L'ORGANISATION EN CUISINE: le taillage des légumes
1. Objectif : Enumérer les différentes étapes du traitement des fruits et légumes frais.
Matériel utilisé: planche à découper, passoire, couteau d'office, calotte ou plaque à débarrasser.
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           couteau économe et couteau d'office

1) laver et égoutter les légumes dans une passoire

2) Eplucher les légumes (ou les fruits) en respectant la marche en avant, éliminer les déchets le plus rapidement possible, relaver ensuite les légumes épluchés.
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     légumes frais



épluchures



légumes épluchés

3) Tailler les légumes en respectant toujours le principe de la marche en avant (du produit brut vers le produit fini):
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légumes épluchés

légumes sur planche à découper

légumes taillés



















































































































