction


pour 1 l sce. terminée





LIAISONS AMIDON


1 l mouillement.








ENTIER





JAUNE





OEUFS





   En cas d’association, il faut tenir compte des 


   incidences  de poids et des rapports de proportion 


   des légumes   entre eux ( Dominantes )





     GARNITURE AROMATIQUE DE LEGUMES


     POUR 1 Kg DE VIANDE (braisée, en ragoût) ...	- carottes	5o g


							- oignons	50g


							- ail		1 gousse.





10g





ECHALOTES EN TANT 


QU’ELEMENT DE 


REALISATION DE SAUCE





5g





10G





  IMPORTANT : Les poids sont exprimés à L’unité : kg, L, pièces ect... Les quantités ne sont pas absolue, elles peuvent varier selon les critères suivants :


   - Le type de clientèle.			- La composition du menu


   - La quantité de denrées.		- Les prix de vente pratiqués selon L’établissement
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