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Fiche de protocole

Réalisation d’une salade de fruits fraîche

	IDENTIFIER LES COMPOSANTS


	
	IDENTIFIER LE MATERIEL NECESSAIRE

	Pour 4 pers.

2 oranges, 2 poires, 1 banane, 2 kiwis,

1 pamplemousse, 2 pommes, cerise, feuilles de menthe,

40 cl Sirop sucre de canne,

4 cl de kirsch
	
	1 pince, 1 planche à découper plastique,

1 saladier, 4 coupes, 1 assiette a déchets, 1 couteau d’office, 1 économe, 1assiette a entremets.


	PHASES
	PROTOCOLE SUIVI
	REGLES ET PRECAUTIONS



	1
	Choisir les fruits
	· Mûr sans tâches

· De couleurs différentes

· Selon la saison

	2
	Laver les fruits
	· Sans les  choquer
· Essuyer correctement

	3
	Préparer son matériel de découpe
	· Laver correctement les couteaux, et essuyer

· Laver les planches et  essuyer

· Le petit matériel

	4
	Préparer  le sirop
	· Préparer ses ingrédients 

· Réaliser le sirop 

	5
	Découper les fruits
	· Se laver les mains, les essuyer

· Éplucher, couper finement selon le fruit, citronner les fruits qui noircissent

· Déposer dans le saladier, arroser de sirop

	6
	Dresser, présenter en coupe
	· Laver correctement les coupes, essuyer

· Déposer la salade de fruits dans les coupes avec sirop, afin d’éviter le dessèchement des fruits

	7
	Décorer les salades de fruits
	· Laver les feuilles de menthe, sécher et déposer sur les fruits

· Couper les cerises en deux et déposer sur les fruits

	8
	Servir
	· Arroser le dessus des fruits avec du sirop restant

· Pour faire briller

· Accompagner d’une saupoudreuse


