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Fiche technique de fabrication N°2741 L L
Pour 4 Part(s)
Catégorie : | Hors d'oeuvre froids v
Sous-Catégorie : | Assiettes composées
Auteur : [Franck - BOURGOIN v
Prix fje rev'en_t TTC par unite : 1,29 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 89,12 KJ
Prix de revient TTC TOtal . 5,15€ Descriptif, argumentation :
Denrées | unité | Quantité Progression Réa. [Sur.
base
Base
Melon d'Espagne | kg | 0,50 1 00:05:00
Melons | kg | 0.25 Peler les melons a vif
Gaspacho
Pain de mie tranché | Picce I 0,05 2|Détailler en fine Iamm_e,Ik?s et disposer sur assiette en 00:05:00
alternant les deux variétés de melon
Sel fin | kg | 0,00
Piment d'espelette | pot | 0,00 Gaspacho
Vinaigre de xérés | bouteil | 0,03 3 .
Peler le melon a vif, mixer avec la mie de pain, le sel, le [00:10:00
Melons | ko | 0,20 piment d'espelette, I'huile dolive et le vinaigre de xérés.
Huile d'olives | L | 0,05 Ajouter au besoin un peu d'eau froide.
Sorbet
Basilic | Botte | 0,10 Sorbet
Blancs d'oeufs litre | L | 0,03 Peler le melon & vif et retirer les pépins. Tailler en cubes
Sucre cristal fin [ kg | 0,10 et congeler.
Melons | kg | 0,20 Mixer les cubes de melon congelés avec le sucre, ajouter
Finition un blanc d'oeuf et mixer encore.
Roquette | kg | 0,05 Servir aussitot.
Tomates cerise | kg I 0,05
Finition
Dresser les trois préparation sur assiette et décorer.
Hygiene Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique
lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=2741 11
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Fiche technique de fabrication N°50 L e
Pour 4 Part(s)

Catégorie : A remplir v

Sous-Catégorie : Vide v

Auteur : [ - choisissez un utilisateur v

Prlx.de rev'ent TTC par unite : 2,70 € Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 1 134,30 KJ
Prix de revient TTC TOta| . 10,81€ Descriptifl argumentation :
Denrées | Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Base BASE
Carlje de pore couvert [ ko | LAE 1 |Habiller le carré de porc 1899-12-30
Cuisson 00:20:00
Carottes | kg | 0,08
Bouquet garni | Piece | 0,04 2 1899-12-30
Manchonner 00:10:00

Beurre | kg | 0,02
Huile de tournesol | L | 0,02
Tomates grosses | kg | 0,04 CUISSON
Oignons k 0,08 -12-

g I d | 3 Préparer la garniture aromatique 189_9 1_2 30
Sauce 00:10:00
Oranges | kg | 0,12
Vinaigre de vin rouge | L | 0,04 4 [Marquer en cuisson le carré podlé 133952(—)80
Sucre en poudre I kg | 0,04 e
Curagao | Btelle | 0,02 S |cuire
Fond brun lié 750 g | kg | 0,04
Citrons | kg | 0,04 SAUCE
Garniture 6 |real i 1899-12-30
Oranges I kg | 0,16 ealiser une gastrique 00:10:00
Décor
Oranges | kg | o012 71 o . 1899-12-30

Déglacer avec le jus d'orange et la gastrique 00:10:00
Persil plat kilo | kg | 0,01 +10:

8 |Rectifier liaison et assaisonnement, puis glacer 1899-12-30
le carré 00:10:00
GARNITURE

9 |Zeste d'orange en julienne et blanchis, ajoutés 1899-12-30
a la sauce 00:10:00

10 , N 1899-12-30
Segments d'orange ajoutés a la sauce 00:10:00
DRESSAGE

11 . . 1899-12-30
Carré sur plat ovale nappé de sauce 00:05:00

12|Décor avec oranges cannelées et persil en 1899-12-30
branche 00:10:00

Hygiene Erreurs a ne pas Maitrise des Conservation
commettre Points critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=50
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Pommes gauffrettes

Fiche technique de fabrication N°213

Pour 4

Catégorie : Garnitures
Sous-Catégorie :

Auteur :

Pommes de terre

- Choisissez un utilisateur v

Part(s)

Prix de revient TTC par unité : 1,75 €
Prix de revient TTC Total : 7,01€

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 1 402,64 KJ
Descriptif, argumentation :

Progression

Réa.

Sur.

BASE

Eplucher et laver les pommes de terre

N

Denrées | unité | Quantité
Base
Pommes de terre B.F.15 | kg | 1,20
Sel fin [ kg | 0,00
Cuisson
Huile de friture | bidon | 0,40

Tailler les pommes de terre a la mandoline

w

Frire en une seule fois

N

Saler et envoyer sur papier dentelle

Hygiéne

Erreurs a ne pas
commettre

Maitrise des Conservation

Points critique

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=213
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Fraisier

Fiche technique de fabrication N°119

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

Prix de revient TTC par unité : 1,25 €
Prix de revient TTC Total : 5,02€

Produit allergene : Lait, Oeuf,

Valeur nutritionnelle pour 1 unité : 1 003,88 KJ

Descriptif, argumentation :

Denrées |Unité | Quantité Progression Réa. Sur.
Génoise GENOISE
Sucre en poudre | kg I 0,08 1 |Réaliser et cuire une génoise dans un moule| 1899-12-30 | 1899-12-30
Farine t45 | kg | o,08 rond 00:15:00 00:20:00
Oeufs | piece | 2,00
> - 2 |Refroidir
Creme mousseline
Beurre [ kg | 0,10 CREME MOUSSELINE
Sucre en poudre | kg | 0,05 3 | | froid 1899-12-30
Réaliser une creme mousseline, refroidir
Vanille liquide [ L | o,00 00:15:00
Farine t45 | kg | 0,03 SIROP
Cointreau | Btelle I 0,01 al., . ) . 1899-12-30
Réaliser un sirop, parfumer au cointreau 00:10:00
Oeufs [ Piece [ 2,00 :10:
P - ARNITURE
Fécule de mais | kg | 0,02 G u
La_'t 1/2 ecréme | L | 0,25 > Nettoyer les fraises 13896é2680
Sirop e
Sucre en poudre | kg I 0,06 MONTAGE ET DECOR
Vanille liquide | L [ o,00 o _ o o
- 6 |Détailler 2 abaisses par génoise et réaliser 1899-12-30
Garniture le montage dans un cercle de montage 00:05:00
fraises gariguettes(barquettes 500g) | kg | 0,25
Décor 12-
7 Puncher la premiére abaisse avec le sirop 189? 1.2 30
Nappage blond | kg I 0,05 00:05:00
8 . \ . 1899-12-30
Garnir de créme et de fraises 00:05:00
9 [Recouvrir avec la deuxiéme abaisse et 1899-12-30
puncher 00:05:00
10[Napper le dessus et disposer les fruits 1899-12-30
harmonieusement pour le décor 00:05:00
11|Réaliser un décor au cornet avec de la glace| 1899-12-30
royale 00:05:00
12 . . 1899-12-30
Passer au froid et démouler 00:05:00
DRESSAGE
13 - 1899-12-30
Sur plat rond et papier dentelle 00:05:00

Hygiene Erreurs a ne pas

commettre

Points critigue

Maitrise des

Conservation

lycee-marcgodrie.fr/nv/_astoria/ast005.php?compro=3&cptfiche=119
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