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Semaine 36

Situation professionnelle :

Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école hoételiere comme commis de cuisine, vous
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a I'acquisition des bases du

métier.

CUISINIERS

TA

Présentation de la formation
Distribution du cahier de formation
Présentation de I'équipe pédagogique.
Programmation, exigences attendues,
L’examen du CAP

A RETENIR

TP
Visite de la section hoétellerie
Se repérer dans les locaux

APS

Présentation du chef parrain de la promotion
Présentation du métier

Les étapes de formation

Se repérer dans les locaux

Auto — évaluation

NA EA | EA M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Compétence 5: analyser, contrdler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
LIVRET DE FORMATION
Objectifs de L’année, Exigences attendues

Boutter Raphaél Lycée Haute Vue - Morlaas



PRESENTATION DU PARRAIN DE PROMOTION :

PHOTO PRESENTATION DE L'ENTREPRISE

LE ROLE DUPARRAIN burant ces 2 ans de CAP, le parrain

sera présent pour répondre a vos diverses interrogations sur votre formation
scolaire et professionnelle. Il sera en relation avec I'équipe pédagogique pour
I'organisation de projets communs de travail, afin de vous préparer au mieux
votre examen et votre carriere professionnelle. |l sera également présent lors
des épreuves professionnelles de votre CAP et participera a la validation de
votre examen

LE MOT DU PARRAIN/

PHOTO DE PLAT PHOTO DE PLAT PHOTO DE PLAT
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La restauration est une discipline exigeante et minutieuse. C'est un élément essentiel de notre patrimoine culturel.

Ceest aussi un secteur qui embauche, aux débouchés nombreux.

Nature de son
meétier

Son profil

Ses compétences

Le titulaire du CAP cuisinier est un professionnel qualifié, immédiatement
opérationnel dans les activités de production

Commis de cuisine est la premiéere étape dans la hiérarchie des métiers de la
cuisine, et constitue une période d'apprentissage indispensable et capitale dans la
carriere d'un futur professionnel de la cuisine. En contrat d'alternance ou sortant
juste de |'école, le commis exécutera des taches simples et apprendra de
I'observation et de la pratique des professionnels qui I'entourent.

Placé sous les ordres du chef cuisinier, du second, des chefs de partie ou du
cuisinier, le commis sera en charge de tous types de travaux en cuisine : aider a la
mise en place, réceptionner et ranger les provisions, préparer les repas du
personnel, éplucher les légumes, laver les salades, préparer les garnitures, etc....

Il (elle) doit :

Avoir un esprit d’équipe,

Etre résistant, courageux et adroit ;

Avoir le sens de I'esthétique ;

Avoir une bonne sensibilité gustative ;

Aimer les contacts et |la vente ;

Aimer communiquer,

Etre actif, dynamique, enthousiaste et sérieux,

0O O 0O O 0O O O ©

Savoir prendre des initiatives et faire preuve d’autonomie.

Le titulaire du CAP cuisine est un professionnel qualifié :

o Il est capable de s'adapter, a terme, a des fonctions d'animation et
de management et ce, dans tous les secteurs et formes de
restauration.

o Il peut exercer une activité salariée comme il peut fonder une
entreprise sur le territoire national ou a I'étranger.

o |l est capable d'organiser le travail en vue de la conception et de la
commercialisation de nouveaux produits.

Boutter Raphaél Lycée Haute Vue - Morlaas



Contenu de la
formation

Le stage en
entreprise

Le contenu s’articule autour :

o) des enseignements généraux,
o) des enseignements professionnels

POLE 1 : ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE
1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de stockage

2- Contribuer a I'organisation d'une production culinaire

POLE 2 : PREPARATION ET DISTRIBUTION DE LA PRODUCTION DE CUISINE
3- Organiser le poste de travail tout au long de I'activité de cuisine

4- Mettre en ceuvre les techniques de base et cuisiner

5- Controler, dresser et envoyer la production

6- Communiquer dans un contexte professionnel

L’enseignement théorique est complété par des périodes de
formation en milieu professionnel qui prennent la forme de stages (14
semaines).

Ces périodes de formation apportent I'expérience des pratiques
professionnelles dans les différents poles. Elles permettent également
d’acquérir les qualités relationnelles et les comportements
professionnels propres aux exigences de I'emploi. L'expérience ainsi
acquise est évaluée.

Stages en entreprise :

o 7 semaines en Premiere CAP
o 7 semaines en Terminale CAP

Boutter Raphaél Lycée Haute Vue - Morlaas _



Je visualise les possibilités qui s’offrent a moi :

MENTIONS COMPLEMENTAIRES

(En 1 an)
BREVET PROFESSIONNEL
MC Cuisinier en desserts de restaurant (2 ans en alternance)
MC art de la cuisine allégée
MC Employé traiteur BP cuisinier v
MC sommellerie

= =

VIE ACTIVE f (Bgﬁ\fs') PROFESSIONNEL

Commis de cuisine dans la restauration

) / BAC pro CUISINE
commerciale (restaurants, snacks...) ou /\/

collective (cantines...), 7
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1- Qui suis-je ?

1- Mon état civil

Nom :

Prénom :

Date de naissance :

Lieu de naissance :

Nationalité :

Adresse :

Code postal : Ville : I
Téléphone fixe : Portable : I
Adresse e-mail : @l

Nombre de freres et sceurs habitant au domicile des parents :

Age Frere Sceur Classe Autres

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




2- Mon cursus scolaire

Année scolaire Etablissement Classe fréquentée

Langues étudiées :

™ Oui ™ Non [~ Oui ™ Non

Diplome national du Brevet : PSCI:

™ Oui ™ Non ™ Oui ™ Non

B2I College : ASSR:

3- Mon expérience professionnelle

Jrai déja effectué un stage : 0 Ovi O Non Si oui, compléte le tableau ci-dessous.

Date Entreprise Adresse Activités réalisées

TN T
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RENTREE SCOLAIRE

Travail en ateliers, cours de connaissances professionnelles, cours d’enseignement général...

CCF EP1 technologie culinaire/ sciences appliquée/gestion appliquée

VACANCES DE TOUSSAINT
du 19 octobre 3u O3 novembre 2019

Travail en ateliers, cours de connaissances professionnelles, cours
d’enseignement général...

RENCONTRE Parents/ Professeurs ?

VACANCES SCOLAIRES DE NOEL
du 21 décembre 2019 au O5 janvier 2020

PFMP du 06 janvier au 24 janvier 2020
Restaurant classique, collectivité, ...
Période évaluée par les professeurs
Travail en ateliers, cours de connaissances professionnelles, cours d’enseignement général...

VACANCES SCOLAIRES D'HIVER
du 22 février au 10 mars 2020

Travail en ateliers, cours de connaissances professionnelles, cours
d’enseignement général...

CCF EP1 technologie culinaire/ sciences appliquée/gestion appliquée

VACANCES DE PRINTEMPS
du 18 avril au 03 mai 2020

Période de formation en entreprise

Du 02 juin 2020au26 juin 2020
Période évaluée par les professeurs

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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1.1 Peser et mesurer

1.2 Eplucher, laver, tailler des Iégumes

1.3 Préparer des herbes aromatiques

1.4 Canneler, historier

1.5 Peler & vif

1.6 Tourner des légumes

1.7 Emincer des légumes

1.8 Tailler en mirepoix, en brunoise, en paysanne, en julienne, en
bdtonnets, en macédoine

1.9 Ciseler

1.10 Escaloper des légumes

1.11 Monder et concasser

1.12 Découper une volaille & cru

1.13 Détailler de la viande

1.14 Gratter, préparer, ébarber des moules
1

1

1

1

.15 Habiller, détailler, désaréter et fileter un poisson rond
.16 Lustrer, napper
.17 Paner a I'anglaise
.18 Faconner & la cuillere
1.19 Clarifier des ceufs, du beurre
1.20 Aplatir (batter)
1.21 Brider simplement, ficeler
1.22 Enrober pour frire

o /.‘\
IC(Z:AP TC(Z:AP g (ﬁ) '-2;

2.1 Griller, snacker des pieces

2.2 Cuire des ceufs (sauf ceufs frits)

2.3 Sauter - Sauter déglacer
2.4 Blanchir

2.5 Rotir

2.6 Pocher

2.7 Frire

2.8 Cuire en ragoUt

2.9 Cuire d la vapeur

2.10 Etuver, glacer, cuire d blanc

2.11 Cuire du riz, de la semoule, des céréales, etc.

2.12 Réaliser une cuisson combinée

2,13 Sensibiliser aux nouvelles cuissons

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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3.1 Lier & base d'amidon, & base de matiere grasse, par réduction

3.2 Lier a la purée de légumes - Lier aux protéines

3.3 Réaliser un fumet

3.4 Réaliser un fond de volaille

3.5 Réaliser et améliorer un fond PAI

3.6 Réaliser une sauce de type vin blanc

3.7 Rédliser une sauce blanche, un velouté

3.8 Rédliser une sauce brune

3.9 Rédliser une sauce émulsionnée de base

3.10 Réaliser un beurre composé

3.11 Réaliser un coulis, une fondue de tomates

3.12 Réaliser un jus de rofi

3.13 Réaliser une marinade instantanée

3.14 Réaliser une duxelles

1 CAP
C

T CAP

-

e

£

@

4.1 Rédliser une sauce chocolat, une ganache

4.2 Réaliser un coulis de fruits

4.3 Rédliser une créme anglaise

4.4 Réaliser un sirop

4.5 Réaliser un caramel

4.6 Réaliser un appareil a creme prise

4.7 Réaliser une créeme pdatissiere

4.8 Rédaliser une creme d’'amande

4.9 Rédliser une marmelade, une compote

4.10 Foisonner de la creme, des ceufs

4.11 Réaliser une meringue francaise

1 CAP
C

T CAP

P

5.1 Réalliser un biscuit, une génoise

5.2 Réaliser une pate da crépes

5.3 Réaliser une pdte brisée

5.4 Réaliser une pate feuilletée

5.5 Réaliser une pdate sablée

5.6 Réaliser une pate a choux

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Situation professionnelle :

Semaine 37

Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école hoteliere comme commis de restaurant /
cuisine, vous découvrez le monde professionnel.

CUESHIHER

TA A RETENIR
LA CUISINE: LOCAL DE PRODUCTION L’ENTRETIEN DES
LOCAUX

I'interprétation d’un plan de nettoyage et de désinfection des
locaux

L’identification des procédures de nettoyage

Procédures de tri sélectif

Chef d’ceuvre

LES COUTEAUX ET LE PETIT OUTILLAGE

La description, les principes simples d’utilisations, d’entretien
et de sécurité

APS

La marche en avant

Reconnaissance de produits de base

Epluchages, taillages et conditionnement
Potage Cultivateur

Auto — évaluation NA Sl B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable
Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires ‘ ‘ ‘ ‘
Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :

Comportements et qualités du personnel de cuisine

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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POLE 1 ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE
1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de
stockage

Réceptionner, controler et stocker les marchandises

T3: les mesures d'hygiéne et de sécurité dans les locaux
professionnels

T7: les locaux

T8: les équipements et les matériels liés a la production et au
stockage

Définition

LES LGRULRL BE UESENE

Le complexe cuisine définit la cuisine et ses annexes dans un ensemble fonctionnel de différents
locaux congus pour transformer des matiéres premiéres brutes en plats cuisinés a l'aide d’un
équipement spécifique et de personnel spécialisé. Le terme « cuisine » seul, désigne uniqguement la

zone de cuisson.

Lors de la conception ou de la réfection d’'un complexe cuisine trois régles
d’or doivent étre respectées :

On dénombre cing secteurs ou zones de travail dans une unité de restauration :

Zone d’acceés aux services et aux livraisons

Zone de stockage des
denrées et des
marchandises

(conserves, pates, huile,
sucre ...+18°C)

..................... (pomme de
terre, oignons, échalotes ...a
I'abri de la lumiere)

uits-légumes +10°C maxi /
viandes et volailles fraiches
+4°C maxi / B.O.F. +6°C
maxi / poissons +2°C maxi )

Zone de lavage et divers annexes

----------------------- =
----------------- =
D e ———
I'réserve | 'Iu[:al (plonge office
'%> tuhercule uuhelle @
. Iegumen {F V'HISSE!"E
gru
chambre ung
'%> froide
legqumes | houcherie salle de
chambre poste HASBE  restaurant
nide S
l;z?s:un _ cuisson | ':)
patisserie bureau
? du
economat :) ’garde manger chef

=

produits souillés

Zone de cuissons

=)

produits propres  produits non périssables

Zone froide de préparations préliminaires

Les trois idées directrices du principe peuvent s’énoncer ainsi :

e Eliminationdes ..................

e Convergence des déchets vers un seul ................
e Un circuit d’évacuation des déchets ne doit jamais venir ......................... un circuit de préparation des aliments

des secteurs de préparation culinaire et en aval du secteur de distribution

CAP Cuisine
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POLE 1 ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE
1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de

stockage
Réceptionner, controler et stocker les marchandises

T3: les mesures d'hygiéne et de sécurité dans les locaux
professionnels

T7: les locaux
T8: les équipements et les matériels liés a la production et au
stockage

aam-hw

wwwm | Pau-Morlaag
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LES COUTEAUX ET LE PETIT OUTILLAGE
LES COUTEAUX

Les couteaux et le petit matériel de cuisine appartiennent le plus souvent au cuisinier. lls doivent étre
entretenus avec le plus grand soin, et certaines régles doivent étre respectées :

® |es nettoyer aprés chaque utilisation avec de I'eau et détergent et les essuyer avec du papier jetable
® |es ranger soigneusement apres utilisation (tous dans le méme sens, dans un endroit pratique)

e |es aff(ter régulierement avec le fusil pour préserver le « FIL » et les porter chez le coutelier quand cela
est nécessaire

® |es utiliser a bon escient (en fonction des besoins)
® ne pas se déplacer avec la pointe vers l'avant

Schéma d’un couteau

Couteau pleine soie,
montage a rivets

La mitre [es oreilles
de la mitre

(Source : Technologie Culinaire B.P.1.)

e On distinguera deux sortes de montage de lames : le montage a virole ou le montage a rivets.

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




L,OUTI LLAGE DE CU ISIN E(Source : cuisine de référence Mr Maincent |

FUSIL A MECHE RONDE ET PLATE

CORNE €T RACLETTE DE CAOUTCHOUC

a2 \‘| 7o —
] ‘.‘"bn‘z { =3
. 5 T B —
\ ~ e
—
Différents modeles de ”
A T B TR SPATULE PLATE ET DE SPATULE COUDEE
P, Vel
FOURCHETTE <DIAPASON- -

FEUILLE A FENDRE A DOS DROIT AIGUILLE A BRIDER

LA B ATTE RI E D E CU ISI N E(Source : cuisine de référence Mr Maincent]

LE PETIT MATERIEL

DIFFERENTES SPATULES

fouet a blanc et a sauce

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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EPLUCHAGE DES FRUITS ET LEGUMES :

LAVAGE DE LA VAISSELLE EN PLONGE

_

1 .)e débarvnsse les 2. Jevlnee dans une eau
.............................. o la poubelle.

4. Jelaisse .eeeeeeennnne. et je range sans
.................................. avec un torchon.

2 Jelave dans une eau ..................
AVEC AU et

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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- Laver les légumes et les
fruits avant de les cuisiner

LA MAE’QH’E A o wropts ! bl
T - Ne pas conserver les
produits frais dans leur

|
|
|
|
I emballage du commerce
|
|
|
|

LEaUMES BT

ujﬁ *

TeeREL, BRUTS

E?MU:AME

LEGUMES

- Nettoyer régulierement
votre plan de travail et
votre matériel : ainsi, vous
avez toujours un couteau

ansnn o Rguglﬁﬂ

N eI

de Caire. 5 ESSUYET

i’ san
3 xerimeda‘f“*':au‘ u“ﬁ“’”emge

sy
ucnaude av
ztansuﬂE =
7 mlavE

ot

o

|—— === ===
: - Tenir éloigner les produits I
propres des produits sales, : " e s oy
sLe s e ls Ssise,
I Au réfrigérateur, ranger les I i’ "”'S"“'Surrou:es —
I produits « propres » dans des |
I boites séparées des produits « | “
JAR|

I sales » xssso”s"f,"fgf

, . 50
| - Nettoyer régulierement I o 3 meETTE
| votre chambre froide l 1.50 mmg 3 et
I I Utiisant ig Mandoline

. 0
TomX7om

EEL)]

—|

| - Nejamais travailler au dessus de

I la poubelle (c’est tentant

d’éplucher son oignon au dessus

. plut6t que de prévoir un récipient a

| coté de votre planche)

| - Ne pas accumuler la vaisselle sale

| dans I'évier : c’est décourageant de

voir une pile d’ustensiles a

| nettoyer,

I - Nettoyer au fur et 3 mesure votre

| espace etvotre matériel : vous ne
perdrez pas plus de temps et au

I moment du service, votre espace

I est propre,

mmat\que)
M\REPO‘MQ m " saction

JARCEDDINE
amm de gecmn cangs

S — |

paroite
BRUNOISE 02 50 2e

59
2 wom de S |
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et des services i la personne

CAP CUISINE

FICHE TECHNIQUE CUISINE

ROITANGEYEU LV ATHEUR

Mettre en place le poste de travail

Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Préparer les légumes
Eplucher, laver tous les légumes.
tailler en macédoine, réserver

Marquer le potage en cuisson
Eliminer la couenne et détailler la poitrine de porc en petits
lardons.

Blanchir fortement les lardons (départ eau froide), égoutter.

Les raidir (revenir sans coloration) dans le beurre.
Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri.
Suer lentement en évitant toute coloration.

Mouiller avec le bouillon (1,8 a 2 1).

Saler légérement au gros sel.

Ajouter le chou.

Porter rapidement a ébullition et cuire pendant 10 min.
Ajouter les pommes de terre taillées en paysanne.
Cuire a nouveau pendant 10 min.

Vérifier I'assaisonnement.

Débarrasser le potage (au bain-marie, couvrir).

Pour 8 personnes:

0,040Kgbeurre

0,080Kgpoitrine de porc demi-sel
0,160Kgpoireaux

0,160Kgcarottes

0,080Kgnavets

0,100Kgcéleri en branches
0,100Kgchou vert
0,500Kgpommes de terre (bintje)
0,040Kgharicot vert
0,040Kgpetits pois
0,125Bottepersil

2 | bouillon de volaille ou boeuf ou veau

0,50Piecebaguette ou pain

Cuire a I’anglaise séparément les petits
pois et les haricots verts

Rafraichir, égoutter et tailler les haricots
verts en macédoine

vV a¥
% %

Tailler les croutons et faire sécher au four

Apres avoir réaliser une assise, tailler la carotte en troncons, puis en tranches Taillage de la PAYSANNE de carotte
correspondantes au taillage a réaliser

Finition - dressage
Ajouter les petits pois et haricots verts au potage, bouillir

Servir les croutons a part avec éventuellement un peu de gruyere rapé

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de

Morlaas
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Semaine 38

Situation professionnelle :
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école hoteliere comme commis de cuisine, vous

découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a I'acquisition des bases du
métier.

CUESHIIER

TA A RETENIR
pate brisée

interprétation du plan de nettoyage

Chef d’ceuvre

La marche en avant

Reconnaissance de produits de base

Epluchages, taillages et conditionnement
Gestuels

APS
La marche en avant
Reconnaissance de produits de base
Epluchages, taillages et conditionnement
Potage julienne d'Arblay
Réaliser une pate a crépes
Cuisson sauter

Auto — évaluation NA ol B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle:

Structure d'une brigade et répartition des taches

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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INGREDIENTS DE BASE

Farine Kg 0,250 Sel fin Kg pm
Beurre Kg Sucre semoule Kg 0.030
Haute-Vue Jaune d’ceufs P Eau L

LYCEE PROFESSIONNEL

m=m= | Pau-Morlaas

Pour certaine tarte, on ajoutera un peu d’extrait damande ameére, des zestes de citron
ou d’orange, un peu de cacao amer, de la poudre d’amande etc.

Lycée des métiers du gonit et des services aux personnes

1] Préparerles ..oooveeveirieinennnnn

4] Détaliller le beurre ......cccveuenens en
parcelles directement sur la farine

L5 I'ensemble en écrasant
le mélange beurre/farine entre les paumes
des mains

4] Disposer le jaune, I'eau, le sel et le sucre
a l'intérieur de la fontaine

5] Mélanger avec le doigt, puis amalgamer
au sablage en commengcant par
........................... de la fontaine

V2N la pate en deux fois (pousser
une petite quantité de pate 30 cm devant
soi en I'écrasant sur le marbre)

5] Rassembleret ........ccccevinieannne. le
paton

6] Laisser au ........ccceeenenenenns dans un
endroit frais avant utilisation

CAP Cuisine
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PLAN DE NETTOYAGE CUISINE

FICHE DE PROCEDURE

)/ Haute-Vue
waww | Pau-Morlass

Quoi ? Qui ? Quand ? Produit Matériels Comment ? Méthode Controle Responsable
- & visuel
- O boite
contact
1°) Eliminer les déchets a la raclette
® Surfaces . 2°) Pulvériser ..
. . . s Apreés chaque Centrale de - raclette o) . . . Prof cuisine
alimentaires en acier Chaque éléve . 3°) Laisser agir 1 mn (15 mn) & Al'issue de 1
. opération nettoyage - lavette o s . + éleve (chef)
inoxydable responsable de ). , 4°) Rincer chaque séance .
Al'issue de détergent / - ox 1 s , . Prof sciences
® Surfaces de son poste , L. .. 5°) Laisser sécher O 1/mois .,
L chaque séance désinfectant | pulvérisateur appliquées
projection
® Bacs a plonge
1°) Remplir au % le bac a plonge . .
. R - lavette o) . P . plong . Prof cuisine
Chaque éleve |Aprés chaque , 2°) Ajouter le Pril 2025 & Al'issue de s
. L. .. Détergent/ - poste de R , + éleve (chef)
@ Petits matériels responsable de |opération . 3°) Nettoyer (tampon vert) chaque séance .
dégraissant dosage or ;e . Prof sciences
son poste tampon vert 4°) Rincer O 1/mois appliquées
P 5°) Laisser sécher Ppiiq
® Plaque a induction 1°) Eliminer les déchets a la raclette
@ Bain marie lavette 2°) Pulvériser
® Salamandre Rotation/semain | A I'issue de Détergent/ 3°) Nettoyer (a la lavette ou au & Al'issue de Prof cuisine
® Feux nus e chaque séance dégraissant .. tampon vert) chaque séance + éleve (chef)
pulvérisateur | = .
® Zone de dressage 4°) Rincer
® Marmite 5°) Laisser sécher

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de

Morlaas
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Je prépare mes .....ccceeeveevecnvnnnn.

METHODOLOGIEYDERTIRPWA L

-IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII.
lorsque tout est prét, je peux r
.............................. ma recette k

=

‘IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

Maintenant il faut ................. notre plat, ....c.ccceeueenee. L
[ A pendant ce temps L

n 4
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE 8

-1
S
——]

S I E S EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEREBNg
Cay est le plat est prét, la cuisine et les

|
n
outils sont propres L
|
n

568
)
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

LES @EPES

1. Mélange au fouet, farine tamisée, ceufs, sel et au
départ peu de lait.

2. Incorpore tres progressivement le lait pour éviter
les grumeaux.

3. Disperser le beurre fondu dans la pate.

INGREDIENTS

- 0,250 Kg farine
- 2 oeufs
- 0,050 Kg beurre

4. Passe au chinois en cas de grumeaux. - 1 pincée de sel
5. Laisse reposer la pate (10 minutes environ) - 0,050 Kg sucre
6. Chauffe la poéle et verser la pate en haut de la - 05 L lait

poéle inclinée

7. Donne une rotation en maintenant la poéle
inclinée

8. Continu pour faire revenir la pate a son point
de départ

9. Retourne la crépe quand la premiere face est
dorée

10. Dépose les crépes cuites dans une assiette

, P La crépe est un mets composé d'une tres fine couche de pate faite a base

?

~

® & de farine (principalement de blé ou de sarrasin) et d'oeufs agglomérée a un liquide (lait, parfois
mélangé a de l'eau ou de la biere). Elle est généralement de forme ronde.

La crépe est cuite dans une crépiere (ou une poéle ordinaire), ou sur une plaque chauffante,

appelée billig en Basse-Bretagne, galettorre ou galetiére en Haute-Bretagne.

MATERIELS NECESSAIRES

Calotte, Chinois, Bol, Petite russe, Fouet, Pochon, Balance ou verre doseur, Poéle a crépes, Spatule inox,
Assiette

Quelles sont les utilisations ?

Au sucre, au chocolat, Chantilly, soufflée, flambée au Grand Marnier, ...
Salée, galettes

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

[POUREE JULFITES DREBLAY

. Mettre en place le poste de travail

¢ Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

4.

. Préparer les légumes
Eplucher, laver tous les légumes.
Emincer finement les blancs de poireaux.
Tailler en quartiers les pommes de terre.

. Marquer en cuisson le potage Parmentier
Suer au beurre les blancs de poireaux.
Mouiller a I'eau froide (1,8 a 2 ).
Saler au gros sel, ajouter les pommes de terre.
Cuire doucement a couvert, écumer si nécessaire.

Préparer la garniture
Tailler en fine julienne les carottes, les navets, les blancs de poireaux et

le céleri.

Effeuiller le cerfeuil, réserver.

. Marquer en cuisson la garniture
Placer une petite sauteuse sur un feu tres doux.
Ajouter le beurre, et trés peu d’eau pour former un peu de vapeur.
Verser la julienne de légumes.
Assaisonner avec un peu de sel fin et une pincée de sucre semoule
Couvrir avec une feuille de papier sulfurisé et un couvercle.
Cuire trés lentement durant une vingtaine de minutes.
Surveiller attentivement afin d’éviter tout risque de coloration.

6. Passer et terminer le potage
Passer le potage Parmentier au moulin a Iégumes ou au mixeur,puis au chinois fin.Ajouter la créeme.

Remettre le potage a bouillir, écumer si nécessaire.
Vérifier I'onctuosité et I'assaisonnement.

Pour 8 personnes:

Eléments de base

- beurre kg 0,040

- blancs de poireaux kg 0,400
- pommes de terre (Bintje) kg
0,800

Mouillement

-eau | 183 2
Finition

- créme double | 0,20
- cerfeuil botte 1/4

- beurre pour tamponner kg
0,020

Garniture

- carottes kg 0,160

- blancs de poireaux kg
- céleri kg 0,080

- navets kg 0,080

- beurre kg 0,020

0,160

Assaisonnement

- sel gros PM

- sel fin PM

- sucre semoule PM

Ajouter délicatement la julienne. Débarrasser le potage au bain-marie. Tamponner en surface. Couvrir

Dresser le potage (voir présentation)

Matériels nécessaires

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de

Morlaas




POLE 1

1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de
stockage

T6: I'approche économique

T10: les modes d'organisation d'une prestation de cuisine
POLE 2

6- C i dans un pr
T21: le contexte professionnel

T22: |'entreprise

/Haute-Vue

SITRUGHUREJDAUN ERBR:GADE

On distingue deux grands secteurs de restauration:

£ |

e |a restauration sociale (restauration de masse, ou
collective)
Elle s'adresse a un groupe de consommateur spécifique et captif (étudiants, malades...) 70 000 restaurants et
250 000 salariés

® |a restauration commerciale : Toutes les entreprises de restauration ouvertes au grand public

Restauration .......ieeeccionns Restauration .......weeeccoinon

Scolaire: écoles, lycées, université ...

Santé: hopitaux, cliniques, maisons de retraite ...
Administration: conseil régional, armée, prisons ...
Entreprises: Legrand, 3A, Rougié,...

Tourisme social: colonies de vacances, auberges de jeunesse ...

|
|
| Traditionnelle: le Berry, Au bureau, Les bains de secours, ...
: A thémes: Chinois, Italien, Créperie, ferme auberge, ...
| Rapide: Mc Donalds, Brioche dorée, Subway, Kebab, ...
| De loisir: Center parcs, Walibi, Musée du Louvres, ...

: A domicile: Traiteurs, Sushi express, Pizza, Burger, ...

| Des transports: Aéroport, train, Ferry ...

Ces différentes formes de restauration et leurs modes d’exploitation spécifiques impliquent une organisation de
travail tres différente d’un établissement a un autre.

Dans les restaurants de moyenne et grande importance le travail est réalisé par un ensemble de
cuisiniers que I'on appelle commMUNEMENL © viiereverrareiesraresmnrarsssrarasnsnis

Dirige la cuisine et embauche le personnel. Il est responsable de la
gestion de la cuisine. Il annonce les plats au passe ( aboyeur )

ou SECOND

Remplace le chef pendant ses absences. C'est
souvent un chef de partie reconnu pour sa
compétence.

SAUCIER

- Elabore les plats en sauce, les fonds, etc. Son poste a
moins d’importance aujourd’hui qu’autrefois.

ENTREMETIER

............................ PATISSIER

POISSONNIER

Prépare les viandes servies chaudes
ou froides, les farces, les galantines,
etc. Il est responsable de tous les
produits stockés en chambre froide.

Prépare les légumes, les garnitures,
les ceufs, les entrées a base de
fromage et certains entremets de
cuisine en I'absence du patissier

Prépare les rotis, les
grillades et les
aliments traités en
friture. Il peut étre

assisté d’un grillardin
et d’un friturier

lﬁ

Il remplace les chefs de parties absents. Il doit

connaitre tous les postes. LE COMMUNARD

Il prépare les repas du
personnel. C'est souvent un
bon commis qui assure ce
travail

Il prépare les produits
de la mer, les fumets,
les sauces et les
garnitures qui les
accompagnent.

—_

Elabore toutes les
préparations sucrées,
les entremets de
cuisine et les pates
utilisées dans les
autres postes. Il peut
étre assisté d’un
glacier.

S’ajoute a cette brigade les premiers et seconds commis, les apprentis et |les stagiaires qui sont placés sous la
responsabilité des chefs de parties qui en assurent la formation.

Les contraintes actuelles font que I'on retrouve trois grands secteurs
principaux qui sont :

e la cuisine ............ (viande, poisson, sauces et toutes les garnitures)
e la cuisine ................. (toutes les préparations froides)
e la patisserie

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




MNSSIEIM ' NESNURINY(GEENS

Semaine 39

Situation professionnelle :
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école hoételiere comme commis de cuisine, vous
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a I'acquisition des bases du

CUESHIHER

TA A RETENIR
Biscuit spéciaux: Moelleux au chocolat,
Sauce de base: creme anglaise

Chef d’ceuvre
La marche en avant
Reconnaissance de produits de base
Epluchages, taillages, cuisson
creme de légumes ...

APS

La marche en avant

Reconnaissance de produits de base

Réaliser une pate de base: pate brisée

Epluchages, taillages, cuisson et conditionnement
macédoine de légumes / quiche océane

Auto — évaluation NA 2 12 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
Histoire de la cuisine

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE

FICHE TECHNIQUE CUISINE

MO ELTEUXGNUNCH O GO IATPICARINM ELYA'MENN DE;

Préparations préliminaires
Préparer les pesées et le matériel

Réaliser la ganache au caramel :

Torréfier les amandes hachées.

Réaliser un caramel a sec.

Décuire avec la creme chaude, lisser.

Fondre la couverture et ajouter le caramel laitier.
Réserver et laisser prendre.

Réaliser la pate a moelleux chocolat
Mélanger les ceufs et le sucre roux, blanchir.

Ajouter la farine et la Maizena tamisée, continuer a battre.

Fondre couverture, beurre et créme au bain marie.
Incorporer le chocolat au mélange ceufs-sucre-amidon,
lisser.

Chemiser de moules (cercles, alu, pyrex).

Couler la pate au trois quart.

Insérer une noix de ganache caramel au centre.

Cuire dans un four a 190°C / 7 minutes.

Les gateaux doivent étre tres moelleux au toucher.

Pour 8 personnes:

Ganache au caramel :

0,065 kg d'amandes hachées

0,125 kg de créeme fleurette

0,190 kg de sucre en poudre

0,250 kg de chocolat de couverture
noire

Moelleux chocolat

0,280 kg couverture noire (70X)
0,220 kg beurre doux

0,080 kg créme fraiche

0,050 kg farine

0,060 kg Maizena

0,100 kg sucre roux

8 oceufs

Démouler aprés refroidissement, remettre en température et servir.

vs

Wi

La premiére introduction du chocolat en Europe se fait 3 la cour du roi Charles Quint au XVle sigcle. Dés
le XVlle siécle, le chocolat devient une ressource trés appréciée de |'aristocratie et du clergé espagnol. Le
chocolat s'étend alors dans les autres colonies espagnoles comme les Flandres et les Pays-Bas. En 1615, la
France découvre le chocolat 3 Bayonne 3 I'occasion du mariage de l'infante espagnole Anne &' Autriche

avec Louis XII1. Mais c’est Louis XIV et son épouse Marie-Thérése d’Autriche qui font entrer le chocolat
dans les habitudes de la cour du chiteau de Versailles. Le chocolat est alors consommé chaud sous forme
de boisson comme le café. Mais seule |3 cour du roi avait accés 3 cette boisson.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine
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LIAISON PROTEIQUE
l{aute-l!ue

TANCREMERRNG IR SE w2 o o

5 o des servicey  lo Peronne

I FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

- 3 - Nombre d

Intitulé Créme anglaise A 4 pers
| INGREDIENTS u. Q TECHNIQUE
| 1. Gratter la gousse de vanille dans le lait

Lait ) 2. Chauffer le lait lentement pour infuser la vanille

o E N .. 3. Clarifier et vérifier les jaunes d’ceufs (se laver
’ les mains)
Jaunes d'ceufs S | 4. Blanchir les jaunes avec le sucre

5. verser le lait bouillant, dissoudre le mélange
Sucre Ke || jaunes & sucre, remettre dans la russe

6. Cuire lentement jusqu’a la nappe.
7. Passer au chinois et refroidir rapidement en
........ Cellule de Refroidissement Rapide

Vanille gousse P

APOINTS TECHNIQUES DELICATS

1 TOUJOUIS ..cceeeeceeeeieeesseesseesssesssensssnsssnnsssnsssnseesssassessnns apres utilisation des oeufs
2 Attention a la cuisson de la créeme ........ccccccevueeucene °C maximum

3 Cuire la creme anglaise a la .......ccceeueeceennenneen.

VIR | R les ingrédients scrupuleusement

2. Dissoudre le mélange avec le 3. Cuire en surveillant la

lait chaud sans fouetter (mousse) température 4. Passer au chinois a la fin

1. Blanchir jaunes + sucre

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE =

[IOMNGEFMONEGAS QU

Pour 8 personnes:

Préparations préliminaires
Eplucher et laver les [égumes

Parer les tomates et inciser 8 grosses tomates

Cuire les ceufs durs 1 boite de thon au naturel de 200gr
2 ceufs durs

1509r de mayonnaise

Réaliser la macédoine de légumes 3 ¢ a café de moutarde forte
Tailler les [égumes en petite macédoine et les cuire séparément 2 gousses dail
Sel poivre

A 'eau salée ou ensemble par ordre de fermeté
Les rafraichir et les égoutter.

Persil frais 6 brins

Macédoine de légumes

Pré les t t 1509r de carottes
reparer les tomates 100gr de navets

Monder les tomates: plonger dans I'eau bouillante10 secondes et 100gr de petits pois
glacer 1509r de haricots verts

Peler, couper et évider Persil, cerfeuil, fleur de bourrache
Saler l'intérieur et égoutter a I'envers sur une grille

Préparer la mayonnaise

Clarifier les ceufs, réserver le blanc. Dans un cul de poule adapté ajouter la moutarde aux jaunes,
assaisonner et verser I'huile en filet en fouettant constamment. De temps en temps incorporer quelques
gouttes de vinaigre et rectifier I'assaisonnement.

Dresser

Dans un cul de poule, mélanger le thon, les ceufs durs écrasés a la fourchette, la macédoine de légumes, la
mayonnaise la moutarde I'ail pressé et le persil finement ciselé sel et poivre.

Egoutter a nouveau les tomates et les remplir avec le mélange préalablement préparé et mettre au frais en
attendant le service.

Un peu d'histoire, Cette plante serait originaire du Mexique et d’Amérique
Centrale, son nom provient de son appellation azteque « tomalt ». Elle apparut
en Europe qu'au 16éme siécle et en Italie o elle fut nommeée « Pomme

d’or ».Quelques variétés de tomates courantes: Marmande, Saint Pierre, Coeur
de Beeuf, Noire de Crimée, Zébra, Roma, Ananas, Cerise, Coktail, ...

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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| e 4 des Services i la personne
CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE
Préparations préliminaires Pour 8 personnes:
F,{éaliser les pgsées. pate
Eplucher les oignons. 0,200 kg farine TS55

0,100 kg beurre doux

Préparer la pate brisée 1 jaune d'eeuf
P p 0,050 kg eau froide

Sabler farine et beurre. 1 pincée de sel
Faire un puits et incorporer le jaune, l'eau et le sel.

. , . appareil a creme prise
Fraser, bouler, filmer et réserver +4°C / 20 minutes. PP P

3 oceufs
0,250 kg de créme fraiche
Préparer les garnitures Muscade
Tailler le saumon en dés. Sel et poivre
Emincer les poireaux. garniture
Suer les poireaux, ajouter les dés de saumon. 100 g de moules décoquillées
Résarver. 100 g de crevettes cuites
200 g de saumon
150 g de poireaux
Finitions

Préchauffer le four a 200°C thermostat 6/7.

Abaisser la pate au rouleau, foncer un cercle, piquer la pate.

Réaliser I'appareil a creme prise: les ceufs battus et la creme fraiche. Assaisonner.
Garnir la quiche avec toutes les garnitures, finir avec le fromage rapé.

Mettre a cuire pendant 30 mn. environ.

Décercler et servir tiede

Les mollusques s'altérent trés vite apres la péche.
Ils doivent étre achetés le plus frais possible.
Les acheter vivant si possible.
Le manteau se rétracte quand on le pique.
Eliminer les sujets ouverts
L'eau a l'intérieur doit tre abondante.
L'odeur doit tre agréable.
Les coquillages doivent s'ouvrir difficilement.
La chair des céphalopodes doit €tre blanche et ne dégager aucune odeur.

Matériels nécessaires:
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6- COMMUNIQUER

se situer dans son

De 1900 a 1950
. Auguste Escoffier, auteur du Guide
culinaire, développe des techniques qui
modifient les pratiques culinaires et les mé-
thodes de conservation (apparition du réfrigé-
rateur en 1933). C'est le maitre incontesté dela
« cuisine moderne » des grands palaces.

. Eugénie Brazier est la premiére femme a
obtenir 3 étoiles au guide Michelin, édité pour
la premiére fois en 1900.

. Le Répertoire de la cuisine de Gringoire et
saulnier (1914) et le Larousse gastronomique,
de Prosper Montagné (1938) sont des ouvrages
de référence.

De 1950 21970

. Au sortir de la guerre, on a besoin de se
retrouver en famille avec une cuisine festive
3 base de mets plutét riches en graisse et en
sucre : c'est 1a « cuisine bourgeoise ».

. Cette cuisine est incarnée par Raymond Oliver,
qui présente 1a premiére émission télévisée
dédiée ala cuisine.

. Clest a cette période que les premiéres écoles
hotelieres sont créées.

De 1970 21990

. La «nouvelle cuisine » se fait innovante et créa-
tive.Elle est inspirée par le guide Gault&Millau
qui participe activement a la médiatisation
de nombreux chefs : Paul Bocuse (Collonges-
au-Mont-d’Or), Paul Haeberlin (Mhauesern)
et les fréres Troisgros (Roanne), chez qui Bernard
Loiseau a fait son apprentissage. Ces chefs valo-
risent le respect du produit, les sauces courtes

et 1égéres.

LEBSTOIRE BE M CUBSHIE

Prenez connaissance du document 1 ci-dessous ...

. Michel Guérard, auteur de La Grande Cuisine
minceur, préconise de réduire les temps de
cuisson, se préoccupe de diététique et trans-
forme la présentation de l'assiette en ceuvre
d'art.

. Georges Pralus développe le procédé du sous-
vide.

De 1990 & nos jours

. Michel Bras (Laguiole) et Marc Veyrat, le « chef
au chapeau », associent terroir et innovation,
alors qu'Olivier Roellinger développe les saveurs
d'Orient. On parle de « cuisine fusion » ou de

« world food ».

. Hervé This cherche a maitriser les organisa-
tions moléculaires. Cette gastronomie molé-
culaire est mise en pratique par Ferran Adria,
élu meilleur cuisinier du monde en 2008.

. Les femmes chefs sont médiatisées. En 2009,
Anne-Sophie Pic est couronnée par trois étoiles
au guide Michelin.

. De nombreux chefs étoilés créent, en pa-
ralléle de leur restaurant gastronomique,
des bistrots ou des brasseries pour assurer
T'équilibre financier de leur entreprise. Alain
Ducasse incarne ces nouveaux chefs qui
sortent de leur cuisine pour devenir de véri-
tables managers. [l publie de nombreux ou-
vrages, dont la série Le Grand Livre de cuisine.

. Union européenne impose les notions d’AOP
(appellation d'origine protégée) et d'IGP (indi-
cation géographique protégée). Lagriculture
biologique est valorisée par la mise en place
d’un label (AB).

A l'aide du docum i-
ent ci-dessus replacez les quatre styles de cuisine qui se sont succédé de 1900 a nos jours

la nouvelle cuisine - isi isi
uisine - la cuisine moderne - la cuisine bourgeoise - la cuisine fusion ou world Food

Périodes

De 1900 a 1950

De 1950 a 1970

De 19702 1990

Style de cuisine

=

A l'aide du docu g i
ment 1, complétez le tableau ci-dessous en retrouvant, pour chacune de ces vies

De 1990 a nos jours

professionnelles, le n ! € i ibué 2
, om d'un chef célébre qui a contribué a I'évolution de la cuisine

CAP Cuisi &
age 32




Vies professionnelles _ Chefscuisiniers
1l a animé I premiére émission télévisé RRjona e
ARTIRIC L PIaITS smasn s Auguste Escoffier
consacrée a la cuisine. ;
Michel Guérard
Georges Pralus
Il a ouvert son restaurant a Collonges-au-Mont-d'Or. Bernard Loiseau
Paul Bocuse
. o ) Marc Veyrat
Installé a Monaco puis a Paris, il est le premier chef a diriger :
5 Alain Ducasse
deux restaurants 3 étoiles.
Michel Bras
Auguste Escoffier
Créateur de la péche Melba. Paul Haeberlin
Ferran Adria

iR 1 . = e Eugénie Brazier
Premiére femme a obtenir 3 macarons au guide Michelin

Héléne Darroze
en1933.
Anne-Sophie Pic
Apprenti chez les fréres Trol is chef étoilé S s
pprenti chez les fréres Troisgros puis ¢ oilé, Beriiacd Lokt

on le caractérisait par sa cuisine a I'eau.
Alain Ducasse

Les fréres Troisgros
Michel Bras
Paul Haeberlin

LAuberge de I'lll, a llThauesern, conserve ses 3 étoiles
depuis 1967.

Georges Pralus
Michel Guérard
Michel Bras

Chef ayant développé le sous-vide a partir de 1974.

Paul Bocuse
Les fréres Troisgros
Anne-Sophie Pic

Chefs a Roanne, médiatisés dans les années 1970.

Cyril Lignac
Alain Ducasse
Ferran Adria

Inspirateur de la cuisine moléculairve et élu meilleur cuisinier
du monde en 2008.

Anne-Sophie Pic
Héléne Darroze
Eugénie Brazier

Seule femme en exercice ayant obtenu 3 macarons Michelin
en 2009,

Alain Ducasse

OoO0O(oO0o0|(0o0O0|000|0O0O0(0DO0OO0|O0O0O0 000 |OD0O00|O0OCO|0OQ0O0|OO0OO0OO0O|O00OO0

Auteur du livre La Grande Cuisine minceur en1976. Michel Guérard
Paul Bocuse
x i Marc Veyrat
Range son chapeau et arréte son activité en 2009 3 :
: # Les fréres Troisgros
pour raisons de santé. :
Michel Bras
a2 A g 3 Cyril Lignac
Sa cuisine est a base d'herbes aromatiques. Restaurateur Ferran Adria
a Laguiole, il obtient 3 macarons au guide Michelin édition 2000. pmiEars
ichel Bras
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Semaine 40

Situation professionnelle :
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école hoételiere comme commis de cuisine, vous
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a I'acquisition des bases du

métier.
CUESHNER

TA A RETENIR
Le vocabulaire professionnel
lle flottante caramel, caramel biscuit sec

Chef d’ceuvre
La marche en avant
Reconnaissance de produits de base
Epluchages, taillages
tarte a l'oignon

APS
La marche en avant
Reconnaissance de produits de base
Epluchages, taillages
Tartelette océane
Salade de fruits frais
Réaliser une pate sucrée
Démonstration créme patissiére
Cuisson gateaux basque

Auto — évaluation NA EA | EA M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle_:
Histoire de la cuisine

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

O EU FNYLAYNEi G ES

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Confectionner la meringue ordinaire Meringue

Réunir dans un bassin trés propre les blancs et une pincée de sel. - ceufs (8 blancs) kg 0,260
Casser les blancs a I'aide d'un fouet, puis les monter. - sel fin kg PM

Les serrer avec le tiers du poids en sucre dés qu’ils sont aux9/10éme du - sucre semoule kg 0,200
montage.

Créme anglaise

- lait | 0,50

- ceufs (4 jaunes) kg 0,080
- sucre semoule kg 0,100
a0,125

- vanille gousse 1/2

Arréter de fouetter et incorporer tres délicatement le reste du sucre al'aide
d’une petite écumoire.

Cuire la meringue ordinaire

Faire bouillir le lait Iégerement sucré.

Fagonner la meringue en forme d'ceuf a I'aide de 2 cuilléres.

Pocher dans le lait frémissant durant 1 min.

Retourner les ceufs a la neige et terminer la cuisson durant 1 min également.
Egoutter et réserver dans une plague munie d'un papier absorbant (les ceufs a la neige peuvent é&tre pochés dans de I'eau).

Réaliser la creme anglaise

Récupérer le lait ayant servi a la cuisson des ceufs a la neige, le passer au chinois étamine.

Compléter la quantité nécessaire de lait pour compenser |'évaporation.

Refaire bouillir le lait dans une russe, ajouter une demi-gousse de vanille fendue en deux, laisser infuser.

Clarifier les ceufs.

Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre dans une calotte en inox en remuant a l'aide d'une spatule.

Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger. Remettre dans la russe et cuire la créme.
Placer la russe sur un feu doux en remuant sans discontinuer jusqu’a ce que la créme anglaise nappe la spatule.
Passer la creme au chinois étamine et la refroidir le plus rapidement possible en la vannant fréquemment.

REMARQUE :

En aucun cas, la creme ne doit bouillir (+83°C), la créme anglaise ainsi préparée doit étre conservée a + 3 °C et utilisée de
préférence dans la journée.

?
=

3 i o 4 — p .
Dresser les ceufs a la neige “(® ¢ En restauration il est fréquent de cuire les

\\@ blancs d’ceufs en meringue dans de l'eau, 3

la vapeur ou au four micro-ondes. ..

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

ARMEFAYNG i GNON

Mettre en place le poste de travail
¢ Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Confectionner la pate brisée
Préparer la garniture

¢ Eplucher, laver et émincer finement les oignons (en réserver un pour la
présentation). lls peuvent étre éventuellement blanchis.

e Cuire au beurre (compoter) les oignons pendant une trentaine de minutes environ.

* Remuer fréquemment afin d'obtenir une coloration blonde et uniforme.

e Eliminer la couenne ainsi que les cartilages de la poitrine fumée et la détailler en
tranches fines au trancheur universel.

e Détailler les tranches ainsi obtenues en lamelles de 2 cm de longueur.

e Sauter rapidement a I'huile les lamelles de poitrine fumée sans les dessécher, puis
les égoutter.

Foncer les tartes a I'oignon
Confectionner I'appareil a creme prise salé

Marquer les tartes a I'oignon en cuisson

® Répartir équitablement les oignons et la poitrine fumée a l'intérieur des fonds de
tartes.

¢ Verser |'appareil sur la garniture. Le verser a I'entrée du four au moment
d’enfourner.

e Détailler I'oignon réservé en rondelles tres fines.

e Les disposer harmonieusement en surface.

e Cuire a four chaud (220 °C sole et 180 °C volte pendant 30 a 35 min environ).

* Retirer les cercles 5 min avant la fin de la cuisson afin de colorer la pate (la dorer
éventuellement a I'ceuf entier a I'aide d'un pinceau).

e Débarrasser les tartes a I'oignon sur une grille a patisserie et les réserver au chaud.

Dresser les tartes a I'oignon

e Disposer la tarte a I'oignon sur un grand plat rond recouvert d'un papier gaufré ou dentelle .

» Décorer avec le persil en branches (facultatif).

pour 8 personnes:

Pate brisée

- farine type 55 kg 0,250

- sel fin kg 0,005

- beurre kg 0,125

- ceuf (jaune) piece 1
-eaul0,05

- farine (pour abaisser) kg 0,040
- beurre pour les cercles kg 0,010
Garniture

- oignons kg 0,800

- beurre kg 0,080

- poitrine de porc fumée kg 0,160
- huile 10,02

Appareil @ créme prise salé

- oeufs (entiers) piece 2

- ceuf (jaune) piece 1
-1lait10,10

-creme 10,20

Assaisonnement

- sel fin PM

- poivre du moulin PM

- noix de muscade PM

2%s L'oignon est un aromate universel, consommeé dans toutes les régions du monde. Il en existe plusieurs

J

%j variétés, dont certaines sont particuligrement riches en antioxydants. L'oignon fait partie de la grande
famille des alliacés et, tout comme l'ail, on lui attribue certaines propriétés bénéfiques pour la santé.

matériel nécessaires

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

@RUERNY BRSEQUE

Préparer, les pesées et le matériel

Réaliser la pate sucrée (la veille):

Dans un grand saladier, travailler le beurre avec le sucre au fouet jusqu’a ce que le
mélange blanchisse légérement.

Incorporer les ceufs 1 par 1 sans trop travailler 'appareil et ajouter 'amande ameére.
Tamiser la farine avec la levure chimique sur le mélange précédent et travailler
homogene.

Débarrasser la pate sur du papier film alimentaire et bien emballer celle-ci pour éviter
la formation de cro(te.

Laisser reposer toute une nuit en chambre froide.

Créme patissiére:

Bouillir le lait avec la vanille.

Battre au fouet, les jaunes d’ceufs avec le sucre.

Ajouter la Maizena tamisée et battre sans exces.

Versez la moitié du lait bouillant sur le mélange a base d’ceufs, délayer.
Reverser ce mélange dans la casserole en inox et remettre sur le feu vif, porter a
ébullition et cuire 1 minute en fouettant sans arrét tout en baissant le feu.
Débarrasser la creme dans cul de poule et filmer au contact.

Laisser refroidir puis stocker au réfrigérateur.

Monter et cuire les gateaux basques
Partager la pate (la recette permet de réaliser 3 gateaux pour 6 personnes ou deux de
8).

———

pour 16 personnes:

Pate sucrée

0,250 kg Beurre

0,300 kg Sucre cristallisé

1 Jaunes d'oeufs

2 oceufs entiers

PM extrait d’amande amére
0,400 kg farine

0,005 kg levure chimique

Créeme pitissiere

0,50 | lait entier

1/2 vanille fendue ou extrait
0,080 kg jaunes d’ceufs
0,120 kg sucre semoule
0,040 kg Maizena

0,02 | Rhum

Finition
1 Oeufs

Abaisser sur un plan de travail [égérement tamisé une moitié comme pour une tarte mais de 0,5 cm d’épaisseur environ.( il faut
essayer de travailler assez rapidement car le beurre risque de ramollir et votre pate collerait au plan de travail )
Mettre cette pate dans le moule beurré au préalable, en prenant soin de ne laisser que 2 cm de rebord.

Garnir copieusement de patissiere fouettée et parfumée au rhum (selongo(t); ou de confiture de cerise noire.
Abaisser I'autre partie de pate au diametre du moule et déposer celle-ci délicatement sur la creme en évitant

de laisser des bulles d’air.

Dorer au jaune d’ceuf la surface du gateau, laisser reposer 5 minutes et repasser une 2eéme couche de dorure.
Cuire au four a 145 °C ou thermostat 3 pendant 50 minutes. Laisser tiédir dans le moule et démouler sur un

plat.

2% o Le gdteau basque (etxekobiskotxa-biskotx ou, moins spécifiquement, pastiza en labourdin) est un

gateau typique du Labourd et d'une partie de la Basse-Navarre, au Pays basque, traditionnellement

fourré de cerises noires d'Itxassou, ou de créme pitissiére 3 ['amande ou au rhum/vanille.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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e retiens [ G HSTROFR(E BE LR CUESHIE

Louis Pasteur, explore le monde microbien...

7936: les congés payés, les grands Palaces, création de restaurants et hétels sur les grands axes routiers...
1974 - 1918: Tére guerre mondiale (Pétain, Verdun, traité de Versailles ...)

7939 - 71945: deuxiéme querre mondiale (Hitler, De Gaulle, débarquement de Normandie, plan Marshall,...)
Reconstruction des pays Européens, le plein emploi, 29 avril 1945 droit de vote des femmes !!!,

De 1900 3 1950: LA CUISINE MODERNE

. est le maitre incontesté de la
Les repas sont copieux et abondants. cuisine moderne
1900, parution du guide Michelin. ...aLyonest la premiere femme a
Evolution des pratiques culinaires et des techniques olotemr 3 etoﬂes au 9unde Michelin
de conservation. Gringoire et Saulnier écrivent le répertoire de la
Apparition des premiers réfrigérateurs. cuisine.

Prosper Montagné écrit le Larousse gastronomique

Crise pétroliére, construction du mur de Berlin, I'homme marche sur la lune,
L’Europe des six (France, Allemagne, [talie, Belgique, Luxembourg et Pays-Bas) signe le traité de Rome- La CEE est

hee-

L’Algérie devient indépendante aprés plus d'un siécle de domination fran¢aise

En 1968 le mouvement écologique propose la mode : bio-végétarien
Les femmes travaillent de plus en plus pour enrichir ou faire face a de nouveaux besoins du ménage

De 1950 & 1970: LA CUISINE BOURGEOISE

. est le premier cuisinier a

Premiéres émissions télévisée de cuisine P(esenter Une émission télévisée.

La cuisine se fait festive au travers de plats riches | La cuisine prend de I'ampleur en province : on
en graisse et en sucre régionalise la cuisine grace aux grands chefs qui
Création des premiéres écoles hbteliere. s ‘installent dans les régions francaises

... a Vienne, André PicaValence

L'armée ameéricaine se retire du Vietnam
Catastrophe nucléaire de Tchernobyl
Le mur de Berlin n'est plus ! Ouverture des frontiéres, nouvelle clientéle (Asiatique, Russe)

Nous sommes plus de 5 milliards de terriens, de plus en plus de repas pris hors du foyer
J-Lang promotionne I’art culinaire, journée du goidt, la technologie du matériel évolue vers l'électronique,

De 1970 a1990 .LANOUVELLE CUISINE
Valorisation du produit: AOC, Labels. weemennnnss. €St 'ambassadeur de la cuisine
Médiatisation des chefs par le guide Gault et Millau. Frangalse dans le monde entier
Apparition de la cuisine diététique. Georges Pralus développe le procédé du sous-vide.
Diversification des types de restaurant, la restauration LESumrmremsemmimmmsememenenemeens EXEYCENE lEUY talent & Roanne.
livrée, a emporter, le driving.. e AEUGENIE-les Bains, publie "la
La restauration a théme, la restauration rapide .. gfande CUISIY\e mmceur

Scandale de la “Vache Folle”, la grippe aviaire, la monnaie officielle devient l'euro, Entrée en vigueur du protocole de Kyoto

Les entreprises frangaises de plus de vingt salariés adoptent les 35 heures-
Faillite de Lehman Brother, crise financiére mondiale, le budget consacré aux loisirs explose, Mc Donald's Ter restaurateur mondial!

Le matériel est de plus en plus technique et précis (sonde de cuisson, thermoplongeur, induction, micro-ondes,...)

De 1990a nos jours: LA CUISINE FUSION ou WORLD FOOD

vereesnsaeessssanssesanssessasanssssarnresens L sessurserersressesesssorsrsanasesarereress SONE
les chefs les plus étoilés en 2015
Ferran Adria et . - weenenne SONE S

Développement de la gastronomie moléculaire specialistes de Ia cuusme moleculawe
L'unionPZuro éenne mgt en place les AOP (appellation Hervé This, physico-chimiste, travaille sur les
P P pp organisations moléculaires.

d'origine protégée) et les IGP (indication d'origine ost la seule femme 3 obtenir
protégée)

3 etoﬂes au guude Michelin en 2009.

Utilisation de produits et techniques étrangéres
Le chef de cuisine devient un véritable chef
d'entreprise

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Semaine 41

Situation professionnelle :

Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école hoételiere comme commis de cuisine, vous
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a I'acquisition des bases du

| QURSHIRER

TA A RETENIR
Le vocabulaire professionnel
tailler une Matignon
réaliser un bouquet garni

Chef d’ceuvre

La marche en avant

Reconnaissance de produits de base
Réaliser une pate a choux

Réaliser une creme patissiere

APS La marche en avant

Reconnaissance de produits de base

Réaliser un velouté de légumes (créme de Iégumes au curry)
Réaliser un sauter-déglacer (steak sauté Bercy)

Réaliser une purée de légume

Cuire des légumes a I'anglaise

Auto — évaluation NA & 1B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
Traitement des déchets
Développement durable...

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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INGREDIENTS DE BASE

Farine Kg Sel fin Kg | PM
Beurre Kg Sucre semoule Kg | PM
CEufs P Eau L

verre mesureur, r'amequin

Matériels: Russe, calotte, Spatule bois, Maryse, corne, Tamis, poche, douilles, Pinceau,

Technique

Points de maitrise

Mise en place du poste et pesée

= Toutes les pesée doivent s'effectués
.. de débuter la technique.
= UT«I«ser' de la farine T55 de
préférence.

RSO '« § ' (o 1412

Réaliser la panade :

Chauffer l'eau avec le beurre, sel et le
sucre. Jusqu'a ébullition

Retirer du feu et incorporer la farine
en une fois .

Dans un premier temps mélanger
doucement pour incorporer la farine
puis un plus vigoureusement

= La fusion du beurre et I'ébullition de
I'eau doivent s'effectuer simultanément.

= Le beurre coupé en parcelles va fondre
plus facilement

<= L'ajout de farine doit se .

.. pour éviter la coagulahon
des grains d amldons au contact d'une source
de chaleur trop importante.
= Il faut respecter les pesées et éviter
les débordements

I . la panade :
Remeﬁr‘e la russe sur Ie feu et
dessécher pendant 30 seconde.
Débarrasser dans une calotte

S LA PATE oo plus ni
aux parois de la russe ni a la spatule.

= Dessécher moins longtemps pour des
quantités moins importantes.

Incorporer les ceufs

un par un au début tout en remuant
vigoureusement, puis deux par deux au
fur et a mesure qu'ils sont absorbés par
la pate

= A partir du ...
vérifier la conSIS'rcmce de Ia pcn‘e a JOU‘I‘CI"
les deux derniers ceufs battus a la
fourchette.

= Les incorporer progressivement 3
ceufs par 3 ceufs pour faire I'a-point de
consistance.

= prendre un peu de pdte sur la
spatule : le pointe doit retomber souplement
faisant le crochet.

R . la pate a choux
Cor‘ner' les bor'ds de la calotte et
utiliser la pate immédiatement

= La pate a choux se travail a la poche
lorsqu'elle est encore ..................

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CHOUER (R bR GEN)E

Mettre en place le poste de travail

* Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. pour 8 personnes:
Confectionner la pate a choux (cours de technologie appliguée) Pate 3 ch
P o at€ a Choux

Dresser ou coucher les choux ou les éclairs - 025 | eau
e Les coucher sur une plaque beurrée. - 0,005 kg sel fin

. i ) . . , . - 0,010 kg sucre semoule
¢ Utiliser une poche munie d’une douille ronde unie d’1 cm a 1,2 cm de - 0,100 kg beurre
diametre. - 0,150 kg  farine

L. . - 4 oeufs entiers
Margquer les choux ou les éclairs en cuisson - - beurre pour la plaque
¢ Bien les dessécher en ouvrant le oura en fin de cuisson pour libérer la . g
vapeur. - 1 llait
PN 5 At el - 0,120 kg oeufs (6 jaunes)
Réaliser la crt.eme patlls.5|ere . . ~ 0'200 kg sucre semoule
¢ Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille. - 0,100 kg Maizenaou poudre a
* Clarifier les oeufs. creme .
) . - 1/2 gousse de vanille

¢ Blanchir les jaunes avec le sucre semoule. - 0,040 kg beurre
¢ Ajouter la farine tamisée ou la poudre a créeme, puis mélanger. Glacage
* VVerser progressivement le lait bouillant sur le mélange en remuant a l'aide - 0,300 kg fondant blanc

d'un petit fouet.

e Mettre |'appareil dans la russe et cuire la creme patissiére pendant quelques
minutes en remuant sans discontinuer.

e Retirer la gousse de vanille.

e Débarrasser la creme et la parfumer, soit avec quelques gouttes d'extrait de vanille et un peu de kirsch pour les
choux, soit avec 0,01 | ou 0,02 | d'extrait de café ou du cacao pour les éclairs.

¢ Beurrer en surface ou filmer, et refroidir rapidement la créme patissiere parfumée.

Garnir les choux ou les éclairs -

¢ Couper les choux au-dessous ou percer a l'aide d'une douille par dessous.

e Les garnir de creme au kirsch a I'aide d'une poche munie d'une douille.

Glacer les choux ou les éclairs -

¢ Les choux a la créeme peuvent étre saupoudrés de sucre glace ou glacés avec du fondant blanc

¢ Chauffer doucement le fondant a 35 °C environ dans une petite sauteuse.

¢ Le parfumer avec quelques gouttes d'extrait de café ou avec un peu de cacao tamisé.

e Tremper délicatement le dessus des éclairs dans le fondant.

e Egaliser I'épaisseur et supprimer I'excédent de fondant avec le doigt ou avec un petit couteau.

* Réserver les éclairs café et chocolat sur une grille a patisserie.

Dresser les éclairs

Matériel nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

h

CREMERD ERLEGUMESENURCURRIY

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de
dressage.

Préparer les légumes
Eplucher, laver tous les l[égumes.

Tailler en macédoine, réserver

Marquer le potage en cuisson

Chauffer le beurre et cuire la poudre de curry sans exces.

Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri.
Suer lentement en évitant toute coloration.

Mouiller avec le bouillon (1,8 a 2 1).

Saler légérement au gros sel.

Porter rapidement a ébullition et cuire pendant 10 min.
Ajouter les pommes de terre taillées en paysanne.
Cuire a nouveau pendant 30 min.

Mixer le potage trés finement, passer au chinois
Cremer, porter a ébullition

Vérifier I'assaisonnement.

Débarrasser le potage (au bain-marie, couvrir).

Tailler les croutons et faire sécher au four

Finition - dressage

Pour 8 personnes:

0,040 Kg beurre

PM curry doux

0,160 Kg poireau

0,160 Kg carotte

0,080 Kg navet

0,100 Kg céleri en branches

0,500 Kg pommes de terre (Bintje)
0,125 Botte persil

2 | bouillon de volaille ou boeuf ou veau

0.25 | créme fraiche
PM sel gros
PM poivre

Baguette de pain rassie

Servir les croutons a part avec éventuellement un peu de gruyére rapé

2 o

. -

(@)

du Sud-Est (cuisine thailandaise).

\_
N’

Matériels nécessaires:

Un curry ou cari est un terme générique désignant une grande variété de préparations épicées. On le trouve
principalement dans les cuisines indiennes ou influencées par I'Inde (cuisine réunionnaise par exemple) ou en Asie

Selon sa composition, un curry peut &tre trés doux ou bien trés épicé, et il est généralement trés parfumé. Il se
présente sous forme de poudre et est généralement de couleur jaune ou orange. Des plats obtenus en utilisant ce
mélange d'épices portent également le nom de curry.

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

SUERR SRUTE BERCY, PELNES PURER Er (ARICOUS VERTS

Mettre en place le poste de travail

Vérifier et parer la viande -

¢ Oter les nerfs, les aponévroses et la graisse si nécessaire.
¢ tailler en steak, en pavé, en piece double...

¢ La réserver en enceinte réfrigérée.

. Préparer les éléments de la sauce Bercy -
e Eplucher, laver et ciseler finement les échalotes.
¢ Laver, équeuter, essorer, concasser et hacher le persil.

Préparer la garniture d'accompagnement

¢ Eplucher les PDT, laver et tailler en gros cubes

¢ Cuire a I'anglaise, passer au tamis ou au moulin a légumes, lier avec lait,
créme et beurre chaud, réserver (+65°C)

o effiler les haricots verts, cuire a I'anglaise, égoutter

¢ sauter au beurre sans coloration, ajouter une persillade en fin de cuisson

Marquer les steaks en cuisson

¢ Assaisonner les steaks de sel fin et de poivre du moulin, puis les faire
sauter dans un sautoir avec de I'huile et du beurre (surveiller attentivement
la cuisson, les sucs doivent étre caramélisés mais sans exces).

¢ Cuire les steaks a I'a point de cuisson souhaité (bleu, saignant, a point,
bien cuit), puis les débarrasser sur une plaque munie d'une petite grille ou
d'une assiette retournée.

Réaliser la sauce Bercy -
e Dégraisser le sautoir de cuisson en basculant partiellement la graisse dans
un récipient.

¢ Ajouter les échalotes ciselées et les laisser suer doucement sans coloration.

e Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire.
¢ Ajouter le fond brun de veau lié et réduire la sauce a nouveau pendant
guelques minutes.

e Monter la sauce au beurre hors du feu en vannant (ne pas utiliser de fouet).

¢ Vérifier I'onctuosité et I'assaisonnement.

Pour 8 personnes:

Eléments de base

1,200 kg contre-filets parés
0,04 | huile d'arachide
0,040 kg beurre

Sauce Bercy

0,080 kg échalotes

0,10 | vin blanc

0,40 | fond brun de veau lié
0,040 kg beurre

0,020 kg persil

Purée de pomme de terre
1,500 kg pomme de terre
0,080 kg beurre

0,30 | lait

0,30 | créme fraiche liquide

Haricots verts persillés
1 kg haricots verts
0,080 kg beurre

1/4 botte persil

0,020 kg ail

Assaisonnement

- sel fin PM

- poivre du moulin PM
- noix de muscade

Dresser
. L'entrecSte Bercy est une spécialité parisienne et, plus particulierement, comme son nom l'indique, du Bercy.
% ¢ Elle éait traditionnellement servie aux négociants en vins, 3 I'époque ot Bercy était, en importance, le deuxieme
\ lieu d'arrivage des vins consommés 3 Paris (I'autre lieu d‘arrivage, plus important encore, était la halle aux vins de

Paris).

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas
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A partir de cette histoire du Moyen age, trouver pour chacun des tris ci-dessus, un exemple de
déchets produits en cuisine.

1:
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Une cuisine professionnelle produit chaque jour une quantité importante de déchets,

dont I'élimination demande une attention particuliére pour :

1- Participer aux opérati d'app

T3: les mesures d'hygiéne et de sécurité dans les locaux professionnels

T9: la préventions des risques liés a I'activité en cuisine

POLE 2

3- Organiser le poste de travail tout au long de I'activité de cuisine

T13: les régles applicables a I'hygiéne, la sécurité et la santé

C’est a dire la récupération de
matériaux usagés, transformés pour
donner de nouveaux produits finis,
leur tour

commercialisables a

K
g L]

privilégier les deux opérations suivantes :

Respecter I'environnement, puisque, a partir de I'année 2002, la loi prévoit
I'interdiction de la mise en décharge de déchets non triés et non traités. On doit donc

" Respecter les consignes d’hygiéne au niveau des conteneurs qui peuvent étre

source de contamination et de multiplication microbienne.

LA VALORISATION

C’est a dire la récupération du produit

usagé ou d’une partie de celui ci en vue
d’en rédtiliser la matiere ou la capacité
énergétique pour un nouvel usage.

LES DECHETS PRODUITS EN RESTAURATION '

Déchets produits

Nature

Mode d’élimination

Valorisation aprés collecte

Autrefois appelés « eaux
grasses ».

Déchets putrescibles et
biodégradables provenant
des préparations culinaires
ou des restes récupérés a la
plonge.

Conteneurs étanches afin de
ne pas contaminer I'eau
potable, les aliments, les
locaux et les équipements.

crsnsssssssssssassssnassassssssnssnss APIES

autorisation préfectorale.

Production de compost.

Déchets en papier, carton,
verre, plastique, métaux,
bois.

Conteneurs de couleurs
distinctes selon la nature des
déchets.

(Vert: verre / bleu: prospectus /
jaune: plastiques)

Huiles alimentaires usagées.

Résidus des cuissons et plus
généralement des fritures.

(bidon).

Fabrication de ......ceeeeenenns, de
wererernresssereesnessnneeenennees €1 A€
lubrifiants industriels.

LE DEBARRASSAGE DES DECHETS

Dans la cuisine
=}
=}

Sortie apres wweeeeeeenees

Poubelle équipée de sacs étanches et jetables

L'ENTRETIEN DES CONTENEURS '

(o 1= s VoY g 3o [y dans la cuisine
weeeeeeeee €S CONteNeurs et le local avec les produits

* Nettoyer et
lessiviels corrects (détergents —
*
*

*

désinfectant)

Vérifier I'état général de bonne propreté du local.
S’assurer du ramasSagE ueeveeveeereesesessssseeseessesaasansnes et régulier des conteneurs

Dans le local extérieur
>
quelques fois
>
>

voirie

Manipuler les conteneurs en

Conteneurs de ......cceeeeennennes, lOCal réfrigéré

Stockés a I'abri des rongeurs et des animaux
Ramassage assuré par le service municipal de la

TEXTES ET DECRETS

09 MAI 1995

Conditions d’hygiéne applicables dans la restauration commerciale et de loisirs

29 SEPTEMBRE 1997

Conditions d’hygiéne applicable dans la restauration collective a caractére social

1 JANVIER 2005

Réglement CE 178/2002 fixant les procédures relatives a la sécurité des aliments.

1JANVIER 2006

Mise en place du « paquet hygiéne » c’est a dire :
Réglement CE 852/2004 du 29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des denrées alimentaires
Réglement CE 853/2004 du 29 avril 2004 fixant des régles spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires d’origine animale

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de

Morlaas
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Semaine 42

Situation professionnelle :
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école hoételiere comme commis de cuisine, vous

découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a I'acquisition des bases du
métier.

CUESHIHER

TA A RETENIR
Les sauces émulsionnées froide: Mayonnaise et dérivés
Le vocabulaire professionnel

Chef d’oeuvre
tarte en bande aux pommes

APS
Brochette de boeuf grillée aux herbes
Pomme Macaire et tomate au four
Crépe Suzette

Auto — évaluation NA M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs

Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle:
Cuisson « griller »

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Réalisation d'une vinaigrette
Réalisation d’'une mayonnaise
Visualisation des résultats (réle de I"émulsifiant)

POLE 2

Sauces émulsionnées froides

PREPARATION ET DISTRIBUTION DE LA PRODUCTION DE CUISINE
4- Mettre en ceuvre les techniques de base et cuisiner
Maitriser les technigues culinaires de base et réaliser une production

T16: les différentes techniques de cuissons et de préparations culinaires

Définition

Une emulsion est le mélange par ......

... de deux corps qui

normalement ne se mélangent pas. Une sauce eémulsionnée froide

pPeut &tre ... ceieeeeeeeee OU e
SAUCE Définiti C'est une sauce émulsionnée ... ...
VINAIGRETTE =tk Les éléments vinaigre (eau) et huile ne restent pas associés quand ON ......c..eveeeeeeveeeennens de la fouetter.

Fiche technique (pour 1L d'huile)

POINTS CRITIQUES A MAITRISER

‘@9 Progression

Points critiques

Precautions

Ingrédients Unité Quantité A Dans une calotte, dissoudre le sel et le poivre Assaisonner en | Le sel va pouvoir se dissoudre dans le
Huile L 1.00 avec le vinaigre. premier vinaigre
Vinaigre L 0.30 T arat Les éléments (huile, vinaigre) doivent
- emperaoure €5 elemen une, vinaigre olven
Sel, poivre Kg Pm - . des éléments | étre a température ambiante.
Fac. (Moutarde) Kg 0.040 Verser I'huile en filet progressivement en fouettant
0 p pour effectuer le mélange.
S [ = Thaei L'objectif est de diviser les billes de
%_ Co MPl‘”ehEHSfOH Ajout de I'huile | -0 grasses.
gouttelette KITI 75 vinaigre ~ . ; . Difficulté Il _faut golter la vinaigrette avec un
huile d'huile Fone huile | GoGter et corriger I'assaisonnement. Pour aliment neutre comme le pain pour
_r _p’ assaisonner corriger l'assaisonnement.
vinaigre FOUETTAGE REPOS vinaigre
SAUCE Définition C'est une sauce EmMuUlsSIONNEE ..........o.ooooimomieeeeeeeeeeea.
MAYONNAISE Les éléments restent associes quand on arrete de fouetter grace a l'ajout d’un ................... (le jaune d"ceuf).
- - P R POINTS CRITIQUES A MAITRISER
Fiche technique (pour 1L d'huile) '@ Progression Points critiques Précautions
Ingredients Unité Quantité Dans une calotte, réunir le sel, le vinaigre et les Ajout du 1l doit &tre incorporé au début,
Huile L 0,25 jaunes d'ceufs. vinaigre permet de dissoudre le sel.
il QI ol L DG Emulsion L'huile a été incorporée trop vite
(Eufs (jaune) Piece 1 impossible P pvite.
Sel Kg Pm A Verser ['huile en filet et émulsionner en
~ > . fouettant. Quand le mélange devient opaque et La sauce contient peu d’eau, I'émulsion
# Compmhgns;OH épais, il est possible d'accélérer l'incorporation de Sauce compact risque d'étre fragile.
& I"huile.

=

Tt Pole hydrophile

Pole lipophile

La sauce tourne

La remonter en la versant
progressivement sur un peu d'eau.

couvrir dun film en plastique alimentaire et la réserver.

Température de
stockage

L'huile de tournesol supporte une
température de +2°C

L'émulsifiant {molécule tensioactive) va envelopper les
gouttes d’huile pour permettre leur dispersion dans I'eau.

Application

culinaire

Vinaigrette : aromatisation en fonction du vinaigre, huile, herbes et épices
Mayonnaise (dérivée) : Sauce Verte, Ajoli, Sauce Cocktail, Sauce Tartare, Sauce Gribiche

Sources :
La cuisine expliguée

TA cuisine CAP

R Boutter - B Gourrier

Lycée Hautevue Morlaas
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Mettre en place le poste de travail -
- denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Préparer la pate feuilletée

- réaliser une détrempe

- beurrer la détrempe

- tourrer la pate, amener le feuilletage a 6 tours -

Réaliser une creme patissiére

- mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille.

- blanchir les jaunes avec le sucre semoule.

- ajouter la Maizena, puis mélanger.

- verser progressivement le lait bouillant sur le mélange en remuant a
I'aide d'un petit fouet.

- mettre |'appareil dans la russe et cuire la créeme patissiére pendant
guelques minutes en remuant sans discontinuer.

- retirer la gousse de vanille.

- filmer et refroidir

Montage de la tarte

- abaisser le feuilletage en rectangle, piquer fortement

- tailler deux bordures de 1 cm de large

- coller sur la pate avec un peu d'eau

- garnir le centre de creme patissiere lissée

- éplucher, vider et émincer les pommes

- ranger sur la tarte, parsemer de sucre semoule et quelques noix de
beurre

- dorer les rebords

Finition - cuisson

- cuire a 210°C pendant 10 minutes puis baisser 190°C / 15 minutes env.
- vérifier la cuisson puis débarrasser sur grille

- lustrer avec le nappage blond bien uniformément

Pour 8 personnes:

Pate feuilletée

0,300 kg farine

0,006 kg sel fin

0,030 kg beurre fondu refroidi
PM vinaigre blanc (facultatif)
0,15 | eau

0,225 kg beurre pour
feuilletage

0,040 kg farine (pour tourer)

0,50 | lait

0,100 kg jaunes d'oeufs
0,125 kg sucre semoule
0,050 kg Maizena

1/4 gousse vanille
0,010 kg beurre

0,400 kg pommes
0,050 kg beurre

PM Sucre semoule
0,100 kg nappage blond

—

—

%% . Lapommeestun fruit comestible 3 pépins d’un godt sucré ou acidulé selon les variétés. C'est le fruit le plus
Q&j | consommeé en France et le troisieme dans le monde. Les principaux types de pommes sont tous de |'espéce Malus
N domestica qui compte environ 20 00O variétés 3 travers le monde. D’une forme trapue caractéristique parfois
quasi-sphérique, elle se consomme 3 maturité crue, cuite ou séchée. Son jus est bu tel quel, fermenté il constitue le cidre.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Préparations préliminaires

Pour 8 personnes:

Préparer les pommes de terre Base

Laver et cerner les pommes de terre 1,800 kg bceuf lere catégorie
Mettre les pommes de terre sur le gros sel. (rumsteck, tende de tranche,
Cuire au four pendant 1H00 & 1H15 & 180°. faux filet,...)

0,200 kg oignons doux

0,250 kg poivron rouge
PM huile d'olive

PM herbes de Provence

Préparer les brochettes
Parer et tailler la viandes en cubes (0,030kg), réserver +4°C
Tailler les oignons et les poivrons en fonction des cubes de viande

Monter les brochettes sur des piques (bois ou métal) Pomme Macaire

Mariner avec huile et herbes, réserver au frais jusqu'a cuisson 1 kg de pomme de terre Bintje
0,100 kg beurre doux
PM farine

Finition des pommes de terre

Tailler le beurre en parcelles et le réserver au frais. gAeLIJscade

A l'aide d'un couteau ouvrir toutes les pommes de terre, les recoller et les tenir au poivre

chaud dans le plat sur le gros sel.

Prendre une demi pomme de terre et prélever la pulpe a |'aide d'une cuillere. 0,800 kg tomate grape
Faire tomber la pulpe dans une calotte ou un saladier et maintenir au chaud. 0,025 kg ail

Il est important de maintenir la pulpe au chaud pour éviter que la pulpe "corde", Huile olive

c'est a dire qu'elle devienne élastique quand on va la travailler a la fourchette. Thym

Sel fin et piment d'Espelette

A l'aide d'une fourchette, travailler la pulpe avec la moitié du beurre.

Ajouter et travailler la pulpe a nouveau jusqu'a I'obtention d'un mélange homogeéne.
Remplir des moules en aluminium beurrés de 6 cm de diameétre.

Lisser la surface avec une spatule.

Laisser refroidir I'appareil, ce sera plus facile a manipuler par la suite.

Remarque : Si vous n'avez pas de moule aluminium, il faut fagconner des petites galettes, les fariner et les sauter.
Passer les moules au four 210°C pour réchauffer er colorer la pomme de terre, démouler sur plat ou assiette.
Lustrer avec du beurre fondu au départ

Griller les brochettes sur un grill propre et pas trop chaud (attention au ferrage!) 2
Cuire les tomates lavées au four 210°C / 8 minutes environ, arrosées d'huile d'olive, de sel fin, piment d'Espelette. ‘(&j‘
Ce terme regroupe différentes variétés de plantes comme le thym, le serpolet. I3 marjolaine, l'origan, le romarin, le basilic,
le cerfeuil, Iestragon, 13 liveche, Iz sarriette, I3 sauge, le laurier-sauce et le fenouil. Une partie de ces plantes entre dans I
composition du bouguet garni.

m

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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LES CREPES SUAzTUR

Réaliser la pate a crépes, reposer INGREDIENTS

Cuire les crépes assez fines, réserver. ) 2 crepes par
personnes

Coupez en julienne le zeste du citron et le zeste d’'une

orange. Sauce Suzette

Pressez les 2 oranges pour en extraire le jus et — 20 g de beurre

— 50 g de sucre semoule
1 citron non traité

2 oranges non traitées
2 c.a.s.de Grand Marnier
5 cl de cognac

mélangez-le au Grand Marnier.

Faites cuire le sucre dans une poéle avec le jus
d’orange au Grand Marnier et les zestes d’orange et de
citron. Lorsque la préparation se transforme en un sirop
dense, ajoutez le beurre.

Vannez et imprégniez les crépes rapidement des 2
cotes. Pliez-les en éventail et disposez-les au fur et a
mesure dans les assiettes.

Faites chauffer le cognac dans la poéle, flambez-le et arrosez les crépes aussitot.

Dégustez chaud.

. Lesagrumes representent le groupe de fruits le plus cultivé 3u niveau mondial... Ils sont
C P N essentiellement cultivés pour leurs fruits destinés 3 Ia consommation en frals ou 3 13
A ) transformation : extraction du jus principalement (oranges, pomelos, mandarines,

" citrons). 13 richesse en vitamines A, B et G I3 teneur en jus et en fibres équilibrent I
ration alimentaire de base. On peut également élaborer des confitures ou des fruits
confits 3 partir des fruits.

?

g -

MATERIELS NECESSAIRES

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




POLE 1

2- Contribuer a I'or ion d'une production culinaire
Collecter I'ensemble des informations et organiser sa production
culinaire

T8: les équipements et les matériels liés a la production et au
stockage

POLE 2

Maitriser les technigues culinaires de base et réaliser une
production

4- Mettre en ceuvre les de base et cuisil

T16: les différentes techniques de cuissons et de préparations
culinaires

D'une fagon générale le cuisinier fait griller des
petites pieces nécessitant une cuisson courte.

Viande de boucherie : steaks ; entrecote,
tournedos, pavés, ctes, escalopes, rouelle de
gigot, brochettes, grillades, ...

Volailles : coquelets, poulets, pintadeaux,
pigeonneaux, brochettes de volaille, ...

Gibiers : chevredil, cerf et biche, sanglier,
pigeon (cotelettes, noisettes, ...)

Abats : veau, agheau, porc, beeuf (rognons, foie,
ris, ...)

Produits de charcuterie : bacon, poitrine fumée,
saucisses, boudins blanc et noir, ...

Poissons : poissons « portion », grosses pieces
(bar, turbotin, daurade, ...), darnes, filets,
brochettes, ...

Mollusques et crustacés : homards, langouste,
gambas, langoustines, coquilles Saint-Jacques,
moules, ...

Légumes : champignons, fomates, épis de madis, ...

CHEF DE PARTIE RESPONSABLE

% Le grillardin sous la responsabilité du rétisseur.
% Le chef dans les petites brigades.

CUSSIONEGRG LLER:

CUISSON AVEC BRUNISSEMENT

Haute température (départ a chaud)

Principe de la technique

Exposer un aliment a la chaleur intense
d'un gril afin de constituer une « crolite »
autour de celui-ci et de mieux préserver
les valeurs sapides de l'aliment.

TECHNIQUE

e Chauffer le gril.
e Préparations préliminaires (parer, dénerver,
dégraisser, mariner, ...).

o Placer les pieces a griller en diagonale apres les =

avoir enduite de matiére grasse.

e Quadriller I'aliment et le retourner.

e Nourrir la piece pendant la cuisson.

e Quadriller a nouveau et terminer la cuisson.
e Débarrasser l'aliment sur grille ou assiette
retournée.

¢ Maintenir au chaud.

QUELQUES CONSEILS

= Pour les viandes rouges, respecter
les stades de cuisson : bleu, saignant, a
point, bien cuit.

Ne pas piquer les aliments avec une
fourchette pendant la cuisson.

= Cuire les aliments panés a une
température plus basse.

= Terminer la cuisson des pieces plus
importantes au four (poulet).

= Saler les viandes rouges a mi-
cuisson.

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de

Morlaas
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Semaine 45

Situation professionnelle :

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des tiches a réaliser dans le respect des
techniques acquises a ce jour..vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

CUESHIHER

TA A RETENIR
Fonds de base : Le fumet
Sauce de base : La sauce américaine

Chef d’oeuvre
poulet roti, jus corsé
gratin dauphinois

APS
Filet de merlu salsa verde
Cocotte de légumes
Clafoutis de poire au miel

Auto — évaluation NA 2 12 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des mets a base de poisson, de coquillages, de crustacés

Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle:
Le lait

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




|Haute-Vue

LES PRINCIFPAVI FOIDS E CUISIE

w=um | Pau-Morlais

151 i 151 i iffé i [1=1] .
La cuisine francaise est une cuisine « de sauce » ce qui la dif férencie des autres cuisines du monde, On ne
peut réaliser de véritables sauces sans un fond, et la véritable cuisine, celle du cuisinier professionnel,

nécessite une base de grande qualité. Cependant les fonds réalisés aujourdhui sont différents dautrefois.

Tendance actuelle cuissens courtes et bien
dépouillées
Fonds ou fumet par type de produits

Fonds enrichis d'élément gélatineux
Ligizons allégées

FOND BRUN FOND BLANC DE VOLAILLE FUMET DE POISSON
1. Concasserles 0s 1. Concasserles os 1. Concasseret ...................... les arétes
2. ........les os au four 2. ......... lesos, départ eau froide |2 taillerla ... ... ................. (oignons)
aiouterla ot suer réparer 1a 3 faire ... lagamiture
3 aj 3 prép aromatique avec une matiére grasse.
B ggzgx:lar?erles os €t la gamiture aromatique rafraichir et égoutter les os 4 ajouterles arétes et faire suera nouveau
s mouillera I'eau froide et porter a ébullition [Illar:er les 0s dans un rondeau et mouillera |s. oo au vin blanc (facultatif)
leau ... ... ... a I'eau froide et ajouter bouquet garni
_ ot 5. portera ébullition, ............._..._._ etajouter|s. cuire lentementsans ébullition pendant
et la gamiture aromatique
7. ajouterle reste de la gamiture aromatique |7 cuirelentementa ... ... .. ... _ et . passerle fumet au
(tomates, ail, BG) écumer fréequemment TP
5 cuire le fond lentement pendant g. cuirelefondde veau: 3 a 4 heures
o _...a .. ... heures
0. 1 heure pourle fond de volaille et de gibier |2 cuire le fond de volaille - 1 heure 8. —.........encellule
1. passerlefondau................... 0. passerlefondau ...
12, o.....encellule 1. —.......encellule
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

PEOULET RO JUS CERSE, @RRAUEN BRAVPCHNCES

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Vérifier le poulet
Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets.

Marquer le poulet en cuisson

Saler et poivrer intérieurement et extérieurement le poulet.

Disposer le poulet sur le c6té, sur une plaque a rétir de grandeur appropriée.

Placer autour les abattis concassés.

Arroser le poulet de beurre fondu ou d'huile.

ROtir au four a 200 °C pendant 45 a 60 min environ (cuire la volaille durant 15 min sur un
coté puis les retourner sur I'autre coté et les cuire a nouveau 15 autres min.)

Placer le poulet sur le dos et terminer la cuisson en les arrosant fréquemment.

Marquer le gratin dauphinois

Eplucher, laver et essuyer soigneusement les pommes de terre.

Les émincer finement a I'aide d'une mandoline.

Placer les pommes de terre émincées dans une russe.

Mouiller avec le lait froid et porter a ébullition.

Cuire les pommes de terre durant environ 10 min.

Assaisonner en fin de cuisson avec du sel fin, du poivre du moulin et quelques rapures de
noix de muscade.

Egoutter les pommes.

Frotter un plat a gratin avec une gousse d'ail et le beurrer a I'aide d'un pinceau.
Disposer en couche mince les pommes de terre dans le plat a gratin.

Napper copieusement les pommes de terre avec la créme.

Ajouter un peu de gruyere rapé.

Recouvrir d'une 2éme couche mince de pommes de terre.

Napper a nouveau avec la creme.

Répartir uniformément le reste de gruyere rapé et quelques petites parcelles de
beurre, essuyer soigneusement les bords du plat et le placer au four a 200 °C durant
environ 30 a 35 min afin d'obtenir un gratin bien doré et régulier.

Réaliser le jus corsé

S'assurer de la cuisson des volailles (le jus qui s'en écoule doit étre clair, sans trace de
sang), débarrasser et garder au chaud. Dégraisser la plaque a r6tir, suer la garniture
aromatique afin de décoller les sucs. Mouiller avec le fond ou I'eau et réduire.
Rectifier et passer au chinois

Matériels nécessaires:

Pour 8 personnes:

Eléments de base

2,400 kg poulet P.AC.
0,040 kg beurre

ou

0,04 | huile d'arachide

Jus de réti

0,080 kg carotte

0,080 kg oignons

PM  thym, laurier

0,50 | fond brun de volaille non
lié ou

0,50 | eau

Gratin dauphinois

2 kg pommes de terre

11 lait

0,40 | créme fraiche liquide
0,200 kg gruyere

0,040 kg beurre

0,005 kg ail (1 gousse)

Sel fin
Poivre moulu

Certains produits se différencient des autres car ils portent sur leur emballage, a c6té des informations
réglementaires obligatoires (dénomination de vente, date limite de consommation, etc.) un signe officiel de la qualité
du produit, et des informations facultatives a vocation commerciale qui informent le consommateur.

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CRENE BE (POTTREONMLLEUSSEVLL AY PREENT (&1
CHiESHED ERVENIRECHE

Pour 8 personnes:

Mettre en place le poste de travail -

Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. 0,200 kg oignons

0,100 kg blanc poireaux
Préparer les légumes 1 kg chair de potiron
Eplucher, parer et tailler en mirepoix. 0,050 kg beurre

0,005 kg sucre

0,50 | lait

Marquer le potage
Suer les oignons ciselés avec les poireaux émincés dans le beurre.
Ajouter la chair du potiron, suer 5 min.

0,50 | fond blanc de volaille
0,15 | créme fraiche

Poudrer d’une cuillére a café de sucre et étuver 5 min. 0,25 | creme fraiche liquide
Verser le lait bouillant et le bouillon de volaille chaud. PM sel fin

Cuire 1 heure a couvert. PM piment d'Espelette
Mixer.

Ajouter la creme fraiche, porter a ébullition. 01150, kg poitrine de porc
séchée

Réserver au chaud.

Monter la créeme fouettée au piment

Poser un cul de poule dans une calotte remplie de glace pilée.
Monter la créme au froid avec un fouet tres propre.
Assaisonner a la fin du battage.

Réaliser les chips de ventréche

Tailler des tranches tres fine de poitrine de porc avec le trancheur universel.
Coucher entre deux feuilles de papier sulfurisé et deux plaques.

Laisser sécher au four, clé ouverte pour laisser s'échapper la vapeur pendant 2 heures en surveillant.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

(B)EELY) EF C@QUES B SRUEE VERNE, €@ BiE LEGURES

Préparations préliminaires
Vérifier les denrées

Pour 8 personnes:

Laver, éplucher les légumes 2 kg merlu

Lever les filets de poissons, limoner les arétes dans I'eau froide 0,600 kg Coques

Dégorger les coques dans I'eau froide 0,020 kg Gousse d'ail
0,020 kg Farine

Marquer le fumet de poisson 1/2 Bouquet de Persil plat

1/2 Bouquet de Basilic
0,10 | Vin blanc sec
0,10 | Fumet de poisson

Suer l'oignon et I'échalote dans la matiére grasse
Ajouter les arétes égouttées, suer

Déglacer avec le vin blanc, réduire QS Huile d'olive

Mouiller avec I'eau froide, porter a ébullition QS Sel, poivre

Ecumer réguliérement et cuire 20 minutes sans gros bouillons

Passer au chinois, refroidir et réserver Fumet de poisson
Les arétes de merlus

Pour la cocotte de légumes 0,050 kg beurre doux

0,05 | huile de tournesol
0,100 kg oignons gros
0,050 échalotes

Laver tous les légumes. Eplucher les panais et les tailler en cubes de 1 cm.
Tailler les pommes de terre grenailles en 2.

Eplucher les carottes et les tailler en sifflets légérement épais. 1 bouquet garni
Dans un wok, faire fondre la graisse de canard avec les aromates, puis ajouter les 0,10 | vin blanc sec
grenailles et cuire a couvert pendant 10 min. Ajouter ensuite les panais ainsi que les 1 | eau froide
carottes et poursuivre la cuisson durant 10 min. Rectifier I'assaisonnement en sel et en QS gros sel

poivre du moulin.
Faire sauter les girolles a part dans un peu de graisse de canard, puis les ajouter au reste
des légumes et réserver.

Cocotte de légumes
0,300 kg Girolles
0,150 kg Carottes
0,500 kg PDT grenaille

Marquer la sauce verte 0,060 kg Graisse de canard
Laver et ciseler les herbes, émincer ['ail. PM ail, thym, laurier

Faire chauffer I'huile d'olive. Ajouter I'ail et faire attention qu'il ne colore pas. PM Sel fin

Ajouter les herbes et la farine. Mélanger le tout. PM Moulin a poivre

Verser le vin blanc et le fumet de poisson.
Baisser le feu et amener a ébullition.
Faire ouvrir les coques dans la préparation.

Marquer le poisson en cuisson

Dés que les coques sont ouvertes, plonger les filets de merlu et poursuivre la cuisson
Disposer les filets de merlu sur la cocotte de légumes.

Napper de sauce et décorer avec les coques.

Le merlu commun ou merlu européen aussi appelé colin, colinet ou bardot C'est |'un des poissons les plus
péchés en Europe. Péché dans les fonds de I’Atlantique ainsi qu’en Méditerranée, le merlu représente une des
principales espéces de la péche francaise. C’est un poisson présent tout au long de Iannée.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CLRAFOUUES B POIRES AU (FEL

Préparation des ingrédients et des postes de travail
Abaisser |la pate dans un moule a manqué de 20 cm
et mettez-la au frigo le temps de la préparation. 0,200 kg pate brisée sucrée
Pelez les poires, coupez-les en quatre et vider. 700 g de poires (3 poires)
Coupez-les en morceaux. 100 g de Mie.' liquide

. . . . 2 ceufs + 2 jaunes
Dans une sauteuse, faites chauffer le miel. Des qu’il | gg g de sucre en poudre
mousse, ajoutez les poires. Baissez le feu et laissez 20 g de fécule de pomme de terve
dorer les poires, pendant environ 20 min en 25 cl de creme liquide entiere
r,emuant de temps en temps. égcgedg?;“cae“des effilees
Egouttez et laissez-les tiédir. Préchauffez le four a
180 °C.
Dans un cul de poule, blanchir les ceufs et les jaunes
avec le sucre.
Incorporez la fécule de pomme de terre puis la creme liquide.
Répartissez les poires sur le fond de la tarte et parsemez d’amandes effilées.
Versez par-dessus la préparation aux ceufs puis mettez au four
pendant 45 min.

Ingrédients (4 personnes)

Finition

A la sortie du four, saupoudrez le clafoutis de sucre glace et laissez
tiédir.

Démoulez et servez tiede.

- J

?< ® ¢ Lapiculture est une branche de I'agriculture qui consiste en |'élevage d'abeilles 3 miel pour

exploiter les produits de la ruche, principalement du miel. L'apiculteur doit procurer au rucher
un abri, des soins, et veiller sur son environnement.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




£t de stockage

-

Réceptionmer, controler et stocker les marchandises
T1: ks prandes familles de produits slimentsires

POLE1
1- Farticiper sux cpérations d'spprovisionnement m

« Le lait est e produit intégral de la traite totale et ininterrompue d bne femelle laitiére bien portante, bien nourrie et
non surmenée. I doit Etre recueilli proprement et ne pas contenir de colostrum. Lorsgu bn parle de [ait, il s agit
uniguement de lait de vache. »

ROV ERE BT DUREE DE COMISBRVATION VALEUR ALIMENTAIRE @ -~ ———————=——-——-————-— -

Sur le marche francais, on
e [AF B @ 42020

retrouve e [3i sous

(sodium, potassium)
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|
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: boa 3 . ) 1
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lipides, le toux de matiére i | I 51: = L:D"_h. &
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grasse du lait est ramené d 1 — . >2 7 % ®
plusieurs taux standards. g B ﬁ
La couleur de I'emballage E' 2 %’- 7
- =T
permet de connaitre la z E ﬁ_ =3
[l
teneur en matiére grasses z ﬁ 3
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TYPE DE TEMEUR EN M_G. COULEUR DE f 3.. ] i | | -
LAIT OBLIGATOIRE L'EMBALLAGE ; "; ,.:L. o IE % m
Aucune indication Jaune R W oS '
IEgale
36 g/ litre Les frangais ne sont pourtant pas de grands

consommateurs de lait.

En 2014, leur consommation annuelle de lait était estimée
& 53 litres enviren / habitant, & égalité avec la Hongrie et

15,5 & 18,5 g/ litre

juste aprés la Suisse (54 litres et Allemagne (59 litres)

Inférieur a 3 g / litre
g mais devant I'italie (50 litres). En revanche, I'irlande (126

litres) et la Finlande [123 litres) restent loin devant.
La moyenne mendiale de consommation s°éléve 3 environ
54 Iitres par habitant.
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Semaine 46

Situation professionnelle :

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des tiches a réaliser dans le respect des
techniques acquises a ce jour.. vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

CUESHNHER

TA A RETENIR
Découper de la volaille en quart

Chef d’ceuvre
férié

APS
Viennoise de poulet des landes, Sauce tartare
Purée de carotte au curcuma
Tiramisu

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs

Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
LE LAIT

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




DEC@YFE biE LA VELRAGLLE E @URRY

Cette méthode consiste a lever les

suprémes de la carcasse. Elle s'applique également pour .
lever des suprémes de canard , pintade ou de dinde. . ﬁ

1-Parerles ... (réserver pour fond) 2-Dégagerles « ... »

...................................... I'humeérus de
chaque aile

/

R Boutéer
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

URNIESY BISEURT CRFE

Le tiramisu (de I'italien « tiramisu », littéralement « tire-moi vers le haut », « remonte-moi le moral »,
« redonne-moi des forces ») est une patisserie / dessert traditionnel de la cuisine italienne.

1. Fouetter les jaunes d’ceufs et le sucre au batteur afin

d’obtenir un mélange mousseux. Ajouter le mascarpone Pour 8 personnes:

battu et I’Amaretto. 4 jaunes d’ceufs
2 blancs d’ceufs
2. Monter les blancs en neige ferme et ajouter les a la 100gr de sucre glace

500 gr de mascarpone

20 cl d’Amaretto

10 cl de café fort

3. Tremper rapidement les biscuits dans le café et répartir 200 gr de biscuit (cuillere)

une premiére couche dans le plat, napper de créme et Cacao en poudre
répartir une nouvelle couche de biscuit. Terminer par une
couche de creme.

préparation de base.

4. Réserver en chambre froide (+4°C) recouvert d’un film alimentaire pour éviter la
formation d’une croute. Saupoudrer de cacao avant de servir.

L N L'Amaretto (diminutif d'amaro de litalien « amer ») est une boisson alcoolisée
) #) | douce, avec un leger parfum d'amandes ameres, originaire d'ltalie.

Le Mascarpone est un fromage italien, originaire des régions de Piémont-
Lombardie. A l'origine, le Mascarpone provient du lait de bufflonne, mais on
retrouve aussi sur le marché un Mascarpone au lait de vache.

Matériels nécessaires :

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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FICHE TECHNIQUE CUISINE
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VAEIEESE BE POULET RES o SRNUEE TRGRUIRRE
PUREE BE CREOTTE AY UREUNRA

Préparations préliminaires

Eplucher, laver les légumes.

Parer et aplatir les escalopes de volaille entre deux feuilles de film
alimentaire.

Ciseler et hacher les éléments de la sauce tartare.

Paner les escalopes a I'anglaise

Badigeonner les escalopes de moutarde puis les passer dans la farine,
les ceufs battus avec un filet d'huile et la chapelure.

Réserver +4°C.

Réaliser la purée de carottes

Couper les carottes en rondelles et les cuire dans un grand volume
d’eau salée.

Quand les carottes sont cuites, les réduire en purée au Blender, ajouter
le curcuma et le beurre et le piment d’Espelette.

Réaliser la sauce Tartare

Réaliser une sauce mayonnaise.

Ajouter les éléments de la sauce tartare.
Rectifier, réserver.

Sauter les escalopes

Cuire dans une poéle huilée 2 a 3 mn de chaque c6té pour qu’elles soient bien

dorées. Finir au four si besoin.

rhizomes réduits en poudre est extraite |’épice homonyme.

Matériels nécessaires:

Pour 8 personnes:

8 escalopes de poulet
0,020 kg de moutarde forte
0,300 kg de farine

3 ceufs

0,300 kg de chapelure

2kg de carottes

2 cuilleres a café de curcuma
0,040 kg de beurre

Piment d'Espelette

1 jaune d'ceufs

0,020 kg moutarde de Dijon
0,25 | huile de tournesol
Ciboulette ciselée

Persil plat haché

0,020 kg capres hachés
0,040 kg oignons ciselés
0,040 kg cornichons hachés

Le curcuma (Curcuma longa) est un rhizome de |3 famille des Zingibéracées originaire du sud de |’Asie. De ses

S'il est répandu dans le sud-est de I"Asie depuis I'antiquité, le curcuma est éqalement l'objet de nombreuses
études scientifiques dans le monde entier, afin de mieux cerner ses propriétés alimentaires et médicales

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Semaine 47

Situation professionnelle :

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des taches a réaliser dans le respect des
techniques acquises a ce jour.. vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

CUESHNHER

TA A RETENIR
Pate de base : Pate feuilletée

Chef d’ceuvre
Ficelle Picarde

APS
Assortiment crudités et ceuf mimosa
Tarte fine aux pommes

Auto — évaluation NA 2 2 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
PRODUITS LAITIERS
La creme fraiche

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

EiGELTERPi CARDE

Préparations préliminaires
Réaliser les pesées
Laver, parer les légumes Pour12 crépes

Pour & personnes:

Pré la bate 3 cré 0,180 kg farine
reparer la pate a crépe 6 tranches de jambon cuit

Avec 0, 150 kg de farine les ceufs et les jaunes d’ceufs la moitié du 0,250 kg champignons de Paris

lait et du sel. 0,100 kg échalotes
. A . . n 0,100 kg de beurre

Laisser reposer la pate un moment avant de faire cuire les crépes 3 ceufs et 2 jaunes

(sauter) et les réserver 75 cl de lait

25 cl de créme fraiche

Préparer la garniture des ficelles 0,075 kg d'emmenthal rape
1 pincée de noix de muscade rapée

Emincer les champignons de Paris. Sel fin
Ciseler les échalotes. Poivre blanc du moulin

Suer les échalotes dans 0,050 kg de beurre. Ajouter les
champignons, saler poivrer et noix de muscade. Laisser cuire a couvert 20 mn.

Réaliser la sauce

Confectionner un roux avec 30gr de beurre et 30gr de farine.

Laisser le refroidir puis incorporer-y le reste du lait, bouillant.

Ajouter 10cl de creme. Enfin mélanger les champignons a la sauce obtenue.

Montage et finition des ficelles
Garnissez chaque crépe de cette sauce. Déposer dessus une demi-tranche de jambon. Recouvrer de sauce.
Rouler chaque crépe et déposer la dans un plat beurré

Une fois toutes les crépes garnies les napper du reste de créeme fraiche.
Saupoudrer de fromage rapé.

Parsemer le reste de beurre en noisettes.

Faire gratiner 8 mn au four a 200°C.

v.
- - \_/

2

?.

® & | Rare3l’état sauvage, ce champignon est cultivé sous le nom de champignon de Patis ou champignon
~ de couche. Cest le champignon le plus cultivé en champignonniére car il est simple et rapide 3 cultiver.
La production du champignon de Paris représente environ les trois quarts de la production mondiale.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CRURETES VRGHEES

Mettre en place le poste de travail -
¢ Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Eplucher, laver et égoutter tous les légumes -

e Citronner le céleri-rave.

¢ Laisser tremper le chou dans I’eau vinaigrée.

¢ Araser les radis c6té racine, gratter légerement et ne laisser que 2 a 3 cm de tige.

Réaliser la sauce rémoulade pour le céleri-rave -

* Réunir dans une petite calotte le jaune d’ceuf, le sel, le piment de Cayenne, la moutarde et le
vinaigre.

e Incorporer progressivement I’huile en remuant a I'aide d’un petit fouet. Vérifier 'assaisonnement
(la sauce mayonnaise doit étre fortement moutardée).

Tailler les légumes -

e parer et éplucher le céleri rave, raper, citronner et assaisonner avec la rémoulade.

e Couper le concombre en deux dans le sens de la longueur. Eliminer les graines si nécessaire et
I’émincer finement. Saupoudrer de sel fin et laisser dégorger.

o Effeuiller le chou, éliminer les cotes. Superposer et tailler les feuilles en julienne. Saupoudrer de sel
fin et laisser dégorger.

¢ Pratiquer de méme pour le chou rouge et I'arroser de vinaigre bouillant.

* Monder et découper les tomates en quartiers.

* Raper les carottes, assaisonner et réserver

Préparer les éléments de finition -

¢ Eplucher, laver et ciseler finement I'oignon et I'échalote.
¢ Laver, équeuter, essorer et hacher le persil.

e Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil.

¢ Laver et ciseler la ciboulette.

¢ Eplucher et laver soigneusement la laitue.

® Presser le citron et réserver le jus dans un ramequin.

Confectionner la sauce vinaigrette -

Assaisonner les crudités (au moment de I'envoi) -

¢ Egoutter le concombre (le rincer s’il est trop salé). Ajouter une partie de la sauce vinaigrette et la ciboulette ciselée. Le concombre peut étre

assaisonné avec de la creme acidulée.

¢ Egoutter et presser le chou blanc (rincer si nécessaire). Ajouter une partie de la sauce vinaigrette et mélanger ; le chou rouge est assaisonné

uniqguement avec de I'huile, du sel et du poivre.
¢ Arroser les quartiers de tomates avec le reste de la sauce vinaigrette. Mélanger délicatement.

Pour 8 personnes:

Eléments de base

0,400 kg carotte

0,400 kg céleri-rave

0,400 kg concombre

0,400 kg chou blanc ou rouge
1 botte radis

0,400 kg tomates

0,100 kg citron

Sauce vinaigrette
0,20 | huile

0,05 lvinaigre

0,050 kg citron jaune

Sauce mayonnaise
1ceuf (jaune)
0,020 kg moutarde
0,20 | huile
PM vinaigre

Finition

114 b cerfeuil

1/4 b ciboulette
0,010 kg échalote
0,010 kg oignon
PM ail (facultatif)
114 b persil

1/2 laitue ou trévise ou feuille de

chéne

Assaisonnement

- sel fin

- poivre du moulin
- sucre

¢ Assaisonner les carottes avec le jus de citron, du sel, du poivre, une pincée de sucre et le reste de I’huile. Ajouter un peu de persil et d’ail

haché (facultatif) et d’échalotes ciselées.
Dresser les crudités -

riches.

Matériels nécessaires:

Légumes et fruits crus sont plus riches en vitamines, surtout en C, puisque la cuisson en détruit une petite partie. Pour les sels minéraux, les fibres,
les antioxydants (caroténes, po[yphéno]s, etc.) et les g[ucides/ rien n’est viaiment modifié. Autrement dit, il est indispensab[e, pour assurer votre
quota de vitamine C, de consommer des fruits crus tous les jours. En hiver, des agrumes. En été, des fruits rouges surtout car ils en sont les plus

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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MiMOS

Pour 4 personnes
Préparation de la recette
6 gros oceufs extra-frais
Cuire les ceufs durs a I'eau bouillante vinaigrée (10 2 cuilleres de mayonnaise -
mn a partir de I'ébullition). Sel - 'POiWe"

Refroidir les oeufs dans I'eau fraiche et écaler. Persil hache

Fendre les oeufs en deux délicatement sans abimer
les blancs.

Récupérer les jaunes.

Ecraser les jaunes dans une passoire étamine ou au tamis.

Lier les jaunes avec deux cuillers de mayonnaise.

Ajouter le persil haché et mélanger I'ensemble.

Garnir les blancs avec le mélange, soit a la poche a douille soit a la cuiller en bombant (c'est
mieux)

Couvrir avec un peu de jaunes tamisé que vous aurez réservé et éventuellement de persil
haché.

Quelques mots sur la recette
Classiquement on donne aussi I'appellation "mimosa" aux salades composées parsemées
de jaune d'ceuf dur haché !

C'est I'entrée typique d'une autre époque, mais elle ravira autant les défenseurs d'une
cuisine familiale classique que les plus jeunes palais ! Elle peut se réaliser avec ou sans
persil.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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ARMENE: N EFNUXS RO MM ESIGEARAM ELYLA T ER:

Préparations préliminaires
Réaliser les pesées, préparer le matériel

Réaliser la creme glacée

Porter tous les ingrédients a 85°C (technique de la créeme anglaise)
Laisser maturer au froid (+4°C)

Turbiner

Stocker (-20°C)

Réaliser la creme d'amandes

Crémer beurre pommade et sucre

Ajouter I'ceuf, mélanger sans fouetter

Incorporer la poudre d'amande et facultativement une cuillérée de farine
Réserver +4°C filmé

Réaliser la sauce caramel

Cuire le sucre au caramel

Porter a ébullition séparément I'eau et la créeme
Décuire le caramel avec I'eau salée puis la creme
Réduire a consistance

Passer au chinois, réserver a température ambiante

Montage et cuisson des tartes fines

Détailler huit abaisses rondes et fines de 14 a 16 cm de diamétre

Les piquer et les disposer a I’envers sur une plaque a patisserie humidifiée ou
recouverte d’une feuille de «papier cuisson».

Masquer les disques de pate d’une couche fine de creme d’amandes ou de creme
d'amandes.

Garnir les tartes individuelles en rosace avec les pommes finement émincées.

Commencer par les bords extérieurs, les recouvrir entierement sans réserver de bordure.
Parsemer le dessus de sucre cristallisé sablé avec un peu de beurre et une pointe de cannelle

en poudre.

Cuire les tartes et les dresser immédiatement au four a 220 °C durant une douzaine de

minutes.
Si elles ne brillent ne pas suffisamment, les glacer au sucre glace.

LY
2%
\

Pour 8 personnes:

Créme d'amande

0,050 kg beurre doux
0,050 kg sucre semoule
0,050 kg ceuf

0,050 kg poudre d'amande
PM Rhum, Vanille extrait

Créme glacée vanille

1 litre Lait entier

0,350 kg Créme fraiche
0,050 kg Lait en poudre
0,300 kg Sucre semoule
0,060 kg Sucre inverti
0,015 kg Stabilisateur

1 gousse Vanille

Caramel laitier

0,500 kg Sucre semoule

0,500 kg Créme fraiche liquide
0,10 litre Eau

0,005 kg Sel de Guérande

0,800 kg Pate feuilletée
(rognures)

1 kg Pommes golden
0,050 kg Sucre semoule
0,100 kg Beurre doux
0,250 kg Creme d’amande
PM Cannelle poudre

La créme glacée ou simplement a glace est un entremets élaboré 3 partir de la créme, elle-méme faite 3 partir de lait,
NV, de sucre, de fruits et d‘ardmes variés; on y ajoute parfois des jaunes d’ceufs.

Elle differe du sorbet qui se compose de sirop de sucre (50 % d'eau, 50 % de sucre) et de pulpe de fruit

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas
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Réceptionner, controler et stocker les marchandises

T1: les grandes familles de produits alimentaires

RAPPEL : le lait contient environ 87 % d'eau et 40 g environ de matiéres grasses au litre. Si on retire une grande partie de
l'equ, on augmente le pourcentage de matiéres grasses. La créme provient d'un écrémage par centrifugation du l3it entier. 13
centrifugation du lart permet de séparer 3 phase lourde (petit-lait) de Iz phase légére (créme)

[crEME |
LIQUIDE
UHT

APPELATIONS OBSERVATIONS
Créme fraiche pasteurisée La pasteurisation détruitles .............ccooviiiiiiiiiiiii et rend la conservation plus facile. Il s’agit d’'une
& aisge créme liquide peu utilisée car la durée de conservation est courte. Elle peut étre ................c.cccoveiiiinnn ou
P ensemencée pour la rendre plus épaisse. On 'appelle alors creme .............ccc.covvvieinnennnn. ou double.
Créme La stérilisation détruit toute la flore microbienne, préserve les qualités nutritionnelles et rend la conservation plus facile
I|U|de """"" et plus longue ( 8 mois a température ambiante ). Il s’agit d’'une creme non ...............ccccoeeieennn. , hi maturée donc
q liquide, appelée « .........coiiiiiiiiii ».
La creme est utilisée en cuisine et AT, le Mascarpone est un fromageet non
pdtisserie: appareil a créme prise, tne creme de lait de Bufflonne
g élevée en Italie dont le taux de

sauce, assaisonnement, Chantilly,
mousse, ganache ...

matiére grasse atteint les 50% de
matiéres grasses!!/

FRANCE

Deux crémes francaise bénéficient 4 une
AOP:créme ... etereme ..o produit sensible a la chaleur, le

A beurre a un point de fusion de ....°C

By SoQuG ‘ et un point critique de .......... °c
“md) (S N
= 8
; BRESSE

Le beurre est utilisée en cuisine et pétisserie:

Le beurre est un aliment constitué par la sauces, liaison, créemes et crémeux, ganache ...

matiere grasse du lait seulement travaillée

mécaniguement. L'ajout de sel dans le beurre

1

I 1

1 1

1 1

: | Pour la cuisson il est préférable de le clarifier.

1 I

' vient de la nécessité de mieux le conserver. La | Conserver le beurre a l'abri de l'air et de la lumiére
1

: .

I 1

1 I

1 1

I 1

réglementation impose la présence de........... % dans son emballage d’origine a une température de
maximum d’eau dans au moins ............ £ de | | - °C (Rancissement). Le beurre
matiere grasse d’origine laitiere, pour que le s’imprégne facilement des odeurs, le conserver dans
——————————————————————————————————————— un compartiment étanche a I'écart des produits ayant

une odeur prononcée (oignons, melons, choux,

LLe cuisinier choisit un corps gras en fonction de différents critéres :
Trois beurres francais bénéficient d une AOP: beurre

o Leprix etheurrede ........... Gl

o e guo«lﬁ[ t

L R NN dit aussi point critique (température de décompositiomn) T
ik A
= 8

G

® Le point de fusion (passagee de I'état solide a U'état liquide)

® LA réSISTAMCE AUX «ooeveereernncaroenoenoenoocnoces

® Les caractéristiques physiques du corps gras face a un travail précis (ex :

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Semaine 48

Situation professionnelle :
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des tiches a réaliser dans le respect des
techniques acquises a ce jour.. vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant

d'application et a la VAE (vente a emporter)
CUESHNAEE

TA A RETENIR
Fond de base: Le fond brun de volaille, de veau
réaliser une sauce dérivée de base : Mornay pour Tapas
(croquetas)

Chef d’ceuvre
CEuf a la neige
Madeleine vanille

APS
Garbure
Spaghetti Carbonara ventréeche de pays

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle:

PRODUITS LAITIERS
La créeme fraiche et le beurre

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

GROEMS-

Préparation des ingrédients et des postes de travail

Préparer une sauce béchamel bien ferme:

Dans une russe a feu doux: faire fondre le beurre. Y ajouter
la farine, sans cesser de remuer.

Une fois cette préparation bien lisse, y incorporer petit a
petit le lait.

Saler, poivrer et mettre une pincée de noix de muscade.

Ne surtout pas faire bouillir et remuer sans s'arréter jusqu'a
ce que la béchamel devienne épaisse. Si elle ne vous semble
pas assez épaisse, rectifier avec un peu de Maizena diluée.
Retirez du feu.

Ajouter le fromage choisi, ainsi que les lanieres de jambon
Serrano.

Placer cette préparation au réfrigérateur pendant minimum 2
h.

2 heures (au moins!) plus tard...

Ingrédients (4 personnes)

30 g de beurre

80 g de farine

50 cl de lait

1 pincée de muscade

150 g de fromage rapé au choix

4 tranches de jambon Serrano coupé
en juliennes

2 oeufs

5 cl lait

100 g de chapelure

1 | de huile de friture ou de tournesol
Poivre

Sel

Préparer la panure en mélangeant les 2 oeufs et le demi-verre de lait dans un bol. Dans un deuxieéme bol,

verser une bonne quantité de chapelure.

Sortir la préparation du frais, et former des petites boules que vous tremperez dans la préparation oeufs +

lait, puis dans la chapelure.

Poser ces croquetas presque prétes sur une feuille en aluminium.

Faire chauffer |'huile a170°C.

Plonger les croquetas dans I'huile a température jusqu'a ce quelles soient bien dorées. Puis les retirer de

I'huile.

Les poser dans un plat adapté, laisser un peu refroidir (au risque de se briler le palais.

Les tapas sont des amuse-gueules d'apéritif dinatoire, ou de repas complet, traditionnels de
la cuisine espagnole, généralement composés d'une riche variété de diverses préparations

gustatives d base de produits culinaires régionaux

Q?f;\"

d'Espagne (charcuterie, fromages, poissons, crustacés, légumes, olives, huile d'olive...) accompagnés

de biére, sangria, vins d'Espagne, ou boisson alcoolisée, présentés sous forme de choix de petits récipients

et de petites tartines, chauds ou froids. Emblémes international de I'Espagne et de la culture espagnole, ils

sont généralement dégustés a table, ou plus généralement debout, dans la célébre ambiance conviviale,
sociale et festive des restaurants, bars d tapas, et bar & vin d'Espagne...

matériel nécessaire

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de

Morlaas



https://www.herta.fr/univers-produits/bon-paris/herta-bon-paris-jambon-a-etouffee-x4-170g
https://www.herta.fr/univers-produits/bon-paris/herta-bon-paris-jambon-a-etouffee-x4-170g

ot
. om Pau-Mnrlaas

Lycée des métiers du goiir, des sois

el des services i la persompe

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

O EU FNYLAYNEi G ES

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Pour 8 personnes:

Confectionner la meringue ordinaire Meringue

Réunir dans un bassin trés propre les blancs et une pincée de sel. - ceufs (8 blancs) kg 0,260
Casser les blancs a I'aide d'un fouet, puis les monter. - sel fin kg PM

Les serrer avec le tiers du poids en sucre dés qu’ils sont aux9/10éme - sucre semoule kg 0,200
du montage.

Créme anglaise

- lait | 0,50

- ceufs (4 jaunes) kg 0,080

- sucre semoule kg 0,100 30,125
- vanille gousse 1/2

Arréter de fouetter et incorporer tres délicatement le reste du sucre a
I'aide d’une petite écumoire.

Cuire la meringue ordinaire

Faire bouillir le lait Iégerement sucré.

Fagonner la meringue en forme d'ceuf a I'aide de 2 cuilléres.

Pocher dans le lait frémissant durant 1 min.

Retourner les ceufs a la neige et terminer la cuisson durant 1 min également.
Egoutter et réserver dans une plaque munie d'un papier absorbant (les ceufs a la neige peuvent &tre pochés dans de I'eau).

Réaliser la creme anglaise

Récupérer le lait ayant servi a la cuisson des ceufs a la neige, le passer au chinois étamine.

Compléter la quantité nécessaire de lait pour compenser |'évaporation.

Refaire bouillir le lait dans une russe, ajouter une demi-gousse de vanille fendue en deux, laisser infuser.

Clarifier les ceufs.

Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre dans une calotte en inox en remuant a I'aide d'une spatule.

Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger. Remettre dans la russe et cuire la créme.
Placer la russe sur un feu doux en remuant sans discontinuer jusqu’a ce que la créme anglaise nappe la spatule.
Passer la creme au chinois étamine et la refroidir le plus rapidement possible en la vannant fréquemment.

REMARQUE :
En aucun cas, la creme ne doit bouillir (+83°C), la creme anglaise ainsi préparée doit étre conservée a + 3 °C et utilisée de
préférence dans la journée.

>
S 1o nei EY7 ——— .
Dresser les ceufs a la neige “(® ¢ En restauration il est fréquent de cuire les

\@ blancs d’ceufs en meringue dans de l'eau, 3

la vapeur ou au four micro-ondes. ..

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

BEREMIRISE

Mettre en place le poste de travail -
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. Pour 8 personnes:

Eléments de base

Préparer les légumes - 8
P & 0,040 kg graisse de canard

Tremper les haricots secs 0,080 kg jambon sec type Bayonne
Eplucher, laver tous les légumes. 0,500 kg confit de canard
Emincer finement les poireaux et le céleri. 0,160 kg poireaux
Tailler en paysanne les carottes, les navets, oignons et le chou. g'}gg tg cafo’ite
Tailler les haricots verts en petits dés. 0:080 kgg cnéj;?i Sen branches
0,150 kg chou vert
Marquer le potage en cuisson - 0,150 kg oignons

0,050 kg haricot tarbais sec

Détailler le jambon en petits tranches.. 0,400 kg pommes de terre (type Bintje)

Les raidir (revenir sans coloration) dans la graisse de canard.

Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri. Movillement

Suer lentement en évitant toute coloration. Eau ou bouillon de volaille, veau...
Mouiller a I'eau froide (1,8 a 2 1). Finition

Saler légérement au gros sel. Persil plat

Ajouter le chou et les haricots secs Ail

Porter rapidement a ébullition et cuire 1.00 )

Ajouter les pommes de terre taillées en mirepoix et le confit de 2332'55‘;?"‘3'“‘3“
canard. Piment d'Espelette
Cuire a nouveau pendant 45 min.
Vérifier 'assaisonnement.

Débarrasser le potage au bain-marie, couvrir.
Vérifier la cuisson et dresser le potage N\
Hacher le persil et I'ail dégermé, ajouter a la soupe. : i

Dresser le potage brilant dans la soupiére en répartissant les légumes équitablement.

E3

[ ® &\ Le haricot tarbais est une production locale de haricots du Sud-ouest de la France. C’est un
' produit de terroir, dont laire de production s'étend principalement dans les Hautes-
Pyrénées, mais qussi dans quelques communes du Gers, de la Haute-Garonne et des
Pyrénées-Atlantiques. Consacré par le Label rouge depuis 1997 et I'lGP depuis 2000, sa spécificité est

qarantie par des cahiers des charges spécifiques.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

SPREETTES A LR

Préparations préliminaires Pour 8 personnes:
Eplucher et tailler les oignons "émincer 0,800 kg de spaghettis

Couper la poitrine fumée en lardons 0,100 kg oignons
0,600 kg de poitrine fumée
0,60 | de creme fleurette

Réaliser la sauce .
. . e, . . 0,050 kg de parmesan rapé
Rissoler les oignons émincés dans I’huile, ajouter les lardons 002l d'huile d'olive

Remuer et faire saisir quelques minutes.
Ajouter la créme et laisser réduire jusqu’a ce que la créeme nappe la
cuillere.

4 jaunes d'ceufs

Cuire les pates
Cuire les spaghettis dans I'eau bouillante (a I'anglaise) salée selon le temps indiqué sur le paquet.
Mettre les pates a égoutter ou réchauffer et lier avec un peu d'huile d'olive.

Dresser sur assiette ronde creuse avec le parmesan rapé sur le dessus.

o Les pates a la Carbonara (pasta alla carbonara en italien, ce qui peut se traduire par « pates a la
‘? Y~ charbonniere ») sont une recette de pates d'origine italienne.
® (07 La recette traditionnelle fait I'objet de plusieurs variantes, mais les bases sont toujours les ceufs
~ (ou parfois seulement les jaunes d'ceufs), les lardons (pancetta ou guanciale), le pecorino
\v romano (fromage de brebis sec) et le poivre noir fraichement moulu. La recette italienne
= originale ne comporte pas de créeme fraiche, mais de nombreuses variantes hors d'ltalie

incorporent cet ingrédient.

Matériels nécessaires :

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Semaine 49

Situation professionnelle :
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des taches a réaliser dans le respect des
techniques acquises a ce jour.. vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant

d'application et a la VAE (vente a emporter)
@UESHIGER

TA A RETENIR
biscuit a froid (roulé confiture)

Chef d’ceuvre
fricassée de lapin,
polenta aux olives

APS
filet de truite meuniére, flan de légume
croustade aux pommes

Auto — évaluation NA 2 12 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs

Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...

Dresser les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Descripteurs : .pate légere souple cuite
en moule, en plaque

Ingrédients :

4 ceufs, 125 g de sucre, 125 g de farine

ingrédient secondaire : 125g de poudre d’amande, 15 g

Matériels : moule, pinceau, fouet, tamis,
écumoire, Maryse, grille, bassin a blanc,

de cacao. pinceau
LOGIGRAMME METHODES RISQUES POINTS DE MAITRISE DE LA
Etapes critiques PROCEDURE
1 Peser, mesurer, controle |Corps étranger Respecter la procédure et les

mise en place su
poste de travail

des denrées
Tamiser la farine

présent dans
I'appareil

grammages

Beurrer toute la surface
des moules a I'aide d’un

Le biscuit pele

Eviter I'’excédant de beurre

2. . - . .
. pinceau Le biscuit adhére au | Ne pas oublier de beurrer les
chemiser les . . . )
moules ou Saupoudrer de farine moule ou a la angles et les parois et s’assurer de
R tamisée plaque la propreté du moule
préparer les
Taper le moule en le
plaques n
retournant pour oter
I’excédent de farine
3. Les blancs ne Les blancs sont mal clarifiés
- ) ., | Monter, serrer les blancs. s ,
Réaliser I'appareil | . . montent pas ou Le sucre a été incorporé trop
R Lisser les jaunes au fouet. .
a biscuit retombent rapidement
Incorporer les jaunes sans | L'appareil retombe | Eviter de travailler trop I'appareil
4. trop travailler. car les bulles d’air s’échappent
Incorporerla | pjouter délicatement la | Des grumeaux de Veiller a ce que la farine soit bien
farineetles | frine tamisée farine restent tamisée et qu’elle ne forme pas de
oeufs présents blocs en tombant dans le bassin.
Mouler immédiatement |L'appareil retombe |Eviter 'attente aprées avoir
I'appareil avant cuisson incorporer la farine
Cuire. Le niveau de Le biscuit forme un | Eviter un four top chaud
température est fonction [déme Couvrir si besoin le biscuit sur un
5. de I'épaisseur du biscuit | Le biscuit brile papier aluminium

Mouler le biscuit
et la marquer

(biscuit roulé 250°C ;
biscuit décor 220°C)

Le biscuit n’est pas
cuit

Vérifier le biscuit qui doit étre
résistante au toucher et se décoller

en cuisson Réserver sur grille pour du bord.
éviter les phénomenes de | La génoise se
buée et de condensation. |ramollie Pour éviter les risques de
condensation, démouler a la sortie
du four.
Remarques, Criteres de performances: ||Dérivés, transferts

biscuit au cacao, amandes, aux
épices,...

observations: du beurre peut étre
incorporé en méme temps que la farine.
Cette recette peut étre réalisée au
batteur

Recette pour 8 personnes
soit 1 moule

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CUESSE bE LAPE BRASEE MHC@ESE, PELNUR @LVE Eir TEERUE

Dans une poéle, chauffer I'huile a feu moyen. Saler et poivrer les
cuisses de lapin et les faire dorer dans une sauteuse.

Pour 8 personnes:

Lapin braisé
Retirer les cuisses de lapin. Faire rissoler les oignons et I'ail dans la PM d'huile d'olive

poéle. 8 cuisses de lapin
2 oignons émincés
4 gousses d'ail écrasées
Quand les oignons sont tendres, déglacer au vin blanc et laisser 5cl vin blanc sec
réduire des deux tiers. 0,250 kg de tomates concassées

1L de fond brun de veau

. N o 2 branches de romarin
Faire chauffer le four a 180 °C. 1 feuille de laurier

Ajouter les tomates, le fond de lapin, les herbes. Remettre les Sel et poivre
cuisses dans la sauteuse. Ajouter le fond de lapin pour les recouvrir.

Couvrir et poursuivre la cuisson au four 1 h. Polenta

1209 de polenta crue

Fond blanc de volaille

Mesurer le volume de Polenta 1 échalote

Faire bouillir 3,5 volumes de fond de volaille et verser la polenta en 4 tranches de tomates séchées

pluie. Cuire a consistance épaisse. 8 olives noires
20g de parmesan

1cc de mélange d'épices italien (basilic,

En parallele, émincer finement |'échalote et la faire revenir dans un origan, ail, tomates séchées)
petit filet d'huile d'olive jusqu'a ce qu'elle soit fondante. Huile d'olive
Poivre

Quand la polenta est cuite, incorporer les tomates séchées et olives
émincées en petits morceaux, I'échalote, les épices italienne et du
poivre, bien mélanger et verser dans un plat huilé. Refroidir.
Préchauffer le four a 180°C.

Sur une plaque recouverte de papier cuisson, former des palets, s'aider d'un emporte-piéce
rond. Parsemer de parmesan rapé .Enfourner environ 10 minutes.

Retirer les cuisses de la poéle, vérifier la cuisson et laisser réduire le liquide 15 min a feu élevé.

Répartir les cuisses de lapin dans les assiettes, disposer les palets de polenta gratinés, napper les
cuisses de sauce et servir.

La polenta est une préparation fraditionnelle du nord et du centre de I'ltalie, d base de farine de mais et
%% 2 d'eau. Traditionnellement cuite au feu de bois. D'origine montagnarde, il en existe de nombreuses variétés.
' La farine de mdiis peut en effet étre utilisée seule ou mélangée a une farine de sarrasin, comme dans la
ig région de la Valteline, proche des frontiéres suisses. Elle peut aussi étre substituée par la farine de chataigne
comme en Toscane.

Matériels nécessaires :

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

FELET B URUGUE MEUIEERE, FLAN BE CHEURL FLEUR

Préparations préliminaires

Eplucher, laver et tailler les [égumes Pour 8 personnes:

Marquer la purée de choux fleur 4 truites vidées de 0,300 kg
Cuire les fleurette de choux a l'anglaise 0,100 kg farine T55

Réduire en purée 0,05 [ huile de tournesol

0,030 kg beurre doux

Marquer les flans de légumes 0,150 kg beurre doux

Beurrer les moules, réserver au froid +4°C 0,100 kg citron
Réaliser un appareil a creme prise
Mélanger la purée de choux fleur 0,800 kg choux fleur (0,400 kg net)
Mouler et cuire au Bain Marie a 150°C, vérifier la cuisson 2 oceufs
2 jaunes
Habiller et lever les filets des truites. 0,10 | creme fraiche 35ZMG

A |'aide de ciseaux a poisson, commencer par ébarber les truites
Les rincer sous |'eau claire. Eponger. .
Lever les filets de truites, assaisonner avec du sel et du poivre Poivre blanc

‘ . ruites, tduponre... _ Piment d'Espelette
Fariner le poisson également sur les deux faces. Puis le secouer pour retirer Cerfeuil

I'excédent. 4 citrons historiés (dents de loup)

Sel fin

Cuire les filets de truite

Dans une poéle a revétement anti-adhérent, faire chauffer 5 cl d'huile avec 30 g de beurre.

Poser délicatement les filets dans la matiére grasse chaude, c6té chair en premier.

a mi-cuisson, retourner et cuire la seconde face. Au terme de la cuisson, débarrasser délicatement sur une plaque allant au four
et réserver les filets au chaud dans le four.

Presser le jus d'un citron a l'aide d'un presse-citron.

Faire chauffer du beurre dans une poéle chaude jusqu'a ce qu'il devienne Iégerement noisette. Rajouter le jus de citron.
Assaisonner de sel fin et de poivre.

Lorsque le beurre est bien mousseux, napper les filets de cette sauce et servir accompagné d'un citron historié (un citron coupé
en "dents de loup").

Poisson de la famille des salmonidés, la truite affectionne les eaux vives des riviéres, bien oxygénées, et dont la
¥ | température n’excéde pas les 18°C. Quatrieme espéce de poisson la plus consommeée par les Francais aprés le

"~ saumon, le cabillaud et le lieu, seule la truite d’élevage (l'arc-en-ciel) peut étre commercialisée. Une loi de 1961
réserve en effet |3 truite sauvage (fario) 3 une consommation personnelle et familiale.

Matériel nécessaire:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CLREUSTRRE RAULL [PEEIEES

Préparations préliminaires

Vérifier les denrées, préparer le matériel nécessaire.
Réaliser les pesées 0,250 kg de farine
0,125 kg de beurre
0,125 kg d’eau

1 pincée de sel

Pour 8 personnes:

Préparer la pate
Faire une fontaine avec la farine. Incorporer peu a peu I'eau salée

puis former une boule et abaisser la pate au rouleau sur un plan de 1 kg de pommes
t il farinée. Etaler du beurre sur toute la surface, rabattre les 4 0125 kg de sucre
ra.val o ! 10cl d’armagnac
coins et laisser reposer 20 mn. PM d’eau de fleur d’oranger

0,010 kg sucre vanillé
Préparer les pommes

Eplucher les pommes et tailler en fines lamelles, les saupoudrer de
sucre vanillé et la moitié du sucre. Les arroser avec de I’'armagnac et la fleur d’oranger. Bien remuer les
pommes pour qu’elles soient imprégnées.

Tourrer la pate
Abaisser a nouveau la pate et la plier en 3, recommencer 6 fois et laisser reposer 10mn entre chaque tour
comme une pate feuilletée.

Montage et finition de la croustade
Beurrer le moule a tourtiere, étendre une partie de la pate et en tapisser le

< GIRONDE g
moule. "R
Disposer les pommes, recouvrir avec le reste de pate abaissée.. o ;.;N"A::Fg
Cuire 30 mn four 160°C. e,
Sucrer a la sortie du four. w”ﬂ.v‘a:g:!w:"w@

Communes et départements actuels compris dans les imites de
fancienne province de Gascogne

La tourtiére, croustade aux pommes, pastis gascon, pastis gersois ou plus simplement tourte aux
pommes est un giteau aux pommes originaire de la Gascogne. Il s'agit d’un giteau composé d’une
couche de pommes, puis garni sur le dessus avec le reste de pate que [’on étire en fine couche avant de
la badigeonner de beurre fondu. Ce giteau est ensuite cuit au four.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Semaine 50

Situation professionnelle :
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des taches a réaliser dans le respect des
techniques acquises a ce jour.. vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant

d'application et a la VAE (vente a emporter)
@UESHIGER

TA A RETENIR
Découper une volaille : du lapin

Chef d’oeuvre
lasagne Bolognaise

APS
Choux farci
Petite Matignon braisée (complément technique)

Riz au lait crémeux

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs

Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
LES MATIERES GRASSES

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




TECHNOLOGIE APPLIQUEE CAP cuisine

>  Aspect doit &tre frais
> L= rable épais, large et viandé

> Le= rognons recouverts de graisse blanche

> Chair : fine, rosée, ferme =t serrées

2 Les cuisses : courtes, compactes et massives
> L= foie doit &tre volumineux

Séparer les cuisses du rable
thoracique

1

Oter le foie et le réserver pour une autre
utilisation

Y A S, 4

Partager le r2ble en deux ou
trois morceaux

Séparer la partie thoracique de 'arriere-
train 2u niveau de |z jonction des
vertebres dorsales et lombaires
D\ &
. 3

Dégager les épaules de |z pa&ie
thoracique, glisser la lame du couteau RESULTAT FINAL
entre |'épaule et I3 cage thoracque
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

LASHREE BOLOEIRNISE

Mettre en place le poste de travail

Marquer une fondue de tomate

Marquer la bolognaise en cuisson:

Sauter la viande vivement et rapidement avec I'huile presque fumante, bien
saisir. Débarrasser, assaisonner et réserver.

Dégraisser la sauteuse et ajouter I'oignon finement ciselés. Suer durant
qguelques minutes.

Mouiller avec le fond brun de veau fortement tomaté.

Ajouter les gousses d’ail finement hachées, les tomates mondées, épépinées
et concassées et un bouquet garni.

Cuire pendant une trentaine de minutes, écumer et dépouiller si nécessaire.
Eliminer le bouquet garni et ajouter la viande de bceuf. Ne plus faire bouillir.
Vérifier I'assaisonnement, tamponner en surface et réserver la bolognaise a
couvert au bain-marie.

Réaliser la béchamel

Réaliser un roux blanc (fondre le beurre, hors du feu ajouter la farine et cuire
couleur blanc). Refroidir.

Incorporer le lait bouillant sur le roux froid et porter a ébullition.

Incorporer 40gr de fromage a la sauce béchamel. Rectifier.

Cuire les Lasagnes a I'anglaise

Monter le gratin de lasagne

Dans un plat beurré verser une fine couche de béchamel.

Disposer une feuille de lasagne précuite, arroser de sauce Bolognaise.
Recouvrir d'une couche de pate, recouvrir de sauce et répéter |'opération.

Pour 4 personnes

0,040 kg beurre,
0,040 kg échalotes
0,800 kg tomates
0,020 kg concentré de
1 bouquet garni

2 gousses d’all

0,400 kg viande boeuf hachée
0,04 l'huile de tournesol
0,100 kg oignons

0,50 | fond brun de veau
0,020 kg ail

0,060 kg beurre

0,060 kg farine

0,75 | lait

Sel fin, poivre blanc moulu, noix
de muscade

0,100 kg de fromage rapé

0,600 kg lasagne
0,080 kg beurre

Finir avec une couche de Béchamel, recouvrir de fromage rapé, parsemer d'une fine couche de chapelure et beurre

fondu.

Finir le plat

Passer le plat de lasagne au four 200°C pour chauffer et gratiner la préparation

'

o..

Matériels nécessaires :

| es Iasagncs sont des Pétcs alimentaires en forme de larges Plaqucs. ” s'agit égalcment dela Préparation
6\\ ‘“\ utilisant ces mémes Pétes et généralement faite de couches alternées de Pé’ccs, de Fromage et d'une sauce

J , , , , . ., .
/ tomate avec dela VIancle, bien qu’ll en existe au poisson, notamment au saumon, et végétariennes.

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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C.A.P. CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CEEULRL [FRREES BRARNINS

Préparations préliminaires
e Commencer par retirer les plus grosses feuilles, ce sont celles du Pour & personnes:

dgssus et en‘ général les plus vertes. ‘ 1 beau chou frisé
e faire blanchir le chou en le plongeant 10 min dans I'eau 0,100 kg carotte

bouillante. 0,100 kg oignons
e glacer les feuilles dans I'eau froide avec des glagons. 0,010 kg gousses d’ail

., . ’s bty , 0,500 kg de chair a saucisse

e Bien égoutter jusqu’a ce qu’il n’y ait plus d’eau.

1 ceuf
2 tranches de pain trempé dans du lait
Préparation de la farce: 50 cl de bouillon de volaille
. Eplucher et couper la carotte en petite brunoise. Sel, poivre du moulin
. Eplucher et ciseler trés finement I'oignon.
. Eplucher et hacher lail.
. Ecraser le pain trempé
. Mélanger la farce dans un cul de poule
. Ajouter I'ceuf entier et mélanger la farce homogene
. Saler et poivrer
Montage des petits farcis de choux :
. Retirer délicatement les plus grosses feuilles du chou sans les abimer
. Pour chaque farci il y aura 3 feuilles de chou et il faut prévoir au moins 2
farcis de chou par personne
. Sur une planche filmée, superposer 3 feuilles de chou
. Poser la farce par-dessus
. Refermer avec le papier film, serrer pour former une boule, enlever le film et poser dans un plat beurré

Cuisson des choux farcis :
e Verser du bouillon de volaille de maniére a couvrir le fond sur 1 a2 cm
e lacuisson au four dans un plat creux en disposant les petits farcis et en laissant cuire 25 min a 200°
e Couvrir et laisser en rajoutant du bouillon régulierement de maniére a maintenir le méme niveau

Le chou, légume d'hiver appartenant a la famille des cruciféres, est un des plus vieux légumes d’Europe qui
pousse a I'état sauvage et depuis des milliers d’années sur les rivages de la Méditerranée. Cultivé et
sélectionné, ce chou maritime a donné naissance a différentes variétés au cours des siécles. Derriére ce
nom vernaculaive se cachent donc : le chou vert, le chou blanc, le chou-fleur, le chou-rave, le brocoli, le
chou rouge ou encore le chou de Bruxelles.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

’ L o
fallls .H!Il 3 ‘\“_

(2872 (NY LRFT CREEEVR, COULES BE FRUATS ReUEES

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Blanchir le riz

Laver soigneusement le riz dans un chinois et I'égoutter.

Le mettre dans une russe, mouiller a I'eau froide.

Porter a ébullition et le laisser blanchir (crever) durant 1 min.
Rafraichir le riz puis I'égoutter.

Marquer le riz en cuisson

Faire bouillir le lait avec une demi-gousse de vanille et une pincée de sel fin.

Ajouter le riz en pluie et remuer jusqu'a la reprise de I'ébullition.
Couvrir puis cuire le riz au four a 180 °C pendant 20 a 25 min.
Ajouter le sucre et mélanger en fin de cuisson.

Réaliser I'appareil a tuiles

Réunir dans une calotte sucre et farine tamisée et amandes.

Ajouter les blancs d'ceufs |égérement battus au fouet.

Mélanger le tout délicatement avec une spatule Exoglass.

Ajouter quelques gouttes d'extrait de vanille et le beurre fondu froid.
Laisser reposer.

Confectionner le coulis de fruits rouges

Laver et équeuter les fraises, les égoutter.

Laver et égoutter les framboises.

Réduire les fruits en purée a I'aide d'un tamis fin ou d'un mixeur.
Ajouter le sucre glace et le jus d'un demi-citron.

Passer au chinois étamine en foulant fortement.

Réserver le coulis sur glace en enceinte réfrigérée.

Cuire les tuiles

Allumer le four chaleur seche a 210°C

Coucher de petits tas d'appareil en quinconce sur plaque beurrée
Enfourner et surveiller la cuisson a coloration

Mouler dans une gouttiére, stocker a I'abri de I'humidité.

Q?'A

Pour 8 personnes:

Riz au lait

1 lait

PM kg sel fin

0,150kg viz long
1/2vanille gousse

0,100 kg sucre semoule

Coulis de fruits rouges
0,100 kg fraise

0,100kg framboise
0,080kg sucre glace
0,050kg citron (1/2 piéce)

Tuile aux amandes

0,150 kg blancs

0,200 kg sucre semoule
0,060 kg beurre fondu

0,050 kg farine

0,160 kg amandes concassées

populations du monde, notamment en Amérigue du Sud. en Afrigue et en Asie. Cest [z premiére céréale mondiale pour lalimentation

humaine (3 lui seul il représente 20 % des besoins mondiaux en énergie alimentaire), la deuxiéme aprés le mais pour le tonnage récolté. Le riz

est [aliment de base de la cuisine asiatique, chinoise, indienne et japonaise notamment.

Matériels nécessaires:

.( ® 51\ Dans le langage courant, le terme de Hz désigne le plus souvent ses grains, qui sont un élément fondamental de Ialimentation de nombreuses

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas
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POLE 1
2- Contribuer a I'organisation d'une production culinaire
Collecter I'ensemble des informations et organiser sa production culinaire

T8: les équipements et les matériels liés a la production et au stockage &@S &@?@@@
POLE 2

Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
4- Mettre en ceuvre les tech

i de base et cuisil
T16: les différentes techniques de cuissons et de préparations culinaires

Du gras, il nous en faut ! L'organisme n’étant pas en mesure de les fabriquer, les acides gras doivent étre fournis
impérativement par I'alimentation et notamment par les huiles végétales. Pour autant, toutes ne se valent pas. Elles
ont un seul point commun : elles contiennent pres de 100 % de lipides et sont toutes aussi caloriques, soit en
moyenne 90 kcal par cuillerée a soupe d’huile ! Il ne faut pas s’en priver mais ne pas en abuser.

Gaula- Vue
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De différentes origines :

7011 41 F= 1 =T3RS
VEBBALAIES © oottt bttt e et ee et sea et et e teea et et eteenberen et sean
1Y) L=

Les corps gras sont présents dans I'alimentation sous deux formes :
o les matiéres grasses invisibles : lard, viande de porc, mouton, jaune d’ceuf, noix, olives, cacahuetes.
o les matiéres grasses ajoutées : sauce a base de creme de beurre, patisserie et entremets divers.

Les corps gras doivent étre choisis suivants leurs caractéristiques :

e Qualités gustatives : lls améliorent le ........cccooeeeieivececceccecieseceeae des aliments « condiments gras »
®  RESIStaNCe @ UNE ....c.ucevceereeecercenrererenensesnnesenesseeennneeee. OU Chauffage répétés

e Aptitudes d’adaptation a un travail donné

®  QUALILES ...coeereeeeerercnrrecrereeneeeeseeennneenes (Vitamines A, D, E., le beurre peut étre allégé 41% de MG)
... de revient

LES PRINCIPALES PLANTES OLEAGINEUSES

Pour un usage quotidien, il est recommandé de varier au maximum sa consommation d’huile.

Assaisonnement Cuisson

(Y111}
—

(XYY}

LES GRAISSES D’ORIGINE ANIMALE

(X111}
L]
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Semaine 51

Situation professionnelle :
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des taches a réaliser dans le respect des
techniques acquises a ce jour.. vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant

d'application et a la VAE (vente a emporter)
QU;iS: NG ER

TA A RETENIR
Nettoyages

TP
Tarte a l'oignon
Spaghetti bolognaise

APS
Mignon de porc a la moutarde grain
Purée de céleri

Créeme brulée

Auto — évaluation NA 2 2 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail

Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production

Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs

Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle:
LES CUISSONS (généralités)

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CUESSE FLai=

Frire, c’est cuire un aliment par immersion dans un bain
de friture. Cette technique de cuisson s’applique a des
petites piéces crues ou cuites, généralement enrobées
d’'une préparation a base d’amidon (lait + farine, pate a
frire, panure a I'anglaise). Frire nécessite I'utilisation de
matiéres grasses spécifiques, supportant de hautes
températures sans se décomposer (huile arachide, palme,
graisse de canard...).

A\VANNTy

oSassurerde 1a cieieieieieieieniiieiees du bain d’huile.

eS’assurerde la coieieieieierieiiiiiaes de l'huile.

* Ne pas utiliser les bains colorés et moussants.

*S'assurerdubon .....ceevunreene... de I'huile dans la friteuse (le

compléter si nécessaire avec de I'huile identique).

* Régler avec précision la .uovieiieiereeeeiiisiianes du bain d’huile (elle est fonction de la nature, de la taille,

de I'épaisseur et du résultat escompté de 'aliment a frire).

Exemples :

L °C pour pocher (blanchir) des pommes allumettes et Pont-Neuf.

LR ° C pour les aliments enrobés de péate a frire ou panés a I'anglaise.

LI PP °C pour colorer et rendre croustillantes les pommes allumettes et Pont-Neuf.

2 LAYMARCHEJENFAIVAN T2

Sur la gauche prévoir un emplacement pour entreposer les aliments a frire.
Sur la droite prévoir un emplacement pour entreposer les aliments frits et les assaisonner
(plague a débarrasser recouverte de papier absorbant, boite a sel fin).

EENDANIT,

® iiiiiiiiiciacess soigneusement les aliments a frire (risque de projections d’huile et de brllures).

* Les enrober au dernier moment (farine, mie de pain, pate a frire...).

* Frireles aliments par ..o.oeeeeeieieiisisisieieeeeieeeenens et plus particulierement les aliments surgelés
(abaissement brutal de la température du bain d’huile).

* Frire les aliments au dernier MOMENE Quuueeviveerinneerinnmrennreenneannean?, afiN de les maintenir trés
croustillants.

« Egoutter soigneusement les aliments frits sur du papier absorbant.

« Utiliser impérativementune .....c.ocveviieiiieiniainnnn, et non une écumoire.

» Saler immédiatement aprés la cuisson, jamais ....eeeeieiererererieeriieieiiaiases du bain de friture.

* Ne jamais couvrir ni clocher les aliments frits (la condensation risquerait de les ramollir).

RNPRES

*Filtrer systématiquement le bain d’huile aprés chaque service et avant son complet refroidissement.
*Nettoyer la friteuse selon la fiche de procédure spécifique.

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

ARMEFAYNG i GNON

Mettre en place le poste de travail Pour 8 personnes:
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Pate brisée

Confectionner la pate brisée - farine type 55 kg 0,250

- sel fin kg 0,005

- beurre kg 0,125

- ceuf (jaune) piece 1
-eaul0,05

- farine (pour abaisser) kg 0,040
- beurre pour les cercles kg 0,010

Préparer la garniture

Eplucher, laver et émincer finement les oignons (en réserver un pour la
présentation). lls peuvent étre éventuellement blanchis.

Cuire au beurre (compoter) les oignons pendant une trentaine de minutes environ.

Remuer fréquemment afin d'obtenir une coloration blonde et uniforme. Garniture

Eliminer la couenne ainsi que les cartilages de la poitrine fumée et la détailler en - oignons kg 0,800

tranches fines au trancheur universel. - beurre kg 0,080

Détailler les tranches ainsi obtenues en lamelles de 2 cm de longueur. - poitrine de porc fumée kg 0,160
Sauter rapidement a I'huile les lamelles de poitrine fumée sans les dessécher, puis les - huile 10,02

Appareil @ créme prise salé
- oeufs (entiers) piece 2
- ceuf (jaune) piece 1

égoutter.

Foncer les tartes a I'oignon

-1lait10,10

-creme 10,20
Confectionner I'appareil a creme prise salé Assaisonnement

- sel fin PM
Marquer les tartes a I'oignon en cuisson - poivre du moulin PM
Répartir équitablement les oignons et la poitrine fumée a I'intérieur des fonds de - noix de muscade PM
tartes.
Verser l'appareil sur la garniture. Le verser a I'entrée du four au moment
d’enfourner.

Détailler I'oignon réservé en rondelles tres fines.

Les disposer harmonieusement en surface.

Cuire a four chaud (220 °C sole et 180 °C vo(te pendant 30 a 35 min environ).
Retirer les cercles 5 min avant la fin de la cuisson afin de colorer la pate (la dorer éventuellement a I'ceuf entier a I'aide d'un
pinceau).

Débarrasser les tartes a I'oignon sur une grille a patisserie et les réserver au chaud.

Dresser les tartes a I'oignon
Disposer la tarte a I'oignon sur un grand plat rond recouvert d'un papier gaufré ou dentelle.
Décorer avec le persil en branches (facultatif).

——

& PO

27% . L'oignon est un aromate universel, consommé dans toutes les régions du monde. Il en existe plusieurs
variétés, dont certaines sont particuligrement riches en antioxydants. L'oignon fait partie de la grande
famille des alliacés et, tout comme I'ail, on lui attribue certaines propriétés bénéfiques pour la santé.

Matériel nécessaires

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

SPRELETITE BOLOEIRNISE

1. Mettre en place le poste de travail
2. Marquer une fondue de tomate
3. Marquer la bolognaise en cuisson:

lére méthode : technique du sauté minute.

« Détailler le filet de baeuf en petits dés d’1 cm de cété.

* Les sauter vivement et rapidement avec I'huile presque fumante, bien les
saisir et les maintenir saignants.

» Débarrasser les petits dés de baeuf, les assaisonner et les réserver.

» Dégraisser la sauteuse et ajouter l'oignons finement ciselés. Suer durant
guelques minutes.

» Mouiller avec le fond brun de veau fortement tomaté.

« Ajouter les gousses d’ail finement hachées et un bouquet garni.

* Cuire pendant une dizaine de minutes, écumer et dépouiller si nécessaire.
* Eliminer le bouquet garni et ajouter les petits dés de filet de bceuf. Ne plus
faire bouillir.

« Vérifier 'assaisonnement, tamponner en surface et réserver la bolognaise a
couvert au bain-marie.

2éme méthode : technique par braisage.

Si la viande est de catégorie inférieure, laisser cuire lentement la viande dans
la sauce durant 1 h a 1 h 30 (suivant sa qualité).

4. Raper et tamiser le gruyére ou le parmesan
e Le réserver dans une sauciere ou dans un petit ravier.
5. Marquer les spaghettis en cuisson

Pour 4 personnes

0,040 kg beurre,
0,040 kg échalotes
0,800 kg tomates
0,020 kg concentré de
1 bouquet garni

2 gousses d’all

0,400 kg queue de filet de
beeuf

0,04 lI'huile de tournesol
0,100 kg oignons

0,50 | fond brun de veau
0,020 kg ail

0,400 kg spaghetti
0,080 kg beurre

¢ 8 a2 10 min avant I'envoi, cuire les spaghettis dans une grande quantité d’eau bouillante salée (1|

d’eau environ pour 0,100 kg de pates et 0,008 a 0,010 kg de gros sel). Remuer jusqu’a la reprise de

I'ébullition.
o Vérifier fréquemment I'a-point de la cuisson, I'arréter avec un peu d’eau froide.

» Egoutter les spaghettis et les rincer partiellement a I’eau bouillante pour ne pas les refroidir.

e Lier les spaghettis avec le beurre.
e Vérifier I'assaisonnement.

6. Dresser les spaghettis

| es Plus anciennes traces de Pétes alimentaires connues a cejour, sont des nouilles de type lamian (tirées a la main),

constituée de farine de deux millets retrouvées dans les ruines de l_ajia, en (Chine et datées de -2000. | e terme pétc vient
du bas-latin pasta, de méme sens. | es Pétes réputées les meilleures viennent Principa]ement dijtalie, et de Chine, ces Pétes,
dans les deux cas ont influencé les pays voisins clui ont su créer des variétés de nouilles Particuliéres (France, Corée, Japor\,
\/ietnam). Une légende raconte que, de retour de son voyage en Chine en 1295, Marco Fo|o & raPPorta a \/enise etleur

donna une nouvelle notorié¢té

Matériels nécessaires :

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

MRENEN BE PORE & LA [IOVTRARDE GRAIN, PUREE BE CELERS

Préparations préliminaires
Eplucher, laver et tailler les [égumes
Parer, tailler les mignons de porc, réserver +4°C

Pour 8 personnes:

1 kg filet mignon de porc
0,05 l'huile de tournesol

Marquer la purée de céleri 0,080 kg beurre doux
Cuire les cubes de céleri dans I'eau salée, écumer régulierement 0,050 kg échalote
Vérifier la cuisson, égoutter et mixer trés fin 0,10 | vin blanc sec
. s 0,05 | fond brun lié
Ajouter creme chaude et beurre 0,10 | créme fraiche liquide 357MG
Rectifier et réserver au bain marie +63°C mini 0,020 kg moutarde en grains
Marquer la viande 1’200'k9 Cé'e{i fa:e
0,20 lcréme fraiche 35/MQ
Sauter les mignons assaisonnés, réserver sur grille 0,050 kg beurre doux
Dégraisser partiellement, suer les échalotes Sel fin
Déglacer avec le vin blanc, réduire Poivre blanc
Ajouter le fond brun, la créeme, réduire a consistance Piment d'Espelette
Incorporer la moutarde sans bouillir et rectifier I'assaisonnement. Cerfeuil
Mettre la viande a réchauffer dans la sauce et dresser
'-z?—f;'f ~ Le filet mignon est situé sur la f e 0 L | ]
%j ' longe et représente un morceau 2oul esl bom dama te ce '
qui pese environ 0,500 kg a | Longe &b wioikaak. «
. Pointe de filet Cotes filet Cotes premiéres Cotes échine
0,600 kg, il y en a deux par cochon. ot secondes
Par filet il peut y avoir confusion avec le Queve - L rm[&m ’
reille y:
veau, le beeuf, I'agneau, le chevreuil, SRR Tote 3
attention aux appellations !!!!1! Jambonneau | ———
Travers
Pied Sf)e AOAILAN/ ST
Poitrine  Epaule @
Poitrine - Hachage -
\ V

Matériel nécessaire:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CREMESBRU LEERV AN LLERETRE: NN G ERFANUSMi Bl

Préparations préliminaires Pour 8 personnes:
Velrlfler et peser’t(.)us les ingrédients. 8 2 10 jaunes d'wufs
Préparer le matériel 0,200 kg de sucre

1 gousse de vanille ou extrait
Préparer |es crémes brulées 1/2 litre de créme fleurette

112 litre de lait froid

Clarifier les ceufs un a un dans un grand bol. Vous réserverez les blancs au
PM cassonade

frais pour une autre utilisation.

Ajouter le sucre et blanchir au fouet. 0,250 kg sucre glace
Fendre la gousse de vanille, la gratter et les rajouter aux ceufs et au sucre. 0,100 kg poudre d’amande
Ajouter le lait froid (3 température ambiante) et la créme liquide. 0,105 kg farine TS5

0,003 kg levure chimique

Bien mélanger au f Possibilité rminer le mélan mixeur).
en mélanger au fouet (Possibilité de te er le mélange au eur) 0,025 kg Sucre semoule

Remplir au maximum les plats a créme brilée de cet appareil. 0,280 kg blancs d'oeufs
Enfourner a four ventilé préchauffé a 100°C et cuire doucement pendant 1 0,150 kg beurre noisette
heure. Si au bout d'une heure les cremes ne semblent pas assez cuites, ne pas 0,035 kg miel

hésiter a prolonger la cuisson de 15 minutes et plus si nécessaire.

Il faut que la creme soit totalement figée, avec son centre légerement
tremblant lorsqu'on la secoue.

Au terme de la cuisson, sortir du four et laisser refroidir.

Préparer les financiers au miel

Cuire le beurre noisette et arréter la cuisson avec le miel.

Le mélanger aux matieres seches puis incorporer les blancs petits a petits.
Garnir les moules beurrés et cuire au four a 200°C pour 10 min. environ

Finitions

Une fois la créeme bien refroidie (vous devez la laisser durcir au frais quelques heures pour qu'elle se fige
suffisamment) avant de la parsemer de sucre roux (cassonade) en surface.

Répartir le sucre en une fine couche et caraméliser la surface de la creme avec un chalumeau de cuisine. Il n'est pas
recommandé de caraméliser la creme au grill ou a la salamandre.

Une fois la créme bien caramélisée (mais pas trop pour que le caramel ne devienne pas amer) servir immédiatement.
L'idéal est de servir la creme froide avec la surface chaude, qui vient tout juste d'étre caramélisée.

>
%% o Lemotcassonade vient de I'ancien vocable casson utilisé au XVI¢ siecle pour désigner du sucre brut ou granuleux.
\Xj Dans une grande partie de la France, la cassonade, un sucre roux extrait de la canne 3 sucre, appelé sucre de canne

en Belgique.

Matériel nécessaire:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas



https://fr.wikipedia.org/wiki/Cassonade_%28sucre_de_canne%29
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sucre_de_canne
https://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/l/fr/boutique/produits/eur-gousse_vanille_bourbon_eurovanille.html
https://www.meilleurduchef.com/cgi/mdc/l/fr/boutique/produits/met-cassonade.html

POLE1

2- Contribuer a I'organisation d'une production culinaire
Collecter I'ensemble des informations et organiser sa production culinaire
‘Haute-Vue T8: les équipements et les matériels liés a la production et au stockage

POLE 2
Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production @8 @%88%8
4- Mettre en ceuvre les techni de base et cuisi

T16: les différentes techniques de cuissons et de préparations culinaires

LA Pau -Morlaas

phremired V-pieioy

INTRODUCTION

En maitrisant le feu, I'homme préhistorique découvre I'art de la cuisson. Toutefois, son
alimentation ne s’"améliore que trés lentement ; jusqu’au Xlléme siecle, on se nourrit
essentiellement de soupes et de bouillies, de viandes réties a la broche et de légumes
cuits a I'eau. Au XVIléme siécle sont créent de nouveaux ustensiles en fer blanc et en fer
battu, qui permettent d’autres techniques de cuisson que nous utilisons encore de nos jours.

Au XVIlleme siecle apparaissent les fourneaux en fonte, chauffés au charbon ; jusque-la, on cuisinait sur le
feu de la cheminée. C'est a partir du XIXéme siecle que I'art culinaire Francais s’épanouit, que recettes et
modes de cuisson se multiplient

DEFINITION

Cuire un aliment, c’est I'exposer a la chaleur pour modifier son ...

. ..., Sa texture, sa composition chimique et le rendre plus appetlssant plus
savoureux PIUS erecrereererrernenicniien, €L . par la destruction partielle
des micro-organismes (selon la dwee de Ia cuusson et la t attemte)

MODIFICATIONS ORGANOLEPTIQUES APPORTEES par la CUISSON

La cuisson entraine de nombreuses modifications sur I'apparence des
aliments, I'aspect visuel, sur les caractéristiques gustatives, afin de les
rendre plus consommables :

TRANSFORMATIONS OBJECTIFS ET CONSEQUENCES UTILES
PHYSIQUES

Modification de la couleur en fonction de la nature et de |'origine de I'aliment
traité, améliorant la présentation et rendant I'aliment plus appétissant
La cuisson permet de transformer, de développer, de concentrer ou d’atténuer
................................... I’odeur des aliments en fonction de la nature de celui-ci ; cela permet
d’accroitre le plaisir olfactif et donc I'appétit et la salivation
La cuisson renforce la sapidité (golt) des aliments par la concentration des
...................................... principes nutritifs ; elle contribue également a diminuer I'amertume, I'acidité
pour rendre I'aliment plus agréable a consommer.
Diminution du volume par la perte de poids (diminution de I'eau et des
.................................... graisses) ou augmentation de volume par absorption d'un liquide (riz, pates...) ;
cela contribue a améliorer la digestibilité des aliments.

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Situation professionnelle :

Fort de l'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHNHER

TA A RETENIR
Lever des filets de poissons ronds

Semaine 05

Chef d’oeuvre
Riz au lait crémeux, madeleine vanille

APS
Poitrine de poulet a la creme et champignons, embeurré de
choux, pomme rissolée
Créme caramel praliné

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contrdler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement durable
Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle:

LES CUISSONS (sauter)

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




LEVER2 DES FALETS BiE

Cette technique s'applique a tous les poissons deux filets (saumon, truite,
merlu, sandre, brochet, dorade) ..voir cours de technologie "les poissons"

Lever le deuxieme filet
Commencer par enlever la téte: entailler * Ne pas bouger le saumon, dégager 'aréte
de biais de chaque coté du poisson, juste en passant le COUTeC.lE' de?5°9?' et en o,
derri¢re la nageoire prolongeant la deuxiéme incision pratiquée
précédemment
Lever délica;temenf le pr:emier filet Parer les filets
* Longer I'ar'efe\ centrale d faide d'un « Ofer la partie ventrale et grasse des
grand couteau a filets de sole. . filets, ainsi que la base des nageoires
. |'_ever' le f.ile’r c.i'unAges‘re siir, scm_s le dorsales et ventrales.
taillader : il doit Etre net et lisse. Oter délicatement toutes les petites
AT‘re'n‘riAon l'il ne doit pas rester de chair arétes restantes.
sur [aréte. o + Les localiser en glissant les doigts sur les
754 filets.
» Utiliser un couteau économe ou une petite
pince a
mdchoire plate

Ces filets peuvent étre portionnés suivant le plat a réaliser et le poids servit
(entiers ou taillés en escalopes, pavés ..)

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

A

) X .\;f:‘ ;-."W"\_

(272 (Y LRET EREEEVR, COULSS BE FRUTS REVE:S

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Blanchir le riz

Laver soigneusement le riz dans un chinois et I'égoutter.

Le mettre dans une russe, mouiller a I'eau froide.

Porter a ébullition et le laisser blanchir (crever) durant 1 min.
Rafraichir le riz puis I'égoutter.

Marquer le riz en cuisson

Faire bouillir le lait avec une demi-gousse de vanille et une pincée de sel fin.

Ajouter le riz en pluie et remuer jusqu'a la reprise de I'ébullition.
Couvrir puis cuire le riz au four a 180 °C pendant 20 a 25 min.
Ajouter le sucre et mélanger en fin de cuisson.

Réaliser I'appareil a tuiles

Réunir dans une calotte sucre et farine tamisée et amandes.

Ajouter les blancs d'ceufs légérement battus au fouet.

Mélanger le tout délicatement avec une spatule Exoglass.

Ajouter quelques gouttes d'extrait de vanille et le beurre fondu froid.
Laisser reposer.

Confectionner le coulis de fruits rouges

Laver et équeuter les fraises, les égoutter.

Laver et égoutter les framboises.

Réduire les fruits en purée a I'aide d'un tamis fin ou d'un mixeur.
Ajouter le sucre glace et le jus d'un demi-citron.

Passer au chinois étamine en foulant fortement.

Réserver le coulis sur glace en enceinte réfrigérée.

Cuire les tuiles

Allumer le four chaleur seche a 210°C

Coucher de petits tas d'appareil en quinconce sur plague beurrée
Enfourner et surveiller la cuisson a coloration

Mouler dans une gouttiere, stocker a I'abri de I'humidité.

Pour 8 personnes:

Riz au lait

11 lait

PM kg sel fin

0,150kg riz long
1/2vanille gousse

0,100 kg sucre semoule

Coulis de fruits rouges
0,100 kg fraises

0,100kg framboise
0,080kg sucre glace
0,050kg citron (1/2 piece)

Tuile aux amandes

0,150 kg blancs

0,200 kg sucre semoule
0,060 kg beurre fondu

0,050 kg farine

0,160 kg amandes concassées

27 % Dans le langage courant, le terme de tiz désigne le plus souvent ses grains, qui sont un élément fondamental de alimentation de nombreuses
4] . . . s _ . . .
( populations du monde, notamment en Amérigue du Sud, en Afrigue et en Asie. C'est la premiére céréale mondiale pour ['alimentation
\y humaine (3 lui seul il représente 20 % des besoins mondiaux en énergie alimentaire), la deuxiéme aprés le mais pour le tonnage récolté. Le riz

est [a9liment de base de 3 cuisine asiatique, chinoise, indienne et japonaise notamment.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas



https://fr.wikipedia.org/wiki/Alimentation
https://fr.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rique_du_Sud
https://fr.wikipedia.org/wiki/Afrique
https://fr.wikipedia.org/wiki/Asie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%AFs
https://fr.wikipedia.org/wiki/Aliment_de_base
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cuisine
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cuisine_chinoise
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cuisine_indienne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cuisine_japonaise

/Ilaule-llue
swwm | Pau-Morlaas

Lycée des métiers du goiis, des spins

et des services i lg personne

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

(PEETEHENE BE PEULET GRSCEEN R LR CRENE,
EMBEURREEIDENCHOUXS

Préparations préliminaires
Eplucher, parer, laver et tailler les Iégumes
Parer, les suprémes de poulet

Marquer le chou braisé

Blanchir le chou dans I'eau salée, glacer, égoutter

Suer les oignons avec les lardons de poitrine

Ajouter les carottes en rondelles puis le chou

Mouiller avec le fond blanc

Cuire a couvert 45 minutes puis découvrir pour réduire la cuisson
Rectifier et réserver au bain marie +63°C mini

Sauter les suprémes au beurre
Vérifier la cuisson
Réserver sur grille

Réaliser la sauce par déglacage

Dégraisser, suer les échalotes et les champignons émincés
Déglacer au Porto, réduire

Mouiller avec le fond brun de volaille, réduire

Crémer et monter au beurre

Finitions
Mettre a réchauffer les suprémes dans la sauce
Dresser

DT
./ ‘ &

\

Pour 8 personnes:

1,200 kg suprémes pintade (1509)
Sel poivre

0,05 | huile de tournesol

0,040 kg beurre doux

0,10 | Porto

0,30 | fond brun de volaille
0,040 kg échalote

0,200 kg champignons de Paris
0,20 | créeme fraiche 35/MQG

1,600 kg chou vert frisé
0,150 kg poitrine fumée ou
ventréche

0,200 kg oignons

0,200 kg carotte

0,50 | fond blanc de volaille

l3 poitrine de volaille peut aussi prendre I'appellation supréme, filet ou blanc (1). On peut
trouver d‘autres volailles qui fournissent des morceaux similaires: pintade et pintadeaux,
@ faisan, dinde, ... Pour le canard son appellation est le magret lorsque celui-ci est gavé

(canard gras) ou filet lorsqu'il s'agit de canard non gavé (canette)

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CRAAE CLEATVERSEE AU PRALFIE

Préparations préliminaires
Vérifier et peser tous les ingrédients.
Préparer le matériel

Réaliser le caramel

Dans une russe réunir le sucre et I'eau

Essuyer les bords, avec un pinceau

Arréter la cuisson lorsque le caramel prend une couleur brun clair
Chemiser le moule

Confectionner I’appareil a creme prise sucré
Faire bouillir le lait avec le praliné

Blanchir les ceufs entiers avec le sucre
Ajouter le lait

Mélanger

Passer au chinois

Margquer les crémes caramel en cuisson

Dans un four a 140°C

Tapisser le fond d’une plaque avec une feuille de papier sulfurisé
Remplir les moules

Cuire au bain marie dans un four pendant 30/35 minutes

Passer en cellule de refroidissement

Réaliser les tuiles dentelle a I'orange

Mettre en place le poste de travail

Crémer le beurre et le sucre en poudre.

Ajouter la farine puis délayer le tout avec les éléments liquides.
Laisser reposer au froid pendant 2 heures.

Mouler a I'aide d’une petite cuillere des cercles de 2 cm de diamétre.
Cuire a four chaud (180 C°) jusqu’a obtenir une coloration homogéne.
Décoller les tuiles délicatement a chaud puis disposer les dans la gouttiere. Laisser refroidir puis dresser.

Démouler les cremes dans une assiette a entremet
Napper le tour avec le caramel.

Pour 8 personnes:
Eléments de base

1 Litre Lait

8 ceufs

0,200 Kg Sucre semoule
0.075 Kg praliné amande

Caramel

0,150 Kg Sucre semoule
0,180 Kg Eau

I!I'IIE IElﬂtE“E a I': faﬂge

Farine type 55 kg 0.030
Sucre semoule kg 0.100
Beurre fondu kg 0.080
Jus d'orange cl 5
Cointreau cl 2

Y En 2017, le scandale des ceufs contaminés au fipronil illustre les défis de la mondialisation des échanges
/L' ® Py en matiere alimentaire : I'agro-industrie ne connait pas de frontieres. Avec la diffusion d’un
K anfiparasitaire interdit dans les élevages de poules pondeuses, au Pays-Bas, le fipronil, des millions

d’ceufs se sont retrouvés contaminés, dans des dizaines de pays européens et asiatiques.
Malheureusement, les ceufs bios sont également affectés par ce scandale, puisque le
pesticide était vendu frauduleusement comme un produit d base... d'eucalyptus et de menthol.

Matériel nécessaire:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de

Morlaas




POLE 1

2- Contribuer a I'organisation d'une production culinaire
Collecter I'ensemble des informations et organiser sa
production culinaire

T8: les équipements et les matériels liés a la production et au
stockage

POLE 2

Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une
production

Ssmm Paﬂ Ilurm:

4- Mettre en ceuvre les de base et cuisil
T16: les différentes techniques de cuissons et de
nrénarations culinaires

ALIMENTS T

le cuisinier fait

Viandes de boucherie : tournedos, pavé de
rumsteck, escalopes et cotes de veau,
cotelettes et noisettes d'agneau, cotes et
filet mignon de porc, ....

Volailles : « quart » et suprémes de pouleft,
escalopes et filet de dindonneau, cuisses et
magrets de canard, ...

Gibier : cotelettes et noisettes de chevreuil,
cerf, biche et sanglier, supréme de faisans,
pigeons et cailles, ...

Abats : foie, rognons, cervelles, ris et cceur
Produits de charcuterie : saucisses, boudins
noir et blanc, ...

Produit de la péche : poissons « portion »,
filets ou escalopes, darnes, crustacés,

Ui SSIONESINUILER:

L

CHEF DE PARTIE RESPONSABLE
¢ Le saucier dans les grandes brigades
¢ Le chef dans les petites brigades

mollusques

Principe de la technique

TECHNIQUE

Terminer la cuisson en respectant I'a - point de

cuisson (bleu, saignant,...) puis débarrasser |'aliment.

- Confectionner la sauce du sauté - déglacé
éventuellement.

Nota : /a cuisson de certaines piéces peut se
terminer au four pendant quelgues minutes
(morceaux de poulet) mais en aucun cas dans la
sauce !

REALISATION DU JUS

Pincer les sucs (caraméliser).
Dégraisser.

Déglacer pour décoller les sucs.
Réduire pour concentrer le liquide.
Mouiller avec un fond lié.

Réduire pour concentrer les saveurs.
Passer au chinois pour éliminer les
|mpur'e‘res

8. Monter la sauce au beurre et
tamponner.

9. Vérifier couleur, liaison, go(f,
volume nécessaire et température.

10. Maintenir au chaud au bain - marie
pour le service.

TN O s wN R
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Situation professionnelle :

Fort de l'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHNHER

TA A RETENIR
désosser une épaule d'agneau et tailler en cube

Semaine 06

chef d’oeuvre
Ravioles de crevettes, sauce crustacé

APS
Flamiche poireaux et saumon
Brochette de poulet au citron,
Riz basmati aux petits légumes

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle:
LES POISSONS DE MER ET D'EAU DOUCE

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




BESE@SSER ULE FPRULE DRETERY

Son poids oscille entre 1.5 kg et 2.5 kg — elle peut étre cuisinée avec ou sans os, désossée,
elle entre dans la préparation de ragodts (navarin), roulée et ficelée elle sera rétie, poélée
ou braisée, elle peut étre farcie préalablement.

© PARER : Oter la peau parcheminée et dégraisser @Eliminer la palette (omoplate) en la dégageant avec
partiellement un désosseur

I'os est difficile a dégager, il faut passer la lame dessous et décoller la chair petit a petit en exergant une pression,
puis plier I'os afin de le dégager del’articulation tout en sectionnant les tendons

y AR .
© Eliminer 'Humérus et le cubitus : inciser le long des
os en les dégageant petit a petit

E&~ FICELER LA PIECE POUR ROTIR
Ficeler I'épaule : faire le tour de la piéce, puis pincer la
ficelle entre le pouce et I'index des deux mains, tendre
et passer sous la piéce, puis faire un boucle (ficelle de

la main droite sous ficelle main gauche) — recommencer
'opération.

Es~ TAILLER DES CUBES POUR RAGOUT
Veérifier, parer si besoin la graisse, tailler des
cubes de 0,070 Kg, résrver+3°C

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE

FICHE TECHNIQUE CUISINE B
RANVHELE D3 @EVErTE, SEUEE @RUSTRGEES

Préparations préliminaires

Pour 8 personnes :

Réaliser les pesées. Pate 3 raviole :
Laver les poireaux et les herbes 0,300 kg farine T55 ou farine
Décortiquer les crevettes et réserver de blé

3 pieces d'ceufs
Préparer la pate a nouille 2 L Eau ou fond blanc
Réunir la farine et les ceufs dans un cutter et mixer PM Gros sel
Débarrasser et rassembler la pate sur un marbre Farce a raviole
Fraiser pour homogénéiser 24 pieces de crevettes
Filmer et reposer la pate 20 minutes au frais 0.200 kg poireau

0.030 kg beurre
Décortiquer les crevettes 100 kg Ricotta
Décortiquer totalement les crevettes gm E'xf\?t dEspelette
Réserver les tétes et les carapaces PM Eau
Préparer la sauce crustacé Sauce crustacés
Ouvrir les tétes et nettoyer sous un filet d’eau froide. PM Tétes et carapaces

0.030 kg tomate concentrée
1L Créme liquide
0.030 Huile dolive

Piler finement avec les carapaces dans une russe avec un pilon
Ajouter la tomate concentrée, la créme et porter a ébullition

Sortir du feu, couvrir et laisser infuser 10 minutes PM Piment de Cayenne
Passer la sauce au chinois étamine en foulant Dé
Assaisonner et réserver au chaud PM Cerfeuil
. PM Menthe
Fagonner et les ravioles PM Ciboulette
Emincer finement les poireaux et étuver au beurre PM Coriandre
Vérifier la cuisson des poireaux et ajouter la ricotta et les épices PM Ecume de betterave

Détailler la pate en petits patons, abaisser au rouleau puis au laminoir
Abaisser progressivement la pate en fleurant jusqu’au dernier cran du laminoir
Détailler en disque de 8 a 10 cm

Humidifier d’eau modérément les disques avec un pinceau

Disposer la farce, une crevette et une feuille de menthe au centre de la moitié des disques
Recouvrir d’un second disque, souder les bords en pingant la pate et en chassant I'air

Cuire les ravioles

Cuire les ravioles de crevettes a I'eau bouillante ou au fond blanc salé
Réserver dans le jus de cuisson pour le dressage

Finitions

Egoutter, dresser dans une assiette creuse et napper de sauce crustacés
Décorer de fines herbes et d’écume de betterave

La Crevette :

Petit crustacé décapode nageur, la crevette posséde cing paires de pattes, un grand abdomen et une
carapace souple comme du plastique. La taille et la couleur des crevettes dépendent de I'endroit de la
planéte ou elles sont péchées.

Matériels nécessaires :
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Préparations préliminaires

Réaliser les pesées.

Laver les poireaux.

Eplucher I'oignon.

Parer et désaréter le filet de saumon

Préparer la pate brisée

Sabler farine et beurre.

Faire un puits et incorporer le jaune, I'eau et le sel.
Fraiser, bouler, filmer et réserver +4°C / 20 minutes.

Préparer les garnitures

Tailler le filet de saumon en dés et réserver au frais
Emincer les poireaux, ciseler I'oignon et suer a I'huile
d’olive.

Finitions

Préchauffer le four a 200°C thermostat 6/7.

Abaisser |la pate au rouleau, foncer un cercle, piquer la pate.
Réaliser I'appareil a creme prise : les ceufs battus et la
creme fraiche. Assaisonner.

Garnir la quiche avec toutes les garnitures et finir avec le
fromage rapé.

Mettre a cuire pendant 30 mn environ.

Décercler et servir tiede

Bien étre et poirequ ...

https://www.cuisineaz.com

REAMiCHEJRO i RENUXSETRSAUMON

Pour 8 personnes :

Pate brisée salée :
0,200 kg farine T55
0,100 kg beurre doux
1 jaune d'oeuf

0,050 kg eau froide
1 pincée de sel

Appareil 4 Flamiche

3 ceufs

0,250 kg de créme fraiche
0.100 kg Emmenthal rapé
Muscade

Sel et poivre

Garnitures

0,400 kg filet de saumon

3 Pieces de poireaux

1 oignon

0.030 Huile d'olive

0.010 beurre (cercle ou moule)

légumes "j “y 2 ;:"’:7
Eaux, /ﬁ‘@(@ e

boissons &
sans wvé«
sucresA’ 2 ‘

Huiles, graisses,
sucres, friandises

Lait, produits laitiers, 7‘\
poissons, viande, oeufs, 4 o

légumineuses ﬁ%i?p

Céréales, pommes /
A

de terre
V
&

Fruits,

R\{ & wr/\

Poireau : Riche en oligo-éléments, en calcium et en magnésium, le poireau est aussi source de vitamines B, C et A. Contenant
85 % d'eau et de nombreuses fibres, il recéle des propriétés diurétiques (association d'une teneur élevée en potassium et d'un
faible taux de sodium), contribue au bon fonctionnement du transit intestinal, tout en étant peu calorique (27 calories pour
100 g).

Matériels nécessaires :
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BREOCIETTE BE POULET QY CHui@l, (02
BRSEAUE AUR PEIrS M2EURES

Mettre en place le poste de travail -
* Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Pour 8 personnes :

Préparations préliminaires - Eléments de base

1,200 kg de blancs de poulet
2 jus de citron

4 gousses d’ail

 Parer et dégraisser les blancs de poulet
e Eplucher les gousses d’ail, I'oignon et la carotte

e Laver les poivrons et presser les jus de citron PM Curry en poudre

PM Origan (a défaut herbes de Provence)
Préparer la garniture - 0.100 L d.’huile d’olive
e Tailler la courgette en dés et la carotte en brunoise Sel et poivre
* Tailler les poivrons et les oignons en gros cubes et réserver Pour les brochettes
¢ Hacher les gousses d’ail 1 poivron vert
* Couper les blancs de poulet en gros cubes et mettre dans un plat 1 poivron rouge
¢ Ajouter le jus de citron, I'origan, I'huile d’olive, Iail, le curry et 2 oignons
assaisonner Riz Basmati
e Mélanger afin d’enrober les cubes de poulets, filmer et réserver au frais 0,640 Kg de Riz Basmati
1 heure 0,50 Kg de Beurre

0.050 L Huile d'olive

3 1 Courgette

Marquer les brochettes de poulet « Sauté » 1 Carotte
* Réaliser les brochettes en alternant les cubes de poulet, le poivron et 2 L Eau
I'oignon .
e Cuire les brochettes sur une plancha environ 5 a 7 minutes en les :gsgﬁgigsglgmgni
retournant - sel §in

- poivre du moulin
Réaliser le riz Basmati - noix de muscade
e Faire bouillir de I'eau salée avec la moitié de beurre
* Plonger le riz jusqu’a ce qu’il soit cuit (env.20minutes)
¢ Suer a I'huile d’olive les dés de courgettes, la brunoise de carotte et réserver
e Egoutter le riz, incorporer le reste de beurre délicatement et la garniture suée

» Rectifier I'assaisonnement et réserver au chaud.

Présentation

Commerciale Caractéristiques

Dresser les brochettes de poulet au citron- . — . g =
Volaille ayant subi I'ablation desintestins par l'orifice cloacal

e Dresser les brochettes de poulet et le riz. VOLAILLE EFFILEE sans enlévement des autres viscéres ni des abattis (pattes,

* Décorer de persil haché. tete et cou). . . .
VOLAILLE EVISCEREE OU PAC|Volaille entiérement vidée, saignées, plumées

Les abattis sont réintroduits dansla volaille. Ils comprennent

2% P le foie (dépourvue de vésicule biliaire), le gésier (déhoussé et
) j VOLAILLE EVISCEREE AVEC |dépourvu de revétement corné), le ceeur (dépourvu de
\; ABATTIS membranes péricardiques) et éventuellementla téte et le

cou.

Matériels nécessaires:
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Situation professionnelle :
Fort de l'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHNHER

TA A RETENIR
Marquer un fond brun de veau,
tailler viande de porc et veau pour paté,
protocole : le sous vide

Semaine 07

Chef d’ceuvre
Moka

APS
Soupe a l'ail, ceuf poché
Navarrin d'agneau aux pommes, légumes glacés

Auto — évaluation NA 2 12 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contréler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle:

LES POISSONS DE MER ET D'EAU DOUCE
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1A TECIHOUE BY SOUS VHE DRIR

L'emballage sous vide est une technique UtiliSEE POUT ....ccveeervecreercrrineneeseenrseesseennseeennnns, €N l€S mettant
dans un sac et en aspirant |'air présent a l'intérieur de ce sac. De cette maniére, vous pouvez préserver
toutes les propriétés de vos aliments sur une longue période. De la méme fagon, il est possible de faire de

la cuisine sous vide, ce qui consiste a cuire les aliments sans enlever le sac sous vide.

Le poste de commande est programmable et permet également de
mettre sous vide partiel, de réinjecter du gaz neutre, de mettre sous
vide des produits fragiles.

Ne pas humidifier ou graisser les bords

Cette manipulation doit se faire dans des conditions d'hygiene
irréprochables.

Ne pas laisser la poche sortir de la machine, couper a la longueur.

Les bords sont donc relevés et posés sur la barre de soudure et
repliés a l'intérieur de la cloche.(Cette machine a I'avantage de
posséder une barre amovible qui permet d'étre nettoyée)

N le processus
s’enclenche automatiquement.

onremarque UNn ........ccoeeiiiiiiieiniinenennn. de la poche lors du
changement de pression.
Le cycle se termine et le vide est effectué dans la cloche. La soudure
est réalisée
L'ouverture automatique de sécurité est enclenchée. Les aliments ne
sont pas écrasés

Ces sacs sont composés de plusieurs couches de différents plastiques
capables de supporter différents milieux et conditions extrémes
(Pression du vide - froid intense - humidité - chaleur dans le cas de
sacs cuisson).

Les sacs sont différents selon l'usage. Les sacs conservation ne sont
pas prévus pour la cuisson.

/~ " Laconservation en froid positif (+.................. °C) augmente le temps raisonnable de conservation
J::_ L] des produits de plusieurs jours (6), voire plusieurs semaines(3), sans altérer la qualité.

y
o
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

MO KA

Mettre en place le poste de travail
* Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Chemiser le moule a génoise
Réaliser la génoise

Réaliser le sirop

® Réunir dans une russe I'eau et le sucre.

e Porter a ébullition.

® Ecumer si nécessaire, débarrasser le sirop dans une calotte en inox.
Refroidir

¢ Parfumer avec du rhum. Réserver.

Confectionner la créme au beurre

* Ramollir le beurre en pommade.

® Réunir dans un poélon a sucre, |'eau et le sucre.
¢ Porter a ébullition, écumer si nécessaire.

» Battre les jaunes et les ceufs entiers dans une calotte en acier inoxydable.

¢ Quand le sucre est a son point de cuisson (grand filet/petit boulé -114 a
118 °C), selon I'utilisation d’ceufs entiers ou de jaunes seuls, le verser
progressivement sur les ceufs en fouettant vigoureusement et sans
discontinuer jusqu'a complet refroidissement.

¢ Incorporer des noix de beurre ramolli.

e Travailler la creme au fouet pour obtenir une parfaite homogénéité.

e Parfumer la creme avec de I'extrait liquide de vanille et de café. Réserver.

Griller les amandes au four sur plaque

Monter le moka

¢ Tailler la génoise a |'aide d'un couteau-scie en 3 disques réguliers.

¢ Imbiber de sirop (a lI'aide d'un pinceau) le premier disque de génoise.
* Masquer sans exces de creme au beurre au café.

e Placer le deuxieme disque sur le premier.

¢ Imbiber a nouveau.

* Masquer de creme au beurre au café.

* Poser le troisieme et dernier disque également punché.

Terminer le moka
e Masquer de creme au beurre, a la spatule métallique, le tour et le dessus

* Appliquer les amandes grillées autour du moka.
e Décorer le moka avec le reste de créme au beurre, a I'aide d'une poche a

Matériel nécessaire:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de

Génoise

- ceufs entiers (4 pieces) kg 0,220
- Sucre semoule kg 0,125

- Farine kg 0,125

Chemisage
- Beurre kg 0,020
- Farine kg 0,020

Créme au beurre

- beurre doux extra-fin kg 0,250
- sucre kg 0,200

- eau | 0,04

- ceufs entiers (2 pieces) kg 0,110
- ceufs (2 jaunes) kg 0,040 ou

- ceufs entier (1 piece) kg 0,055
- ceufs (3 a 4 jaunes) kg 0,060 a
0,080

café (extrait liquide) | PM
vanille (extrait liquide) | PM

Sirop
- eau | 0,06
- sucre kg 0,040
- vthum | 0,04
Finition
- amandes hachées ou Effilées
kg 0,100
du moka.

décor munie d'une douille cannelée.
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

SIOU FEFASLYA LY ETRO BU FIRO CHE

Préparations préliminaires
Eplucher et dégermer les gousses d'ail
Les couper en deux

Cuisson de la soupe

Suer les gousses dans I'huile dans un rondeau.

Singer légérement.

Mouiller avec le bouillon Iéger et porter a ébullition, mettre le thym, le
piment et assaisonner.

Laisser cuire 25mn a couvert

Préparer les croutons

Tailler la baguette en tranche

Passer au four pour dessécher

Frotter avec une gousse d'ail, réserver.

Pocher les ceufs

Casser les ceufs dans un ramequin avec du vinaigre blanc
Verser dans I'eau a 80°C salée, cuire deux minutes
Glacer, ébarber et réserver.

Finitions
Mixer le potage, passer au chinois
Chauffer les ceufs 10 secondes dans une chauffante. Egoutter.

Pour 8 personnes:

1.5 L de bouillon de volaille
6 ceufs extra frais

0,100 kg ail

Thym et laurier

Piment d’Espelette

1 Baguette rassies

0,050 | d’huile d’Olive
0,050 kg farine TS5

0,20 | vinaigre blanc

0,5 botte persil frisé

Poser une tranche de baguette au milieu du bol, poser I'ceuf chaud dessus, quelques pluches de persil.

Verser le potage brulant a la demande

Qu’est-ce qu’un ceuf extra frais?

D
DA
@ &)\ les oeufs " extra frais” (jusqu‘a 9 jours aprés la ponte) sont utilisés généralement dans les préparations sans
- cuisson ou avec cuisson partielle comme les oeufs coque, pochés, la créme pitissiére, la creme anglaise etc...
\ V Les oeufs ” frais” (jusqu‘a 28 jours aprés la ponte) sont utilisés dans des préparations avec cuisson complate
S

ou ébullition.

Matériels nécessaires:
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INAWVARNIDIAGN EAUNAUXGROMMES;

Parer, désosser et détailler la viande (50g environ).

Préparer la garniture : Pour 8 personnes:

Eplucher, laver les carottes et les oignons. Eléments de base :

Tailler en mirepoix.

Laver, équeuter le persil, confectionner le bouquet garni. 55;’:"5 d'agneau désossee 'T—g ;'%%%

Ecraser et éplucher I'ail. Oignons Kg 0.200
Carottes Kg 0.200

M I tab . . Farine Kg 0.060

arquer le « ragout a brun » en cuisson : Concentré de tomate KS 0.040

Bouquet garni Piece 1
Ail Gousse 4

Faire rissoler la viande dans une sauteuse a I’huile, ajouter la garniture
aromatique, laisser suer quelques minutes, dégraisser, singer et torréfier au Garniture :
four 5 minutes.

Ajouter le concentré de tomate, bien remuer, mouiller & I'eau froide faire ‘:;':‘“'Zes de terre a chair Kg 1.00
bouillir doucement 1 a 2 minutes, ajouter Iail et le bouquet garni. Petits oignons Kg 0.250
Cuire au four a couvert a 180°c pendant environ 50 minutes. Beurre Kg 0.40
Persil Botte 13
Préparer la garniture d’accompagnement: Assaisonnement ;
Sel, poivre Kg Pm
Eplucher, laver, tourner les pommes de terre. sucre Kg Pm

Les blanchir, sans les refroidir.
Glacer les petits oignons a brun. (eau+sel+sucre+beurre)
Hacher le persil.

Finaliser le navarin:

Sortir le navarin, le décanter dans un récipient identique, ajouter les pommes de terre
blanchies.

Lier la sauce ci nécessaire puis la passer au chinois directement sur I'agneau.

Terminer la cuisson au four a couvert pendant 20 minutes.

Vérifier la cuisson de la viande ainsi que des pommes de terre, ajouter les petits oignons.

Dressage

Disposer dans un plat de présentation la viande,
Ajouter harmonieusement par-dessus les petits oignons, les pommes de terre et le persil haché.

’2‘?’ A Son origine est liée a la bataille de Navarin (ville grecque) qui eut lieu en 1827, ou les flottes anglaises, russes et francaises
‘ vy infligerent une cuisante défaite a la flotte turco-égyptienne, lors de la guerre d'indépendance de la Grece. Pour féter la
\1/( victoire le lendemain, I' Amiral de Rigny, commandant I'armada, donna I'ordre d'améliorer le repas ordinaire. Le chef

cuisinier eut I'idée de remplacer le riz du rata par des légumes variés et colorés, inventant une nouvelle recette qui prendra le nom du
port grec de Navarin..

Matériel nécessaire:
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Situation professionnelle :

Fort de l'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR
Nettoyages

Semaine 08

Chef d’ceuvre
Petits patés feuilletés chauds, sauce Porto

APS
Dos de saumon roti, beurre nantais aux herbes,
Polenta crémeuse
Mousse au chocolat, tuile

Auto — évaluation NA 2 12 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contréler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de poisson, de coquillages, de crustacés
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle_:
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Préparations préliminaires

Eplucher, laver, égoutter les [égumes.
Carotte, champignon : tailler en brunoise
Echalote, oignon : ciseler

Persil : hacher

Poitrine de porc : détailler en lardons fins
Fond brun de veau PAI : marquer en cuisson

Réaliser la farce grasse

Peser mesurer les assaisonnements et ingrédients.

Dans un cul de poule, tout réunir et mélanger énergiquement jusqu’a que la
farce « colle » ou fasse la boule pour assurer une liaison homogene.

Détailler en 8 tas de 50g. Réserver au froid.

Monter les patés feuilletés

Réaliser une dorure, la réserver.

Partager la pate feuilletée en 2.Abaisser séparément les 2 pates feuilletées a 1,5
mm.

Sur une abaisse de feuilletage, disposer les 8 tas de farce sans les serrer.

Coller a I'aide d’un pinceau et de I'eau froide

Disposer la deuxieme abaisse sur la premiere et détailler les patés a I'aide d’un
emporte-piece rond cannelé diametre 100mm.

Disposer sur une plaque en téle avec un papier cuisson

Dorer et décorer, réserver 15 mins au froid.

Cuire au four +170°C pendant 20 mins.

Pour 8 personnes:

Eléments de base
0,500 kg pate feuilletée

Farce grasse

0,400 kg chair a saucisse
0,007 kg sel fin

0,001 kg poivre gris
0,005 kg cognac

0,005 kg échalote ciselée
PM persil haché

Dorure

1 ceuf entier

Sauce porto

0,060 kg beurre

0,040 kg carotte

0,040 kg oignons

0,020 kg échalote

0,060 kg poitrine porc séche
0,040 kg pieds champignons
0,020 kg concentré de tomate
% litre fond brun de veau lié
0,060 kg porto rouge

PM sel, poivre, thym, laurier

Réaliser la sauce porto
Suer au beurre sans coloration 5 mins la garniture aromatique taillée

Autres réalisations salées en pate

feuilletée

Ajouter le concentré de tomate et laisser suer.
Adjoindre le fond brun de veau lié, le poivre en grain, le thym, le laurier
Mijoter pendant 20 mins.

Ajouter le porto rouge, passer au chinois étamine.
Monter au beurre et rectifier 'assaisonnement.

Vol au vent

P i

Le Porto (origine Portugal)

La différence fondamentale entre le vin de Porto et le reste des vins est que la
fermentation est interrompue avec I'ajout d’eau-de-vie. De cette maniére, il
présente la douceur d’origine du raisin tout en conservant un taux élevé d’alcool.

Friand a la viande

alouettes.fr

hlatériels nécessaires:

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

BE SAULEN AV U, MRS UK
(EREES, POMENMIR CREREUSE

Préparations préliminaires
Eplucher, laver et tailler les [égumes
Habiller, rincer et lever les filets du saumon

Marquer la sauce

Réduire les échalotes ciselées avec vin blanc sec
Ajouter la créeme fraiche, réduire légérement
Monter au beurre bien froid

Ajouter l'ail et les herbes hachées grossierement
Rectifier I'assaisonnement

Cuire la Polenta

Faire bouillir I'eau a feu moyen et lorsque I'eau bout, saler et verser la polenta
en pluie en remuant a l'aide d'une spatule en bois durant quelques minutes, le
temps que la polenta se décolle de la casserole.

Retirer du feu et ajouter le parmesan et la créeme. Remettre sur le feu encore 2
min sans cesser de remuer

Réserver au bain marie

Marquer le poisson

Beurrer une plaque a rotir

Tailler les pavés de saumon (0,120 kg)
Plaquer, assaisonner, mouiller légérement
Cuire au four 210°C - 8 minutes environ

Dresser

Vérifier la cuisson du poisson, verser le fond de cuisson réduit dans le beurre
nantais, émulsionner.

Coucher une bonne cuillérée de Polenta au centre de I'assiette, napper de sauce
et décorer

Pour 8 personnes:

2,400 kg saumon frais entier
0,050 kg beurre doux

0,01 | vin blanc sec

PM fumet de poisson

Sauce

0,050 kg échalote

0,01 | vin blanc sec

0,10 | créme fraiche liquide
0,250 kg beurre doux
0,010 kg ail

0,10 botte cerfeuil

0,10 botte estragon

0,10 botte persil plat

Polenta crémeuse

0,200 kg polenta

11 eau ou bouillon de volaille
PM fleur de sel ou sel marin
0,050 kg parmesan

0,10 | créme fraiche

Sel fin

Piment d'Espelette
Fleurs comestibles
Tomate cocktail grappe
Citron jaune

n? La polenta, polente ou encore poleinte, est une farine de mais. Trés consommeée dans le nord de I'Italie, le

/'/ L] 'y

\
\

%

Matériels nécessaires:

Tessin en Suisse, le Comté de Nice, |3 Savoie, la Bulgarie, la Roumanie et la Moldavie, elle se présente sous forme
de galette ou de bouillie 3 base de semoule ou de farine de mais. La polenta est connue sous d‘autres noms
notamment en Lanquedoc sous le nom de milhas, en Gascogne sous le nom de cruchade
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Suisse
https://fr.wikipedia.org/wiki/Comt%C3%A9_de_Nice
https://fr.wikipedia.org/wiki/Savoie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Bulgarie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Roumanie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Moldavie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Semoule
https://fr.wikipedia.org/wiki/Farine
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ma%C3%AFs
https://fr.wikipedia.org/wiki/Languedoc
https://fr.wikipedia.org/wiki/Milh%C3%A0s
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Cruchade
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(EUSSE QY CGICELRT Eir TUHLE SESREE

Mousse chocolat

Fondre le chocolat et le beurre en parcelle au bain marie.
Clarifier les 6 oeufs et garder 4 jaunes.

Monter les 6 blancs d'oeufs en neige avec un filet de citron et
ajouter le sucre a la fin pour serrer les blancs c'est a dire les
raffermir.

Incorporer les jaunes d'oeufs dans le chocolat fondu et tiédi et
mélanger immédiatement.

On obtient un appareil lisse et brillant.

Ajouter une partie des blancs en neige.

Incorporer délicatement en coupant c'est a dire en plongeant
la spatule bien droite et en soulevant la masse sans casser les
blancs.

Verser ensuite ce mélange dans le reste des blancs en neige.

Pour 8 personnes:

Mousse chocolat

6 blancs montés

4 jaunes d'oeufs

250 g de chocolat de couverture
50 g de beurre doux

50 g de sucre

5 gouttes de jus de citron

Tuile sésame

140 g sucre glace

50 g grain de sésame
40 g farine

5 ¢l jus d'orange

40 g beurre

Continuer a incorporer en douceur. La mousse est préte a étre dressée en coupes ou en verres.

Tuiles au sésame

Fondre beurre et jus d'orange, tempérer.
Mélanger les poudres + sésame.

Verser jus et beurre.

Mélanger sans corser homogéne, reposer

Coucher petits tas sur Silpat, cuire four a 170°C/ 8' (a coloration),

refroidir dans gouttiere.

27>
)

cigarette russe, etc.

Matériels nécessaires:

ila

Bien sdr, comme toute
préparation a base d'oeufs non
cuits, elle doit étre de suite
réfrigérée et consommeée dans

les 24 heures.

Pour les amateurs, vous pouvez ajouter un peu de café soluble mais personnellement je préfere
nature et accompagnée de cerises Amarena, de feuilles de menthe, de zestes d’orange confits, de
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http://chefsimon.lemonde.fr/lexique/bain-marie.html
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http://chefsimon.lemonde.fr/marques/chef-simon/recettes/zestes-d-orange-confits
http://chefsimon.lemonde.fr/lexique/couverture.html

MNESIEIM ' NESNURIN(GEESS

Situation professionnelle :

Fort de l'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHNHER

TA A RETENIR

Semaine 11

Chef d’ceuvre
Biscuit cuillere / Tiramisu

APS
CEuf farci Chimay
Roti de porc jus court, jardiniére de légumes

Auto — évaluation NA EA | EA M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contrdler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de poisson, de coquillages, de crustacés

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
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Le tiramisu (de l1'italien « tiramist » [ tirami'su], littéralement

« tire-moi vers le haut », « remonte-moi le moral », « redonne-mol des
forces ») est une pidtisserie / dessert traditionnel de la cuisine
italienne.

1. Fouetter les jaunes d’ceufs et le sucre au batteur afin

d’obtenir un mélange mousseux. Ajouter le mascarpone Pour 8 personnes:

battu et I’Amaretto. 4 jaunes d’ceufs
2 blancs d’ceufs
2. Monter les blancs en neige ferme et ajouter les a la 100gr de sucre glace

500 gr de mascarpone

20 cl d’Amaretto

10 cl de café fort

3. Tremper rapidement les biscuits dans le café et répartir 200 gr de biscuit (cuillere)

une premiere couche dans le plat, napper de creme et cacao en poudre
répartir une nouvelle couche de biscuit. Terminer par une
couche de creme.

préparation de base.

4. Réserver en chambre froide (+4°C) recouvert d’un film alimentaire pour éviter la
formation d’une croute. Saupoudrer de cacao avant de servir.

? L'Amaretto (diminutif d'amaro de litalien « amer ») est une boisson alcoolisée douce,

avec un leger parfum d'amandes ameres, originaire d'ltalie.

Le Mascarpone est un fromage italien, originaire des régions de Piémont-Lombardie.
A l'origine, le Mascarpone provient du lait de bufflonne, mais on retrouve aussi sur le
marché un Mascarpone au lait de vache.

o

Matériels nécessaires :
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Aide:Alphabet_phon%C3%A9tique_italien
https://fr.wikipedia.org/wiki/P%C3%A2tisserie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Dessert
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cuisine_italienne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cuisine_italienne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Italien
https://fr.wikipedia.org/wiki/Amer_%28ap%C3%A9ritif%29
https://fr.wikipedia.org/wiki/Boisson_alcoolis%C3%A9e
https://fr.wikipedia.org/wiki/Italie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fromage
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pi%C3%A9mont
https://fr.wikipedia.org/wiki/Lombardie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Bufflonne

ot
8 om Pau-Marlaas

Lycée des métiers du goiir, des sois

e des services i la persompe

CAP CUISINE

FICHE TECHNIQUE CUISINE

QEURS  [FRREES CaRY

Préparations préliminaires
- laver, éplucher les légumes
- peser les ingrédients

Cuire les ceufs durs

- faire cuire les ceufs durs dans I'eau bouillante vinaigrée
pendant 10 minutes apres la reprise de I'ébullition.

- les rafraichir les écaler.

Réaliser la Duxelles de champignons
- éplucher, laver, hacher et presser les champignons.

Pour 8 personnes:
16 oeufs

0,350 kg de champignons de Paris
0,030 kg de beurre
0,030 kg d’échalote

0,060 kg beurre

0,060 kg farine

0,75 | lait

Sel fin, poivre blanc moulu, noix de
muscade

0,100 kg de fromage rapé

- suer I'échalote ciselée dans le beurre, ajouter les
champignons, saler, poivrer et laisser cuire jusqu’a
I’évaporation compléete de I'eau.

Persil haché

Réaliser la sauce Béchamel

- réaliser un roux blanc (fondre le beurre, hors du feu ajouter la farine et cuire couleur blanc). Refroidir.

- incorporer le lait bouillant sur le roux froid et porter a ébullition.

- couper les ceufs en deux dans le sens de la longueur. Hacher le jaune. &~

- mettre les blancs d’ceufs durs dans un plat a gratin beurré.

- lier les champignons avec 1/3 de sauce béchamel et ajouter les jaunes d’ceufs et le persil haché.
Rectifier I'assaisonnement. Emplir les blancs d’ceufs avec le hachis de champignons.

- napper avec le reste de la sauce béchamel. Parsemer de fromage rapé et de quelques noix de beurre.
Faire gratiner 10 mn au four a 240°C (th8) et servir.

- incorporer 40gr de fromage a la sauce béchamel. Rectifier.

Montage, finition.

> Leplus utilisé est |'ceuf de poule, mais les ceufs d'autres oiseaux sont aussi consommés : caille, cane, oie,

® ¢\ autruche, etc. Les ceufs de poissons, comme le caviar, ou de certains reptiles, comme ceux de l'iguane

—7/ vert, sont également utilisés dans |'alimentation humaine. Cependant, leur utilisation est trés différente
de celle des ceufs de volaille.

Matériels nécessaires:
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CRELL BE (PORE ROUH, JRRRINEERE B M2EURES

Préparations préliminaires
Préparer les denrées

Préparer le matériel 1,600 kg carré de porc
0,250 kg échalotes longues

0,050 kg de beurre

Pour 8 personnes:

Marquer le roti 0,02 | huile de tournesol
Allumer le four a 180 °C (th. 6). Sel fin

Ficeler, saler, poivrer le carré. Poivre

Dorer dans de I'huile de tous les cotés dans une plaque a Jardiniere de légumes

rotir ou une cocotte.

Mettre au four et laisser cuire 40 minutes ; au bout de ce
temps, poser les échalotes autour (sans les peler) et laisser
cuire encore 45 minutes.

beurre kg 0,020
carotte kg 0,600

navet long kg 0,600
petits pois kg 0,400
haricots verts kg 0,400
sel fin

Préparer la jardiniére de légumes

Eplucher et laver les |égumes

Tailler des batonnets de 5cm de long et 5mm de section.
Cuire les légumes a lI'anglaise séparément

Arréter la cuisson des légumes dans une glacante.

Lier les légumes au beurre au moment du service

Finition et dressage

Retirer le carré de porc et les échalotes du plat, déglacer
avec de I'eau et verser dans une sauciere. Servir le carré - -
coupé en tranches, entouré des échalotes et de la jardiniere. LE NOIR DE BIGORRE

Y Le Porc Noir de Bigorre a toujours existé dans le paysage pyrénéen de Bigorre.
°[ & Sa particularité, au-deld du fait qu'il est élevé au grand air plus d'un an dans nos prés au-
| e dessus du village, vient de son origine. Le Porc Noir de Bigorre est un porc méridional, cousin de
\ E ) I'ibérique, le fameux « Pata Negra ibérico » qui se proméne dans les sous-bois de chénes verts

du sud de | ‘Espagne.

Matériel nécessaire:
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MNSSIEIM ' NESNURINY(GEENS

Situation professionnelle :

Fort de l'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR
sauce de base: Béchamel et dérivé Mornay + des de
chorizo

Semaine 12

Chef d’ceuvre
choux Chantilly

APS
soupe de poisson de roche, croutons et aioli
sauté de veau provengal, grenaille au thym

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contrdler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable
Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de poisson, de coquillages, de crustacés
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

GHOUNXYCHANITy LAY
Mettre en place le poste de travail

* Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. Pite a choux

eau | 0,25

sel fin kg 0,005

sucre semoule kg 0,010
beurre kg 0,080

farine kg 0,125

ceufs entiers (4 a 5 selon le

Réaliser la pate a choux

¢ Dans une russe ou dans une sauteuse, réunir I'eau, le sel et le beurre
découpé en parcelles.

e Porter a ébullition et veiller a obtenir simultanément I'ébullition de I'eau et
la fusion du beurre.

¢ Ajouter, hors du feu, la farine tamisée en 1 seule fois. calib(e) kg 0,220

* Mélanger vigoureusement a I'aide d'une spatule. - beurre pour la plaque kg 0,010
e Mettre la détrempe sur le feu et la dessécher quelques secondes jusqu'a ce

qu'elle n'adhere plus ni au récipient, ni a la spatule. Dorure

* Débarrasser la détrempe dans une calotte et incorporer les ceufs 1 a 1, puis - ceuf (1 entier) kg 0,055

vérifier la consistance de la pate et corner le bord du récipient.

Créme Chantilly

Coucher ou dresser les choux - créme liquide | 0,60

* Vérifier la propreté de la plaque a patisserie et la beurrer légérement a I'aide - sucre glace kg 0,040

d’un pinceau. - vanille (extrait liquide) | PM
* Emplir une poche munie d'une douille unie d'1 cm a 1,2 cm de diamétre avec

la pate a choux, puis coucher en quinconce les choux sur la plaque a patisserie. Finition

* Laisser suffisamment d'espace entre les choux afin qu'ils puissent gonfler et - sucre glace kg 0,020

sécher correctement.
e Les dorer soigneusement et uniformément a I'ceuf a I'aide d'un pinceau.
e Egaliser la surface si nécessaire en effectuant un léger quadrillage a I'aide du dos d'une fourchette trempée dans de I'eau.

Marquer les choux en cuisson

e Cuire les choux au four a 200 °C pendant 25 a 30 min, puis ouvrir le ouras en fin de cuisson afin de libérer la vapeur (si
nécessaire, entrouvrir la porte du four pour bien les dessécher en fin de cuisson).

e Les débarrasser sur une grille a patisserie.

Confectionner la créme Chantilly

¢ Réunir dans une calotte en acier inoxydable, la creme et quelques gouttes de vanille.

 Fouetter (éventuellement sur de la glace pilée) et arréter le fouettage lorsque la créme s'épaissit et tient légérement aux
branches du fouet.

* Saupoudrer de sucre glace et serrer la créme.

Garnir les choux

¢ Quvrir le dessus des choux avec un couteau-scie ou éventuellement avec une paire de ciseaux.

e Egaliser les chapeaux a I'aide d'un emporte-piece.

¢ Emplir de créme Chantilly une poche munie d'une douille cannelée, puis garnir les choux en laissant apparaitre la créme sur 1
cm de hauteur.

¢ Saupoudrer les couvercles de sucre glace, puis les replacer sur chaque chou.

Matériels nécessaire :
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

SEUPE BE PSS

Pour réaliser cette recette de soupe de poissons, commencer par préparer

tous les ingrédients. Eplucher et émincer les oignons. Ingrédients pour 12 personnes :
Les faire suer a I'huile d'olive. Remuer de temps en temps afin d'éviter aux 6 °i9"\07\5.
oignons d'accrocher au fond du faitout. 1 téte diail

Huile d'olive

1 bulbe de fenouil frais

1 botte de poireaux

1 branche de céleri

3 cuilleres a soupe de concentré de

Ajouter les poireaux et le céleri émincé grossiérement, la téte d'ail coupée en
deux...et le bulbe de fenouil coupé en morceaux. Bien mélanger.

Concasser les arétes de poissons. tomates
4 kg d'arétes de poissons
Les rajouter aux légumes. Laisser suer tout en remuant de temps en temps. 1 gros bouquet garni
Piment d'Espelette
Ajouter le concentré de tomates, le bouquet garni et les grains de fenouil. Safran
Mouiller a I'eau a hauteur. Sel, poivre

1 poignée de fenouil en grains

Assaisonner de sel fin, de poivre et de piment d'Espelette. Laisser cuire 1h30 a 10 litres d'eau

2h a frémissement.

Frotter la baguette de pain avec une gousse d'ail. Tailler la baguette en tranches de 1/2 cm
d'épaisseur.
Disposer les tranches de pain sur une grille et les faire dorer a la salamandre ou au grill du four.

Lorsque la soupe de poissons est cuite, passer les arétes et le jus au moulin a légumes.

D'ou I'importance de concasser les arétes en menus morceaux au début de la recette, afin de
faciliter cette opération.

Bien presser pour récupérer le maximum de jus et de chair. Une fois bien pressées, jeter les arétes restantes. Faire ainsi avec
toute la soupe de poissons afin d'obtenir un jus épais.

Mixer la préparation avec un mixeur plongeant afin d'obtenir une consistance la plus fine possible.

Ajouter en dernier lieu le safran. Rectifier I'assaisonnement si nécessaire. Servir bien chaud accompagné de croltons aillés, de
fromage rapé et d'une rouille.

La rouille

A Préparez une bonne poignée de mie de pain rassis que vous arrosez du bouillon de poisson. Laissez

® & bien s'imbiber puis essorez. Ajoutez a votre mie de pain 2 jaunes d'ceuf et 4 gousses d'ail pilées. Remuez
' avec un fouet puis montez comme une mayonnaise a I'huile d'olive (vous pouvez alterner huile d'olive
et huile de tournesol). Ajoutez un peu de safran, un peu de piment.

Pour servir enfin, verser un peu de soupe dans votre assiette avec quelques tranches de pomme de
terre, adjoutez du gruyeére répé si vous aimez et mangez accompagné des croUtons a la rouille.

, P

?

Matériels nécessaires :
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Situation professionnelle :

Fort de l'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR
Pate feuilletée

Semaine 13

Chef d’ceuvre
Tapas (tortillas, pinxos thon mayonnaise, casuela
moules persillade)

APS

Paélla Valencia (cuisses de poulet),
Creme catalane

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contrdler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de poisson, de coquillages, de crustacés

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle_:
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CAP CUISINE

FICHE TECHNIQUE CUISINE

https://devourvalenciatoodtours.com |

[PREALRA VRLENEHR

Préparations préliminaires

Réaliser les pesées.

Découper les cuisses de poulet en deux.

Décortiquer les gambas

Habiller et laver les encornets

Laver les tomates, les poivrons rouges, les haricots et le persil
Eplucher I'oignon et I'ail

Gratter et nettoyer les moules

Préparer la garniture

Pour 8 personnes :

P

8 cuisses de poulet

8 pieces Gambas ou grosses
crevettes

24 pieces Moules d’Espagne
0.300 kg Encornets

0.300 Chorizo fort

1 kg Tomate

4 gousses Ail

0.600 kg Haricots Espagnol

% botte Persil plat
0.400 kg Poivron rouge
0.200 kg Oignon gros
0.800 kg Riz grain long
0.100 L Huile d’olive

1 Citron

Monder les tomates et les concasser

Griller les poivrons et tailler en dés

Hacher Iail et le persil

Ciseler les oignons et tailler en deux les haricots Espagnol
Emincer les encornets

Tailler le chorizo en rondelles Assaisonnement
PM Safran
PM Sel et poivre

PM Piment rouge

Mouvillement
2.4 L Eau ou fond blanc ou fumet

Marquer en cuisson la Paélla

Rissoler les morceaux de poulet dans I’huile d’olive

Ajouter les haricots, les poivrons, les oignons et suer légérement
Ajouter la tomate concassée et les encornets

Laisser cuire jusqu’a I'’évaporation de |'eau de végétation
Mouiller avec I’eau ou le fond blanc ou le fumet et porter a ébullition
Ajouter le piment, le safran, le chorizo et assaisonner

Verser le riz en pluie

Poser les moules et cuire 15 a 20 minutes

Finitions
Envoyer trés chaud avec des quartiers de citron et pluches de persil

Valencia étant la capitale mondiale de a paella, il existe de multiples recettes : avec des fruits de mer, mixte, avec des [égumes.
Mais dans tous les cas, I'ingrédient indispensable est le riz, et si possible pour faire une véritable paella valenciana, du riz de
I'Albufera (I3 Camarque valencienne). Cet arr0z bomba ou riz de Valence est particuligrement prisé, car non seulement il
colle moins 3 la cuisson, mais il posséde aussi une grande résistance 3 |'expansion.

Matériels nécessaires :

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CREMEJCATIALAN ETIU; LEFANUNXGAM NN DE'S;

Préparer le matériel et faire les pesées Pour 8 personnes:

Creme
1 litre de lait
8 jaunes d'oeufs

Préparer la creme
Mettre le baton de cannelle dans le lait et porter a ébullition

Dans un cul de poule, mettre le sucre le zeste de citron la farine les 0,200 kg sucre semoule
jaunes d’ceuf. 1 zeste de citron
Fouetter le tout jusqu’a I'obtention d’'un mélange blanc et 1 baton de cannelle

0,050 kg farine

mousseux. Incorporer doucement le lait. Bien mélanger. °Y
1 pincée de sel

Cuire la créme sur le feu, cuire doucement en remuant, arréter la
cuisson dés que la créme est épaisse. Verser dans des coupelles et 0,060 sucre cassonade
laisser refroidir.
Tuile aux amandes

Tuile aux amandes 250 g amandes effilées

Mélanger les matieres séches a la spatule 250 g sucre semoule
Ajouter les matieres liquides a la spatule 2 ceufs
Ajouter le beurre fondu si la recette en contient 3 blancs.

50 g farine

Laisser reposer 30’

Dresser sur plaque beurrée en réalisant de petits tas aplatis a la
fourchette

Cuire 2 220°C

A la sortie du four, mouler en gouttiere

Finitions
Disperser la cassonade sur les coupelles. Chauffer le fer et I'appliquer trés chaud sur le sucre ou passer a la
salamandre.

Autrefois, elle était appelée crema cremada (creme brilée) ou crema de Sant Josep

GERGNAY (créme de Saint Joseph), parce qu'il était de tradition de la servir en Catalogne le
LEIDA GlRogagna, ; jour de la féte de ce saint, le 19 mars, |3 veille du printemps.
e eotiom &> Elle s'utilise par exemple au lieu de la créme patissiére pour farcir patisseries,
2, feuilletés, tortells, coques catalanes, ramblas ou xuixos, dans les cuisines catalane,
TARRAGO;;PTGO"Q%‘??”‘ . w desiles Baléares ou sicilienne (la Sicile a été catalane et espagnole pendant
£ S longtemps). En Sicile comme en Catalogne et aux Baléares, on l'appelle
/1] simplement créme (crema). Aujourd’hui, 3 créme catalane en tant que dessert

s’est répandue dans toute |’Espagne.

Matériels nécessaires:
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MNSSIEIM ' NESNURINY(GEENS

Situation professionnelle :

Fort de I'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR

Semaine 14

Chef d’ceuvre
Jalousie poire amande

APS
Samossa
filet de canette au poivre vert, pommes sautées

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contrdler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle_:
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YNLOUS ERROi RESAMANDE

Mettre en place le poste de travail

Feuilletage en plaque surgelé

Détailler une plaque de feuilletage au beurre surgelée en deux Poires au sivop 1/1 1 boite
rectangles, un de 40 cm de longueur sur 12 cm de largeur, un autre
de 40 cm sur 13 cm qui formera le dessus Creme d'amandes
- beurre kg 0,100
Réaliser la creme d’amandes selon les proportions ci-contre, lui - sucre semoule kg 0,100
ajouter 0,100 kg de créme patissiére. - ceufs entiers* (2 pieces) kg 0,100
- amandes en poudre kg 0,100
Réaliser le montage de la jalousie 3 la creme d’amandes - vanille (extrait liquide) | PM

- rhum ambré ou vieux | 0,02

¢ Dérouler le rectangle de pate feuilletée le moins large sur la

- creme patissiere kg 0,100
plaque de cuisson humidifiée. P J

¢ Dorer soigneusement les bords a I'aide d’un pinceau. Finition (glacage)

* Coucher la creme «frangipane» au centre de I'abaisse a l'aide - sucre glace kg 0,020

d’une poche munie d’une grosse douille ronde unie. ou

» Disposer des cubes de poires au sirop régulierement. - sirop a 1.2624 D ou | 0,02
¢ Plier la deuxieme abaisse en deux dans le sens de la longueur. 30° Baumé

¢ Inciser (entailler) régulierement tous les 5 mm la partie de la pliure
sur 3 cm de largeur a I'aide du talon d’un gros couteau éminceur de
maniere a imiter une jalousie.

¢ Appliquer I'abaisse incisée sur la premiere sans la déformer.

¢ Bien souder les bords, parer la pate si nécessaire.

¢ Chiqueter, dorer et «bloquer» au froid durant une vingtaine de minutes.

Cuire la jalousie a la créme d’amandes

¢ Dorer a houveau puis cuire au four a 220/230 °C durant 35 a 40 min.
¢ Glacer au sucre glace ou au sirop quelques minutes avant la fin de la
cuisson.

6. Dresser la jalousie a la creme d’amandes
¢ Dresser encore tiede sur un plat long recouvert de papier dentelle

L'amande qui depuis I' Antiquité, a tenu une place importante dans la patisserie orientale
et méditerranéenne, connait depuis deux décennies un regain d'intérét mondial. La
hausse de la demande mondiale est tirée par le désir de nombreux consommateurs de se
tourner vers des aliments d'origine végétale, en particulier pour le grignotage, les collations
et en-cas, réputés bons pour la santé.

.??

Matériels nécessaire :
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

SAMOSSIAID EIROi'SSIONNCOU L SAD ERTIO MAERE R CEYBTIM ESCLUM

Mettre le poste de travail en place

Pour 8 personnes:

0,700 kg poisson cuit

Preparatlons prellmmalres: 0.050 kg oignon

Réaliser les épluchages et taillages en brunoise. 0,050 kg carotte

. . . . . . 0,020 kg gingembre frais
Suer oignon et carotte, ajouter le poisson cuit et mélanger a chaud. 2'p ceufs
Débarrasser et laisser refroidir. 1¢ feuilles de brick ou filo

. . N . , 0,020 kg ail

Ajouter le gingembre rapé, |'ail et persil haché. 0.25 botte persil
Lier avec les ceufs et rectifier I'assaisonnement. 0,20 | huile de tournesol
Plier selon le schéma, sauter dans I'huile pour colorer et chauffer. 0,100 kg oignons

0,100 kg carotte
0,05 | Huile d'olive
0,100 kg tomate concentrée

Réaliser le coulis de tomate épicé 0,020 kg ail

Tailler les légumes en paysanne, suer oignons et carotte a I'huile. 0,500 kg tomate fraiche
1 Bouquet garni

Singer avec la farine et cuire légerement. 11 fond blanc volaille
PM piment d'Espelette
PM sucre semoule

Mouiller avec le fond blanc en remuant. 0,050 kg farine

Egoutter sur un papier absorbant avant de servir.

Ajouter le concentré de tomate et bien mélanger.

Ajouter les tomates coupées grossierement, 'ail, le BG, sucrer pour
diminuer l'acidité de la sauce

Couvrir et cuire doucement 1H30.

Passer la sauce au chinois en foulant, rectifier la sauce et réserver au chaud

Préparer la salade
Vérifier les pousses de salades.

Laver dans une eau froide et vinaigrée, essorer
Réaliser la sauce vinaigrette
Au moment de dresser: mélanger la salade et vinaigrette dans un cul de poule

Matériels nécessaires: Q :

u&»@@&a
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

FALET BE CRNETTE AU PORVERE, POREES SRVIEES

Mettre en place le poste de travail -
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Préparer les filets de canette
Vérifier et parer les filets si nécessaire.
Réserver les steaks en enceinte réfrigérée.

Préparer les garnitures

Eplucher, tailler les Iégumes grossierement (sifflets), blanchir rapidement,
sauter puis finir a couvert au four.

Laver, essuyer les PDT, sauter sans éplucher dans la graisse de canard
parfumée au thym et finir au four.

Marquer les filets en cuisson

Assaisonner de sel fin, puis sauter les filets dans un sautoir avec de I'huile et
du beurre (surveiller attentivement la cuisson, les sucs doivent étre
caramélisés mais sans exces).

Cuire les filets, puis les débarrasser sur une plague munie d'une petite grille
ou d'une assiette retournée.

Réaliser la sauce -

Dégraisser le sautoir.

Ajouter échalotes ciselées et poivre vert égoutté, suer puis flamber avec le
cognac.

Déglacer avec le vin blanc et le laisser réduire.

Ajouter le fond brun de veau lié et réduire a nouveau.

Crémer et réduire la sauce jusqu'a la consistance souhaitée.

Vérifier I'assaisonnement, puis réserver dans un petit bain-marie.

Monter la sauce au beurre hors du feu.

Dresser les filets de canette au poivre

Certaines maisons servent le filet découpé et disposé en éventail dans |'assiette chaude.
La sauce au poivre est proposée par le personnel de salle et servit a la demande du client.

2

?
\

Selon le traitement et le stade de récolte, les grains pourront donner :

Pour 8 personnes:

Eléments de base

1,500 kg filets de canette (0,180)
0,02 | huile tournesol

0,020 kg beurre doux

Sauce

0,080 kg poivre vert en grains
0,04 | cognac

0,10 | vin blanc

0,40 | fond brun de veau lié
0,10 | créme double

0,040 kg beurre

Garniture de légumes

1,800 kg grenailles (PDT)
0,060 kg graisse de canard
PM Fleurs de thym

Assaisonnement
PM sel fin
PM piment d'Espelette

Tomate grappe
Cerfeuil

/® &\ Le Poivtier noir ou Poivre noit (Pjper nigrum) est une liane de la famille des Pipéracées originaire de la cote de Malabar. Cette
@j plante est cultivée dans la zone tropicale pour ses baies qui donnent une épice recherchée : le poivre.

- du poivre noir (baies entiéres séchées récoltées 3 maturité. Contrairement aux vins et aux fromages, rien n‘oblige 3 mentionner son

origine. « Les premiers plants cultivés au Brésil, 3 Madagascar ou ailleurs venaient tous du Kerala . Dans I’Antiquité, les grains noirs servaient

de monnaie d’échange au méme titre que l'or ou le sel ;
- du poivre blanc (baies séchées débarrassées de leurs enveloppes) ;
- du poivre vert (baies fraiches conservées humides).

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine
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MNSSIEIM ' NESNURINY(GEENS

Situation professionnelle :

Fort de l'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR
Taillage et cuisson d'un ragoat de légumes (basquaise)

Semaine 15

Chef d’ceuvre
Gnocchi a la romaine, sauce tomate

APS
Axoa de veau, pomme miette /
Tle flottante pistache

Auto-évaluation NA 2 12 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contréler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle_:
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BRSQURISE

- Carcasses et abattis de 2 volailles ou parures de jambon de Bayonne

- 0,200 kg piments verts

- 0,200 kg oignons

- 0,20 huile d'olive

- 0,300 kg tomates mires ou tomate concassée en conserve appertisée
- 1 bouquet garni (queue de persil-thym-laurier)

- 0,030 kg ail dégermé

Préparer la garniture -

e Eplucher, laver et émincer les légumes

e rissoler la carcasse, retirer.

e suer les oignons dans le méme rondeau, ajouter les
piments suer, ajouter la tomate concassée.

e ajouter le B.G., le gros sel, le piment d'Espelette et une ’ < "N 2
bonne pincée de sucre (attention au dosage, la p '
basquaise va réduire!)

e cuire doucement en surveillant

Dérivés et utilisations

Piperade : spécialité culinaire de cuisine traditionnelle emblématique des cuisines
basque et gasconne, généralement servie avec des ceufs, des viandes, ou du poisson. Il
existe également une piperade béarnaise au jambon de Bayonne.

Ratatovuille : Elle est généralement composée de légumes cuits (coupés en rondelles ou en
quartiers): aubergines, courgettes, poivrons rouges et jaunes, tomates, ainsi que des
oignons blanc ou paille, de l'ail, basilic et de I'huile d'olive. Il n'y a pas de recette précise
mais des principes a respecter. Elle peut étre également aromatisée avec des olives, ainsi
qu'un bouquet garni de thym, laurier, queue de persil plat, feuilles de céleri, romarin, basilic
et herbes de Provence.

Caponata : plat a base d'aubergines, d'oignons, de tomates, de céleri, d'olives vertes et
de céapres. Les légumes sont cuits avec un verre de vinaigre et un peu d'huile d'olive.

Ce plat se mange chaud ou froid. C'est un classique de la cuisine sicilienne et il en existe
de nombreuses variantes locales'. Le plat est diffusé dans tout le monde méditerranéen?,
notamment a Naples et en Tunisie.

Bohémienne : est parfois confondue avec la ratatouille, qui nécessite plusieurs légumes.
Ce mets est réalisé uniqguement d'aubergines et de tomates coupées en morceaux et
revenues dans de ['huile d'olive'.

Chichoumeille (Chichoumé) : Ce mets nécessite du poivron vert ou rouge, des aubergines,
de l'oignon, une gousse d'ail, des tomates, un bouquet garni, du sel, du poivre et de ['huile
d'olive.
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

Photo : www.cookomix.com

GNOECHISEAYLASRIOM AT N E;

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Opérations préliminaires

Pomme de terre : laver et brosser en gardant la peau....cuire a I'anglaise dans
eau + gros sel 25mns

Echalote/ail : éplucher laver

Tomates : monder, épépiner

Réaliser un BG

Appareil a gnocchi

Pomme de terre cuite : égoutter, peler, réduire en purée

Mélanger avec I'ceuf, la farine et I'assaisonnement.

Débarrasser I'appareil sur le plan de travail fariné. Former un boudin et le
diviser en 4 trongons.

Abaisser chaque trongon en boudin de 1cm d’épaisseur. Détailler en rondelles
de 1cm et finir de décorer a la fourchette.

Réserver au froid sur un plat fariné.

Sauce tomate

Echalote : ciseler

Ail : hacher

Tomate : concasser

Suer les échalotes dans I’huile d’olive sans coloration.

Ajouter la tomate concassée, le concentré de tomate, ail haché, le BG, sel,
poivre et sucre.

Mijoter a couvert pendant 20 mn.

Pour 8 personnes:

Gnocchis

0,800 kg pomme de terre Bintje
PM gros sel

0,260 kg farine

1 piéce oceuf

0,010 kg sel fin

PM poivre blanc, piment d’Espelette
0,080 kg farine pour abaisser

Sauce tomate basilic

0,050 kg échalote ciselée
0,010 kg ail haché

0,050 kg huile d’olive

0,010 kg concentré de tomate
1 piéce bouquet garni

0,500 kg tomate concassée
1/4 botte basilic haché

Finition
0,050 kg parmesan rapé

A la fin de la cuisson, sortir le BG, rectifier 'assaisonnement, ajouter le basilic haché et réserver.

Pocher les gnocchis

Faire bouillir de I'eau salée, pocher les gnocchis a frémissement, quand ils remontent a la surface il faut les égoutter. Refroidir

sous I'eau froide et égoutter.

Finition présentation
Disposer dans un plat avec de la sauce tomate +
parmesan rapé.

ou de blé tendre et de pomme de terre, et pochées
a l'eau, soit une préparation a base de semoule de
blé dur, généralement gratinée au four avec du
Source : Wikipédia

fromage.

hatériels nécessaires:

préparées soit avec un mélange de farine de blé dur

Les gnocchi (origine Italie) sont une famille de pates

M
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

RIER BE VERNY QY PRET
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Mettre en place le matériel et le poste de travail

Tailler la viande
Parer, tailler la viande en dés d’environ 1,5cm de sections.
Dédouaner le jambon et tailler de la taille d'une macédoine.

Préparer la garniture

Eplucher et émincer I'ail

Laver, éplucher et ciselé les oignons.

Laver, épépiner et émincer les piments et poivrons.

Marquer les pommes de terre "en robe des champs"
Laver les pommes de terre a I'eau froide.

Mettre dans un rondeau avec de I'eau froide et gros sel.
Porter a ébullition puis baisser l'intensité.

Cuire une vingtaine de minutes suivant la taille.

Vérifier la cuisson en piquant avec la pointe d'un couteau.

Marquer la viande en cuisson

Dans un sautoir saisir et colorer les morceaux de viande et décanter.
Suer les oignons, poivrons, piments et les dés de jambons, ajouter la viande, le fond

de veau et assaisonner.
Cuire a frémissement pendant 45min.

Réaliser les pommes miettes
Eplucher les pommes de terre.

Tailler en tranches assez épaisses.
Sauter dans I'huile chaude, assaisonner.

Terminer I’Axoa
Rectifier |'assaisonnement.

Dresser la viande au centre et les tranches de pommes de terre autour.

&

Matériels nécessaires:

Pour 8 personnes:

1,400 kg maigre de veau
0,100 kg graisse de canard
0,150 kg talon de jambon cru
0,30 | fond de veau

0,200 kg oignon

0,400 kg poivron rouge
0,300 kg piment vert doux
0,040 kg gousse d'ail

2 kg pomme terre
0,20 | huile d'arachide

Sel fin
Poivre moulu
Piment d'Espelette

Espagne

Landes

L axo03 (prononcer achoa) est un mets traditionnel de I petite région du Labourd (Pays basque dans Jes Pyrénées-
Atlantiques). Ce plat rustique, qui &t servi les jours de foire, n'est pas vraiment codifié : il s agit d’un émincé de
viande de baeuf ou de veau, relevé gvec des épices, des piments, des poivrons et des oignons.
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ES FLOUTRITE PESTRCE)E

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Confectionner la meringue ordinaire

Réunir dans un bassin trés propre les blancs et une pincée de sel.

Casser les blancs a I'aide d'un fouet, puis les monter.

Les serrer avec le tiers du poids en sucre dés qu’ils sont aux9/10éme du
montage.

Arréter de fouetter et incorporer tres délicatement le reste du sucre al'aide
d’une petite écumoire.

Cuire la meringue ordinaire

Faire bouillir le lait Iégerement sucré.

Fagonner la meringue en forme d'ceuf a I'aide de 2 cuilléres.

Pocher dans le lait frémissant durant 1 min.

Retourner les ceufs a la neige et terminer la cuisson durant 1 min également.

Pour 8 personnes:

Meringue

- ceufs (8 blancs) kg 0,260

- sel fin kg PM

- sucre semoule kg 0,200

Créme anglaise
- lait | 0,50

- ceufs (4 jaunes) kg 0,080
- sucre semoule kg 0,100

a0,125

- pate de pistache kg 0.50

Egoutter et réserver dans une plague munie d'un papier absorbant (les ceufs a la neige peuvent étre pochés dans de I'eau).

Réaliser la creme anglaise

Récupérer le lait ayant servi a la cuisson des ceufs a la neige, le passer au chinois étamine.

Compléter la quantité nécessaire de lait pour compenser I'évaporation.

Refaire bouillir le lait dans une russe, ajouter une demi-gousse de vanille fendue en deux, laisser infuser.

Clarifier les ceufs.

Blanchir les jaunes d'ceufs et le sucre dans une calotte en inox en remuant a l'aide d'une spatule.
Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger. Remettre dans la russe et cuire la créme.
Placer la russe sur un feu doux en remuant sans discontinuer jusqu’a ce que la créme anglaise nappe la spatule.

Passer la creme au chinois étamine et la refroidir le plus rapidement possible en la vannant fréquemment.

REMARQUE :

En aucun cas, la creme ne doit bouillir (+83°C), la créme anglaise ainsi préparée doit étre conservée a + 3 °C et utilisée de

préférence dans la journée.
|

-~

Dresser les ceufs a la neige ? /

\

(8 & En restauration il est fréquent de cuire les

\@ blancs d’ceufs en meringue dans de l'eau, 3

la vapeur ou au four micro-ondes. ..

Matériels nécessaires:
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Situation professionnelle :
Fort de I'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR

Semaine 16

Chef d’ceuvre
Chouquettes a la creme, sauce chocolat

APS
Feuilleté de ris d'agneau basquaise
Cotes d'agneau grillées, beurre d'ail, pommes Dauphines

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contrdler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable
Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

o . N

Source : https://www.mercotte.fr/

FEURLAETT BE (88 DREHIERAY BRSGURESE

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Préparations préliminaires

Eplucher, laver, égoutter les [égumes.

Carotte, champignon : tailler en brunoise

Qignon : tailler ciseler

Ail : hacher

Poivrons : émincer finement

Fond brun de veau PAI : marquer en cuisson

Ris d’agneau : mettre a dégorger dans eau froide et gros sel, rincer jusqu’a qu’il n’y ait
plus de sang.

Marquer en cuisson braiser les ris d’agneau

Ris d’agneau : blanchir, écumer, refroidir et égoutter.

Suer la garniture aromatique au beurre, ajouter les ris, ajouter au 3/4 de fond brun clair
de veau, ajouter thym et laurier.

Couvrir et laisser braiser 15 mins.

Réaliser la garniture Basquaise

Suer oignons et poivrons dans huile d'olive...étuver 10'

Ajouter la tomate, le concentré de tomate, ail, BG...mijoter jusqu'a compléete
évaporation...assaisonner sel et piment

Monter les feuilletés

Pour 8 personnes :

Eléments de base

0,040 kg beurre

0,600 kg ris d’agneau

1 litre fond brun clair de veau
PAI

0,050 kg carotte

0,050 kg oignon

0,050 kg champignon de paris
PM thym, laurier

Feuilleté
0,400 kg pate feuilletée
1 piece oceuf

Garniture Basquaise

0,150 kg oignon jaune
0,010 kg ail

0,100 kg poivron rouge
0,100 kg poivron vert
0,300 kg tomate garniture
0,030 kg concentré tomate
PM piment d’Espelette

Réaliser une dorure, la réserver.

LE PIMENT D’ESPELETTE :La signature du Pays Basque

Abaisser la pate feuilletée a 2 mm.

Détailler en 8 rectangles de 6 cm sur 10 cm.

Disposer sur une plaque en téle avec un papier cuisson
Dorer et décorer, réserver 15 mins au froid.

Cuire au four +170°C pendant 10 mins. Débarrasser sur grille.
Fendre le feuilleté en 2 parties.

Finition

Débarrasser les ris d’agneau, ajouter un peu de fond de braisage dans la
basquaise.

Disposer la basquaise au fond du feuilleté, ajouter quelques ris et recouvrir
avec la partie supérieure du feuilleté.

Ces deux logos certifient le véritable Piment
d’Espelette AOP.

Le signe AOP européen garantie protége le nom du

produit dans toute I’'Union européenne.

hatériels nécessaires:
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CHOUQU HighiERVIANI CLES

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Confectionner la pate a choux

Dresser ou coucher les choux ou les éclairs

Les coucher sur une plaque beurrée.

Utiliser une poche munie d’une douille ronde unie d’1cm a 1,2 cm de
diametre.

Marquer les choux en cuisson - four a 210°C
Bien les dessécher en ouvrant le oura en fin de cuisson pour libérer la vapeur.

Réaliser la creme patissiére

Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille.

Clarifier les oeufs. Blanchir les jaunes avec le sucre semoule.

Ajouter la farine tamisée ou la poudre a créme, puis mélanger.

Verser progressivement le lait bouillant sur le mélange en remuant a l'aide
d'un petit fouet.

Mettre I'appareil dans la russe et cuire la créme patissieére pendant quelques
minutes en remuant sans discontinuer. Retirer la gousse de vanille.
Débarrasser la creme et la parfumer avec un peu de kirsch

Beurrer en surface ou filmer, et refroidir rapidement la creme patissiere
parfumée.

Garnir les choux

Percer les choux au-dessous ou sur le c6té a I'aide de la pointe d'un couteau
d'office.

Les garnir de creme au kirsch a 'aide d'une poche munie d'une douille.

Réaliser la sauce au chocolat

Fondre le chocolat dans I'eau, tamiser la fécule et donner un bouillon, réserver.

n?x

SANUCECHOCO A

pour 8 personnes:

ate 3 X
0,25 L eau
0,005 kg sel fin
0,010 kg sucre semoule
0,100 kg beurre
0,150 kg farine
0,220 kg oeufs entiers
0,010 kg beurre pour la
plaque

Dorure
0,055 kg ceuf (1 entier)

Creme patissiere

0,75 | lait

0,120 kg oeufs (6 jaunes)
0,150 kg sucre semoule
0,100 kg farine

ou

0,060 kg poudre a creme
1/2 gousse vanille

0,010 kg beurre

Sauce chocolat

1 dl d'eau

100 g de couverture noire
60x

*7% . Lorigine de la pate 3 choux remonte au XVI¢ sigcle. On attribue son invention 3 un pétissier italien nommé

&7

Pantanelli/Penterelli, faisant partie de |3 suite de I3 reine Catherine de Médicis. Son successeur, Popelini,
confectionnait un gdteau, le popelin, qui était réalisé 3 partir d’une pate desséchée sur le feu, qu’on appelait « pite

3 chaud ».Clest au XVIII¢ sigcle qu’elle prend le nom de « pate 3 choux », aprés avoir été perfectionnée par Jean Avice,

patissier de Talleyrand, et Antonin Caréme.

Matériels nécessaires:
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

COTES B'RNENERY @RILNEES, PORINE RRUPHEE

Mettre en place le poste de travail - Pour 8 personnes:
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.
2 carrés d’agneau couverts de 8
Préparer les cotes d'agneau - cotes chacun
Dégraisser si nécessaire et détailler les cotes. 0,08 | huile
Les manchonner, puis régulariser leur épaisseur a I'aide d’une batte a cotelettes. PM fleurs de thym
Réserver les cOtes d’agneau en enceinte réfrigérée.
Finition
0,040 kg beurre
Préparer I'appareil a pomme Dauphine 1/4 botte persil
Préparer des pommes duchesse avec 0,800 kg de pommes de terre Bintje
Ne pas ajouter la liaison beurre et jaunes d'ceufs.
Confectionner une pate a choux Beurre d'ail
Terminer I'appareil a pommes dauphine 0,160 kg beurre
Sécher les pommes de terre a I'entrée d'un four trés chaud. 0,040 kg persil
Les passer au tamis sur la pate a choux. 0,015 kg ail
Mélanger intimement a l'aide d'une spatule en bois.
Corner les bords et filmer. Pomme dauphine
Frire les pommes dauphine & 160/170 °C maximum. ® Fagonner les pommes dauphine a 0,800 kg pulpe de pomme de
I'aide de deux cuilleres a entremets ou d'une poche munie d'une grosse douille ronde et terre Bintje
unie. * Les fagonner de la grosseur d'une petite noix et les déposer au fur et a mesure 0,25 | eau
dans le bain d'huile.  Ne pas en frire trop a la fois, les pommes dauphine augmentent de 0,080 kg beurre
volume. e Laisser les pommes gonfler et remonter a la surface du bain de friture. ¢ Les 0,125 kg farine
retourner délicatement si nécessaire a I'aide d'une araignée. * Lorsqu'elles sont bien 4 oeufs
dorées, les égoutter délicatement sur du papier absorbant. e Les saler avec du sel fin
Confectionner le beurre a I'ail (BEURRE D'ESCARGOT) -
L’aver, equeyter, essczrt.er, concasser' et hacher le persil. UAGNEAU DE LAIT
Eplucher, dégermer I'ail et hacher finement.
Mélanger dans une petite calotte le beurre en pommade avec le persil haché et I'ail haché.
Assaisonner et réserver le beurre a la température ambiante 4
v
4 v
Marquer les cotes en cuisson - GRILLER- /;:, : sg® ¢ < po
Nettoyer, brosser et huiler le gril si nécessaire. T = =
Enduire les cotes d'agneau d'une fine couche d'huile, puis les poser sur le gril dans le sens de la diagonale. \;g‘a“‘ G T

Quadriller les cotelettes en les faisant pivoter d'un quart de tour, puis les retourner (sans demande
particuliére du client, les maintenir rosées).

Débarrasser les cotes d'agneau sur une plaque munie d'une grille (ou d'une assiette retournée).
Assaisonner les cotes de sel fin et de poivre du moulin.

Au Pays Basque, le lait de brebis de races locales est essentiellement destiné a la fabrication du fromage de brebis AOP Ossau
Iraty, c’est pourquoi les agneaux sont précocement sevrés. Lié a la production saisonniére de lait, la viande d’agneau est

) disponible de décembre a mai.

" Les agneaux se nourrissent exclusivement du lait tété au pis de leur mére jusqu’a I’dge de un mois.
Légerement rosée, la viande d’agneau est d’une excellente qualité. Fine et tendre, elle est particulierement appréciée des
gourmets.

Matériels nécessaires:




MNSSIEIM ' NESNURINY(GEENS

Situation professionnelle :

Fort de I'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR

Semaine 19

Chef d’ceuvre
Asperge et sauces (vinaigrette, mayonnaise)

APS
Gaspacho
Pavé de rumsteck sauce vin rouge, cocotte de légumes

Auto — évaluation NA & B M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contrdler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle_:
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

(NSPEREES BLALICRES (sauce

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Préparations préliminaires
Asperges : éplucher, laver et égoutter.
Réaliser des bottes d’asperges et les ficeler.

Cuire a I'anglaise les asperges

Dans une casserole d'eau bouillante salée (7 g de gros sel/litre) et sucrée (2
morceaux/litre), cuire les asperges pendant 7 min jusqu'a ce qu'elles soient
fondantes. Les refroidir ensuite dans un récipient d'eau froide, puis les égoutter.

Sauce ravigote (émulsion instable)

Hacher les herbes aromatiques, les cornichons et les capres.

Ciseler les échalotes trés finement.

Dans un cul-de-poule, déposer la moutarde a I'ancienne. Ajouter le vinaigre de
vin et assaisonner de sel et poivre du moulin. Ajouter I'huile en filet en fouettant,
comme une vinaigrette.

Ajouter ensuite les herbes ciselées, les échalotes émincées et les capres et
cornichons concassés. Rectifier I'assaisonnement et mélanger.

Sauce mayonnaise (émulsion stable)

Clarifier un ceuf et y disposer le jaune dans un cul de poule propre. Ajouter 1
cuillere a soupe de moutarde fine, une pincée de sel fin et de poivre. A I'aide
d’un fouet, mélanger les ingrédients. Y incorporer petit a petit, tout en fouettant,
I’huile de tournesol pour obtenir une sauce mayonnaise.

Ajouter quelques gouttes de vinaigre a la fin en remuant pour assouplir la sauce.

P

LT

Source :https://www.atelierdeschefs.fr/ |

mayonnaise et ravigote)

Pour 8 personnes :

Base

1,200 kg asperges blanches
PM gros sel - sucre
2litres d'eau

Sauce ravigote

0,020 kg capres

3 cornichons

2 petites échalotes

% de botte de cerfeuil

% de botte de persil plat

% de botte de ciboulette

1 cuillere & soupe de moutarde 3
I'ancienne

0,25 litre d’huile de pépins de
vaisin

0,050 litre cl de vinaigre de vin
PM sel et poivre du moulin

Sauce mayonnaise

1 jaune d’ceuf

1 cuillere a soupe moutarde fine
PM sel, poivre blanc

PM vinaigre blanc

% litre huile de tournesol

Sauce émulsionnée froide | + Garnitures = Sauces dérivées

de base

- Utilisations

Sauce vinaigrette Moutarde blanche ou Sauce vinaigrette

(instable) moutarde de Meaux moutardée haricots verts, etc.
huile, vinaigre aromatisé, sel - - . - - —
! g . "7 | Persil, cerfeuil et estragon Sauce Ravigote Téte et pieds de veau cuits, joues et museau de
poivre boeuf cuites, fromage de téte de porc

hachés, oignons ciselés, capres | (Peut étre servie tiede)

Sauce Mayonnaise Sauce cocktail

(stable)

Tomato ketchup, cognac,
Tabasco

Cocktail de crustacés
Salades a base d’avocat et de crustacés.

Capres, cornichons, oignons, Sauce tartare

Persil, cerfeuil et ciboulette.

Viandes froides
Poissons ou croquettes de poissons frits

Mhlatériels nécessaires:
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FICHE TECHNIQUE CUISINE

Source : htts: st‘ati'c.750g.com

@RASPREN@ KIPRLY

Mettre en place le poste de travail
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage.

Préparations préliminaires

Laver, égoutter les légumes.

Tomate : émonder, épépiner et concasser en petits cubes

Poivron vert : épépiner et détailler en macédoine.

Concombre : éplucher, détailler en macédoine.

Qignon : émincer finement

Pain : griller et émietter.

Réserver des cubes de concombre, tomate et poivrons pour le décor.

Réaliser le gaspacho

Mettre tous les ingrédients dans un cul de poule avec I'huile, le vinaigre, le sel,
le poivre et le piment. Laisser macérer pendant 1heure.

Mixer tous les ingrédients avec un blender ou un mixeur plongeant en versant
I’eau petit a petit jusqu’a la consistance désirée.

Chinoiser le gaspacho.

Finition

Pour 8 personnes :

Base

0,400 kg tomates

0,200 kg poivrons verts

112 piéce concombre

0,100 kg d’oignon blanc avec la tige
1 gousse d'ail

1 tranche de pain grillé

0,060kg d'huile d'olive

0,020 kg vinaigre de xéres

PM basilic

PM piment de Cayenne, poivre du
moulin, sel

0,50 litre d'eau

Disposer le gaspacho dans des verres, décorer avec les cubes de |égumes crus et une feuille de basilic.

| e Gaspacho (origine L:_SPangi)

(Cestun potage froid a base de Iégumes crus mixés servi froid, tres réPanclu dans le sud de

I‘Espagne etle sud du Fortugal. E”e Peut étre ou non servie avec des Iégumcs couPés en cube.

Source : Wikipédia

Classification des légumes en cuisine

Légume fruit ou fruits
l[égumiers

o

Légume bulbe

hatériels nécessaires:
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Situation professionnelle :

Fort de I'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR

Semaine 20

Chef d’ceuvre
Charlotte a la fraise

APS
Feuilleté d'asperges sauce creme
Carré de porc roti au chorizo, pomme croquette

Auto — évaluation NA 2 2 M

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contréler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de poisson, de coquillages, de crustacés

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, contréler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE '

CRACE@TTE AULRL FRRLBEESES

Mettre en place le poste de travail

ot
. om Pau-Mnrlaas

Lycée des métiers du goiir, des sois

el des services i la persompe

Pour 8 personnes :
Réaliser la pulpe de framboises collée

¢ Mettre 8 feuilles de gélatine a tremper dans de I'eau froide.

¢ Réaliser un sirop en faisant bouillir durant 1 min le sucre avec I'eau.

Mousse de fruit
0,016 kg de gélatine feuille
0,200 kg sucre semoule

* Ajouter la gélatine soigneusement épongée. 0,150 kg eau
* Mixer les framboises trés froides et passer la pulpe au Chinois ordinaire en 0,800 kg framboise
foulant fortement. 1 citron jaune

» Ajouter le sirop collé, le jus de citron et repasser au chinois étamine. o
0,400 crée me liquide 35% MG

Monter la créeme fouettée

. L Montage

e Fouetter la creme liquide sans trop la serrer. 0,150 kg Sirop & 30°B
0,10 | alcool de framboise

Terminer I'appareil a bavarois 32 biscuits cuillere ou

e Incorporer délicatement la pulpe de framboises a la créeme fouettée. 1 plague de biscuit PAI

e Effectuer le mélange a I'aide d’'une écumoire et lisser si nécessaire avec un

fouet en veillant a ne pas faire retomber I'appareil. Finition . _

e Le filmer et le réserver. Framboises, fraises, autres fruits
rouges

Chemiser | | 0,200 kg Chantilly vanillée
emiser le moule Fleurs en sucre

e détendre le sirop avec I'alcool de framboises. Eeuilles de menthe
e Détailler 8 biscuits a la cuiller en forme de cceur, les imbiber dans le sirop
bouillant et les placer en rosace au fond du moule.

e Parer les extrémités de 24 autres biscuits, les imbiber en les trempant dans le sirop
bouillant et les appliquer contre les parois du moule en les serrant bien les uns contre les
autres.

Garnir le moule

e S’assurer que I'appareil commence a prendre, il doit étre onctueux et trés souple.
¢ Garnir le moule et lisser la surface.

¢ Le filmer et le réserver en enceinte réfrigérée durant 2 a 3 heures.

Dresser la charlotte

* Retourner le moule sur un plat rond et le retirer délicatement.

e Décorer avec la creme Chantilly et quelques framboises.

e Couler éventuellement un petit cordon de coulis de framboises tout autour.

PR La réglementation précise que le terme « gélifiant » est réservé aux texturants d'origine végétale.
€O« Les algues constituent une source importante de gélifiants : les alginates, les carraghénanes, 'agar-agar. Quant & la
\lj pectine, elle est généralement extraite des pommes tandis que I'amidon, présenté sous forme de fécule, peut provenir de
plantes trés diverses : mais, manioc, pomme de terre, etc.
Les texturants d'origine animale sont appelés "gélatine". La gélatine utilisée est principalement d'origine porcine. L'origine animale n'est
pas a préciser selon la réglementation sauf si l'origine est bovine, dans le cas on retrouve les termes "gélatine de boeuf".

Matériels nécessaires :
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CRERE BE PORE CeREE, POMME CREQUETTE

Préparations préliminaires
Préparer les denrées
Préparer le matériel Pour 8 personnes:

1,600 kg carré de porc
0,100 kg de chorizo entier
0,250 kg échalotes longues

Marquer les pommes de terre
Réaliser une purée de pomme de terre.

Lier avec les jaunes d'ceufs et le beurre pommade. 0,050 kg de beurre
Réaliser les rouleaux et tailler les croquettes. 0,02 | huile de tournesol
Faire prendre au froid (-20°C). Sel fin

Poivre

Marquer le roti 1,200 k de t
\ ) , g pommes de terre
Allumer le four a 180 °C (th. 6). 0,100 kg beurre

Retirer la peau du chorizo. ¢ jaunes d'ceufs

Piquer le carré de porc dans la longueur et incérer de chorizo, saler, poivrer.

Dorer dans de I'huile de tous les c6tés dans une plaque a rétir ou une 0,100 kg farine
cocotte. 3 ocufs
Mettre au four et laisser cuire 40 minutes ; au bout de ce temps, poser les 0,300 kg chapelure blonde

échalotes autour (sans les peler) et laisser cuire encore 45 minutes.

Finir les pommes de terre
Paner les croquettes a I'anglaise
Frire dans un bain d'huile a 170°C, égoutter et sécher sur papier.

Finition et dressage - -
ROVAUME-UNI ¢ BELGIQUE /) “%

Retirer le carré de porc et les échalotes du plat, déglacer avec de I'eau et verser RS S
— )gsbl(uouuc {
dans une sauciére. Servir le carré coupé en tranches, entouré des échalotes. Les B ssin, T \ALLEMAGHE
. PUPARIS T gy /Strasbours
croquettes a part. AT PR
" voscas | ~_ﬂy« ™~
Belle-lle = yantes .uonv,: N Q';/ » 7“,’“&\::
(7[F»'4"f‘”~m, S& A
.—2?,G > — . . . . _ ATLANTIQUE n@m CA;:'T.K
( L3 cuisine dauphinoise, gui correspond aux trois départements de I3 s, TUNE (S
K . - ) AQUITAIN 3, & Y3 » Y aniovaco
Dréme, des Hautes-Alpes et de ['lsére est un compromis entre celle de I ATV A v
k | X - X . Ky Yo.lllun A
Provence et de 3 Savoie. Elle tire donc ses racines 3 [a fois dans une tradition ST DI
J00km, ]

méditerranéenne et alpine, ce qui lui 3 donné des spécificités gui lui sont propres.

Matériel nécessaire:
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Dr%C3%B4me_%28d%C3%A9partement%29
https://fr.wikipedia.org/wiki/Hautes-Alpes
https://fr.wikipedia.org/wiki/Is%C3%A8re_%28d%C3%A9partement%29
https://fr.wikipedia.org/wiki/Provence
https://fr.wikipedia.org/wiki/Savoie
http://madame.lefigaro.fr/recettes/ingredients/porc-0
http://madame.lefigaro.fr/recettes/ingredients/chorizo-0

MNSSIEIM ' NESNURINY(GEENS

Situation professionnelle :
Fort de I'expérience de votre premier stage, vous continuez votre formation au lycée et participez
activement aux réalisations destinées aux points de ventes avec le souci de qualité en permanence.

CUESHIHER

TA A RETENIR
Gestion des marchandises

Semaine 21 et 22

Chef d’ceuvre

révisions
APS
révisions
Auto — évaluation NA 2 12 M
C- |[C+

Compétence 3: préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
Contréler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiere de développement
durable

Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a base de poisson, de coquillages, de crustacés

Cuisiner des mets a base de viande, de volailles, de gibiers, d'abats, d'ceufs
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence 5: analyser, controler la qualité de sa production, dresser ...
Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle :

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas Page 148




CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de

Morlaas

Page 149




