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1- Reconnaissance des espéces Candidat N°: ...,
FICHE FILET OU PRODUIT PREPARE N°.......ocovne.....

ldentification du filet ou du produit
Nom de I'espéces initiale

Famille de 'espéce

Nom scientifique

Critéres de fraicheur du produit

Suggestion de recette
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Epreuve n° Candidat N°: ........ccoooveeee
FICHE COTATION CEE
NOTES
PEAU Pigmentation
Mucus
Forme
OEIL Comée
Pupille
BRANCHIES Couleur
CHAIR Elasticité
COULEUR LE LO!\IG DE LA
COLLONNE VERTEBRALE
CHAIR Couleur
COLONNE VERTEBRALE Adhérence
PERITOINE Adhérence
ODEUR
TOTAL
Indice : total des notes

Nbre de nptes
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_ BAREME DE COTATION
FRAICHEUR (communautés européennes
Cotes d'appréciation
3 2 1 0
EXAMEN EXTERNE
PEAU ,
Pigmentation |vive et chatoyante,|vive mais sans|en voie de décolo-|teme
pas de décoloration | lustre ration et ternie
Mucus aqueux, transpa-|iégerement trouble |laiteux opaque
rent
OEIL
Forme convexe (bombé) | convexe et légére- |plat concave au centre
ment affaissé
cornée transparente Iégérement opaque | opalescente laiteuse
pupille noire, brillante noire, ternie opaque grise
BRANCHIES |couleur brillante moins colorés se décolorant jaunatre
pas de mucus traces iégéres de | mucus opague mucus laiteux
mucus clair
CHAIR ferme et élastique | élasticité diminuée |légérement molle |molle (flasque)
(flasque) élasticité
diminuée
EXAMEN INTERNE
COULEUR LE|pas de décoloration |légérement rose | rose rouge
LONG DE LA
COLONNE
VERTEBRALE
CHAIR bleuatre, translu- veloutée, cireuse, |légérement opaque
cide, lisse, brillante |feutrée opague
COLONNE se brise au lieu de |adhérente peu adhérente non adhérente
VERTEBRALE |se détacher
PERITOINE |adhérent totalement | adherent peu adhérent non adhérent
a la chair
ODEUR
BRANCHIES, |algue marine ni algue, ni légérement aigre | aigre
PEAU CAVITE mauvaise
ABDOMINALE
Movennes

extra : 2,7 et pius (indice CEE)
A:de203amoinsde27

B:de 1,0 amoins de 2,0
C : moins de 1,0
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Epreuve : E1C1.U13 - Techniques

de fabrication - Option : Poissonnerie

Coefficient : 4

[Durée : 4 heures 30

[Feuitlet : 14116

Epreuve n°

Candidat N° : .

FICHE POUR LE PLATEAU DE FRUITS DE MER

Type de plateau : repas |
Nombre de personnes : 2

Produit

Quantité

prix

Mode et temps de
cuisson si nécessaire

Huitres
Langoustines 20/30
Tourteau

Bulots

Bigorneaux
Crevettes grises
Crevettes roses
Moules d'Espagne
Amandes

Calculs

Prix de revient du plateau :

Régles a respecter :
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FILETS DESPADON

©

COURS DU VENDREDI 11 SEPTEMBRE 1998 PRIX DEPART DETAIL + 2 FRANCS

MOULE HOLLANDE X 30 KGS IPER]

MOULE HOLLANDE X 15 KGS 6,00 JFILETS DE MORUETTE 1/200 X 4 | 39,50 1/2 23,50

BOUCHOTS CHAUSEY X 20 Kg 12,00 |FILETS DE MERLANS PAP X 5 23 24,00

BOUCHOTS X 20 Kg 10,50 |FILETS DE SARDINE X 3 Kg 4 27.00

MOULE NORMANDE X 20 Kg 4,50 {FILETS DE CARRELET X 5 Kg 55,00 415 27,50

MOULE ANGLAISE X 20 Kg 8,50 [FILETS DE JULIENNE X 6 K 33,00 56 28,50

MOULE DE PARC X 20 Kg 5,50 {FILETS DE SEBASTE X 5 Kg 46,00 87 30,00
10,50 |FILETS DE PERCHE X § Kg 37,00 7/8 36,00

: Q! FILETS LIEWY NOIRSKg 18,00 10 / 13 30,00

PRAIRES X 3 Kg 40,00 |FILETS DE TRUITE 4 kg 32,00 COSSELN

COQUES X 10 Kg et 5 kg 16,00 IFILETS DEFLETAN X 5 KgDEC | 47.00 A4 28,00

VIGNOTS JUMBO X SKg 30,00 |FILETS DE GRENADIER X & Kg 20,00

VIGNOTS GROS X 5Kg 25,00 |FILETS DE SAUMON ECO 11,4 AEEL

VIGNOTS MOYENS X 5Kg 18,50 |FILETS DE SABRE X 6 Kg 112

BULOTS X 10KG X6 KG FILETS D "EMPEREUR X 3 Kg 213 28,00

BULOTS CUITS FRAIS X 6Kg 25,00 |FILETS DE SANDRE X 5 Kg DEC 3/4 28,50

AMANDES X 6 Kg 6,00 |FILETS DE THON FRANCAIS 65,00 415 31,00

CLAMS X 3Kg 37,00 | SORN RS 518 33,00

PALOURBE X 3 Kg 50,00 [SOLE N'3 HOLL X 6 Kg 69,00 8/7

NOIX DE PETONCLE SOLE N*4 HOLL X 6 Ky COSSEPRODT

NOIX COQUILLES EN-2 KILO 110,00 2R 20,00

Wt CRUSTACES ; BARS 300/450 X 5 Kg 64,00 EEENOR) DE

HOMARD CANADIEN 450/650 X8 85,00 JLOTTES 172 X 10 Kg 84,00 172

HOMARD CANADIEN Détail 140,00 |LOTTES 2/4X 10 Kg 213 24,00

HOMARD BRETON 400/600 140,00 JTURBOTS 1/2 SAUVAGE HOLL 81,00 34

HOMARD BRETON 7/1,200 158,00 415 26,00

LANGOUSTE ROUGE 1Kg/1,300 | 315,00 {TRUITE ROSE VIDEE 6 Kg

LANGOUSTE ROUGE 1,4/1,800 285,00 |[TRUITE ROSE PLEINE &

TOURTEAUX X 10 Kg 22,00 ITRUITE BLANCHE EN B KILO AN =%

CRABE VERT X 5§ Kg -12,50 23 37,00

ECREVISSE 10/20 X 5 Kg 55,00 IMULETS X B Kg a4

ECREVISSE 20/30 X § Kg 45,00 }SARDINE BRETONNE X S5Kg 4/5

ECREVISSE 30/40 X § Kg 35,00 |SARDINE X 4 Kg NEIGHR

LANGOUSTINE 10/15 X 5 Kg EC 78,00 |POULPE X 6 Kg 48,00

LAN THON ROUGE 6/7 LIGNE 18,00| HARENGS 4/8 X 10

LANGOUSTINE 20/30 X &6 Kg EC. 54,50 | ANNEAUX _ENCORNETS X 5§ Kg | 24,00|MERLAN 315 X 6 Kg

LANGOUSTINE 30140 x 5 Kg EC. 43,50 ‘ MAQUEREAUX 3/5 X 6 Kg

B : { 1 CABILLAUD VD 2/3 DK X, 10 K 36,00|DORADE GRISE 3/500 X 6 Kg

ROSES REFRIG 40/60 X 2 Kg 75,00 |LIEUNOIR VD 2/3 X 12 Kg 15.00{BARBET 58 X 6 Kg EXTRA

ROSES REFRIG 60/80 X 2 Kg 61,50 GRONDINS RGES 3/5 X6KG

ROSES REFRIG 100/1120 X 2Kg £3,50 |MERLUS 2/3 X 15 Kg

GRISES JUMBO X 3 Kg 51,00 IMERLUS 3/4 X 15 Kg

GRISES GROSSES S/1GAZ X 3Kg | 45,00 PASSE PIERRE X 5 Kg

GRISES GROSSES X 3 Kg 42,00 |[SAUMONETTEU S X 13 Kg 28,00

GRISES MOYENNES X 3 Kg 24,00 [AILEDE RAIE U. 8. X 13 Kg 33,00|COQUILLE a ja BOULONNAISE

GAMBAS 20!30 REFRIGEREE X2K FRAICHE X 12 Pieces ’

& i R T PAGRE 4600 X 6 KG

DECORTIOUEES GR]SES 12 100 g 125,00 {PAGRE 6/800 X 6 KG OIGNONS §/VIDE X 10 Kg 4,50

DECORTIQUEES ROSES 12* 1269 59,00 ! SAUCE MOUCLADE 1 Kg 33,00

QUEUE CREV GEANTE 10*100 g 1140,00 JCUISSE DE GRENOUILLE X 3 140,00

QUEUE O'ECREVISSE DEC12°100g 110,08 JBROCHETTES LUXE X4 Kg 40,00
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HUITRES ! ﬁ
TARIF ACTUEL (sujet & modification et sans engagement)
TVA 5,5% en sus
HUITRES DE CLAIRES HUITRES DE CLAIRES SPECIALES HUITRES CREUSES
colls standard colis de 100 pleces " colls de 100 pleces de ZO—NZ—>Z U_m
_ [ Revient SES ou MOYENNES
NOMBREOE | FPRIXDU | Pidieet | NOMBREOE | PRIXDU |Puiefoiet | NOUBREPE | "o | badommr | GPOS
o : Ne1 | 280 | 33,60 1oone1 | 490 | sss0 |
.dmoa 1 | 325 | 3250 100N 13 Kgs : 230 Frs
1s0N°2 | 325 | 26,00 100N°2 | 215 | 2580 1ooNc2 | 385 | 4620
. 0 | ss00 + 6 Kgs:110 Frs
200N°3 | 325 | 19,50 10oN°3 | 170 | 2040 10n-3. | 300 ' .
asoN°4 | 325 | 1560 | 1oone4 | 140 | 1680 | 100N-4 | 240 | 2880
LES HUITRES QUE NOUS VOUS PROPOSONS SONT TRIEES et CALIBREES DE _..>0.0z TRADITIONNELLE ‘o ur ﬁo c* neﬁh.ﬂ .
. . h ey
HUITRES PLATES A commander si possible con ditionnemenf
COLIS DE 100 PIECES 24 heures a lavance e ‘
TAILLE 00 0 1 2 _3 4 guean fifé
PRIX du COLIS 710 635 495 410 280 205 NOUS CONSULTER
PRIXalaDOUZ. 5,20 76,20 59,40 49,20 33,60 24,60

A
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AQUT 1998

- TARIF SURGELE

Sujet variations courant du mois

. SANS AVIS PREALABLE
Langoustines
. UNITAIRE H.T.
Langoustines Econraises ENTIERES, CRUES et RANGEES en boite d'1 Kg
Quall s N1 ons 12K
gs.
N°2 1620 12 Kgs 59,00
N°3 25/30 12 Kgs 53,00
N°4 40/45 12 Kgs 34,00
SCAMPI - LANGOUSTINES DECORTIQUEES CRUES - St 1 livre - 50 pitces 25 Sts 39,50

Crevettes

WESPRLESOREITIES| e EeBE
CUTESENFRANCE | Sooses, e i,

DECORTIQUEES CUITES - 500 Grs
CREVETTES ROSES 90/120 - Nordiques extra

GAMBAS N°1 10/20 su Kg - 2 Kgs AFRIQUE

CREVETTES
CRUES
EXTRA

N° 2 20/30 au Kg - 2 Kgs AFRIQUE
N° 3 30/40 au Kg - 2 Kgs AFRIQUE
16/20 au Kg - 1 Kg THAILANDE

N°2 20/30auKg-1 Kg
N°3 30/40 auKg - 1 Kg

Ceustaces

TOURTEAUX CUITS SOUS VIDE

PINCES DE TOURTEAUX XL 57, L 50,00

BATONNETS DE POISSONS AU CRABE

HOMARD CUIT SOUS GLACE - 250 Grs/pce - Carton de 10
ECREVISSE CRUE - 10x 1 Kg

CHAIR DE CRABE EXTRA 400 Grs - Carlon 20 btes - LUXURY




