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LP Marc Godrie

M Coclia . .
|L:téePdesx:gfs\;nsdugo;jt;[e‘rgesé\apersonne ASS I ette d e J a m b O n C ru
Fiche technique de fabrication N°542 L L
Pour 4 Part(s)
Catégorie :  Charcuterie v
Sous-Catégorie : Froides v
Auteur : |- choisissez un utilisateur v
Prix fje rev'en_t TTC par unite : 0,72 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 396,47 KJ
Prix de revient -|_|—C TOtal . 2,88€ Descriptif, argumentation :
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Base BASE
Jambon de pays | kg | 0,20 1 barer e fambon 1899-12-30
Beurre micro 10gr | Piece | 0,40 J 00:10:00
Garniture
Cornichons | boetes/t | 0,00 2|Le mettre sur pince et le trancher 12395(1)2630
Petits oignons au vinaigre | Bocal | 0,00 T
Tomates cerise | kg | 0,04 Disposer les tranches sur assiette et décorer avec 1899-12-30
les cornichons, les petits oignons vinaigre et la Toc.
lai 00:05:00
aitue
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique
www.lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=542 11
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LP Marc Godrie

P Codie Ballotine de volaille aux fruits secs, sauce
L OUU
Lycée des métizrs des arts du golt et des services & la personne C h a S S e u r
Fiche technique de fabrication N°1841 L L
Pour 4 Part(s)
Catégorie : | Volailles v
Sous-Catégorie :  Poulet v
Auteur : [ FrRANCK - BOURGOIN v
Prlx.de rev'e'_’]t TTC par unite : 2,93 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 828,00 KJ
Prix de revient TTC Total : 11,73€ Descriptif, argumentation :
Produit allergene : Lait, Oeuf,
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. [Sur.
Base
- base
Cuisse de poulet I Piece | 4,00
désosser les cuisses de poulet et les farcir avec la farce oA
Beurre | kg | 0,04 vpasniioy 00:30:00
Sel fin [ kg | 0,00
Poivre blanc | kg | 0.00 réaliser un fond brun avec les os
Farce .
Escalopes de dinde | piéce | 2,00 arce
Créme UHT 35% | L | 0,20 Réaliser une farce mousseline de volaille avec les 00:10:00
- escalopes de volaille
Sel fin | kg | 0,00
Poivre blanc | kg | 0,00 :
Cuisson
Oeufs | Piece | 0,40
Raisins secs | K | 0.01 Faire raidir les ballotines au four vapeur et aprés les saisir
9 L dans un sautoir avec de la MG et traiter les ballotines
Figues séches | kg | 0,01 comme un poulet sauté chasseur.
Pistaches natures | kg | 0,01
sauce Sauce
Beurre | kg | 0,02 Réaliser une sauce par déglacage
Sel fin [ kg | 0,00
Poivre blanc | kg | 0,00 Dressage
Fond brunlie 750 g I kg | 0,02 Dresser les ballotines sur assiettes ou sur plat nappées de
Echalotes | kg | 0,04 sauce. ajouter les éléments de décors.
Champignons de paris | kg | 0,04
Cerfeuil | Botte | 0,08
Estragon I Botte | 0,08
Vin blanc | L | 0,04
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique
www.lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=1841 11
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P Varc Godie Ballotine de limande, sauce au pineau et

U

Lycée des métizrs des arts du goit et des services  [a persome I I l O u Sse | i n e d e p a n a i S

Fiche technique de fabrication N°409 L L
Pour 4 Part(s)
Catégorie : | Poissons v
Sous-Catégorie : | Vide v
Auteur : |- choisissez un utilisateur v
Prlx_de reVIent TTC par unite : 4,67 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 780,84 KJ
Prix de revient TTC TOta| . 18,69€ Descriptifl argumentation :
Produit allergene : Lait, Lait, Oeuf,
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa.|Sur.
Base BASE
Beurre | kg I 0,00 Habiller et lever les filets de limandes
Poivre du moulin | kg | 0,03 i
ool fin | kg | 0.00 Réaliser une farce mousseline avec les filets de merlans
Filet de merlan | kg | 015 Applatir légerement les filets de limande, les badigeonner au
| I - blanc d'oeuf et les masquer avec la farce mousseline.
Créme UHT 35% L 0,15
- = Les rouler dans un papier film et bien serrer, pour former les
Limandes soles de 0,5 kg | piece | 1,00 ballotines.
Oeufs | piece | 1,00
garmture Cuire les ballotines a la vapeur.
Panais | kg | 0,85
Beurre [ kg | 0,05 SAUCE
Poivre du moulin | kg | 0,00 Réaliser un velouté de poisson avec le fumet réduit et la
Sel fin | kg | 0,00 créme
Créme UHT 35% [ L [ o410
Sauce Rectifier liaison et assaisonnement
Beurre | kg | 0,03
Fumet de poisson 750 g | Kg | 0,05 Garniture
Echalotes | kg | 0,03
Créme UHT 35% | L I 0.10 Eplucher, laver les carottes
Décors Cuire a langlaise
Aneth | Botte | 0,10 Passer au moulin & légumes et assaisonner et mettre au
Citrons | kg | 0,05 point.
DRESSAGE
Disposer les ballotines sur les assiette et napper de sauce
Ajouter harmonieusement la purée de carottes au cumin
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique

www.lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=409
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LP Marc Godrie

LPMarc Goaie

Lycée des métizrs des arts du golt et des services & la personne

Brocolis au beurre

Fiche technique de fabrication N°33

Pour 4

Catégorie : | Garnitures
Sous-Catégorie :

Part(s)

Garnitures simples

Auteur : |- choisissez un utilisateur v

Prix de revient TTC par unité : 0,52 €
Prix de revient TTC Total : 2,07€

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 3,68 KJ
Descriptif, argumentation :

commettre

Points critique

Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Base BASE
Gros sel kg | 0,00 1 |Nettoyer, laver 1899-12-30 00:10:00
Brocolis surgeles kg | 0,80
Finition 2 |cuire a I'Anglaise
Beurre kg | 0,04 ]
Sel fin kg | 0.00 3 Etuver au beurre 1899-12-30 00:05:00

4 Dresser en bouquets 1899-12-30 00:05:00
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation

www.lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=33
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LP Marc Goare

Lycée des métiers des arts du golitet des services & la personne

Pannequet a la mangue, caramel a l'orange

Fiche technique de fabrication N°3136 L L
Pour 4 Part(s)
Catégorie : Desserts v
Sous-Catégorie :  Vide v
Auteur : [ FRANCK - BOURGOIN v
Prix fje rev'en.t TTC par unite : 0,85 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 944,64 KJ
Prix de revient TTC Total : 3,39€ Descriptif, argumentation :
Produit allergene : Lait, Oeuf,
Denrées | unité | Quantité Progression Réa.|Sur.
pate pate
Farine t45 [ kg ] 0,08
Sel fin | kg | 0,00 Réaliser une pate a crépes
Beurre | kg | 0,04 Sauter des crépes
Lait 1/2 écrémé | L] 0,16
Oeufs | piece | 0,80 Créme
Vanille liquide | L | 0,00 Réaliser une créme pétissiére
Creme
Farine t45 | kg | 0,02 Garniture
Sucre cristal fin | kg I 0,04 Peler et enlever le noyau de la mangue
Beurre | kg | 0,02
- PR Tailler en fine lamelles
Lait 1/2 écrémé | L | 0,20
Oeufs | Piece | 1,60
Montage
Vanille liquide | L] 0,00
Garniture D_eposer les crépes sur la planche, grnir avec la creme,
- ajouter des lamelles de mangue et refermer comme un
Mangue | piece | 0,40 paquets
Sauce Mettre sur une plaque a patisserie, saupoudrer de sucre glace
Oranges | kg | 0,12 et paser a la sslamandre
Sucre cristal fin | kg I 0,08
décors Sauce
Menthe fraiche | Botte | 0,40 Réaliser un caramel, décuire au jus d'orange, monter au
Sucre glace | kg | 0,02 beurre
Dressage
disposer les pannequets sur assiettes, fair un cordon de
sauce autour et décorer avec des feuille de menthe
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique

www.lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=3136
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ANNEXE 2 - Planigramme ou Tableau

(document a rendre complété)

N° Candidat :

N° de poste :
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| Techniques : Cuissons : CHEF : COMMIS : > LEGENDE : Précisez la légende des codes utilisés, privilégiez les codes de type graphiques (rayures) aux codes couleurs invisibles aprés photocopie
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