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

Cullen skink (Soupe Ecossaise au haddock)

Fiche technique de fabrication N°3145

Prix de revient TTC par unité : 1,56 €
Prix de revient TTC Total : 6,24€

Produit allergene : Lait,

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

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 91,78 KJ
Descriptif, argumentation :

Denrées | unité | Quantité Progression Réa.|Sur.
base
- Base
Bouquet garni I Piece I 0,50
Haddock | kg | 015 « Faire pocher /e filet de haddock, peau au-dessus, dans
. I'eau.
garniture « Ajouter /e thym et le laurier 5 a 7 min, égoutter
Pommes de terre Bintje | kg | 0,30 et surtout garder I'eau de cuisson.
_ : « Effeuiller le haddock en prenant soin d’ter les arétes et
Huile d'olives | L] 0,05 réserver dans un bol.
Sel fin | kg | 0,00
Oignons | kg | 0,05 Cuisson
Lait 1/2 ecreme | L | 0,15 « Faire suer l'oignon émincé dans I’huile d’olive sans le
finition colorer, puis ajouter les dés de pommes de terre.
- Mélanger.
Ciboulette I Botte I 0,10 o Verser le lait, I'eau de cuisson du haddock.

« Saler légérement, poivrer.

» Laisser mijoter jusqu'a ce que les pommes de terre
soient fondantes.

» Oter le thym et le laurier, ensuite a 'aide d’une
fourchette, écraser grossiérement les pommes de terre
en laissant quelques morceaux.

« Vous devez obtenir la consistance d’une soupe
épaisse. Rajouter du lait et d’eau si besoin.

Dressage et finition
Servir la soupe dans des bols et ajouter le haddock effeuillé.
Répartir la ciboulette par-dessous.
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique
lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=3145 11
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Fiche technique de fabrication N°484 s L
Pour 4 Part(s)
Catégorie : | Plats régionaux v
Sous-Catégorie : Pays étrangers v
Auteur : |- choisissez un utilisateur v
Prlx.de rev'e'_’]t TTC par unite : 6,81 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 2 521,68 KJ
Prix de revient -|_|—C TOta| . 27,23€ Descriptifl argumentation :
Denrées | unité | Quantité Progression Réa. [Sur.
base BASE
Epaule d'agneau desossce | kg | 1,00 1 |Détailler en morceaux de 50grs environ (3 morceaux par
Huile de tournesol | L | 0,10 personne )
Garnit. aromat.
Céleri branche | ke [ o005 GARNITURE AROMATIQUE
Poireaux | kg | 0,10 .
- 2 [Blanc de poireaux, gros oignons, céleri et carottes le
Oignons | kg [ o040 tout émincés
Biére brune (25 cl) | bouteille | 2,00
Garniture CUISSON
Petits oignons garniture Surg | kg | 0,10
Pommes de terre B.F.15 | kg | 0,80 Faire colorer légérement les morceaux d'agneau dans un
- 2 peu de d'huile, ajouter la garniture aromatique et suer.
Bouquet garni | Piece | 0,01 3
- - Mouiller a hauteur avec de I'eau et ajouter les bouteille |00:20:00
Sauce anglaise | bouteille | 0,01 oy
de biere.
Persil frisé kilo | ka | o,01 i
Assaisonner et cuire 2 heures a feu doux.
Carottes | kg | 0,20
6 Au 3/4 de la cuisson, décanter la viande dans un autre
récipient, ajouter la garniture (pommes de terre
tournées et petits oignons)
7 |Passer la cuisson et la garniture aromatique au chinois
sur la viande.
8 Finir la cuisson en mijotant sur le coin de la plaque.
GARNITURE
9 [Pommes de terre tournées en pomme chéateau et
blanchies pendant 5 minutes
10 Petits oignons blanchis.
DRESSAGE
11En timbale avec persil haché
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique
lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=484 11
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Fish and chips sauce tartare

Fiche technique de fabrication N°2927

Pour 4 Part(s)

Sous-Catégorie :  Vide
Auteur : [ FaBIEN - MARECAUT v

Prix de revient TTC par unité : 3,12 €
Prix de revient TTC Total : 12,46€

Produit allergene : Lait, Oeuf,

Catégorie : Poissons v

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 4 290,75 KJ
Descriptif, argumentation :

Denrées | unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Base
Filet de merlan I kg | 0,53
Farine t55 | kg | o011
Pate a frire
Oeufs | Piece | 2,67
biére 0,25cl | Btele | 0,67
Lait 1/2 écrémé | L | 0,13
Sucre cristal fin | kg | 0,04
Farine t55 | kg | 0,20
Frites
Pommes de terre B.F.15 I kg | 1,07
Sauce tartare
Cornichons | bogte 5/1 | 0,01
Céapres | Boite | 0,01
Persil botte I Botte | 0,33
Ciboulette | Botte | 0,17
Vinaigre blanc | bouteil | 0,01
Huile d'arachide | bouteil | 0,17
Oeufs I Piece | 1,33
Moutarde | kg | 0,01
Hygiene Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=2927
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Fiche technique de fabrication N°3038 L e
Pour 4 Part(s)
Catégorie : Desserts v
Sous-Catégorie : Vide v
Auteur : [ FRANCK - BOURGOIN v
Prix fje rev'en.t TTC par unite : 1,06 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 0,00 KJ
Prix de revient -ITC TOta| . 4,23€ Descriptif, argumentation :
Produit allergene : Lait,
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. [Sur.
Meringue Base
Sucre cristal fin I kg I 0,13
Blancs d'oeufs litre | L | 0,08 Réaliser une meringut‘e itgli_enne_ et coucher des disq_ues de |00:15:00
- - 8 cm sur une plaque a patisserie recouverte de papier
Creme chantilly sulfurisé
Vanille liquide [ L | o000
Créme UHT 35% | L | 0,13 Cuire au four 100 °C jusqu'a ce que les meringues soient
Sucre cristal fin | kg | 0,02 bien seches
Garniture )
Fruits rouges surgelés | kg | 0,25 Garniture
Décors Faire dégeler les fruits rouges au frigo, dans une plaque a 00:15:00
Menthe fraiche | Botte | 0,13 trou pour laisser s'écouler le jus.
Coulis de framboises 0,5 | | L | 0,25
Chantilly
Monter la créme en chantilly
Montage
Déposer une disque de meringue dans les assiettes,
décorer avec la chantilly a I'aide d'une poche a douille
disposer les fruits rouges harmonieusement, casser
quelques morceaux de meringue par dessus et décorer
avec le coulis de framboises
Hygiéne Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique
lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=3038 11



ANNEXE 2 - Planigramme ou Tableau

(document a rendre complété)

N° Candidat :

N° de poste :

= envoiplatl:
= envoiplat2:
= envoiplat3:

12h 40
12h 50
13 h 00

[PLAT 2:

PLAT 3:

| 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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