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ma semaine au Lycee...

Semaine36

Situation professionnelle
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h Oteliere comme commis de cuisine, vous

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

cuisinier
TA A RETENIR

Présentation de la formation

Distribution du cahier de formation

t NBaAaSydlriadAazy RS f QS| dzA
Programmation, exigences attendues,

[ QSEI YSY Rdz /!t

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

. : EA| EA
Auto ¢ évaluation NA Clc+ M

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

Mettre en place emaintenir en état son espace de travail

aSUUNB Sy dzdzgNB RS 02yySa LINI {

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

Réaliser les techniques préliminaires

Compétence S5analyserO2 Y G Nb £t SNJ £ [jdzr ft AGS RS al L

Choisir et mettre en place les matériels de dressage

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

Technologie professionnelle
LIVRET DE FORMATION
Objectifs d QI yBki§eBces attendues
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PRESENTATION DU PARRAIN DE PRONMOTION

PHOTO two{9b¢! ¢Lhb 59 [Q9bc¢w9t wL{9

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

sera présent pour répondre a vos diverses interrogations sur votre formation
scolaire et professionnell e. | 1 ser a
| 6organi sation de projets communs de
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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livret 1 C.AP.

acade
Borde

MIMISTERE DE
LEDDCATION MATIONALE
DE LA JEUNESSE
ET DE LA VIE ASROCIATIVE

/IIayte-Vue
LEEY Pau-mrIm

Lipode des metiers du g, des vain,

o dex services d le persomne MIMISTERE TIE

LENSEIGNEMENT SUFERIEUR
ET DE LA RECHERCHE

cuisine

Nom : Prénom:’
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La restauration estdisepline exigeante et minutieuse C0d e s t un ®l ®ment esse
C 0 e s un sectews qui embauche, aux débouchés nombreux

Le titulaire duCAP cuisiniegst un professionnel qualifié, immédiatement
opérationnel dans les activités de production

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

Nature de son
meétier

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
mise en place, réceptionner et ranger les provisions, préparer les repas du
personnel, éplucer les Iégumes, laver les salades, préparer les garnitures, etc..

Il (elle) doit:

AvoirunS & LINA &G RQSI|j dzA LIS =

Etre résistant, courageux et adroit

| 2ANJ £ S aSy;a RS t QSaiKSOAIl dzS
Avoir une bonne sensibilité gustatiye

Aimer les contacts et la vente

Aimer communiquer,

Etre actif, dynamique, enthousiaste et sérieux,

Savoirprendredes Y AGA L A @Sa SiG FI ANB LINB

Son profil

O O O O O o o o

Le titulaire duCAP cuisinest un professionnel qualifié

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

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

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

Ses compétences

Boutter Raphaél Lycée Haute \flMorlaas



Contenu de la
formation

Le stage en
entreprise

S 02y (Sydz &Ql NI AOdz S | dzii 2 dzNJ

des enseignements généraux,
des enseignements professionnels

oo —

POLE 1 ORGANISATION DEPRIODUCTION DE CUISINE
1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de stockage

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

POLE 2 PREPARATION ET DISTRIBUTION DE LA PRODUCTION Dt
3- Organiser le poste de travail tout au lodg I'activité de cuisine
4-aSGGNB Sy dzdzoNBE t Sa GSOKyAldzsSa
5- Controler, dresser et envoyer la production

6- Communiquer dans un contexte professionnel

[ QSyaSAaySYSyil O «psadshdjiaksdsSad (
formation en milieu professionnel qui prennent la forme de stages
semaines).

/] Sa LISNA2RS&a RS F2NXIFGA2Yy | LLXE
professionnelles dans les différents poles. Elles permettent égalen
R QI Olj dzS NiksNélafioSrilledjet#s comportements

LINE FTSaaA2yySta LINRLINBE | dzE SE?
acquise est évaluée.

Stages en entreprise

0 7 semaines erPremiereCAP
0 7 semaines en Terminale CAP

Boutter Raphaél Lycée Haute \flMorlaas _



Je visualise | es possi

MENTIONS COMPLEMENTAIRES

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

= =

VIE ACTIVE f gﬁﬁ:s )PROFESSIONNEL
Commis de cuisine dans la restauratio ‘ - / BAC pro CUISINE
commerciale (restaurantsnacks...) ou /\/ /
collective (cantines...), [~
7
CAP
CUISINE
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1- Qui suis-je ?

1 Mon état civil

Nom:

Prénom:

Date de naissance

Lieu de naissance

Nationalté :

Adresse

Code postal Ville : I
Téléphone fixe Portable I
Adresse anail: @I

Nombr e de f r itaneas domicile des parergs h a b

Age Frere Siur Classe Autres

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




2- Mon cursus scolaire

Année scolaire Etablissement Classe fréquentée

Langues étudiées

[~ Oui ™ Non [~ Oui ™ Non

Dipléme national du Brevet PSCt
B2I Collége ™ Oui ™ Non ASSR ™ Oui ™ Non

3- Mon expérience professionnelle

Jéai d®] " effe CI,_ OUI I_Non S t Shogi,@ompléte le tabldassous.

Date Entreprise Adresse Activités réalisées

T T

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




Les et apes delaclasse de 1 CAP cuisine

RENTREE SCOLAIRE

¢CNF @At Sy FGStASNERZ O2dzNA RS O2yylAaalyoSa LI

CCF EP1 technologie culinairgiences appliquée/gestion appliquée

VACANCES DE TOUSSAIN
du 190octobre au 03 novembre 2019

Travail en ateliers, cours de connaissances professionnelles, cours
RQSYyaSA3IySYSyd 3ISYSNI f

RENCONTRE Parents/ Professéurs

VACANCES SCOLAIRES DEEL
du 21 décembre 2019 au Ofanvier 2020

PFMP du 06 janvier au 24 janvier 2020
wSaGl dzNI yi OfFaairldsSz 02ttt SO0
Période évaluée par les professeurs
¢NF OFLAf Sy GSEtASNEX O2dz2NB RS O2yylAaal ycC

VACANCES SCOLAI RES DOHI VER
du 22 février au 10mars 220

Travalil en ateliers, cours de connaissances professionnelles, cours
ROSYaSA3aySYSyid 3ISYSNI f

CCF EP1 technologie culinaire/ sciences appliqguée/gestion appliqué:

VACANCES DEPRINTEMPS
du 18avril au03 mai 2020

Période de formation en entreprise

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

()

D
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TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE CAP

Y N
1CAP | TCAP| (4 ()
C C g =

1.1 Peser et mesurer

1.2 Eplucher, laver, tailler des [égumes

1.3 Préparer des herbes aromatiques

1.4 Canneler, historier

1.5 Peler a vif

1.6 Tourner des Iégumes

1.7 Emincer des légumes

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

1.9 Ciseler

1.10 Escaloper des légumes

1.11 Monder et concasser

1.12 Découper une volaille a cru

1.13 Détailler de la viande

1.14 Gratter, préparer, ébarber des moules

1.15 Habiller, détailler, désaréter et fileter un poisson rond
1.16 Lustrer, napper

1.17 Paner ~° | 6angl ai se
1.18 Fagonner a la cuillére
119Cl ari fier des Tufs, du beurre

1.20 Aplatir (batter)
1.21 Brider simplement, ficeler
1.22 Enrober pour frire

< | SR
1CAP | TcAP| (. (")
c c | & e

2.1 Griller, snacker des piéces

2.2 Cuire des Tufs (sauf Tufs fri

2.3 Sauter - Sauter déglacer
2.4 Blanchir

2.5 Rotir

2.6 Pocher

2.7 Frire

2.8 Cuire en rago(t

2.9 Cuire a la vapeur

2.10 Etuver, glacer, cuire a blanc

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

2.12 Reéaliser une cuisson combinée

2,13 Sensibiliser aux nouvelles cuissons

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




N N
1CAP TCAP| (4] () @
C g oy

base dodédami don, base

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 Réaliser une sauce blanche, un velouté

3.8 Réaliser une sauce brune

3.9 Réaliser 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 réti

3.13 Réaliser une marinade instantanée

3.14 Réaliser une duxelles

£

= AR
1CAP | TcaP| (W 1) () @
C C g oy R

4.1 Réaliser une sauce chocolat, une ganache

4.2 Réaliser un coulis de fruits

4.3 Réaliser 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 créme patissiere

4.8 R®aliser une c¢cr me dodoamande

4.9 Réaliser une marmelade, une compote

4.10 Foisonner de |l a c¢cr me, des 1

4.11 Reéaliser une meringue frangaise

)

N N
1CAP | TcaP| (7o) (:t)
c C g -

5.1 Réaliser un biscuit, une génoise

5.2 Réaliser une pate a crépes

5.3 Réaliser une pate brisée

5.4 Réaliser une pate feuilletée

5.5 Réaliser une pate sablée

5.6 Réaliser une pate a choux

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




ma semaine au Lycee...

Semaine37

Situation professionnelle

Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école hételiere comme commis de restaurant
cuisine, vous découvrdég monde professionnel.

cuisinier
TA A RETENIR
[! /4, L{Lb9Y [h/![ 59 twhb5]
LOCAUX
f QAYVOGSNLIINBGIF 0A2Y RQdzy LI Iy
locaux

[ QOARSYGATAOFGAZ2Y RS&a LINROS
Procédures de tri sélectif

| K S ddz@ s

LES COUTEAUX ET LE PETIT OUTILLAGE

[ RSAONALIIAZ2YZ fSa LINAYOA
et de sécurité

APS

La marche en avant

Reconnaissance de produits de base

Epluchages, taillages et conditionnement
PotageCultivateur

. . EA| EA
Auto ¢ évaluation NA c lcs M
Compétence 3préparef organiser et maintenir en état son poste de travail
Controbler ses denrées
Mettre en place et maintenir en état son espace de travalil
aSUGONS Sy dzzONB RS o02yySa LINI GAI dzS3
aSUGONB Sy dzzONB fSa 0602yySa LINI (Al dzS
Compétence 4maitriser les technigues culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires | ]
Compétence 5analyser, contréler la qualité del LINP RdzOG A2y > RNBaaSNI X
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




POLE 1 ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUIS

1P

les locaux de cuisine

eam- Vue

Swawm | Pay- Mﬂrlaas

M.-an;.,._,,,.

Définition
articiper aux opérations d'approvisionnement et de Le complexe cuisine définit la cuisine et ses annexes dans un ensemble fonctionnel de différents

stockage locaux congus pour transformer des matieéres premiéres brutes en plats cuisi n ®s ~ | 6ai de dod.

équipement spécifique et de personnel spécialisé. Le terme « cuisine » seul, désigne uniqguement la

Réceptionner, controler et stocker les marchandises .
zone de cuisson.

T3:

professionnels

T7:
T8:

SRR Lors de |l a conception ou de | a
déor doivent °tre respect ®es

1. éececéééeceééééececéééeececeecééceeeceée.

2. eeeéééeceecééééecééeececéécéeceececéée. .

3. éeeééééececéééeceéeéécececeecéécceecéééeecce.

les mesures d'hygiene et de sécurité dans les locaux

les locaux
les équipements et les matériels liés a la production et

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

Zone ddacc s aux servi Zone de lavage et divers annexes
A ccccccccccccccee A ccceecccccs
A eeéééeecéééeecééée A IR

A eéeéeéeééecée.

l'réserve | ' local office
plungt:
Zone,de stockage des @ tubercule | DuhEIIE I
denrées et des { Iegumerl VH'SSE E@
marchandises hamb Q"-"
chambre ung
'%> froide
i S legqumes | houcherie laske salle de
A éeeeeeeee. chambre t i restaurant
(conserves, pates, huile, : posie
sucre é+18AC) fml;ﬂet de E:)
) viande cuisson |_‘:)
A 666666666 POISSON | natisserie bureau
ééééééé (pommede
terre, oignons ? du
I'abri de la lumiéere) economat ':) ’gardﬂ manger chef
A gééeééééeé (r
uits-légumes +10°C maxi / @ |:)
viandes et volailles fraiches

+4°C maxi/ B.O.E. +6°C produits souillés produits propres  produits non périssables

maxi / poissons +2°C maxi )

A écéééeéééeéé. . Zone de cuissons Zone froide de préparations préliminaires
eééeééeé (
Les trois id®es directrices du:principe peuvent sd®nonce

1 Eliminationdes é é € é € é é é é é é des secteurs de préparation culinaire et en aval du secteur de distribution
1 Convergence des déchetsversunseulé é é é é é é é é é eéeéee. .
T Un circuit dé®vacuation déééd®eéhétuncirnuég depréparation desabnersts v e n i
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POLE 1 ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUIS
1- Participer aux opérations d'approvishnement et de

LE MATERIEL DE

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 ¢

stockage

aam-hw

wwwm | Pau-Morlaag

o wrwn 14

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 :

T les nettoyer apr s chaque utilisation avec de | de.
91 les ranger soigneusement aprés utilisation (tous dans le méme sens, dans un endroit pratique)

9 les affiter régulierement avec le fusil pour préserver le « FIL » et les porter chez le coutelier quand cela
est nécessaire

9 les utiliser & bon escient (en fonction des besoins)
9 ne pas se déplacer avec la pointe vers l'avant

Sch®ma doédun cout eau

Couteau pleine soie,
montage a rivets

La mitre [es oreilles
de la mitre

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

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

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




LOOUTI LLAGE

TN

COUTEAU DOFFICE

FEUILLE A FENDRE A DOS DROIT

D(£rce : CLGnEldl rlfére& I\Ir MalMerE

FUSIL A MECHE RONDE ET PLATE

FOURCHETTE <DIAPASON-

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

[ -‘_
— e
o re—

Différents modeles de
SPATULE PLATE ET DE SPATULE COUDEE

\_‘

AIGUILLE A BRIDER

LE PETIT MATERIEL

e
DIFFERENTES SPATULES

LOUCHE - POCHON - ECUMOIRE

fouet a blanc et a sauce

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




LA MARCHE EN AVANT (aller du produit le plus sale au produit le propre )

EPLUCHAGE DES FRUITS ET LEGUMES

LAVAGE DE LA VAISSELLE EN PLONGE

_

3. Jerince dans une eau

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

éeeéeeeeeeee | a eeéeeéeeeceeeeece

avecR dz X X X X X X X X X X X XXXXXXXXXXX® |
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LA MARCHE EN AVANT ET TAILLAGES

e o o o o o e = =

- Laver les légumes et les
e BN AVANT fruits avant de les cuisiner
LA MA?L@; ol auprod
Couer 24707 s - Ne pas conserver les
~ 37 L3EUIES° produits frais dans leur
DT }"’m“;msﬂw e

- Nettoyer régulierement
votre plan de travail et
votre matériel : ainsi, vous

|
|
|
|
I emballage du commerce
|
|
|
I avez toujours un couteau

ansnn o Rguglﬁﬂ

1pIREREE B

e
pehade O

o dans UNE B

3, T

)
5 UNE ey craute aveed \

= 03 nt.
2 xe\a"&wggm pégralssd

I Tenir éloigner les produits
I propres des produits sales, I
NY réfrigérateur, ranger les I
l produits « propres » dans des
I boites séparées des produitsI
|
I
I
|

frre fnd
!stsue

o

Ssise,
Puis parersurtoutes les

sales » | é}“oi"i’i“,f
- Nettoyer Bguliérement I Wit 3 meETTE
votre chambre froide | 1.50 mmg 3 et
I utilisgnt is Mandoiing
= iy

| Ne jamais travailler au dessus deJ
| L2dzoSttS 60Q¢
RQsLJf dzOKSNJ a2y ¢z
I plutbt que de prévoir un réipient a |
I coté de votre planche [
| -Ne pas accumuler la vaisselle sal
I RIya f Q$®7\SNJAYV
@2ANI dzyS LIAES R
I' nettoyer, |
| - Nettoyer au fur et & mesure votre |
| espace et votre matériel : vous ne
perdrez pas plus de temps et au
I momentdu service, votre espace
I est propre, [

e |

(I i
i A -l,"-
"

Do\HE

pamae
e | 4™ M secten
d -1
BRUNOISE 28 50 rse
2 oo de zach
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/ Haute-Vue
Pau-Morlaas

Lycée des métiers du goiit, des soins

et des services i la personne

| -

CAP CUISINE

FICHE TECHNIQUE CUISINE

potage cultivateur

Mettre en place le poste de travall
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressag

Préparer les légumes
Eplucher, laver tous les [égumes.
tailler en macédoine, &=rver

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.

Pour 8 personnes:

0,040 Kgbeurre

0,080 Kgpoitrine de porc demi
0,160Kgpoireaux
0,160Kgcarottes

0,080 Kgnavets

0,100Kgcéleri en branches
0,100Kgchou vert
0,500Kgpommes de terre (bintje)

0,040 Kgharicot vert

0,040 Kgpetits pois

0,125Botte persil

2 | bouillon de volaille ou b T uf ou veau

-sel

0,50Piecebaguette ou pain

Mouiller avec le bouillor{1,8a 2 I).

Saler Iégérement au gros sel.

Ajouter le chou.

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

+SNATFASNI f QL aalAaz2yySyYSyao
Débarrasser le potage (au baimarie, couvrir).

/| dZANB t fQFy3fl A&S
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
correspondantes au taillage a réaliser

H Taillage de la PAYSANNE de carotte

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

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

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas




ma semaine au Lycee...

Semaine38

Situation professionnelle
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h Oteliere comme commis de cuisine, vous

découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a l@acquisition des bases du
métier.
cuisinier
TA A RETENIR
pate brisée

interprétation du plan de nettoyage
/| KST RQdzdz@NB
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 ebnditionnement
Potagejulienne d'Arblay
Réaliseune pate a crépes
Cuissorsauter

Auto ¢ évaluation NA a2 M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travail
Contréler ses denrées

Mettre en place et maintenir egtat son espace de travalil

aSUONS Sy dzzONB RS o02yySa LINI GAI dzS3
aSUONS Sy dzzONB fSa 0602yySa LINI (Al dzS
Compétence 4maitriser les technigues culinaires de base et réaliser une production
Réaliseltes techniques préliminaires

Cuisiner des entrédroides et des entrées chaudes
Préparer des desserts

Compétence¥ |yt @aSNE O2y dNBfSNIfI ljdzZ €t A0S
Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

P
(0p))
Qx

Technologie professionnelle
Structure d'une brigade et répartition des taches

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




LA PATE BRISEE PAR SABLAGE

INGREDIENTS DE BASE
Farine Kg 0,250 Sel fin Kg pm
Beurre Kg Sucre semoule Kg 0.030
Haute-Vue Jaune dJ P Eau L
LYCEE PROFESSIONNEL Pour certaine tarte, on ajoutera un peu
somm | Pau-Morlaas ou déorange, un peu de cacao amer, de | 4
Lycée des métiers du goiit et des services aux personnes

directement sur le plan de travail

[

. - le mélange beurre/farine entre les paumes
parcelles directement sur la farine 9 des mains P

. . 5] Mélanger avec le doigt, puis amalgamer
4Disposer le jaune, au sablage en commengcant par
1l éint®rieur de| T2 . eéeéeceecee
eéééeééééé delafontaine

4]é é é é é la pate en deux fois (pousser
. " A . le
une petite quantité de pate 30 cm devant A e L
. N paton endroit frais avant utilisation

SOoi en | 6®crasant

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




PLAN DE NETTOYAGE CUISINE

FICHE DE PROCEDURE

#:=u | Pau-Morlais

/ Haute-Vue

Zone de dressage
Marmite

pulvérisateur

4°) Rincer
5°) Laisser sécher

Quoi ? Qui ? Quand ? Produit Matériels Comment ? Méthode Controle Responsable
-$ Vvisuel
- A boite
contact
1°) Eliminer les déchets a la raclet
_Surfac_es . s Aprés chaque |Centrale de |-raclette 20) Pu.lvenser. «| Prof cuisine
alimentaires en acierl Chaque éleve . 3°) Laisser agir 1 mn (15 mn) $ ! ftQAa s
) opération nettoyage - lavette oA o . + éleve (chef)
inoxydable responsable de < x . 4°) Rincer chaque séance .
't QA a a ddetergent/ |- ot . . Prof sciences
Surfaces de son poste . - L 5°) Laisser sécher A 1/mois L
o chaque séance |désinfectant | pulvérisateur appliquées
projection
, Bacs a plonge
1°) Remplir au ¥4 le bac a plonge -
Chaque éleve | Apres chaque . lavette 2°) Ajouter le Pril 2025 $ ! tQAa PTO\T cuisine
. L L Détergent/ |- poste de o . + éleve (chef)
Petits matériels responsable de|opération L 3°) Nettoyer (tampon vert) chaque séance .
dégraissant |dosage on . Prof sciences
son poste - tamponvert 4°) Rincer A 1/mois anoliquées
P 5°) Laisser sécher ppig
Plague a induction 1°) Eliminer les déchets a la raclet
Bain marie _ lavette 2°) Pulvériser
Salamandre Rotation/semain|! t QA a a qDétergent/ | 3°) Nettoyer (a la lavette ou au $ ! £ QA al Profcuisine
Feux nus e chaque séance |dégraissant tampon vert) chaque séance | + éleve (chef)

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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W

METHODOLOGIE DE TRAVAIL

WS LINBLI NB YSa
St YSa XXXXXXa

lorsque tout est prét, je peux
XXXXXXXXXX Y| Im

‘IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII‘

sal AYGSylyd Af Fldzi XXXoo
s S XXXXod LISYRFYyd OS G@
-IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII: 4

-1
/e =\
S
——]

Cay est le plat est prét, la cuisine et leg
outils sont propres L
IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII:

568
)

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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e/"am-m

&=wmm | Pau-Morlaas

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

LES CREPES

~ 7

| \rxxoc’-\z

(@
INGREDIENTS

l.aStly3aS | dz F2dzSG2 FI NRAp~-
départ peu de lait.
2. Incorpore tres progressivement le lait pour éviter

les grumeaux. - 0,250 Kg farine
3. Disperser ldeurre fondu dans la pate. - 2 daffs

.. - 0,050 Kg beurre
4, quse au chinois en cas c!e grumeaux. - 1 pincée de sel
5. Laisse reposer la pat@0minutesenviron) - 0,050 Kg sucre
6. Chauffe la poéle et verser la pate en hautde la | - 0.5 L lait

poéle inclinée

7. Donne une rotation en maintenant la poéle
inclinée

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

9. Retourne la crépe quand la premiére face est
dorée

10. Depose les crépes cuites dans une assiette

> La crépe estun mets composé d'une tres fine couche de pate faite a base

(2 Ly

@

& de farine (principalementde  blé ou de sarrasin ) et d'oeufs agglomérée a un liquide (lait , parfois
mélangé ade ' 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 ¢ hauffante ,

appelée billig en Basse- Bretagne , galetfoire ou galetiere en Haute - Bretagne .

MATERIEUSECESSAIRES

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

Quelles sontes utilisations?

l dz adzONB X Fdz OK202ft LG4 /KIyGAfttes az2dzF¥Ft SS=
Salée, galettes

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas



https://fr.wikipedia.org/wiki/Lait

/Haute-Vue
wZww | Pau-Morlaas
Lycée des métiers du goiit, des soins,

\ et des services i la personne

CAP CUISINE

FICHE TECHNIQUE CUISINE
POTAGE JULIENNES D ARBLAY

1. Mettre en place le poste de travail

w 5SYyNBSas YFGSNARSEta RS LINBLI NJ Pour8personnes: y S

2. Préparer les légumes _Elf;?uﬁ?és Sge %aggo

w 9 LiavrQd(sSlesegumes. A 5 - blancs de poireaux kg 0,400

w 9YAYOSNI FAYSYSyu fSa oflyoOa R - pommesdeterre (Binte) kg

w ¢l AffSNI Sy ljdzr NIASNE fSa LJ Yy 0800

_ ) Mouillement

3. Marquer en cuisson le po}age Par[nentle[ 5 | -eaul18 L2

W {dzSNJ I dz 0 SdzNNE fSa oflyoa RS

w azdzAff SNIJt fQSldz FNRPARS omZy F'”'“P”d ble 1 0.20

w  { It Se&lJajbutir 165 Ndnines de terre. " corfoul botte. 1/4

W | dzA N\B IV? 2 dZé S Yé y l.ll t C) 2 dZ@ S N\I.,l > s q _ beurre pour tamponner kg A NB b
0,020

4. Préparer la garniture Garniture

® d_:I-AftSNJ Sy FTAYS 2dzZ ASyyS fSa ~ carottes kg 0,160 F JSu

le céleri. R R L R _ | - blancs de poireaux kg 0,160

W 9FTFSdZAf £t SNI £ S OSNFSdzZAf X NBaSHN - céleri kg 0,080
- navets kg 0,080

5. Marquer ercuisson la garniture - beurre kg 0,020 R

w t £ OSNJ dzy S LISGAGS &l dziSdzaS &« Assaisonnement 2 dzE @

w !'22dz0SNIfS 0SdzZNNBZ SiG (GNBa LY - selgros PM NX S N

w *+SNESNI I 2dZ ASyyS RS f S3dzyr$Sg - selfin PM o PM

w 1aalAaz2yySNI @S0 dzy LISdz RS g - sSucresemoue v OS S

W / rawZUNGifeuille de papier sulfurisé et un couvercle.

w [ dZANB GNBa ftSyiSYSyl RdNI yi dyFS DGAYITFAYS RS YAY

W { dZNIBSAT E SNI FGGSYOGABSYSYd | FAY RQSOAGSNI G2dzi NR A |j

6. Passer et terminer le potage

w tFaasSNI £ S L4l alé&uneb dddbSnyixéuk, BN aulclinoiy fih.agbuterla créme.

W wSYSOGGNB €S LIR24GF3AS t 02dzAftf ANE SOdzYSNJ aA ysSOSaal
W +SNAFASNI f Q2yOldz2zaAiGS SG fQlaalrAazyySySyiao

W 1 22dz0SNJ RSt AOFGSYSyid I -@a#. Xadpoyireren sigodoNdN 4 & SNJ £ S

. Dresser le potage (voir présentation)

Matériels nécessaires

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




POLE 1
1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de

stockage ! 1
/Haute-Vue T6: l'approche économique StrUCture d une brlgade
T10: les modes d'organisation d'une prestation de cuisine
POLE 2
SCRIIGHIICT CEWS () iy (el On distingue deux grands secteurs de restauration:

T21: le contexte professionnel
T22: I'entreprise

I Larestauration sociale (restauration de masse, ou

collective)
Ell e sbadresse 7~ un groupe de consommateur s p/®@0Drest gqaueantetetcapt i
250 000 salariés
9 Larestauration commerciale : Toutes les entreprises de restauration ouvertes au grand public
- - - - - T T T - _T T | - - - T T T T - __—____—_——- |
| Restauration - I Restauration |
| | | |
| Scolairey SO2f Sazx tedssSax dzy A QSN | Traditonnellef S . SNNE X ! dz 6 dzNB | dz= |
: SantdY K& LA G| dzEX Of AyAljdzSas ar : Athémesy / KAy2AaX LUOlFfASYyZXZ |/ NJ§:
| AdministrationY O2y&aSAf NBIA2YLFf X | | Rapidr aO 52yl fR&AZ NA 2 OKS R2|
| Entreprisey¥ [ SINI YRZI o! I w2dzaA sz]l | Deloisiy / Sy GSNJ LI NDaz 2FtA06AZ |
l Tourisme socialcolonies de vacances, aubergée jeunesseX | l A domicile Traiteurs{ dz& KA SELINB&&S t Al :
I | | Destransporty | SNRBLRNIZ GNIAYySIZ CS§
- 1 - |
Ces diff®rentes formes de restauration et | eurs modes dbéexpl oi
travail tr s diff®rente doéun ®tablissement ur
Dans les restaurants de moyenne et grande importance le travail est réalisé par un ensemble de
cuisiniers que | don appékEkEécéeéemmenp®ment
[ =
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 SAUCIER
wSYLX I OS £S OKST LISyRIH Elabore les plats en sauce, les fonds, etc. Son poste & ;
souvent un chef de partie reconnu pour sa Y2AY&d RQAYLRNIFyOS | dz22 dzZNRQKdzA |j dzQI dzi
compétence.
| | | | | | | ‘ 1
P.: ......... ld ............ h ENTREMETIER | | o, POISSONNIER PATISSIER
repare Ies viandes servies chauges | prepare les léegumes, les garnitures, | prépare les rotis, le 4 ; Elabore toutes les
ou froides, les farces, les galantines, fSa ddzfaz tSa S geillades etles | élégzgp;reer Ifss%omdg;tss préparations sucrées,
etc. Il est responsable de tous le: fromage et certains entremets de i ite ' i
" L Il g _| aliments traités en les sauces et les les entremets de
produits stockés en chambre froide. OdzA Ay S Sy t Ql aal fritre. Il peut étre N U gamitures quiles | CUi.s.i"e et les pates
FaaArads RQd accompagnent. R A utilisées dans les
autres postes. Il peut

— Si Radzy |F

Il remplace les chefs de parties absents. Il doit
connaitre tous les postes. LE COMMUNARD
Il prépare les repas du ~ N
LISNE2YY St o / QSai &a2dmSyi
bon commis qui assure ci
travail

—_

dzy’

s i NB
glacier.

F3834A&3S RQ

{Ql22dziS t OSiGiGS 6 NAcBrhnis3esadpBentisetINdStiglaifedEi sobt placésSad g R
responsabilité des chefs de parties qui en assurent la formation.

Les contraintes actuelles font que |
principaux qui sont
9 lacu isine é é é . . (viande, poisson, sauces et toutes les garnitures)

9 lacuisine é é é é é . .(toutes les préparations froides)
9 la patisserie

a




ma semaine au Lycee...

Semaine39

Situation professionnelle
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h Oteliere comme commis de cuisine, vous

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

cuisinier
TA A RETENIR

Biscuit spéciauvoelleux au chocolat
Sauce de baseréeme anglaise
ChefR Q dzdz@ NI
La marche en avant
Reconnaissance de produits de base
Epluchages, taillages, cuisson
ONBYS RS fS3dzySa

APS

La marche en avant

Reconnaissance de produits de base

Réaliser une pate de base: pate brisée

Epluchages, taillages, cuissorcenditionnement
maceédoine de légumesduiche océane

Auto ¢ évaluation NA =a=a M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travalil
Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

aSOUGNBE Sy dzdzONBX RS o02yySa LINIY GAJ
aSUGNBE Sy dzdzONB Sa o62yySa LINI (A
durable

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

Cuisiner des entredfroides et des entrées chaudes
Préparer des desserts

Compétence¥ | yIf @aSNE O2yGNBf SNI fF ljdzt £t AGS
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

0«
U

Technologie professionnelle
Histoire de la cuisine

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE
MOELLEUX AU CHOCOLAT , caramel amande

Préparations préliminaires
Préparer les pesées et le matériel

Réalisela 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 laissgprendre.

Réaliser la pate a welleux chocolat
MSEtFYy3aSNI £ Sa dwzFa SaG S ad
Ajouter la farine et la Maizena tamisée, continuer a battre
Fondre couverture, beurre et creme au bamarie.
Incorporer le chocolat au mélangdz¥sacreamidon,
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 1907Q minutes

Les gateaux doivent étre tres moelleux au toucher.

Pour 8 personnes:

Ganache au caramel

0,065 kg d'amandes hachees
0,125 kg de cr éme fleurette

0,190 kg de sucre en poudre

0,250 kg de chocolat de couverture
noire

Moelleux chocolat

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

0,080 kg cr eme fra iche

0,050 kg farine

0,060 kg Ma izena

0,100 kg sucre roux

8 daifs

Démouleraprés rdroidissement, remettre en températuret servir.

-3 La premiere introduction du chocolat en Europe se fait a la cour du roi Charles Quint au )8iéele. Des
QD> A le XVllesiecle, le chocolat devient une ressource tres appréciledear i st ocr at i e
- @(‘} chocol at sO0®tend al ors dans | es autr e-8BascEol6imxla e s
A France d®couvre | e chocolat ° Bayonne ~ | d6occasi

avecLai s XI | I . Mai s cdest

-Cb®i ssX| ¥6Aut sboah®pqubkef
dans les habitudes de la cour du chateau de Versailles. Le chocolat est alors consommé chaud sous forme

de boisson comme le café. Mais seule la cour du ragiaacces a cette boisson.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




Technologidppliquées
LIAISON PROTEIQUE

Haute- Ve

LA CREME ANGLAISE o /Pﬂ"-Moribas

Lycde des métiers dy oy, dex soiny,
5 o des servicey  lo Peronne

I FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

o N . Nombre de
Intitulé Creme anglaise portions 4 pers
INGREDIENTS u. Q TECHNIQUE

1. Gratterla gousse deanille dans le lait

Lai . 2. Chauffer le lait lentement pour infuser la vani
alt g XX |13/ t F NATASNI S OSNRARTAS
les mains)

‘ Whdzy' Sa  RQdzdztff P X X || 4. Blanchirles jaunes avec le sucre

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

6./ dzZA NB Sy 0 BMapped 2 dza |j
7. Passer aghinoiset refroidir rapidement en

X X ¢f| Cellule de RefroidissemeRapide

Sucre Kg

Vanille gousse P

/\POINTS TECHNIQUES DELICATS

'—\

Toujoursx X X X X X X X X X X X X X X X X appexXuXilxaXioh des oeufs

Attention a la cuisson de la cremg X X X X X Xaximum

N

Cuirelacremeanglaisge f I XXXXXXXXXX

w

4 ] X XXXXXXXXXXXDd £Sa AYyINBRASY(Ga &ONMzLI

2. Dissoudre le mélange d&€ 3. Cuire en surveillant la

lait chaud sans fouetter (mou température 4. Passer au chinois a la fi

1. Blanchir jaunes + sucre

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




/ll_aute-Vue
8 . Pau-Morlaas

et des services g Iy
la pers,
\ personne

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

TOMATE MONEGASQUE

Préparationspréliminaires
Eplucher et laver les légumes
Parer les tomates et inciser

/| dzZA NB f Sa dzdzFa4 RdzNRE

Réaliser la macédoine de légumes

Taillerles Iégumes en petite macédoine et les cuire séparémer
I £ QSlkdz altSS 2dz SyaSvyoftsS LI
Les rafraichir eles égoutter.

Préparer les tomates

Monder les tomates: plonger dans l'eau bouillante10 secondes
glacer

Peler, couper et évider

Saler l'intérieur et égoutter a I'envers sur une grille

Pour 8 personnes:

8 grosses tomates

1 boite de thon au naturel de 200gr
2 daifs durs

150gr de mayonnaise

3 ¢ a café de moutarde forte

2 gousses d Qil

Sel poivre

Persil frais 6 brins

Macédoine de légumes
150gr de carottes
100gr de navets

100gr de petits pois
150gr de haricots verts

Persil, cerfeuil, fleur de bourrache

7
[e=tN
50

Préparer la mayonnaise
I £ NAFASNI £ Sa

dzdz¥ én Eul deBpauls aEpR: MibuteSa ndobitardé GuR jadnésy a

assaisonner et verser I'huile en filet en fouettant constamment. De temps en temps incorporer quelques

gouttes de vinaigre et rectifier 'assaisonnement.

Dresser
Dans uncul de poulemélangerletB y > f Sa dzdzF &
YIe2yylrAasS tF Y2dzit NRS  QF Af

RdzNE SONI &Sa

LINBaasS Sa €S

b

f I
LJS NBA A

Egoutter a nouveau les tomates et les remplir avec le mélange préalablement préparé et mettre au frais el

attendant le service.
Un peu
en Europe qudau

de Biuf,

Matériels nécessaires:

doICiestt ®i pe ant e
Centrale, son nom provient de son appellation aztequeéamalt ». Elle apparut
16 méut nemmée ¢« Romneet
Sai
Z®br a,

d 0 ».Quelques variétés de tomates courantddar mand e ,
Noire de

serai t

Cri m®e,

en
nt
Ro ma

originai

It
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8 . Pau-Morléas

et des services G
ala
- la personne

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

QUICHE oceane

Préparations préliminaires
Réalisetes pesées.
Eplucheres oignons.

Préparer la pate brisée

Sablerfarine et beurre.

Faireun puits et incorporer le jaune, I'eau et le sel.
Fraser bouler, filmer et réserver +4°C / 20 minutes.

Préparer leggarnitures

Taillerle saumonen dés
Emincerespoireaux

Suerlespoireaux ajouter les dés dsaumon
Réserver

Finitions
Préchauffele four a 200°C thermostat 6/7.
Abaisser la pate au rouleau, foncer un cercle, piqugale.

Réalisef 4 I LILI NBEAt £ ONBYS LINAASY
Garnirla quiche avec toutes les garnitures, finir avec le fromage rapé. ?

Mettre a cuire pendant 30 mn. environ.
Décerclert servir tiede

Pour 8 personnes:

pate

0,200 kg farine T55
0,100 kg beurre doux
ljauned' 1T uf

0,050 kg eau froide

1 pincée de sel

appareil & créme prise

3 daifs

0,250 kg de cr eme fraiche
Muscade

Sel et poivre

garniture

100 g de moules décoquillées
100 g de crevettes cuites

200 g de saumon

150 g de poireaux

f Sa dzdzF a

Les mollusques s @adstapéclent tr s vite

I i1 Gdza S

lIs doivent étre achetés le plus frais possible.
Les acheter vivant si possible.
Le manteau se rétracte quand on le pique.
Eliminer les sujets ouverts
Léeaul 6i nt®ri eur doit °tre abondant e.
L 6 o ddmitiétre agréable.
Les coquillages doiv e nt s difficilement r.
La chair des céphalopodes doit étre blanche et ne dégager aucune odeur.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




G’”’" Vue

6. COMMUNIQUER

TD15. se situer dans son

environnement professionnel

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.

I'histoire de la cuisine

Prenez connaissance document 1 cR S & & 2 dza

. 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 doc
ument alessus replacez les quatre styles de cuisine qui se sont succédé de 1900 a nos jours

la nouvell isi isi isi
e cuisine la cuisine moderne la cuisine bourgeoisela cuisine fusion ou world Food

Périodes

De 1900 d950

De 1950 a 1970

De 1970 a 1990

Style de cuisine

A

A l'aide du 5 '
document 1, complétez le tableaulessous en retrouvant, pour chacune de ces vies

rofessi ' [ [
professionnelles, le nom d'un chef célébre qui a contribué a I'évolution de la cuisine

Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
aa

De 1990 a nos jours




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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ma semaine au Lycee...

Semaine40

Situation professionnelle
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h Oteliere comme commis de cuisine, vous

découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a l@cquisition des bases du
métier.

cuisinier
TA A RETENIR

Le vocabulaire professionnel
lle flottante carame| caramel biscuit sec
/| KST RQdzdzd NS
Lamarche en avant
Reconnaissance de produits de base
Epluchages, taillages
tarte a I'oignon

APS
Lamarche en avant
Reconnaissance de produits de base
Epluchages, taillages
Tartelette océane
Salade de fruits frais
Réaliser ungate sucrée
Démonstration créme patissiere
Cuissorgateaux basque

Auto ¢ évaluation NA 2a ] 2R M

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

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

aSUGONS Sy dzzoNBE RS o02yySa LINIY GAIldzS3
aSUONB Sy dzzoNB fSa 0602yySa LINI (Al dzS
Compétence 4maitriser les technigues culinaires de baseéaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des entrédfroides et des entrées chaudes
Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région
Compétence Sanalyser, controlerl§ dzt £t AGS RS &l LINPRdAzOGA2Y X
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Dresser les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

pull
Z
&

Technologie professionnelle
Histoire de la cuisine

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

oeUF A LANEIGE

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. - dafs (8 blancs) kg 0,260

Casser les blancs a l'aide d'un fouet, peissmonter. - sel fin kg PM

Lesserrerl @S O S A SNA Rdz LRARA Sy | - sucre semoule kg 0,200 DA f &
montage. . i

I NN GSNJ RS F2dz28GGSNI S Ay O2 NLR NJ Crlzirpfoagg'a'se GSYSy

RQ S LISGAGS OdzYy 2 A NS ® X
dzy' S BSUuALS $0dz B - dafs (4 jaunes) kg 0,080

Cuire | . dinai - sucre semoule kg 0,100
uire la meringue ordinaire 20,125

Faire bouiir IeJait Iégérement§ucré. o o 5 _ vanille gousse 1/2
Cl oe2yySNI fF YSNAYy3IdzS Sy TF2NI¥S RUdzdzF
Pocher dans le lait frémissant durant 1 min.
wSi2dzNYySNJ £ S& dzdzfa £ tF ySA3asS Si
Egoutter et réserver dans une plaque muRiél dzy’ LJ- LJA SNJ |

DbdzA f f S

SNYAYSNI I Odziaazy RdzNS
NbIFyd ofSa dudzfa t 1 y

Réaliser la créme anglaise

WSOdzLISNBENJ €S tFAG Felyd aSNBA t I OdzAiaazy RSa dzdzFa t I
Compléter la quantité nécessaire de lait p@empenser I'évaporation.

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

I £ NARFASNI £ Sa dzzfao

.fFyOKANI £ S& 2FdzySa RUdzdzFa Si €S adzONBS RIya dzyS OFft23GGS
Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger. Remettre dans la russe et cuire la créme.
tfFOSNIfF NHzZaS &adzNJ dzy F¥Sdz R2dzE Sy NBYdzryi &alya RA&AO2yGA
Passer la créme au chinoigine 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.

>

SNEaasNltSa ddzFa t thedg o En restauation il est fréquent de cuire les
\ bl ancs d'Tufs en me
@ la vapeur ou au four micreo n d e s é

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE
TARTE A L'OIGNON
MettreAen pIaceAIe poste de travail pour 8 personnes:
w 5 S ymakeriel de préparation, de cuisson et de dressage.
Pate brisée
Confectionner la pate brisée - farine type 55 kg 0,250
- sel fin kg 0,005
Préparer la garniture - beurre kg 0,125 o
© 9LX dZOKSNE 1 OSNJ S SYAYOSNI FAySYSy :Iealdroos (jaune) pi cf Ng
présentation). lls peuvent étre éventuellement blanchis. oo .
w [/ dzA NB (dOfdetéI’)ﬁGﬂZQl@ﬂlﬁ’lSA pendant une trentaine de minutes envirol _ Lagm?e(igﬂi f;bsalcs,:ri%:ig ’(()J,?)(io §
w WSYdzSNI TNBIjdzSYYSyYyd | FTAY RU200SY AN | Garniture 2y R
w 9fAYAYSNI £ O02dz2SyyS IAyahr 1jdzS8 £ Sa | -oignonskg 0,800 L32 A
tranches fines au trancheur urksel. - beurre kg 0,080
w 5SGFAffSNI £Sa (GNYyOKS& |Ayair 20GSy| -poitrine de porc fuméekg 0160 RS H
w {FdziSNJ N} LARSYSyi{ t fUKdzAtS tSa || -huilel0,02 rs ¥
les égoutter. Appareil a gréme prise salé
- oeufs (entiers) piéce 2
N -7 u f (jaune) piéce 1
Foncer les tartes a l'oignon i IaitIO,(Ilo )P
. o . } -creme | 0,20
Confectionner 'appareil a creme prise salé Assaisonnement
- sel fin PM
Marquer les tartes a I'oignon en cuisson - poivre du moulin PM
w WSLI NIANI SljdzAdl of SYSyid tS& 2A3y2ya| -noixde muscade PM Fdzy S
tartes.
w *SNESNI Ul LI NBAET adz2NJ £ IFENYAGAdZNBE® [ S OSNESNI £ € QSy (N
RQSY ¥ 2 dzNy S NI
w 5SiGFAff SNerréngeles yea fihesNB & SNIF S
w [ S$a4 RA&ALIRASNI KI NY2yASdzaSySyid Sy &adaNFI OSo
w / dZANB t F2dz2NJ OKlI dzZR o6uHn ¢/ a2t$S Si& wmyn Y
w WSGANBNI fSa OSNOtESa p YAYy F@Lyld tF FAyY rol
éventuellement ad dzdz¥ SYGASNIt fUFARS RUdzy LIAYyOSH ¢
w 5SO0FNNFaasSN £Sa GFINISa £ fU2A3y2y adzNJ L JING
Dresser les tartes a l'oignon .-
w 5AaL2aSNJ I FNIOS £ fU2A3TYy2Y &dzNI dzy TN, 7 e NB
w 5SO2NBNJ SO S LISNBRAfT Sy ONIyYyOKS& oFlOdzZf 4l GATFO®

2
[®

vari ®t ®s ,
famil |l e

dont
des

cert ai
alliac®s

nes sont

matériel nécessaires

particul.

2 L @ignon est un aromate universel, consommeé dans toutes les régions du monde. Il en existe plusieurs

- —

rement
e t certainesyropriétés bémediquds Paarila santéo n |
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http://www.deco.fr/jardin-jardinage/plante-potagere/oignon/

/ Haute-Vue
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Lycée des métier

s du goi, des soins,
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L personne

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

gateau basque

Préparer, les pesées et le matériel

Réaliser la pate sucrée (la veille):

5Fya dzy 3INFYR &l flFRASNE
mélange blanchisse légérement.
LYO2NLI2NBNJ fS& ddzFa m LINIm &l ya
Tamiser la fane avec la levure chimique sur le mélange précédent et travailler
homogeéne.

0NJ O Attt SNJ

(@0}

f

0 N2 U

Débarrasser la pate sur du papier film alimentaire et bien embedie-ci pour éviter

la formation de croQte.
Laisser reposer toute une nuit en chambre froide.

Créme patissiee:

Bouillir le lait avec la vanille.

. FGGNB Fdz F2dzSiGx 6suBrd 21 dzy Sa
Ajouter la Maizena tamisée et battre sans exces.
+SNBST fF Y2AG4AS Rdz tFAG o02daAttl yi
Reverser ce mélange dans la casserolmer 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.

Laisserefroidir puis stocker au réfrigérateur.

R Q dzdzT &

Monter et cuireles gateaix basques

Partager la pate (la recette permet de réaliser 3 gateaux pour 6 personnes ou deu

8).

pour 16 personnes:

Pate sucrée

0,250 kg Beurre

0,300 kg Sucre cristallisé

1 Jaunes d'oeufs

2 dafs entiers

PM extraitd @mande amere
0,400 kg farine

0,005 kg levure chimique

Créme p étissiére

0,50 | lait entier

1/2 vanille fendue ou extrait
0,080 kg jaunes d Q dis
0,120 kg sucre semoule
0,040 kg Ma izena

0,02 | Rhum

Finition
1 Oeufs

a dzO
ILJF N
0ol a

' 0oFA&daSNJ) &dzNJ dzy LI Yy RS GNY@FAf fS3ASNBYSy
essayer de travailler assegpidement car le beurre risque de ramollir et votre péte 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 péatissiere fouettée et parfumée au rifs@ongo(t) ou de confiture de cerise noire.
I'oFA&aaSNI £ QFdziNBE LI NIAS RS celsldid8licatedenfsar la ¢réniiedéviRrmz
RS f+FAaaSN) RSa odz t Sa RQFAND

52NBNJ I dz 2FdzyS RQdzdzF I & dzNF I @ePasderdmeR&hie Sduatezde torufe:\&
Cuire au four a 145 °C ou thermostat 3 pendant 50 minutes. Laisser tiédir dans le moule et démouler su
plat.

Q=0=H

o

/‘g

Legateau basquéeixekobiskoixa biskotxou, moins spécifiquementpastizan labourdin) est un
gateau typique du_abourdet d'une partie de IBasseNavarre auPays basquédraditionnellement
fourré decerisesoires ditxassoy ou decreme patissiera I'amande ou au rhum/vanille.

L P
“® .

Matériels nécessaires:

GFrYAas dziS Y2
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Labourdin
https://fr.wikipedia.org/wiki/Labourd
https://fr.wikipedia.org/wiki/Basse-Navarre
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pays_basque
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cerise
https://fr.wikipedia.org/wiki/Itxassou
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cr%C3%A8me_p%C3%A2tissi%C3%A8re

ws  NBlthistoire de la cuisine

AdéYeg COceéeUém, UliaadeU aU adaglU avyx=alOYUas
1936: aU¢ x&daU0J¢ al0idJg, aU¢ Uxbage ¢cOalbxUg, xaxJbevia ve
1914 - 1918: 1ére guerre mondiale (Pétain, Verdun, traitt ~@U | Use¢ OYaaUg s)
1939 - 1945: @UéI YijaU UéUx=U adagydaulU (¢cYeéaUe, »U %uOéaau, Zu

Reconstruction des pays Européens, le plein emploi, 29 avril 1945 droit de vote des femmes n,

De 1900 & 1950: LA CUISINE MODERNE

____________ est Te maitke incontesté de la
Les repas sont copieux et abondants. cuisine moderne
1900, parution du guide Michelin. (T T T T T T T T T 7 alLyonestTa-premi ére femme a
Evolution des pratiques culinaires et des techniques obtenir 3 étoiles au guide Michelin
de conservation. Gringoire et Saulnier écrivent le répertoire de la
Apparition des premiers réfrigérateurs. cuisine.

Prosper Montagné écrit le Larousse gastronomique

Crise pétroliere, construction du mur de Berlin, 'homme marche sur la lune,
AMYv.é 28aU @U¢ ¢Yi (%e0axU, aa Uao0Ua U -Bad) sighalertidité de RomeUG &EEest Aéi Ua 04 «

B

née.
AM, a0JeYU @UéYUae YagJaUagOdomithtioDtiaemipise 4aé¢c @' éa cYijxal g@gU
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 a 1970: LA CUISINE BOURGEOISE

Premiéres émissions télévisée de cuisine présenter une émission télévisée.

La cuisine se fait festive au travers de plats riches La cuisine prend de | @mpleur en province :on
en graisse et en sucre régionalise la cuisine gr &ce aux grands chefs qui
Création des premi éres écoles h obteliére. s Uhstallent dans les régions fran caises

a Vienne; André Pic aValence

L'armée américaine se retire du Vietnam
Catastrophe nucléaire de Tchernobyl

Le mur de Berlin n'est plus ! Ouverture des frontieres, nouvelle clientéle (Asiatique, Russe)

Nous sommes plus de 5 milliards de terriens, de plus en plus de repas pris hors du foyer

A. AOal a=daaevaaal aMOxe xéavalOYeaeU, bpaé=zajlU gé Uane, aol geé
De 1970 a1990 :LANOUVELLE CUISINE

Valorisation du produit: AOC, Labels. | 7 estT'ambassadeur de la cuisine

Médiatisation des chefs par le guide Gault et Millau. fran caise dans le monde entier

Apparition de la cuisine di  ététique. Georges Pralus développe le procédé du sous -vide.

Diversification des types de restaurant, la restauration Les” — — T T T T T T "exercent-leur talent & Roanne.

livree, a b j_ ml ogbo+ ib ao f S f k_d [ Bt aEugénie-Tes Bains, publie "la

La restauration a théme, la restauration rapide grande cuisine minceur”

Scandale de la "Vache Folle", la grippe aviaire, la monnaie officielle devient I'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 financiere mondiale, le budget consacré aux loisirs explose, Mc Donald's 1er restaurateur mondial!
Le matériel est de plus en plus technique et précis (sonde de cuisson, thermoplongeur, induction, micro -aa@Ucg, s)

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

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

Développement de la gastronomie moléculaire specialistes de la cuisine moléculaire
L‘unionpguro éenne mget 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 = |- ————— - — == ostTaséule femme & obtenir
protégée)

3 étoiles au guide Michelin en 2009.

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas



http://www.lemonde.fr/entreprises/
http://www.lemonde.fr/crise-financiere/

ma semaine au Lycee...

Semaine 41

Situation professionnelle

Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h Oteliere comme commis de cuisine, vous

découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles a l@cquisition des bases du
métier.

cuisinier
TA A RETENIR

Le vocabulaire professionnel

tailler uneMatignon

réaliser urbouquet garni

/| KST RQdzdzdNB

La marche en avant

Reconnaissance de produits de base
Réaliser un@ate a choux

Réaliser uneréeme patissiere

APS La marche en avant
Reconnaissance de produits de base
Réaliseun velouté delégumes(créme de légumes au curry)
Réaliseun sauterdéglacer(steak sauté Bercy)
Réaliser ung@urée de légume

Cuire des légumes I'anglaise

Auto ¢ évaluation NA 2R =0 M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travalil
Contrller ses denrées

Mettre en place etnaintenir en état son espace de travalil

aSUONB Sy dzzONB RS 02yySa LINI (Al
aSUONB Sy dzdzgNB fSa o02yySa LINI GA
durable

Compétence 4maitriser les techniques culinaires de base et réaliserproduction
Réaliser les techniques préliminaires
Préparer des desserts
Compétence¥ |yt @aSNE O2yGNbf SNI fF ljdz- £t AGS
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

X«
(0p))

Technologie professionnelle
Traitement des déchets
5SPSt 2LIISYSYd RdzNI 6f SX

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




LA PATE a choux

INGREDIENTS DE BASE

Farine Kg Sel fin Kg | PM
Haute-Vue Beurre Kg Sucre semoule Kg | PM
LYCEE PROFESSIONNEL -
==l s iufs P Eau L
swme | Pau-Morlaas — : : 1
Lycée des métiers du goiit et des services aux personnes Matériels : Russe calotte, Spatule bois, Maryse, corne, Tamis, poche, douilles, Pinceau,

verre mesureur, ramequin

Technique Points de maitrise
? Toutes |l es pes®e doi
€ é é é é é é dedébuter la technique.
Mise en place du poste et pesée ?  Utiliser de la farine T55 de
préférence.

? ééééééééééé ndasing é

caliser | ? La fusion du beurre
Realiser la panade : | eau doivent so6effect

Chauffer | deau avec |, |ebeurecoupé en parcelles va fondre
sucre. Jusqud”™ ®bul I plusfacilement

Retirer du feu et inco rporer la farine ? Lb6ajout de féaéréiénée. .dg
en une fois . é é é é é é é épéut éviter la coagulation
Dans un premier temps mélanger des grains déamidons 3
doucement pour incorporer la farine de chaleur trop importante.

? |l faut respecter les pesées et éviter

puis un plus vigoureusement .
les débordements

geecececécecéctnpanate . ? lapateé éééeécééééécémusiiéé
Remettre la russe sur le feu et aux parois de la russe ni a la spatule.
dessécher pendant 30 seconde. ?  Dessécher moins longtemps pour des
Débarrasser dans une calotte quantités moins importantes.
? Apartirdu ééééééééééeé
vérifier la consistance de la pate, ajouter
l ncorporer les iufs |l es deux derniers 7Tufs
fourchette.

un par un au début tout en remuant _ )
. . ? Les incorporer progressiveme nt %
vigoureusement, puis deux par deux au . S .

fufs par | 1 uf spoiptdeur f

fur et mesure quol .jgsistance.
la pate ? prendre un peu de pate sur la

spatule : le pointe doit retomber souplement
faisant le crochet.

€ éééééé é tapate.achoux R La néte & ch ravail .1 h
¢ a pate a choux se travall a la poche
Corner les bords de la calotte et paie & chotixse ravar a 'a| P

utiliser la pate immédiatement

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CHOUX A LA CREME

Mettre en place le poste de travail

w 5SYNBS&>Y YFGSNAStaA RS LINBLI NI GA
Confectionner la pate a chouours de technologie appliquge

Dresser ou coucher les choux ou les éclairs

w [ Sa LDrude@dbidbeurrée.

w ' GAfAASNI dzyS LR OKS YdzyAS RQdzyS
diametre.

Marquer les choux ou les éclairs en cuisson

w .ASy tSa RSaAaaSOKSNJ Sy 2dz@NI yi f
vapeur.

Réaliser la créme péatissiére

w aSGGNB S f I A tgoukse devatiNet £ ANJ | SO
w /fTFNAFASNI € Sa 2SdzFao

w .fFyOKAN £Sa 2FdzySa | SO S adzQ
w !'22dziSNJ £ FIENRYS GFYAASS 2dz €I
w = SNBE SN LINE 3 Ndbibaat 5upI8 rdédagoé enfreénuaintla Raitle
d'un petit fouet.

w aSGaNB Ul LI NBAf RIya fI NHzaas

pour 8 personnes:

Pate a choux
- 0,251 eau
- 0,005 kg sel fin
- 0,010 kg sucre semoule
- 0,100 kg beurre
- 0,150 kg farine
- 4 oeufs entiers
- beurre pour la plaque

- 1 llait

- 0,120 kg oeufs (6 jaunes)

- 0,200 kg sucre semoule

- 0,100 kg Ma izenaow poudre a
creme

- 1/2 gousse de vanille

- 0,040 kg beurre

Glacage
- 0,300 kg fondant blanc

minutes en remuant sans discontinuer.
w WSGANBNI I 32dzaaS RS OFyAattSo
W 5SO0IF NNFaasSN fI

CeNek yUSIquésigoufttels d'elxdiaill Faditeé &t NiEpeusde Kirgigour les

choux, soit avec 0,01 | ou 0,02 | d'extrait de café ou du cacao pour les éclairs.

w . SAZNNBNJ Sy adzaNFI OS
Garnir les chou ou les éclairs

wCouperes choux atdessouu percer a l'aide d'une douille par dessous
w [ S& JIFINYANI RS ONBYS |dz { ANBROK ¢t
Glacer les choux ou les éclairs

w [ §a OKzdzE t I ONZB Y Scredfded@Sgadés gvécdibfondantdebd? dzR NS &
/ Kl dzF ¥ S NgfdR@anz® 5 YCSeyiviron fdans une petite sauteuse
[ S LI NFdzYSNJ | SO [jdzStljdzS§& 3F2dzi1Sa RUSEGNT A
¢CNBYLISNI RSt AOFGSYSy dfondadt. RSaadza RS& SOfFANA R

WSASNBSENI £ 84 SOt ANE OFFS Si

w
w

w

w 93FfAASNI fUSLI AaaSdzNI S
w

Dresser les éclairs

Matériel nécessaires:

2dz TAf YSNE S

fdrARS

& dzLJLINR Y S NJ € LISEO$RS)[
OK202ft I

RUdzy S

pul;
T U

L ) Q¢

a dzNJ dzy' S

NEFNRARANI NI LIARS

L2 OK

RS a

O«

I
f
E

NJA
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\ et des services i la personne

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

creme de legumes au curry

Mettre en place le poste de travail Pour 8 personnes:

Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de 0,040 Kg beurre
dressage. PM curry doux

0,160 Kg poireau
0,160 Kg carotte

0,080 Kg navet
0,100 Kg céleri en branches

Préparer les légumes
Eplucher, laver tous les Iégumes.

Tailleren macédoine, réserver 0,500 Kg pommes de terre ( Bintje)
0,125 Botte persil
Marquer le potage en cuisson 2 | bouillon de  volaille ou b T uf ou veau

Chauffer le beurre et cuire la poudre de curry sans excé . N

: . . .| 0.251cr éme fra iche
Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri| py se| gros
Suer lentement en évitant toute coloration. PM poivre
Mouiller avec le bouillon (1,8 2 1).
Saler légerement au gros sel.
Porter rapidement & 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
VSNAFTASNI f QL aal Aaz2yySyYSyio
Débarrasser le potage (au baimarie, couvrir).

Baguette de pain rassie

Tailler les croutons et faire sécher au four

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

o Un curry ou cariest un terme génériquelésignant une grande variété de préparations épicées. On le trouve
4 ’a “' principalement dans les cuisin@gdiennesou influencées par I'Indeuisine réunionnaisgar exemple) ou erAsie

. -

\ du Sud Est(cuisine thailandaige

|
y

~/ Selon sa composition, un curry peut &rtrés doux ou bien trés épicé, et il est généralement trés parfumé. Il se
2 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 derry.

Matériels né@ssaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

STEAK SAUTE BERCY, POMMES PUREE ET HARICOTS VERTS

Mettre en place le poste de travail

Pour 8 personnes :
Vérifier et parer la viande Eléments de base
w hiSNJt8a ySNFasz fS8a | Ll2ySONR4aS| 1.200kg contre -filets parés a A
p a &5 5 1AA ASS A = - A 0,04 | huile d'arachide
w Uk Attt SNI 3N Za USYT LA §5 R2dzo t SX 0.040 kg beurre
w [ NBaSNUSNI Sy SYOSAYyuS NBEFTNAI
Sauce Bercy
. Préparer les éléments de la sauce Befcy 0,080 kg échalotes
w 9L dzOKSNE fI @dSNJ S OAaSt SNJ FAy| 010lvinblanc y P 1 Sa
© [ OSNE SljdSdziSNE S$542NBNE 02y O 8;3% fg”gebtjﬁrg de veau lie S
Préparer la garnitured'accompagnement 0.020 kg persil
w 9LX dzOKSNJ £t Sa t5¢3 €t @SNI SG Gl Al Purée de pomme de terre b S &
w /dZANB t fUFy3ftFA&ST LI &aSNJ I dz | 1,500 kg pomme de terre AY
créme et beurre chaud, réserver (+65°C) g’gg? Ikgt beurre
© STTALSNItSa KENAO2G& @OSNIAT Odi 030 0 eme fraiche liquide 55 S
w al daedrddahsdoloration, ajouter une persillade en fin de cuissg
Haricots verts persillés
Marquer les steaks en cuisson 1 kg haricots verts
w !aalArazyySNI tSa adisSr{ia RS ast 0,080 kg beurre 5 Rd.
sauter dans un sautoir avec de I'huile et du beurre (surveiller attentivemg é/gzt(’)olt(tge‘:ifrs”
la cuisson, les sucs doivent étre caramélisés mais sans exces). '
w /dZANB fSa adGdSIri1a t fUt LRAY(G R| Assaisonnement s
bien cuit), puis les débarrasser sur une plaque munie d'une petite grille ¢ - sel fin PM _
d'une assiette retournée. - poivre du moulin PM
- noix de muscade
Réaliser la auce Bercy

w 5SANIA&ZASNIES &l dzi2ANI RS
un récipient.

w !'22dz2i8NJ £ 84 SOKIt2G8a

w 5S3ftFOSNII@SO tS @Ay o6ftlyOo Si
w outé le fondbrun de veau liét réduire la sauce a nouveau pendant
guelques minutes.
w az2yidSNIfl &l dzOS I dz 6 SdzZNNBE K2 N&
w *SNAFASNI U2y Oidz2zaAidsS SaG Ul &
Dresser
. L'entrecdte Bercyest unespécialitéparisienneet, plus particulierement, comme son nom l'indique, dBercy.
"-,'/’ ® & Elleétait traditionnellement servie auxnégociants en vinsa I'époque ol Bercy était, en importance, le deuxiéme

lieu d'arrivage des vins consommeés a Paris (l'autre liearidvage, plus important encore, était laalle aux vins de
Parig.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas



https://fr.wikipedia.org/wiki/Sp%C3%A9cialit%C3%A9_culinaire
https://fr.wikipedia.org/wiki/Paris
https://fr.wikipedia.org/wiki/N%C3%A9gociant_en_vin
https://fr.wikipedia.org/wiki/Halle_aux_vins_de_Paris
https://fr.wikipedia.org/wiki/Halle_aux_vins_de_Paris

TRAITEMENT DES DECHETS

REGARDEL CETTE czéfwe ﬂ&@ v%'gﬁp% EgcT; HMEW .
[ ]

FA(T—;L OETER TOUT CE &l" ;:E( S fan S, nes
LR S denrs

ETDAPRES VOIS, (L FAUT A DES MAIS A LA BASSE-COUR ET A LA

¥ g q; Tg PORCHERIE, ONSE REGALERA A
u€‘€« TOUT L6 RESTE / ey 0E (‘Hgm'e‘A/Ef €S RESTES/

€1 CETTE CLOBLE PRISEE 1, NE ME PALE? LA MErTONS UE COTE er wDE MEME QU' I FERA @a,

WV TIKERA FAEVK T BON UAGE &S
Wl s i I ms gsccz‘émsrfme(v o | | G R an ke

7 A : AT AUX DECHETS NATURELS, LS SONT ﬂe‘ﬁhmsw NITRE

ARELLEMENT, MOUS CONFIONS TOUS AGER DONT LS FERTILSENT. LA TERZE

NOSVELX NETAUX A) MARECHAL i L3 TS e
RRANT, en €»Hﬁv€1€ !(,

’N'WT'ENT NOTRE CHARRD!

Source : Ex'rron de Peter Pen, Tnero bien qui rnero Ie dernier, groupe ACCOR, 19%

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

1:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




L)
77  TRAITEMENT DES DECHETS
L] M
€ Ao
¥
Une cuisine professionnelle produit chaque jour une quantité importante de déchets,
POLE 1 dont | d3®l i minati on demande une attention pa
1- Participer aux opérationsi‘approvisionnement et de stockage A R e s p ecter | 6 enyv | ronneme 2002, |a p“pré\ﬁnq ue,
T3: les mesures d'hygiéne et de sécurité dans les locaux professionne | 6 | nt er d | ct | on d e | a ml s e en d ®C h ar g e d e d @
T9: la préventions des risques liés a l'activité en cuisine e e, . , . .
- prlvnegler les deux opérations suivantes
3- Organiser le poste de travail tout au long de I'activité de cuisine A Res pec ter | es consi gnes doh yg i ne au

T13: legegles applicables a Wiene, la sécurité et la santé

source de contamination etle multiplication microbienne.

AEEEEEEEEEEEEEEEEEEEENER
LE RECYCLAGE

C@st a dire la récupération de
matériaux usageés, transformés pour
donner de nouveaux produits finis,
commercialisables a leur tour

=

[ 3 J

LA VALORISATION

C@st a dire la récupération du produit
usagé ou d @ne partie de celui ci en vue
d@n réutiliser la mati ére ou la capacité
énergétique pour un nouvel usage.

*

LES DECHETS PRODUITS EN RESTAURATION '

Déchets produits Nature

a2RS RQSf A| Valorisation aprés collecte

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

XXXXXXXXXXXXXK

Autrefois appelés eaux
grasses.

Conteneurs étanches afin de¢
yS Ll a O2yidl Yy
potable, les aliments, les
locauxet les équipements.

XX XXX XXX X XapreX ©
autorisation préfectorale.

Production de compost.

Déchets en papier, carton,

XXX XXXXXXXXX X verre, plastique, métaux,

XXXXXXXXXXXXXX)
(Vert:verre / bleu: prospectus /

Conteneurs de couleurs
distinctes selon la nature de

bois. déchets. jaune: plastiques)
. . Fabrication deX X X X X Xd&
Huiles alimentaires usagées R?s[dus des cuissons et pluj X .X XXXKXXXXXXXXA XXXXX XXX XeXded o
généralement des fritures. | (bidon).

lubrifiants industriels.

LE DEBARRASSAGE DESDECHETS I

Dans la cuisine
A Poubelle équipée de sacs étanches et jetables
A Sortie gpresxX X X X X X X X X X X X X X X X X

A
LOENTRETI EN DES CO'

u
dehorsdesK X X X X X X X X X X X X X HaxisdaxcKisihe

u
lessiviels corrects (détergentsdésinfectant)

Nettoyer etX X X X X X X X X X X X MeX copntenheurs et le local avec les produits

Dans le local extérieur
A Conteneurs d&X X X X X X Jochldéfrigéré
quelques fois

A Stockés & Q ldésKahgeurs et des animaux
A Ramassage assuré par levdee municipal de la
voirie

Manipuler les conteneurs en

13 8

v +SNATFTASNI f QSGFG 3IASYSNIt RS o02yyS LINELM
v { QF & & dzNB NJ RXX XX XX X & X Xi8sgMlidr des conteneurs
TEXTES ET DECRETS
09 MAI 1995 ConditionsR QK& AASy S I LILJX AOFof Sa RIya tF NBAaGFdNIGAZ2y O2YYSNDA

20 SEPTEMBRE 199]/ 2y RAGA2Ya RQKEIASYS I

LILX AOF6tS RIya tF NBaAGIdNI GA2y O2f

1 JANVIER 2005 Reglement CE 178/2002 fixant les procédures re

latives a la sécurité des aliments.

1 JANVIER 2006 Mise en place du paquet hygiénegy 0 QS &
w8 3t SYSyidG /9 ypHKH

Réglement CE 853/200%dz H

£t RANSB
Rdz nep FONRE wnnn NBEFGAF £ £ QKEIA
Hnnn FTAEIFYd RS& NB3IES&E &LISOATAI dS

CAP Cuisine
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ma semaine au Lycee...

Semaine42

Situation professionnelle
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h Oteliere comme commis de cuisine, vous

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

cuisinier
TA ARETENIR

Les sauces eémulsionnées froifldayonnaise et dérivés
Le vocabulaire professionnel
/| KST RQ2SdzoNB
tarte en bande auwpommes

APS
NEOKSGGS RS 0dzdzF 3N
Pomme Macaire et tomate au four
Crépe Suzette

Auto ¢ évaluation NA =i M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travalil
Contrller ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

aSUUGNB Sy dzdzONB RS o02yySa LINIF GAJ
aSUGUNB Sy dzdzoNB fSa 02yySa LINI GAlj dzS
Compétence 4maitriser legechniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner desppareils des fonds, des sauces

Cuisiner degntréesfroides et des entrées chaudes

Cuisiner des mets a basedeviandegl2 f  Af t S&> RS 3IA
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Compétence¥ | Yy f @ASNE O2y GNbf SNJ I ljdzt £t AGS
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Dresser les préparatior@ilinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

0«
(0p])

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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\ et des services i la personne

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

Tarte feuilletee aux pommes

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

Pour 8 personnes:

Préparer la pate feuilletée Pate feuilletée

- réaliser une détrempe 0,300 kg farine

- beurrer la détrempe 0,006 kg sel fin

- tourrer la pate, amener le feuilletage & 6 tours 0:030 kg beurre fondu refroidi
o . o PM vinaigre blanc (facultatif)

Réaliser une creme patissiére 0,151 eau

- mettre le laita bouillir avec la dergousse de vanille. 0,225 kg beurre pour

- blanchir les jaunes avec le sucre semoule. feuilletage

- ajouter la Maizena, puis mélanger. 0,040 kg farine (pour tourer)

- verser progressivement le lait bouillant sur le mélange en remuant a

l'aide d'un petit fouet. 0,501 lait

- mettre I'appareil dans la russe et ceila créeme patissiére pendant 0,100 kg jaunes d'oeufs

guelgues minutes en remuant sans discontinuer. 0,125 kg sucre semoule

- retirer la gousse de vanille. 0,050 kg Ma izena

- filmer et refroidir 1/4 gousse vanille

0,010 kg beurre
Montage de la tarte

- abaisser le feuilletage en rectangle, piquer fortement 0,400 kg pommes

- tailler deux bordures de 1 cm de large 0,050 kg beurre

- coller sura pate avec un peu d'eau PM Sucre semoule

- garnir le centre de créeme patissiére lissée 0,100 kg nappage blond

- éplucher, vider et émincer les pommes
- ranger sur la tarte, parsemer de sucre semoule et quelques noix de

beurre [ — [ S—1

- dorer les rebords

Finition - cuisson

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

- lustrer avec le nappage blond bien uniformément

U . Lapomme est unfruit comestiblea pépinsd'un golt sucréou aciduléselon les variété<'est le fruit le plus
QY} consommeé en France et le troisieme dansr®nde. Lesprincipaux types de pommes sont tous de l'espédalus
- domesticaqui compte environ 20 000 variétésa travers le monde. D'une forme trapue caractéristique parfois
guast sphérique, elle se consomme a maturité crue, cuite ou séchée.j@est bu tel quel, fermenté il constitue leidre

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISI NE

de BOEuUf
pomme macaire et tomate confite

Brochette

Préparations préliminaires

Préparerles pommedle terre

Laveret cerner les pommes de terre

Mettre les pommes de terre sur le gros sel.
Cuire au four pendant 1HO0 a 1H15 a 180°.

Préparer les brochettes

Pareret tailler la viandes en cubes (0,030kg), réserver +4°C
Taillerles oignons et les poivrons en fonction debes de viande
Monter les brochettes sur des piques (bois ou métal)
Marineravec huile et herbes, réserver au frais jusqu'a cuisson

Finition des pommes de terre

Taliller le beurre en parcelles et le réserver au frais.

A l'aide d'un couteau ouvrir toutdes pommes de terre, les recoller et les tenir au
chaud dans le plat sur le gros sel.

Prendre une demi pomme de terre et prélever la pulpe a l'aide d'une cuillere.
Faire tomber la pulpe dans une calotte ou un saladier et maintenir au chaud.

Il est importarnt de maintenir la pulpe au chaud pour éviter que la pulpe "corde",
c'est a dire gqu'elle devienne élastique quand on va la travailler a la fourchette.
A l'aide d'une fourchette, travailler la pulpe avec la moitié du beurre.

Ajouter et travailler la pulpe aouveau jusqu'a I'obtention d'un mélange homogéne:

Remplir desnoules en aluminium beurréde 6 cm de diamétre.
Lisser la surface avec une spatule.
Laisser refroidir I'appareil, ce sera plus facile a manipuler par la suite.

grillee aux herbes,

Pour 8 personnes:

Base

1,800 kg b 7 uf lere catégorie
(rumsteck, tende de tranche,
crru cfibg+ (
0,200 kg oignons doux

0,250 kg poivron rouge

PM huile d'olive

PM herbes de Provence

Pomme Macaire

1 kg de pomme de terre Bintje
0,100 kg beurre doux

PM farine

Muscade

sel

poivre

0,800 kg tomate grape
0,025 kg ail

Huile olive

Thym

Sel fin et piment d'Espelette

Remarque: Sivous n'avez pas dmoule aluminiumil faut fagonner 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.

Lustreravec du beurre fondu au départ

Griller les brochettesur un grill propre et pas trop chaud (attention au ferrage!)

Quire les tomates lavées au four 210°C / 8 minutes environ, arrosées d'huile d'olive, de sel fin, piment d' Espeletﬁe‘ )

Ce terme regroupe différentes variétés de plantes commibyen, le serpolet lamarjolaine I'origan, le romarin, le basilic
le cerfeui| l'estragon laliveche la sarriette lasauge le laurier- sauceet le fenouil. Une partie de ces plantes entre dans la

composition du bouquet garni

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas



https://fr.wikipedia.org/wiki/Thym
https://fr.wikipedia.org/wiki/Serpolet
https://fr.wikipedia.org/wiki/Marjolaine
https://fr.wikipedia.org/wiki/Origan
https://fr.wikipedia.org/wiki/Romarin
https://fr.wikipedia.org/wiki/Basilic_(plante)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cerfeuil
https://fr.wikipedia.org/wiki/Estragon
https://fr.wikipedia.org/wiki/Liv%C3%A8che
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sarriette
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sauge
https://fr.wikipedia.org/wiki/Laurus_nobilis
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fenouil
https://fr.wikipedia.org/wiki/Bouquet_garni
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

LES CREPES suzette

Réaliser la pate a crépes, reposer
Cuire les crépes assez fines, réserver.

Coupez en julienne | e zest
orange.

Pressez les 2 oranges pour en extraire le jus et
mélangez-le au Grand Marnier.

Faites cuire le sucre dans une poéle avec le jus
déorangenadu Marnier et | es
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.

Sauce Suzette

| 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

INGREDIENTS

2 cr épes par
personnes

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

Dégustez chaud.

?

DA T,

confits a partir des fruits

MATERIELS NECESSAIRES

— Lesagrumesr e pr ®sentent [ e groupe de

fruits

. essentiellement cultivés pour leurs fruits destinés &dmsommation en frais ou a la
% ) transformation . extraction du jus principalement (oranges, pomelos, mandarines,
4 citrons). La richesse en vitamines A, B et C, la teneur en jus et en fibres equilibrent la
ration alimentaire de base. On peut également élaboders confitures ou des fruits

/ e
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POLE 1

2- Contribuer a l'organisation d'une production culinaire
Collecter I'ensemble des informations et organiser sa productio
culinaire

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

POLE 2

Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une
production

4aSGGNB Sy dzdzONB € Sa GSOKyAl
T16: les différentes techniques de cuissons et de préparations
culinares

D6une fa-on g®n®rale | e
petites pieéces nécessitant une cuisson courte.

Viande de boucherie : steaks ; entrecéte,
tournedos, pavés, cotes, escalopes, rouelle de
gigot, brochettes, grillades, ...

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

Gibiers : chevreuil, cerf et biche, sanglier,
pigeon (cételettes, noisettes, ...)
Abats : veau, agneau, porc ,
ris, ...)

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

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

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

biuf (rog

Légumes: champignons, tomates, épis de mais, ...

CHEF DE PARTIE RESPONSABLE

x  Le grillardin sous la responsabilité du rotisseur.
x  Le chef dans les petites brigades.

Cuisson griller

CUISSON AVEC BRUNISSEMENT

Haute température

(départ a chaud)

Principe de la technique

Exposer un aliment a la chaleur intense
ddun gril afin dooitew»
autour de celui -ci et de mieux préserver

|l es valeurs sapides

TECHNIQUE

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

avoir enduite de matiere grasse.

T Quadrill er | dal i ment

9 Nourrir la piéce pendant la cuisson.

9 Quadriller a nouveau ett erminer la cuisson.
T D®barrasser |
retournée.

1 Maintenir au chaud.

oal i

1 Placer les piéces a griller en diagonale apres les E

me nt

QUELQUES CONSEILS

E 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.
et E Cuire les aliments panés a une
température plus basse.
E Terminer la cuisson des piéces plus
S importantes au four (poulet).
E Saler les viandes rouges a mi -
cuisson.

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




ma semaine au Lycee...

Semaine45

Situation professionnelle

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t aches a réaliser dans le respect des
techniques acquises & ~ b g Wousoallez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

cuisinier
TA A RETENIR

Fonds de baselLe fumet
Sauce de basd.a sauce américaine

/| KST RQ2SdzoNB
poulet réti, jus corsé
gratin dauphinois

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

Auto ¢ évaluation NA =a=a M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travalil
Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

aSUGNBE Sy dzdzONBX RS o02yySa LINIY GAJ
aSiuNB Sy dzdzadtighesferSrdatiete 2ie/dgv@lappement durable
Compétence 4dmaitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner desppareils des fonds, des sauces

Cuisiner des mets a bade poisson, de coquillages, de crustacés
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région
Compétence¥ |yt @aSNE O2yGNbt SNI fF ljdzt £t AGS
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

X«
(0p))

Technologie professionnelte
Lelait

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

poulet ROTI jus corse, gratin dauphinois

Mettre en place le poste de travail Pour 8 personnes:

Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. )
Eléments de base

Vérifier le poulet 2,400 kg poulet P.A.C.
Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets. 0,040 kg beurre
ou

Marquer le poulet en cuisson 0,04 | huile d'arachide

Saler et poivrer intérieurement et extérieurement le poulet.

Disposer le poulet sur le c6té, sur une plaque a rotir de grandeur appropriée. Jus der oOti
Placer autour les abattis concassés. 0,080 kg carotte
Arroser le poulet de beurre fondu ou d'huile. 0,080 kg oignons

R6tir au four & 200 °C pendant 45 & 60 min environ (cuire la volaille durant 15 min sur PM thym, laurier .
c6té puis les retourner sur l'autre c6té et les cuire & nouveau 15 autres min.) 0,50 fond brun de volaille non
Placer le poulet sur le dos et terminer la cuisson en les arrosant fréquemment. lie ou
0,50 | eau
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.

Gratin dauphinois

2 kg pommes de terre

11 lait

0,40 | cr eéme fraiche liquide

Cuire les pommes de terre durant environ 10 min. 0,200 kg gruy ere
Assaisonner en fin de cuisson avec du sel fin, du poivre du moulin et quelques rapures| 0,040 kg beurre
noix de muscade. 0,005 kg ail (1 gousse)

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 pommeselee dans le plat a gratin.

Napper copieusement les pommes de terre avec la creme.

Ajouter un peu de gruyére rapé.

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

Napper a nouveau avec la creme.

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

Sel fin
Poivre moulu

Réaliser le jus corsé

Sassurer de la cuisson des volail{Esjus qui s'en écoule doit étre clair, sans trace d¢
sang), débarrasser et garder au chaud. Dégraisser la plaque a rotir, suer la garnitt
aromatique afin de décoller les sucs. Mouiller avec le fond ou I'eau et réduire.
Rectifier et passer au chinois

| réglementaires obligatoires (dénomination de vente, date limite de consommation, etc.) un signe officiel de la qualité

"?"'.5' Certains produits se différencient des autres car ils portent sur leur emballage, a coté des informations
PN
%j du produit, et des informationfacultatives a vocation commerciale qui informent le consommateur.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CREME DE POTIRON,MOUSSEUX
CHIPS DE VENTRECHE

AU PIMENT

ET

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

Préparer les légumes
Eplucher, parer et tailler en mirepoix.

Marquer le potage

Suer les oignons ciselés aves poireaux émincédans le beurre.
Ajouter la chair du potiron, suer 5 min.

t 2dzZRNBENJ RQdzyS Odzif £t § N L
Verser le lait bouillant et le bouillon de volaille chaud.
Cuire 1 heure a couvert.

Mixer.

Ajouter la créme fraiche, porter a ébullition.

Réserver au chaud.

Ol ¢

Pour 8 personnes:

0,200 kg oignons

0,100 kg blanc poireaux

1 kg chair de potiron

0,050 kg beurre

0,005 kg sucre

0,50 | lait

0,50 | fond blanc de volaille
0,15 I cr eme fraiche

0,25 | cr éme fraiche liquide
PM sel fin
PM piment d'Espelette

0,150 kg poitrine de porc
séchée

Monter la creme fouettée au piment

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

Réaliser les chips de ventreche

Tailler des tranches tres fine de poitrine plerc avec le trancheur universel.

Coucher entre deux feuilles de papier sulfurisé et deux plaques.

dz? S

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 TE CHNIQUE CUISINE

Merlu et cogques en sauce verte, cocotte de legumes

Préparations préliminaires

Vérifier les denrées

Laver, éplucher les légumes

Lever les filets de poissons, limoner les arétes deas froide
Dégorger les coques dans I'eau froide

Pour 8 personnes:

2 kg merlu

0,600 kg Coques

0,020 kg Gousse dail
0,020 kg Farine

1/2 Bouquet de Persil plat
1/2 Bouquet de Basilic
0,10 | Vin blanc sec

0,10 | Fumet de poisson
QS Huile d'olive

QS Sel, poivre

Marquer le fumet de poisson

Suer l'oignon et I'échalote dans la matieére grasse

Ajouter les arétes égouttées, suer

Déglacer avec le vin blanc, réduire

Mouiller avec I'eau froide, porter & ébullition

Ecume régulierement et cuire 20 minutes sans gros bouillons
Passer au chinois, refroidir et réserver

Les ar étes de merlus
0,050 kg beurre doux
0,05 I huile de tournesol
0,100 kg oignons gros
0,050 échalotes

1 bouquet garni

0,10 I vin blanc sec

Pour la cocotte de légumes

Laver tous legumes. Epluchdes panais et les tailler en cubes de 1 cm.

Tailler les pommes de terre grenailles en 2.

Epluchetles carottes et les tailler en sifflets [égérement épais.

Dans un wok, faire fondre la graisse de canard avec les aromates, puis ajouter les

grenailles et cuire a couvert pendant 10 min. Ajouter ensuite les panais ainsi que les|
carottes et poursuivre la ¢gsson durant 10 min. Rectifier I'assaisonnement en sel et er
poivre du moulin.

Faire sauter les girolles a part dans un peu de graisse de canard, puis les ajouter au

1| eau froide
QS gros sel

Cocotte de légumes

0,300 kg Girolles

0,150 kg Carotte s

0,500 kg PDT grenaille
0,060 kg Graisse de canard
PM ail, thym, la urier

PM Sel fin

PM Moulin a poivre

des légumes et réserver.

Marquer la sauce verte

Laver et ciseler les herbespécer l'ail.

Faire chauffer I'huile d'olive. Ajouter I'ail et faire attention qu'ilc@orepas.
Ajouter les herbes et la farine. Mélanger le tout.

Verser le vin blanc et le fumet de poisson.

Baisser le feu et amener a ébullition.

Faire ouvrir les coquesads la préparation.

Marquer le poisson en cuisson

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

Napper de sauce et décorer avec les coques.

Lemerlu commun ou merlu européenaussi appeléolin, colinet ou bardot C'est I'un des poissons les plus
péchés erturope. Péchélans les fonds deAtlantique ainsi qu'enMéditerranée le merlu représente une des
principales espéces de la péche frangaigst Gh poisson présent tout au long de I'année.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas



https://www.atelierdeschefs.fr/fr/ingredients-cuisine/650-la-morille.php
https://www.atelierdeschefs.fr/fr/ingredients-cuisine/225-la-carotte.php
https://www.atelierdeschefs.fr/fr/ingredients-cuisine/1597-les-pommes-de-terre-a-chair-ferme.php
https://www.atelierdeschefs.fr/fr/ingredients-cuisine/21-l-ail.php
https://www.atelierdeschefs.fr/fr/ingredients-cuisine/806-le-poivre.php
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

Clafoutis de poires au miel

Préparation des ingrédients et des postes de trav*il' —
Abaisseta pate dans un moula manqué de 20 cm| Mdredients (4 personnes)
et mettezla au frigo le temps de la préparation. | 0,200 kg p ate brisée sucrée

Pelez les poires, coupézs en quatre et vider. 700 g de poires (3 poires)

Coupezles en morceaux. éogj%fgirg'jeéd'r?:;de

Dans unesauteuse ¥ I A U Sa OKI dzZF 3 go g de sucre en poudre lj «
mousse, ajoutez les poires. Baissez le feu et laisg 20 g de fécule de pomme de terre

dorer les poires, pendant environ 2fiin en 25 cl de cr eme liquide enti ére

20 g d'amandes effilées

remuant de temps en temps. Sucre glace

Egouttez et laisseles tiédir. Préchauffez le four a
180°C.

51l ya dzy OdzZ RS LJl2dz S o6fl YOKANI f Sa dzdzF &
avec le sucre.

Incorporez la fécule de pomme de terre puis la cremeidig.

WSLI NI AaasSl fSa LRANBa adzNJ f S T2yR RS f1I
VersezpaRS & &adza € LINBLI NXOGA2Y | dz
pendant 45 min.

Finition

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

Démoulez et servez tiéde.

37 . . . — . ~ry
/' ® & Lapiculturee st wune bagreultwdgel id e oln® i st abeibesa nhiepa®rl e v a g e
~ exploiter les produits de lauche, principalementdumiel. Ldapi cul t euruched oi t
un abri, des soins, et veiller suors 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)

Lt e dés l"...ddru-l oo povtielle due Lok

r‘r‘d [af moecs vidle :'..a v (i pressbor réduite Daaw

|
! l
: boa 3 . ) 1
L Lot i 2 Bl rpcknuzns: i o e De tous les aliments, le lait est le I o I
¢t cpnaeril e frokd. : ! differentes formes: |
e (o 8 + 3] plus complet. Il contient : !
Lz Lait est ek -H—' .31 et Epmpfrature de + B50 Tatal .
rincipalement : '
Aul est sppliqude durant 15 & 20 seapeudes, puis DL F' F' : L.}I?‘l.' [of 7} :
st refroldl s wpldoseat & 4+ 490 1 i - fem !
- (Plusiswrs mois B +2570) T X s = (1 8 : Lait E-HJ'EE'LIF[_.-E :
srdllicatipe slneple : L Lalt et sonslitioned o | Lait VHT |
eribolloge shérile e kevvaftiaue, portd B v TEERERRILILGE R 1 S el -

: Des {BEUTTI'-E]' o | Lait &e;l.}drafe :
temipdtae de + 1150 peadoat 158 20 DL covreeerreemeneeeee (125 MG [ liEre®) i Beuttes !
pabwiites pels refveloll roplderasmnt. r. ] L = |
crfiliomtine ¢ WHT #: 0 pratique sor des Lait DS i {CESEIHE} : Frcmageg au |a|ft liE UEC"'.IE 1
mai coeditiseinds, povtd b 4 145 T poadaat | = tLﬂCtDSeJ | D " :
Aueldues seeordes | L est refrolall tris ropddmaonet I 2338 |
¢t mpeditinied o nvibioace asemHaue [s8as Des ....... P {A D E] : Creme FTEITCI‘.E' |
wlovpas). D'autres éléments minéraux I Vaourks |
O - (Plusitiers mols 8 +150) I Jourts I

! I
! I

g
e B A D . e 4 e movadre] ... mais il est pauvre en cellulose
Le Lait e pouidve et o queil reste dela (fibres), en fer et en vitamine C
dlfshyydvats o protquesasst totale du Loit, st = 2 g = E
A dive de USlim lnartion de toecte L du Lait, i ) § - ~ — Q _g g g w
o \ g BF =
] — 'I s 35 &8 ]
| 1 -‘_‘ I I "%- 'E E E -E-
COMMERCIALISATION . .= '| 57 BZ =
- = — w
A cause de sa richesse en L -I £ 3 ; 5 g
lipides, le toux de matiére i | I 51: = L:D"_h. &
o | | — = =%
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
_ 4 T
1 T .H-E'
?"1| !.“‘:?i her e i, .- = i
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
juste aprés la Suisse (54 litres et Allemagne (59 litres)
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.

15,5 & 18,5 g/ litre

Inférieur a 3 q { litre

jTEn:hnnh:-gie culinaire CAP - Raphaél Boutter - Lycée Haute-Vue 3 Morlaas j
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ma semaine au Lycee...

Semainet6

Situation professionnelle

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t aches a réaliser dans le respect des
techniques acquises @ ~ b g | vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

cuisinier
TA A RETENIR
Découper de la volaille en quart
/| KST RQdzdz0NB
férié

APS
Viennoise de poulet des landeSauceartare
Purée de carotte au curcuma
Tiramisu

Auto ¢ évaluation NA 2R =R M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travalil
ContrOler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre endzdz&NE RS 02yySa LINY GAljdzSa RY
aSUONB Sy dzdzgNB fSa o62yySa LINT Al dzS
Compétence 4dmaitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner desppareils des fonds, des sauces

/| dzZA AAYSNJ RSa YSia t ol asS RS OAily
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits derkgion

Compétence¥ |yt @aSNE O2yGNbf SNI fF ljdz- £t AGS
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

X«
(0p))

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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Lycée des métiers du goiir, des sois

el des services i la persompe

CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

TIRAMISU BISCUIT CAFE AMARETTO

Letiramisu (de litalien « tiramisu», littéralement «tire-moi vers le haup, «remonte-moi le morab»,
«redonnemoi des forces) est unepatisserie/ dessert traditionnebe lacuisine italienne

M® C2dzSUUSNI fSa 2lFdzySa RQpx=Ts &4 £ & 3 470N,

RQ206GSYANI dzy YSEl y3IS Y2 dzy| Pourspersonnes: NI f
2 blancs d Q dis
2. Monter les blancs en neiderme et ajouter les a la 100gr de sucre glace

500 gr de mascarpone

20 cl d @maretto

10 cl de café fort

3. Tremper rapidement les biscuits dans le café et répart| 200 gr de biscuit (cuill  ére)

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

préparation de base.

4. Réserverenchad NS FNRBARS obnc/ 0 NBO2dz@SNI RQdz
T2NNIGAZ2Y RQdzyS ONRdziS® { | dzLl2 dZRNBNJ RS Ol

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

~ Le Mascarpone estun 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



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
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Lycée des métiers du goiir, des sois
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

VIENNOISE DE POULET DES LANDES, sauce tartare
PUREE DE CAROTTE AU CURCUMA

ik ‘.ﬂ"!m::,}‘-\. 5

e s b L MR

£t b
Aol 3t SER

e

Préparations préliminaires

Eplucher laver les légumes.

Pareret aplatirles escalopede volaille entre deux feuilles de film
alimentaire.

Ciseleret hacherles élémentsie la sauce tartare.

Paner les escalopes a 'anglaise
Badigeonnetes escalopes de moutarde puis les passer dans la farir
f S& dzzFa ol dGiddza | SO dzy FAfE S
Réserver4°C.

Réaliser la purée de carottes

Coupetles carottes en rondelles et les cuire dans un grand volume
RQSI dz alf SSo

Quand les caraes sont cuites, les réduire en purée au Blender, ajou
f S OdzNOdzyk SiG S 0SdNNBE Sid S

Pour 8 personnes:

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

3 Gufs

0,300 kg de chapelure

2kg de carottes

2 cuill eres a café de curcuma
0,040 kg de beurre

Piment d'Espelette

ljaune d' 1 ufs

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

Persil plat haché

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

Réaliser la sauce Tartare

Réaliseune sauce mayonnaise.
Ajouterles éléments de la sauce tartare.
Rectifier réserver.

Sauter les escalopes
CuiS RIya dzyS
dorées.Fnir au four si besoin

L2st S KdzAf SS

/) rhizomes réduits en poudre est extrait&pice homonyme.

Matérielsnécessaires:

S'il est répandu dans le sugkt de 'Asie depuis I'antiquité, le curcuma est également I'objiet nombreuses
études scientifiques dans le monde entier, afin de mieux cerner ses propriétés alimentaires et médicales

Le curcuma( Curcuma longa est unrhizome de lafamille desZingibéracée®riginaire dusud de I'Asie De ses

w

[N

[N
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Famille_%28biologie%29
https://fr.wikipedia.org/wiki/Zingiberaceae
https://fr.wikipedia.org/wiki/Asie_du_Sud

ma semaine au Lycee...

Semaine47

Situation professionnelle

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t aches a réaliser dans le respect des
techniques acquises & ~ b g | vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

cuisinier

TA A RETENIR
Pate de basePate feuilletée

| K S &dz& KRB
Ficelle Picarde

APS
l 3a2NIAYSY(d ONHzZRAGSA
Tartefine aux pommes

Auto ¢ évaluation NA =a=a M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travalil
Controler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail
aSUiGNB Sy dzdmaNdes BB/ gidne vy S a
aSUGUNB Sy dzdzoNB fSa 02yySa LINI Al dzS
Compétence 4maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner desppareils des fonds, des sauces
Cuisiner degntréesfroides et des entrées chaudes
Préparer des desserts

Compétence¥ |yt @aSNE O2yGNbf SNI fF ljdz- £t AGS
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Dresser lepréparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

X«
(0p))

Technologie professionnelle
PRODUITS LAITIERS
La creme fraiche

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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Realiser la detempre: - =-. Pau-Morlads

Tamik=er 13 farine ef falre um pull, versar leauy, le szl etle
Deurme fandu.

Me&lnger bows kee Ingrédients homoQenss Sans COrser.
Flimer et reposer au frold une wingtalne de minuies (+4*C)

Abaisser la detrempe -
| f3u prendr & un bon dépar

1] Abaleser |2 détremps en Stolie en prévoyant une
surdpalsseur de 13 1l de la détrempe, ot disposer le camé
de matiere grassa au miliey de Fatolie

SR — I 11 [=

2] Repier kes bords de 13 dérempe 3ns 126 SUPSIDOSST en
respectant un ardre précis de 1 3 4

T

3] Fleurer e paton,
li= marbre ef k=
rouleau. et abalsser
I paton wers sol, 2n
reciangle frols fols

] plus long gue large

EmEr
-

L P

P
&

[Plare FEUgNN=aE

Détramipe
[ |1 T =
BT © e

.

Tourgge ;
Baume - ... K‘E [la moEE du peoida do o dEhemps]

4] Replier Ie haut de rabalsse Jusquaw milleu & je bas
SUr l25 deux autres

5] Tourner le paton d'un % de fowr sur la droite de
fagon 3 obtenir un « livre ferme = prét 3 &tre
ouvert...

8] Abaisser de nouveau afin d'obtenir le méme
rectangle que precedemment et réaliser ke pliage,
tourner, ré abaisser et margquer les dews pramiers
tours avec |e bout des doigts sur le coin -gauche du
raton — apres 20 min. de repos realiser 2 aufres
tours et ansi de suite jusqu'a 8 tours

- Au depart : il faut que la pate soita la
o b meéme température que la matiers
grasse afin que leurs « densités » soit
egales

CAP Cuisine

Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE 4 \
FICHE TECHNIQUE CUISINE \%

FICELLE PICARDE

Préparations préliminaires

L . Pour 6 personnes:
Réalisetes pesées

Laver parer les légumes Pourl2 cr épes

p U 0,180 kg farine
Préparer la pate a crépe o ~ . _ | 6tranches de jambon cuit .
Avecn 2 mMpn 13 RS FFENAYS  Sa dzd| 0,250 kg champignons de Paris Il R
lait et du sel. 0,100 kg échalotes

. ~ . . ~ 0,100 kg de beurre
Laisser reposer la paten moment avant de faire cuire les crépes 3" gz s et 2 jaunes

(sauter) et les réserver 75 cl de lait
25 cl de cr eme fraiche

Préparer la garniture des ficelles 0075 kgd@mmenthalrape
1 pincée de noix de muscade r dpée

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 deistade. Laisser cuire a couvert 20 mn.

Réaliser la sauce

Confectionneun roux avec 30gr de beurre et 30gr de farine.

Laisser le refroidir puis incorporgrle 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 undéraeahie de jambon. Recouvrer de sauce.
Rouler chaque crépe et déposer la dans lat peurré

Une fois toutes les crépes garnies les napper du reste de creme fraiche.
Saupoudrer de fromage rape.

Parsemer le reste de beurre en noisettes.

Faire gratiner 8 mn au four a 200°C.

L3729
(8 ¢ \ Rare a l'état sauvage, ce champignon est cultivé sous le norchéenpignon de Parisu champignon
kg - de couche C'est le champignon le plus cultivé eshampignonniérecar il est simple et rapide a 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

CRUDITES VARIEES
Mettre en place le poste de travail
w 5SYNBS&x YIGSNASt& RS LINBLINFdGA2Yy3E RS Odz pyy g personnes: Rl 3S
Eplucher, laver et égoutter tous les légumes Eléments de base
w /AGNBY SN £ S OSf SNR 0,400kg carotte
w [FAaadN ONERMLIRNIYa € QStdz GAYHAINBSO 0400 kg celeri-rave
w ! NF}aSNI£8a NIRA& OtdS NIOAyYyS: HNJﬂﬂéNJtsf(mmwgcmmmMomww HE-EE
1 botte radis
Réaliser la sauce rémoulade pour le céleaive - 0,400 kg tomates
w WSdzyANJ REYya dzy§ LISGAGS OFt20GS  Srdestzy s g 0100kg citon 5 LA
vinaigre. A A o o | Sauce vinaigrette
w LYO2NLR2NBN LINEINBEaaABSYSyli fQKdzAftS Sy NBY 0201 hue D dzy’
(la sauce mayonnaise doit étre fortement moutardée). 0,05 | vinaigre
0,050 kg citron jaune
Tailler les [égumes Sauce mayonnaise
®w LI NBNJ S SLIX dzOKSNJ f S sdis6rined Mc landm@ufade. NN LIS NE | T uf (jaune)
w / 2dZISNI £ S O2yO2YoNB Sy RSdE RIya t8 aSya | 2920k moutarde 9t A
fQSYAYOSNI FAYSYSy i ® { I dzl2dzZRNENJ RS &St FAY 9 pMm vinaigre H S NI
w 9FFSdzAtt SNI €S OK2dzx St A YéuiyeS diljuliebre. SEupoiidie db sd] REt S
fin et laisser dégorger. Finiton
 tNFGAGdZSNI RS YsYS LIRdNI €S OK2dz NBdzAS S ff pap el L A 3N
w az2yRSNJ SG R$SO2dzLISNJ £ Sa G2Yl GSa Sy |ljdzZh NI A 0010kg échalote
w wWwNLISNI £tSa OFNRGGlSaAY FaalAazyySNI Si NBa&SNIY 0010kg oignon
PM ail (facultatif)
. 14 _ 1/4 b persil
Préparer les éléments de finition L R 1/2 laitue ou trévise ou feuille de R
w 9L) dzOKSNE fF @SN St OA&aSt SNI FAYSYSyid f Q2A3F chene i S o
w [F@SNE S1jdzSdzi SNE Saa2NBNJ St KIF OKSNJ £ S LISN _
w [ OSNE STFSdAft SN SG KIOKSNI £ S OSNFSdzaAt o ﬁﬁﬁma@m
w [FOSNI SG OAaSESNIEl OAoc2dA SGiSoe - poivre du moulin
w 9L} dzOKSNJ Sii tilaHal@.NJ &2 A3y SdzaSYSy - sucre
w tNBaZasSNIfS OAGNRBY SiG NBaSNBSNI S 2dza RI y3 i, ] ,

Confectionner la sauce vinaigrette

laalAaz2yySNI £ S& ONHzRA G
®w 932dz2iGSNJ £ S OeyozvoNS )
assaisonné avec de la creme acidulée.

yi RS fQSY@QAO
NVinaigektd et I cibduletiiediBelék. BelcdnSomisre peld @rezi S |

-'U)
~—+ O

w 932dzi GSNJ S LINBaE&ASNI £ S OKz2dz 60flyO ONARAYOSNI &aA vy S @bya éstakshidond | 2
uniqguementt SO RS f QKdzA £ ST Rdz aStf S Rdz LRAGNB®
@ ! NNRP&ASNJ fSa&a ljdzr NILASNE RS G2YvyrHiSa 9SO €S NBaisS RS fF al dz0S @,
w !'adalrAaz2yysSNIfSa OFNRGGSE @S0 S 2dza RS OAGNRdAE RIDz a8 ZLIRME ALY
K OKS o6FFOdzA GFiATo Si RQSOKIf203Sa OArAasStsSao
Dresser les crudités
n?< Légumeset fruits crus sont plus riches evitamines surtout en C, puisque la cuisson en détruit une petite partie. Pour les sels minéraux, les fibres,
'(°‘ lesant oxydants (carot nes, polyph®nol s, duatremetdititestindispensgbleypour @ssuservotrei e n  r
Q/; guota devitamine C de consommer des fruits crus tous les jours. En hiver, des agruiregté, des fruits rougssurtout car ils en sont les plus

riches.

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

Oeuf Mimosa

Pour 4 personnes
Préparation de la recette
6 gros daifs extra -frais
Cuire lesizdzHdrs a I'eau bouillante vinaigrée (10 | 2 cuill eres de mayonnaise -
mn a partir de I'ébullition). Sel - _poivre, -

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

Fendre les oeufs en deux délicatement sans abime
les blancs.

Récupérer les jaunes.

Ecraser les jaunes dans une passoiegrnine 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, soitpolehe a douillesoit a la cuiller en bombant (c'est
mieux)

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

Quelques mots sur la recette
Classiquement on donne aussi I'appellation "mimosa"salades composéegsarsemees
de jaune dizdzdur haché !

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

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas



http://chefsimon.com/gourmets/chef-simon/recettes/utiliser-une-poche-a-douille
http://chefsimon.com/articles/pratique-reussir-sa-salade-composee
http://chefsimon.com/gourmets/chef-simon/recettes/mayonnaise-classique
http://chefsimon.com/gourmets/chef-simon/recettes/hacher-le-persil-au-couteau
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Lycée des métiers du goiir, des sois
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

Tarte fine aux pommes, caramel laitier

Préparations préliminaires
Réaliser les pesées, préparer le matériel

Réaliser la creme glacée

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

Turbiner

Stocker 20°C)

Réaliser la creme d'amandes

Crémerbeurre pommade et sucre

1 22dz0 SNJ f UdzdzF>X YSEIly3aSNI alkya ¥F2dzS
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 & ébullition séparémerit QS | dz &4 f |
5S0dzANB £S OIFNIYSE @S0
Réduire a consistance

Passer au chinois, réserver a température ambiante

ONB Y

t QSldz alfsSS |

Montage et cuisson des tartes fines

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

Les piquer et les disposefaQ Sy @S NE & dzNJ dzyS LI | |lj dzS ¢t
NBO2dzdSNIIS RQdzyS FSdzAattS RS T LI LA SNI (
Masquer les disques de paieQdzy S 02 dzOKS FTAYyS RS ONBZB Y

d'amandes.

Pour 8 personnes:

Créme d'amande

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

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

Creme glacée vanille

1 litre Lait entier

0,350 kg Cr eme 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 Cr éme 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 Cr eme d @mande
PM Cannelle poudre

Garnir les tartes individuellesn rosace avec les pommes finementigoges.

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 can

en poudre.

Cuire les tartes et les dresser immédiatementfaur a 220 °C durant une douzaine de

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

LY
2%
\

\¢

Lacreme glacé®u simplement laglaceest unentremetsélaboré a partir de la creme, eliméme faite a partir de lait,
de sucre, de fruits et d'ardbmes variés; on y ajoute parfoisjdesu nes. d'

Tufs

Elle differe dusorbetqui se compose dsirop de sucr€50 % d'eau, 50% de sucre) et de pulpe de fruit

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas



https://fr.wikipedia.org/wiki/Entremets
https://fr.wikipedia.org/wiki/Jaunes_d%27%C5%93ufs
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sorbet
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sirop

POLE
aﬂlﬂe-ﬂm 1- Participer aux opérations d'approvisionnement C re m e et b e u rre

et de stockage
wwwm |/ Pau-Morlaas

Réceptionner, controler et stocker les marchandise
T1: les grandes familles de produits alimentaires

RAPPEL | e [ ait contient environ 87 % dbéeau et 40 g enviroi
/| 6eau, on augmente | e pourcentage de mati res grasses. L
centrifugation du lait permet de séparer la phase lourtieetit- lait) de la phase légefereme)

[CrREME |
O—py [E5
HAIA UHT
asrRoIDNE |HCLC) J
(,E, D,f-)
ono

APPELATIONS OBSERVATIONS
Créme fraiche pasteurisée La pasteurisation d®truit |l es ééééééééééééeééé. et ren
che p cremel i qui de peu utilis®e car | a dur®e de conservation
épaisse . N
ensemenc®e pour | a rendre plus ®paisse. On | 6appelle

— La stérilisation détruit toute la flore microbienne, préserve les qualités nutritionnelles et rend la conservation plus facile
Cr me eecéeee . . :
et plus |l ongue ( 8 moi s temp®rature ambiante ). ||

liquide liquide, appelée « 6 € 6 € 6 66 66 6 E6E 66 »
La creme est utilisée en cuisine et I e le Mascarpone esin fromageet non
patisserie: appareil & créme prise, une cremede lait de Buffionne
. . g Elevée en ltalie dont le taux de
sauce, assaisonnement, Chantilly, ) . o
3 ~ matiére grasse atteint les 50% de
mousse, ganache & . matiéres grasses!!!

Deux créemes frangaise bénéficient d'une
AOP. c¢cr me e€€e. el ¢ produit sensible & la chaleur, le

. A O0SdNNNB | dzy LEZGy
\\/ et un point critique dex X X!

Le beurre est utilisée en cuisine et patisserie:
sauces, | i ai son, c¢cr mes et

Le beurre estun aliment constitué par la
matiére grasse du lait seulement travaillée
mécaniquement. L'ajout de sel dans le beurre

|

| |

| |

| 1

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

| |
' vient de la nécessité de mieux le conserver. La | Conserver | e beurre 7 |03
: l
| |
| 1
1 |
| |

réglementation impose la présencede =~ = % dans son emballage doéorid

maximum d@au dans au moins =~~~ = %-de €éé a ééé.°C (Rancissement). Le beurre

matiére grasse d @rigine laiti ére, pour que le s6impr gne facilement des
——————————————————————————————————————— un compartiment ®t anche ~ | 6®cart

une odeur prononcée (oignons, melons, choux,

Le cuisinier choisit un corps gras en fonction de différents critéres

Trois beurres francais bénéficient d'uneOR: beurre
1 Leprix EEEE6E . etheurredes € € .eté E 6 EEéE 6
M Legolt
1 Leé é é é é é é é ditaussipoint critique (température delécomposition) T
T Le point de fusion (passage de |6® g ;f;
 Larésistanceaug é é é ¢ é ééé é é
1 Les caractéristiques physiques du corps gras face a un travail précis (ex mﬂﬂgﬁm

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




ma semaine au Lycee...

Semaine48

Situation professionnelle

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t aches a réaliser dans le respect des
techniques acquises @ ~ b g | vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

cuisinier
TA A RETENIR
Fond de base: fend brun de volaille de veau

réaliser une saucdérivée de base Mornay pour Tapas
(croquetag

| K S &dz@ b
sdzfF £ fI ySaA3aS
Madeleine vanille

APS
Garbure
Spaghetti Carbonaraentréche de pays

Auto ¢ évaluation NA 2R =R M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travalil
ContrOler seslenrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

aSUGNBE Sy dzdzONB RS o02yySa LINI GAJ
aSGUNB Sy dzdzoNB tSa 02yySa LINI GAljdzS
Compétence 4maitriser les techniques culinairde base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner degntréesfroides et des entrées chaudes

/| dZA AaAYSNJ RSa YSia t o6l1asS RS OAly
Préparer des desserts

Utiliseret mettre en valeur des produits de la région

Compétence¥ | yIf @aSNE O2yGNBf SNI fF ljdzt £t AGS
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Dresser les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires
Technologie professionnelle

0«
U

PRODUITS LAITIERS
La créme fraichet le beurre

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CROQUETA SX

Préparation des ingrédients et des postes de travail

Ingrédients (4 personnes)
Préparer une saudeéchamebien ferme:

Dansune russe a feu doux: faire fondreldeurre. Y ajouter
la farine, sans cesser de remuer.

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

Saler, poivrer et mettre une pincée de noixmescade.

Ne surtout pas faire bouillir et remuer sans s'arréter jusqu

30 g de beurre

80 g de farine

50 cl de lait

1 pincée de muscade

150 g de fromage r 3pé au choix

4 tranches de jambon Serrano coupé

, ) Dl _ en juliennes
ce que la bechamel devienne épaisse. Si elle ne vous sen 5 gaufs
pas asez épaisseegctifier avec un peu de Maizena diluée. 5cl lait
Retirez du feu. 100 g de ch apelure
Ajouter lefromagechoisi, ainsi que les lanieres de jambon | 1 | de huile de friture  ou de tournesol
Serrano. Poivre
Placer cette préparation agfrigérateurpendant minimum 2 | Sel
h.

2 heures (au moins!) plus taxd
Préparer lgpanureen mélangeant les 2 oeufs et le dewgrre de lait dans un bol. Dans un deuxiéme 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 chapee.

Poser ces croquetas presque prétes sur une feuille en aluminium.

Fairechauffer 'huile a170°C

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

Les poser dans un plat adapté, laisan peu refroidir (auisque de se brdler le palais

Lestapas 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 a base de produits culinaires régionaux

d'Espagne (charcuterie, fromages, poissons, crustacés, légumes, olives,hui | e d' ol i veé) accomj
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 '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 atapas,et bar avind' Espagneé

matériel nécessaire

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

oeUF A LANEIGE

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 pincéelde - dafs (8 blancs) kg 0,260

Casser les blancs a l'aide d'un fouet, puis les monter. - sel fin kg PM

[ Sa ASNNBNJ | @S0 tS A SNE Rdz | - sucre semoule kg 0,200 RS &
du montage. . )

Arréter de fouetter et incorporer trés délicatement le reste du sucred CTeme anglaise

NP A A - lait 10,50
QF AR RéQuingire. L A "
t S Redumfie. LISUAQS - dafs (4 jaunes) kg 0,080

- sucre semoule kg 0,100 a0,125

Cuire la meringue ordinaire .
- vanille gousse 1/2

Faire bouillir le lait Iégerement sucré.
Cloe2yySNI £ YSNAyYy3IdzS Sy FT2N¥S RUd DdzA £ £ 8
Pocher dans le lait frémissant durant 1 min.
wSi2dzNYSNJ £ S& dzdzfFa t fF ySATIEMSL GSNYAYSNI £ Odzaaadazy RdzN
; 32dzi G SN SG NBASNIBSNI RIFya dzyS LX F1jdzS YdzyAS RUdzy LI LIASNJI |

Réaliser la créme anglaise

WSOdzLISNBENJ €S tFAG Felyd aSNBA t I OdzAiaazy RSa dzdzFa t I
Campléter la quantité nécessaire de lait pour compenser I'évaporation.

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

I £ NARFASNI £ Sa dzzfao

.fFyOKANI £ S& 2F dzySa RU dzdutoxien Rihuait & l'aideddOreBpatBé. y & dzy S OF £ 234G S
Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger. Remettre dans la russe et cuire la créme.
tfFOSNIfF NHzZaS &adzNJ dzy F¥Sdz R2dzE Sy NBYdzppelaspgatulr.a RA&AO2y G A
Passer la créme 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 °Glet utilisée
préférence dans la journée.

>

SNbEaasNJ fsa ddzfa + (176 g & En restauration il est fréquent de cuire les
\ bl ancs d'iufs en me
@ la vapeur ou au four micreo n d e s é

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

GARBURE BEARNAISE

Mettre en place le poste de travail

Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressag

Préparer les légumes

Tremper les haricots secs

Eplucher, laver tous les [égumes.
Emincer finement les poireaux et le céleri.
Tailler en paysanne les carottes, les navets, oignons et le ch
Tailler les haricots verts en petits dés.

Marquer le potage en cuisson

Détailler le jambon en petits tranches..

Les raidir (revenir sans coloratjafans la graisse de canard.
Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri.
Suer lentement en évitant toute coloration.
a2dAff SNt £QSIkdz FTNRPARS
Saler Iégérement au gros sel.

Ajouter le chou et les haricots secs

Porter rapidement a ébullition et cuire 1.00

Ajouter les pommes de terre taillées en mirepoix et le confit
canard.

Cuire a nouveau pendant 45 min.

+SNAFASNI f QL aalrAazyySySyiao

OMZ

Pour 8 personnes:

Eléments de base

0,040 kg graisse de canard

0,080 kg jambon sec type Bayonne
0,500 kg confit de canard

0,160 kg poireaux

0,160 kg carotte

0,150 kg navets

0,080 kg céleri en branches

0,150 kg chou vert

0,150 kg oignons

0,050 kg haricot tarbais sec

0,400 kg pommes de terre (type Bintje)

Mouillement
DAr 1r _lrfiilk ab
Finition

Persil plat

All

Assaisonnement
Gros sel
Piment d'Espelette

Débarrasser le potage au baimarie, couvrir.

Vérifier la cuisson et dresser le potage
Hachere persil et I'ail dégermé, ajouter a la soupe.

Dresser le potage brllant dans la soupiére en répartissant les Iégumes équitablement.

>

®

garantie par desahiers des chargepécifiques.

Matériels nécessaires:

Leharicot tarbaisest une production locale déaricotsdu Sud ouest de laFrance C'est un
produit de terroir, dont I'aire de production s'étend principalement dans letautes
Pyrénéesmais aussi dans quelques communes@ers de laHaute- Garonneet des
PyrénéesAtlantiques. Consacré par leabel rougedepuis 1997 etliGP depuis 2M0, sa spécificité est

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

SPAGHETTIS A LA CARBONARA

Préparations préliminaires
Eplucher et tailler les oignons "émincer"
Couper la poitrine fumée en lardons

Réaliser la sauce
wiaazft SN tSa 2A3y2ya SYAyOSa
Remuer et faire saisir quelques minutes.

1 22dz0 SNJ £ ONBYS SiG I A&aaSNI NBE

cuillére.

Cuire les pates

R

Pour 8 personnes:

0,800 kg de spaghettis

0,100 kg oignons

0,600 kg de poitrine fumée
0,601 de cr éme fleurette
0,050 kg de parmesanr &apé
0,02l d'huile d'olive

©
No

4 jaunesd' 1 ufs

O
(0p))

/| dZANB € Sa alLl 3IKSGGAad RlIya fQSIdz 02dz fpqueyf S ot
Mettre les pates a égoutter ou réchauffer et lier avec un peu d'huile d'olive.

Dressersur assiette ronde creuse avec le parmesan rapé sur le dessus

-y Lespates a laCarbonarapasta alla carbonaran italien, ce qui peut se traduire paipétes a la
‘? VI charbonniére») sont une recette dpatesd'origine italienne.
@@7 [ NBOSGGS GNXYRAGAZ2YYySttS FFLHAG tU4z202Sd RS
~ 62dz LI NF2Aa &SdzZ SYSy i paScattac® udngi&elepRcdriinzT & 0
\v romano(fromage de brebis sec) et le poivre noir fraichement moulu. La recette italienne
= originale ne comporte pas de creme fraiche, mais de neod®s variantes hors d'ltalie

incorporent cet ingrédient.

Matériels nécessaires :

L.
t

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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ma semaine au Lycee...

Semaine 49

Situation professionnelle

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t aches a réaliser dans le respect des
techniques acquises & = b g | vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

cuisinier

TA A RETENIR
biscuit a froid foulé confiture)

/| KST RQdzdz@NB
fricassée ddapin,
polenta aux olives

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

Auto ¢ évaluation NA =a=a M

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

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

aSOUGNBE Sy dzdzONBE RS o02yySa LINY GAJ
aSUONB Sy dzzoNB fSa 0602yySa LINI (Al dzS
Compétence 4maitriser les techniques culinaires de baseéstliiser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces

/] dZA AAYSNJ RSa YSia t 06l1asS RS OAly
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparerdes desserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence¥ |yt @aSNE O2yGNbt SNI fF ljdzt £t AGS
Dresser les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

X«
(0p))

Technologie professionnelle

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




Appareil a biscuit

Descripteurs .pate légere souple cuite
en moule, en plaque

mise en place su
poste de travail

des denrées
Tamiser la farine

Lﬂgreg%;sg > mup 3 RS AdONBS Matériels : moule, pinceau, fouet, tamis,
ingrédient secondairy¥ mMup 3 RS L2 dzR|SoUmore Maryse, grille, bassin a blanc,
de cacao. pinceau
LOGIGRAMME METHODES RISQUES POINTS DE MAITRISE DE LA
Etapes critiques PROCEDURE
1 Peser, mesurer, contréle Corps étranger Respecter la procédure et les

présent dans
f QI LILJI NB A

grammages

Beurrer toute la surface

Le biscuit pele

9BAGSNI £t QSEOSRI

5 RSa Y2dzZ Sa
cherﬁiser les pinceau . Le biscuit ‘adhére a Ne pas ogblvier dAe _t{)eurrerAIeis
moules ou Sau.p(?udrer de farine moule ou a la 'y 3t S a Su fsa Ll
préparer les tamisée plaque la propreté du moule
plagues Taper le moule en le
retournant pour éter
f QSEOSRSY
3. | Monter. serrer leslancs Les blancs ne Les blancs sont mal clarifiés
wSlfAaSN Lisser I1es jaunes au fou.e montent pas ou Le sucre a été incorporé trop
a biscuit retombent rapidement
Incorporer les jaunes saff[ QI LILJ NBA|9 GAGSNI RS (NI O
4. trop travailler. OFNJ £S&a odz f Sa
Incorporer la | ajouter délicatement la | Des grumeaux de | Veiller & ce que la farine soit bien
farine etles |farine tamisée farine restent GFryaassS Sa 1jdzQSs
oeufs présents blocs en tombant dans le bassin.
Mouler immédiatement [ QI LILIF NBA|9 GAGSNI f QF GOSy
f QF LILI NBA f avant cuisson incorporer la farine
Cuire. Le niveau de Le biscuit forme un| Eviter un four top chaud
température est fonction| déome Couvrir si besoin le biscuit sur un
5. RS f QSLJ A & a|Le biscuit brile papier aluminium
Mouler le biscuit | (biscuit roulé 250°C [ S 0 A & OdzA|Vérifier le biscuit qui doit étre
et la marquer | biscuit décor 220°C) cuit résistante au toucher et se décoll

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

observations: du beurre peut étre

incorporé en méme temps que la farin

Cette recette peut étre réalisée au
batteur

Recette pour 8 personne
soit 1 moule

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

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

CUISSE DE LAPIN BRAISEE NICOISE, POLENTA OLIVE ET TOMATE

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

Retirer les cuisses de lapin. Faire rissoler les oignons et l'ail dans
poéle.

Quand les oignons sbtendres, déglacer au vin blanc et laisser
réduire des deux tiers.

Faire chauffer le four a 180 °C.

Ajouter les tomates, le fond de lapin, les herbes. Remettre les
cuisses dans la sauteuse. Ajouter le fond de lapin pour les recou
Couvrir et poursivre la cuisson au four 1 h.

Mesurer le volume de Polenta
Faire bouillir 3,5 volumes de fond de volaille et verser la polenta ¢
pluie. Cuire a consistance épaisse.

En parallele, émincer finement I'échalote et la faire revenir dans U
petit filet d'huile d'olive jusqu'a ce qu'elle soit fondante.

Quand la polenta est cuite, incorporer les tomates séchées et oliy

Pour 8 personnes:

Lapin braisé

PM d'huile d'olive

8 cuisses de lapin

2 oignons émincés

4 gousses d'ail écrasées
5cl vin blanc sec

0,250 kg de tomates concassées
1Ldefond brun de veau
2 branches de romarin

1 feuille de laurier

Sel et poivre

Polenta

120g de polenta crue

Fond blanc de volaille

1 échalote

4 tranches de tomates séchées
8 olives noires

20g de parmesan

1cc de mélange d'épices italien (basilic,
origan, ail, tomates séchées)
Huile d'olive

Poivre

émincées en petits morceaux, I'échalote, les épices italienne et du
poivre, bien mélanger et verser dans un plat huilé. Refroidir.
Préchauffede four a 180°C.

Sur une plague recouverte de papier cuisson, former des palets, s'aider d'un erpEre

rond. Parsemer de parmesan rapé .Enfourner environ 10 minutes.

Retirer les cuisses de la poéle, vérifier la cuisson et laisser réduire le iGudm a feu éleve.

=~ , \,\~
Répartir les cuisses de lapin dans les assiettes, disposer les palets de polenta gratinés, napper/les

cuisses de sauce et servir.

Matériels nécessaires

La polenta est une préparation traditionnelle du nord et du centre de I'ltalie, a base de farine de

d'eau. Traditionnellement cuite au feu de bois. D'origine montagnarde, il en existe de nombreuses variéteés.
La farine de mais peut en effet étre utilisée seule ou mélangée a une farine de sarrasin, comme dans la
rontieres suisses. Elle peut aussi étre substituée par la farine de chataigne

région de la Valteline, proche des f
comme en Toscane.

3
g
\
|

mais et

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

filet de truite meuniere, flan de choux fleur

Préparations préliminaires
Eplucher, laver et tailler les Iégumes

Pour 8 personnes:

Marquer la purée de choux fleur 4 truites vidées de 0,300 kg
Cuire les fleurette de choux & I'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

Be,ur_rer les moulest r\ésewer au_ froid°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 21 ufs
2 jaunes
Habiller et lever les filets des truites. 0,10 I cr eme fraiche 35%MG

A l'aide de ciseaux a poisson, commencer par ébarber les truites
Les rincer soukeau claire. Eponger. X

. . . . Poivre blanc
Lever les filets de truites, assaisonner avec du sel et du poivre... Piment d'Espelette
Fariner le poisson également sur les deux faces. Puis le secouer pour retif  cerfeuil

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

Sel fin

Cuire les filets de truite

Dans une poéle a revétement asmtilhérent,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 micuisson, retourner et cuire la seconde face. Au terme de la cuisson, débarrasser délicatement sur une plaguefaliant

et réserver les filets au chaud dans le four.

Presser le jus d'un citron a l'aide d'un pressteon.

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

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

Poisson de la famille des salmonidés, la truite affectionnedasx vivesles rivieres, bienxygénéeset dont la
. température n'excede pas les 18°C. Quatrieme espéce de poisson la plus consommeée par les Francais apres le
~ saumon, le cabillaud et le lieu, seule la truite d'élevage (Fane- ciel) peut étre commercialisée. Uniei de 1961
réserve en effet la truite sauvage (fario) a une consommation personnelle et familiale.

Matériel nécessaire:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE
CUISINE

CROUSTADE AUX POMMES

Préparations préliminaires
Vérifier les denrées, préparer le matériel nécessaire.
Réaliser lepesées 0,250 kg de farine

0,125 kg de beurre

, A 0,125 kg d@au
Préparer la pate 1 pincée de sel

CFHANB dzyS F2y Gl AyS SO tF FI NJ L
puis former une boule et abaisser la pate au rouleau sur un plan d (l) Egsdi ptémmes
travail farinée. Etaler du beurre sur toute la surface, rabattre les 4| . g cte sucre

: . 10cl d@rmagnac i
coins et laisser repes 20 mn. PM d&au de fleurd ®ranger

0,010 kg sucre vanillé

Pour 8 personnes:

Préparer les pommes
Eplucher les pommes et tailler en fines lamelles, les saupoudrer de

ddzONB Ol yAfttS SG 1 Y2AGAS Rdz adzONB® [ Sa | NNBaS
L2 YYSA LI2dzNJ IjdzQStfSa az2ASyid AYLNBIYySSaod

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

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

moule. T &

Disposer les pommes, recouvrir avec le reste de pate abaissée.. o c:':‘m‘“:j‘;
Cuire 30 mn four 160°C. e (L
Sucrer a la sortie du four. T

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

Latourtiére, croustade aux pommegpastis gascaorpastis gersoisu plus simplementourte aux

| pommesest un gateau aux pommes originaire de la Gascogne. Il s'agit d'un gateau composé d'une

" couche de pommes, puis garni sur le dessus avec le reste de pate que l'on étire en fine couche avant de
la badigeonner de beurre fondu. Ce gateau est ensuite cuitcur f

Matériels nécessaires:

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas




ma semaine au Lycee...

Semainesb0

Situation professionnelle

Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t aches a réaliser dans le respect des
techniques acquises & = b g | vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant
d'application et a la VAE (vente a emporter)

cuisinier
TA A RETENIR
Découpe une volaille du lapin
I KST RQ2 SdzoNB
lasagne Bolognaise

APS
Choux farci
Petite Matignon braiségcomplément technique)

Riz au lait crémeux

Auto ¢ évaluation NA = M

Compétence 3préparer organiser et maintenir en état son poste de travalil
Contrdler ses denrées

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail

Mettre Sy dzdz&NBE RS 02yySa LIN} GAljdzSa
aSUONB Sy dzzONB fSa 062yySa LINI (Al dzS
Compétence 4dmaitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
Réaliser les techniques préliminaires

Cuisiner desppareils des fonds, des sauces

Cuisiner degntréesfroides et des entrées chaudes

/] dZA AAYSNJ RSa YSia t 06l1aS RS OAly
Cuisiner des garnitures d'accompagnement

Préparer deslesserts

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région

Compétence¥ |yt @aSNE O2yGNbf SNI fF ljdz- £t AGS
Choisir et mettre en place les matériels de dressage
Dresser les préparations culinaires

Envoyer les préparations culinaires

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires

X«
(0p))

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

=) -~ e

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

CAP Cuisine Lvcée Hautevue de Morlaas
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CAP CUISINE
FICHE TECHNIQUE CUISINE

Lasagne BOLOGNAISE

Mettre en place le poste de travail

Marquer une fondue de tomate Pour 4 personnes

Marquer la bolognaise en cuisson:

SuterlaviandeBA S Y Sy i S NI LIWRSYSYd 89 004010 echmiotes IzS
saisir. Débarrasseassaisonner et réserver. 0,800 kg tomates

Dégraisser la sauteuse et ajouferQ 2 Afideyh&ny/'ciselés. Suer durant 0,020 kg concentré de

guelques minutes. 1 bouquet garni

Mouiller avec le fond brun de veau fortement tomaté. 2 gousses d @il

Ajouterf S a 32dzadS & R Qlesko