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Pllaccode | Feuilleté au chabichou sur sa salade aux noix
Fiche technique de fabrication N°2577 L e
Pour 4 Part(s)
Catégorie : Hors d'oeuvre chauds v
Sous-Catégorie : Pate feuilletée v
Auteur : | - choisissez un utilisateur v
Prix de revient TTC par unite : 0,88 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 1 551,13 KJ
Prix de revient TTC Total : 3,53€ Descriptif, argumentation :
Produit allergéne : Oeuf,
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Base Pate
Ciboulette | Botte | 0,20
L P A . . 1899-12-30
Poivre du moulin | kg | 0,00 Réaliser une pate feuilletée a 6 tours 01:00:00
Sel fin | kg | 0,00
Ail | kg | 0,02 Garniture
Chabichou 180g | Piece | 0,80 o _ o
Détailler les chabichous en tranche épaisse
Sauce
Poivre du moulin | kg | 0,00
Sel fin [ kg | 0,00 Montage
Vinaigre de vin rouge | | 0,04 Détailler le feuilletage en cercles, plus grand que les
Huile de noix | | 0,08 tranches de fromage.
Décors Emprisonner une tranche de fromage entre deux
Ciboulette | Botte I 0,20 cercles, bien coller les bords et dorer a I'oeuf
Cerneaux de noix I kg I 0,06
Salade composée | kg | 0,24 Cuisson
- — . A 1899-12-30
Tomates Cerise 0,250g | Ppiece | 0,05 Cuire a four chaud 180A@C 00:15:00
Pate
Margarine feuilletage [ kg | 0,10 Sauce
Sel fin | kg | 0,00 Réaliser une sauce vinaigrette a I'huile de noix
Farine t45 | kg | 0,12
Oeufs | Piece | 0,40
Dr age
Dresser les feuilletés sur un lit de salade, ajouter les
éléments de décors et la sauce vinaigrette a 'envoie

Erreurs a ne pas
commettre

Hygiene

Maitrise des Points
critique

Conservation




LP Marc Godrie

Lycée des métiers des arts du goit et ces serviczs a la personne

Chaudrée Saintongeaise

Fiche technique de fabrication N°3130

Pour 4 Part(s)
Catégorie : | Plats régionaux v
Sous-Catégorie : Vide v
Auteur : [ FRANCK - BOURGOIN v

Prix de revient TTC par unité : 7,39 €
Prix de revient TTC Total : 29,54€

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 838,88 KJ
Descriptif, argumentation :

Denrées | unité | Quantité Progression Réa.|Sur.

Base
Base

Lotte [ kg | 0,50

Filet de lieu frais | kg | 0,40 Détailler les poissons en morceaux de 70gr

Langoustines fraiches | kg | 0,40 Eplucher et laver les Iégumes

Beurre | kg | 0,05 Hacher I'ail,émincer oignons et échalotes

Garniture . o .
Tailler les carotes en Mirepoix et le poireaux en trongons

Carottes | kg | 0,50

Poireaux | kg I 0,50 Tourner les pommes de terre

Echalotes | kg | 0,10

Oignons | kg | 0,10 Cuissons

Ail | kg | 0,03 faire suer les oignons, carottes, poireaux, dans du beurre mousseux,
saler et poivrer.

Pommes de terre B.F.15 | kg I 0,50

Sauce Mouiller avec un peu de vin blanc et de fumet de poisson, aaouter les
pomme de terres tournées, cuire doucement pendant 30 minutes

Vin blanc [ L ] 0,30

Fumet de poisson 750 g | Kg | 0,05 Dans un rondeag, faire suer les échalotes et I'ail au beurre, ajouter les
morceaux de poisson, mouiller avec le reste de vin blanc et de fumet,

Beurre | kg | 0,05 cuire 10 minute a feu doux, ajouter les langoustines et le reste du

beurre, cuire encore 5 minutes.

Finition et dressage

dresser dans des assiettes creuses, un morceau de lotte, de merlu des
langoustines, terminer avec les [égumes et la sauce liée au beurre.

Vérifier la cuisson des légumes et du poisson, rectifier I'assaisonnement.

Hygiéne Erreurs a ne pas

commettre

Maitrise des Points Conservation

critique




LP Marc Godrie

Lycée des métiers des arts du goit et ces serviczs a la personne

Cannelés de Bordeaux

Fiche technique de fabrication N°3030

Pour 25 Piéces
Catégorie :  Plats régionaux v

Sous-Catégorie :

Auteur : [ FRANCK - BOURGOIN v

Prix de revient TTC par unité : 0,06 €
Prix de revient TTC Total : 1,42€

Produit allergéne : Lait, Oeuf,

Vide v

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 93,78 KJ
Descriptif, argumentation :

Denrées | Unité | Quantité Progression Réa.| Sur.
Pate n
— Pate
Rhum pétisserie | Btelle | 0,05
Vanille liquide | L | 001 Si vous utiliser des gousse de vanille, les fendres en deux, gratter
2 les graines avec un couteau et mettre le tout dans le lait.
Sucre cristal fin | kg | 0,13
—r | kg I 0.06 Porter a ébullition, couper et laiser infuser.
Beurre | kg | 0,03 Blanchir les jaunes d'oeufs et le sucre, ajouter la farine, le beurre
Oour | = | 50 fondu refroidi et le rhum. Terminer par le lait infuser a la vanille.
eufs iece ,
Lait 1/2 écrémé | L | 0.25 Filmer et réserver au frais 24h
Cuisson
Beurrer les moules, les garnir au 3/4 avec l'appareil et enfourner a 00:40:00

250°c pendant 5 minutes, réduire a 200 °C et teminer la cuisson
pendant 30 minutes.

Erreurs a ne pas
commettre

Hygiéne

Maitrise des Points Conservation

critique




LP Marc Godrie

Lycée des métiers des arts du goit et des services a la personne

GATEAU AU FROMAGE BLANC

Fiche technique de fabrication N°1287

Pour 4 Part(s)
Catégorie : Aremplir v
Sous-Catégorie : Vide v
Auteur : | - choisissez un utilisateur v

Prix de revient TTC par unité : 1,01 €
Prix de revient TTC Total : 4,04€

Produit allergéne : Lait, Oeuf,

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 1 402,67 KJ
Descriptif, argumentation :

Denrées | Unité | Quantité Progression Réa.|Sur.
pate BASE
Farine t45 | kg | 017 Clarifier les ceufs
Beurre | kg | 0,08 b!anchlr les J‘aunes avec le Sf.lcre, aJ’oute’r le fromage blanc. :

= ajouter la creme avec la maizena délayée avec un peu de jus de citron
Oeufs | Piece | 0,67 monter les blancs en neige et incorporer a I'appareil délicatement
apparell mouler dans un moule chemiser
Sucre en poudre | kg | 0,10 CUISSON
Vanille liquide | L | 0,01 cuire au four 150 cA@
Fromage blanc | kg | 0,33 DBESSAGE - —
= Démoulez apres refroidissement et saupoudrez de sucre glace.
Maizena | kg | 0,07 - . - .‘
Servir avec la créme anglaise en sauciére

Créme UHT 35% | L | 0,13
Oeufs | pigce | 2,67
Décors
Sucre glace (kg) kg | 0,07

Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Points Conservation

commettre critique




LP Marc Godrie

Lycée des métiers des arts du goit et ces serviczs a la personne

I'Ossau Iraty

Tartelettes a la confiture de cerises noires et a

Fiche technique de fabrication N°3014

Pour 4 Part(s)
Catégorie : | Plats régionaux v
Sous-Catégorie : Régions Frangaises v
Auteur : [ FRANCK - BOURGOIN v

Prix de revient TTC par unité : 1,07 €
Prix de revient TTC Total : 4,29€

Produit allergéne : Lait, Oeuf,

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 1 060,14 KJ
Descriptif, argumentation :

Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Pate - Pate
Oeufs | Pigce | 1,00
Levure chimique | kg | 0,00 C_remerlle beurre en pommade avec le sucre, ajouter les oeufs et
: | » | 500 bien mélanger.
Sel fin g , 1N, Can.
Farine t45 I K | 0.15 Mélanger la farine, le sel et la levure chimique et I'incorporer a la 00:10:00(00:30:00
arine 9 L spatule au reste de la préparation.
Sucre cristal fin | kg | 0,10 . . . . i
Travailler la pate pour la rendre homogene la filmer et la réserver
Beurre | kg | 0,06 au frais.
garniture
Confiture de cerises noires | pot | 0,13 Créme
Creme | ” | Enlever la peau du fromage et le tailler en petit dés ou le raper.
Ossau iraty AOP g 0,05 in. in.
Creme UHT 35% | L | 0.15 Faire chauffer la creme et ajouter le fromage, laisser fondre en 00:10:00(00:10:00
- 2 : remuant constamment.
Decor .
Ossau iraty AOP [ kg | 0,03 aire retfroidir.
Tartelettes
Foncer les fonds de tartelette avec la pate sablée et cuire a blanc 00:15:00(00:15:00
, avec des poids a 180°C
Montage
Foutter la creme au fromage comme une chantilly, garnir une
poche a douille 00:10:00
Garnir les tartelette avec la confiture de cerises noires
Décorer avec la creme fouéttée.
Finition
A l'envoi, raper un peu de fromage sur les tartelettes.
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Points Conservation
commettre critique




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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