
Boutter Raphaël   Lycée Haute Vue - Morlaàs  1 
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 36 

 

Situation professionnelle : 
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h ôtelière comme commis de cuisine, vous 
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles à lôacquisition des bases du 
métier. 

cuisinier  

TA  
Présentation de la formation 
Distribution du cahier de formation 
tǊŞǎŜƴǘŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞǉǳƛǇŜ ǇŞŘŀƎƻƎƛǉǳŜΦ 
Programmation, exigences attendues, 
[ΩŜȄŀƳŜƴ Řǳ /!t 

A RETENIR 
 
  

TP 
Visite de la section hôtellerie 
Se repérer dans les locaux 

APS 
Présentation du chef parrain de la promotion  
Présentation du métier  
Les étapes de formation 
Se repérer dans les locaux  
 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     
Compétence 4: maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production 

Réaliser les techniques préliminaires     
Compétence 5: analyser, ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      
Technologie professionnelle :  
LIVRET DE FORMATION 
Objectifs de [ΩŀƴƴŞŜΣ Exigences attendues  
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PRESENTATION DU PARRAIN DE PROMOTION :  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

sera présent pour répondre à vos diverses interrogations sur votre formation 
scolaire et professionnelle. Il sera en relation avec lô®quipe p®dagogique pour 
lôorganisation de projets communs de travail, afin de vous pr®parer au mieux 
votre examen et votre carrière professionnelle. Il sera également présent lors 
des épreuves professionnelles de votre CAP et participera à la validation de 
votre examen 
 
 
LE MOT DU PARRAIN/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

PHOTO tw9{9b¢!¢Lhb 59 [Ω9b¢w9twL{9 

PHOTO DE PLAT PHOTO DE PLAT PHOTO DE PLAT 
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livret  1  C.A.P.  

 

 

 

 

 

 

cuisine  

 

Nom :  Prénom :  

 

 
  

 



Boutter Raphaël   Lycée Haute Vue - Morlaàs  5 

 

 La restauration est une discipline exigeante et minutieuse. Cõest un ®l®ment essentiel de notre patrimoine culturel. 

Cõest aussi un secteur qui embauche, aux débouchés nombreux.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Nature de son 

métier 

Le titulaire du CAP cuisine est un professionnel qualifié : 

o Il est capable de s'adapter, à terme, à des fonctions d'animation et 

de management et ce, dans tous les secteurs et formes de 

restauration. 

o Il peut exercer une activité salariée comme il peut fonder une 

entreprise sur le territoire national ou à l'étranger. 

o Il est capable d'organiser le travail en vue de la conception et de la 

commercialisation de nouveaux produits. 

  

 

Il est ŀǳǘƻƴƻƳŜ Ŝƴ ŜƴǘǊŜǘƛŜƴ ŘŜ ǾŜƴǘŜΣ Ƴŀƛǎ ƛƭ ŜȄŜǊŎŜ ǎƻƴ ŀŎǘƛǾƛǘŞ ǎƻǳǎ ƭΩŀǳǘƻǊƛǘŞ 

ŘΩǳƴ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƭŜΦ 

Ses compétences  

Son profil  

Il (elle) doit : 

o Avoir un ŜǎǇǊƛǘ ŘΩŞǉǳƛǇŜΣ 

o Être résistant, courageux et adroit ; 

o !ǾƻƛǊ ƭŜ ǎŜƴǎ ŘŜ ƭΩŜǎǘƘŞǘƛǉǳŜ ; 

o Avoir une bonne sensibilité gustative ; 

o Aimer les contacts et la vente ; 

o Aimer communiquer, 

o Être actif, dynamique, enthousiaste et sérieux, 

o Savoir prendre des ƛƴƛǘƛŀǘƛǾŜǎ Ŝǘ ŦŀƛǊŜ ǇǊŜǳǾŜ ŘΩŀǳǘƻƴƻƳƛŜΦ 

Le titulaire du CAP cuisinier est un professionnel qualifié, immédiatement 

opérationnel dans les activités de production 

Commis de cuisine est la première étape dans la hiérarchie des métiers de la 

cuisine, et constitue une période d'apprentissage indispensable et capitale dans la 

carrière d'un futur professionnel de la cuisine. En contrat d'alternance ou sortant 

juste de l'école, le commis exécutera des tâches simples et apprendra de 

l'observation et de la pratique des professionnels qui l'entourent.  

 Placé sous les ordres du chef cuisinier, du second, des chefs de partie ou du 

cuisinier, le commis sera en charge de tous types de travaux en cuisine : aider à la 

mise en place, réceptionner et ranger les provisions, préparer les repas du 

personnel, éplucher les légumes, laver les salades, préparer les garnitures, etc.... 

puis, à la fin du service, assisté ou non d'un plongeur, assurer le nettoyage du 

matériel, de la cuisine et des offices. 
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Contenu de la 

formation 

[Ŝ ŎƻƴǘŜƴǳ ǎΩŀǊǘƛŎǳƭŜ ŀǳǘƻǳǊ : 

o des enseignements généraux, 
o des enseignements professionnels 

 
 

POLE 1 :  ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE 

1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de stockage 

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

 

POLE 2 : PREPARATION ET DISTRIBUTION DE LA PRODUCTION DE CUISINE 

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

4- aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘŜ ōŀǎŜ Ŝǘ ŎǳƛǎƛƴŜǊ 

5- Controler, dresser et envoyer la production 

6- Communiquer dans un contexte professionnel 

 

[ΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ǘƘŞƻǊƛǉǳŜ Ŝǎǘ ŎƻƳǇƭŞǘŞ par des périodes de 
formation en milieu professionnel qui prennent la forme de stages (14 
semaines). 

 

/Ŝǎ ǇŞǊƛƻŘŜǎ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŀǇǇƻǊǘŜƴǘ ƭΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ŘŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ 
professionnelles dans les différents pôles. Elles permettent également 
ŘΩŀŎǉǳŞǊƛǊ ƭŜǎ ǉǳŀƭƛtés relationnelles et les comportements 
ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭǎ ǇǊƻǇǊŜǎ ŀǳȄ ŜȄƛƎŜƴŎŜǎ ŘŜ ƭΩŜƳǇƭƻƛΦ [ΩŜȄǇŞǊƛŜƴŎŜ ŀƛƴǎƛ 
acquise est évaluée. 

 

Stages en entreprise : 

o 7 semaines en Première CAP  
o 7 semaines en Terminale CAP 
 

Le stage en 

entreprise  
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Je visualise les possibilit®s qui sõoffrent ¨ moi : 
 

 

 

 

 

v 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CAP  

CUISINE  

 

VIE ACTIVE  
 

Commis de cuisine dans la restauration 
commerciale (restaurants, snacks...) ou 
collective (cantines...), 

 

BREVET PROFESSIONNEL  
(2 ans en alternance) 
 
BP cuisinier  

 

BAC PROFESSIONNEL  
(3 ans) 
 
BAC pro CUISINE 

 

MENTIONS COMPLEMENTAIRES  
(En 1 an) 
 
MC Cuisinier en desserts de restaurant 
MC art de la cuisine allégée 
MC Employé traiteur 
MC sommellerie 
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Nom :    

Prénom :  

Date de naissance :  

Lieu de naissance :  

Nationalité :    

 

Adresse :   

Code postal :    Ville :   

 

Téléphone fixe :          Portable :  

Adresse e-mail :  @  

 

Nombre de fr¯res et sïurs habitant au domicile des parents : 

 

Age Frère Sïur Classe Autres 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1- Mon état civil 

1- Qui suis-je ? 
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Année scolaire Etablissement Classe fréquentée 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

Langues étudiées :      

Diplôme national du Brevet :    
Oui

 
Non

 PSC1 :   
Oui

 
Non

 
 

B2I Collège :   
Oui

 
Non

  ASSR :  
Oui

 
Non

 
 

 

Jõai d®j¨ effectu® un stage :   
Oui Non

 Si oui, complète le tableau ci-dessous. 
 

Date Entreprise Adresse Activités réalisées 
 

 
 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

  

3- Mon expérience professionnelle 

2- Mon cursus scolaire 
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Les et apes  de la classe de 1 CAP cuisine  

 
 
 
 

 
 
 

VACANCES DE TOUSSAINT 
du 19 octobre au 03 novembre 2019 

 
 
 
 
 
 

VACANCES SCOLAIRES DE NOËL 
du 21 décembre 2019 au 05 janvier 2020 

 
 
 

 
 

VACANCES SCOLAIRES DõHIVER 
du 22 février au 10 mars 2020  

   
 
 
 

 
    
 

 
 

 

VACANCES DE PRINTEMPS 
du 18 avril au 03 mai 2020  

 
 

éééééééVACANCES SCOLAIRES DõETEééééééééééé 

 

  

¢ǊŀǾŀƛƭ Ŝƴ ŀǘŜƭƛŜǊǎΣ ŎƻǳǊǎ ŘŜ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭƭŜǎΣ ŎƻǳǊǎ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ƎŞƴŞǊŀƭΧ 

CCF EP1 technologie culinaire/ sciences appliquée/gestion appliquée 

Travail en ateliers, cours de connaissances professionnelles, cours 

ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ƎŞƴŞǊŀƭΧ 

RENCONTRE Parents/ Professeurs ? 

RENTREE SCOLAIRE 

Période de formation en entreprise 

Du 02 juin 2020au26 juin 2020 

Période évaluée par les professeurs  

 

Travail en ateliers, cours de connaissances professionnelles, cours 

ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ƎŞƴŞǊŀƭΧ 

CCF EP1 technologie culinaire/ sciences appliquée/gestion appliquée 

 

PFMP du 06 janvier au 24 janvier 2020 
wŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ŎƭŀǎǎƛǉǳŜΣ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾƛǘŞΣ Χ 
Période évaluée par les professeurs  

¢ǊŀǾŀƛƭ Ŝƴ ŀǘŜƭƛŜǊǎΣ ŎƻǳǊǎ ŘŜ ŎƻƴƴŀƛǎǎŀƴŎŜǎ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭƭŜǎΣ ŎƻǳǊǎ ŘΩŜƴǎŜƛƎƴŜƳŜƴǘ ƎŞƴŞǊŀƭΧ 
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TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE CAP  
 

1. Techniques de préparation  de base   
1 CAP 

C 

T CAP 

C 

   

1.1 Peser et mesurer       

1.2 Eplucher, laver, tailler des légumes       

1.3 Préparer des herbes aromatiques       

1.4 Canneler, historier       

1.5 Peler à vif       

1.6 Tourner des légumes       

1.7 Emincer des légumes       

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

bâtonnets, en macédoine  

     

1.9 Ciseler       

1.10 Escaloper des légumes       

1.11 Monder et concasser        

1.12 Découper une volaille à cru       

1.13 Détailler de la viande       

1.14 Gratter, préparer, ébarber  des moules       

1.15 Habiller, détailler, désarêter et fileter un poisson rond       

1.16 Lustrer, napper       

1.17 Paner ¨ lõanglaise      

1.18 Façonner à la cuillère       

1.19 Clarifier des ïufs, du beurre      

1.20 Aplatir (batter)       

1.21 Brider simplement, ficeler       

1.22 Enrober pour frire       

2. Cuissons 
1 CAP 

C 

T CAP 

C 

   

2.1 Griller, snacker des pièces       

2.2 Cuire des ïufs (sauf ïufs frits)      

2.3 Sauter - Sauter déglacer       

2.4 Blanchir       

2.5 Rôtir       

2.6 Pocher       

2.7 Frire      

2.8 Cuire en ragoût       

2.9 Cuire à la vapeur       

2.10 Etuver, glacer, cuire à blanc       

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

2.12 Réaliser une cuisson combinée       

2,13 Sensibiliser aux nouvelles cuissons       
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3. Fonds, sauces, jus et marinade, appareils et liaisons  
1 CAP 

C 

T CAP 

C 

   

3.1 Lier ¨ base dõamidon, ¨ base de mati¯re grasse, par r®duction       

3.2 Lier à 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 rôti       

3.13 Réaliser une marinade instantanée       

3.14 Réaliser une duxelles       

4. Pâtisseries : Appareils, crèmes, sauces, coulis   
1 CAP 

C 

T CAP 

C 

   

4.1 Réaliser une sauce chocolat, une ganache       

4.2 Réaliser un coulis de fruits       

4.3 Réaliser une crème anglaise       

4.4 Réaliser un sirop      

4.5 Réaliser un caramel       

4.6 Réaliser un appareil à crème prise       

4.7 Réaliser une crème pâtissière       

4.8 R®aliser une cr¯me dõamande      

4.9 Réaliser une marmelade, une compote       

4.10 Foisonner de la cr¯me, des ïufs      

4.11 Réaliser une meringue française       

5.  Pâtisseries : Pâtes 
1 CAP 

C 

T CAP 

C 

   

5.1 Réaliser un biscuit, une génoise       

5.2 Réaliser une pâte à crêpes       

5.3 Réaliser une pâte brisée       

5.4 Réaliser une pâte feuilletée       

5.5 Réaliser une pâte sablée       

5.6 Réaliser une pâte à choux       
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 37 

 

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

cuisinier  

TA  
[! /¦L{Lb9Υ [h/![ 59 twh5¦/¢Lhb [Ω9b¢w9¢L9b 59{ 
LOCAUX 
ƭΩƛƴǘŜǊǇǊŞǘŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ Ǉƭŀƴ ŘŜ ƴŜǘǘƻȅŀƎŜ Ŝǘ ŘŜ ŘŞǎƛƴŦŜŎǘƛƻƴ ŘŜǎ 
locaux 
[ΩƛŘŜƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇǊƻŎŞŘǳǊŜǎ ŘŜ ƴŜǘǘƻȅŀƎŜ 
Procédures de tri sélectif 

 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩǆǳǾǊŜ 
LES COUTEAUX ET LE PETIT OUTILLAGE 
[ŀ ŘŜǎŎǊƛǇǘƛƻƴΣ ƭŜǎ ǇǊƛƴŎƛǇŜǎ ǎƛƳǇƭŜǎ ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴǎΣ ŘΩŜƴǘǊŜǘƛŜƴ 
et de sécurité 

 

APS 
La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 
Epluchages, taillages et conditionnement 

Potage Cultivateur 

 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Compétence 5: analyser, contrôler la qualité de ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

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  
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les locaux de cuisine  
 

 

Définition 
Le complexe cuisine définit la cuisine et ses annexes dans un ensemble fonctionnel de différents 
locaux conçus pour transformer des matières premières brutes en plats cuisin®s ¨ lôaide dôun 
équipement spécifique et de personnel spécialisé. Le terme « cuisine » seul, désigne uniquement la 
zone de cuisson. 

 
 
Lors de la conception ou de la r®fection dôun complexe cuisine trois r¯gles 
dôor doivent °tre respect®es : 

1. éééééééééééééééééééééééééééé.. 

2. éééééééééééééééééééééééééééé.. 

3. éééééééééééééééééééééééééééééé. 
 
 
On dénombre cinq secteurs ou zones de travail dans une unité de restauration : 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Les trois id®es directrices du principe peuvent sô®noncer ainsi : 

¶ Elimination des ééééééééééé des secteurs de préparation culinaire et en aval du secteur de distribution 

¶ Convergence des déchets vers un seul éééééééééééééééé.. 

¶ Un circuit dô®vacuation des d®chets ne doit jamais venir éééééééé. un circuit de préparation des aliments 

  

POLE 1  ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE 
1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de 
stockage 
 
Réceptionner, controler et stocker les marchandises 
T3:  les mesures d'hygiène et de sécurité dans les locaux 
professionnels 
T7: les locaux 
T8: les équipements et les matériels liés à la production et au 
stockage 
 

Zone dôacc¯s aux services et aux livraisons 
 
Ā éééééééééééééééé. 

Ā éééééééééééééé. 

Zone de stockage des 

denrées et des 

marchandises 

 

Ā ééééééééé.
(conserves, pâtes, huile, 
sucre é+18ÁC) 
 

Ā ééééééééé
ééééééé (pomme de 
terre, oignons, ®chalotes é¨ 
l'abri de la lumière) 
 

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

Ā ééééééééé.. 
ééééééé....................( 

les produits surgelés à -18°C 

mini) 

Zone froide de préparations préliminaires 

 

Ā ééééééééééééééé. 
Ā ééééééééééééééé.. 

Zone de cuissons 

 

Ā ééééé.. 
Ā éééééé 

Zone de lavage et divers annexes 
 
Ā ééééééééééé 
Ā ééééééééééé 
Ā ééééééééééé. 
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LE MATERIEL DE 

CUISINE  

 
LES COUTEAUX ET LE PETIT OUTILLAGE 
 

LES COUTEAUX 
 
Les couteaux et le petit matériel de cuisine appartiennent le plus souvent au cuisinier. Ils doivent être 
entretenus avec le plus grand soin, et certaines règles doivent être respectées : 
 

¶ les nettoyer apr¯s chaque utilisation avec de lôeau et d®tergent et les essuyer avec du papier jetable 

¶ les ranger soigneusement après utilisation (tous dans le même sens, dans un endroit pratique) 

¶ les affûter régulièrement avec le fusil pour préserver le « FIL » et les porter chez le coutelier quand cela 
est nécessaire 

¶ les utiliser à bon escient (en fonction des besoins) 

¶ ne pas se déplacer avec la pointe vers l'avant 

Sch®ma dôun couteau  
 

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

 

¶ On distinguera deux sortes de montage de lames : le montage à virole ou le montage à rivets. 

 
 

 

 

 

POLE 1  ORGANISATION DE LA PRODUCTION DE CUISINE 
1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de 
stockage 
 
Réceptionner, controler et stocker les marchandises 
T3:  les mesures d'hygiène et de sécurité dans les locaux 
professionnels 
T7: les locaux 
T8: les équipements et les matériels liés à la production et au 
stockage 
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LôOUTILLAGE DE CUISINE(Source : cuisine de référence Mr Maincent ] 
 

   

 
 

 

  
 

 
 

 

   

 

 

 

 
LA BATTERIE DE CUISINE(Source : cuisine de référence Mr Maincent] 

 
 
LE PETIT MATERIEL 
 

  
 

fouet à blanc et à sauce 
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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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

   

1 .Je débarrasse les 

éééééééééé ¨ la poubelle. 

2  WŜ ƭŀǾŜ Řŀƴǎ ǳƴŜ Ŝŀǳ ΧΧΧΧΧΧΦ 
avec Řǳ ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 

3.  Je rince dans une eau 

éééééééééééééé. 

4.  WŜ ƭŀƛǎǎŜ ΧΧΧΧΧΧΧΧ Ŝǘ ƧŜ ǊŀƴƎŜ ǎŀƴǎ 
ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦ ŀǾŜŎ ǳƴ ǘƻǊŎƘƻƴΦ 
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LA MARCHE EN AVANT ET TAILLAGES  

 

 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

¶ - Tenir éloigner les produits 
propres des produits sales, 

¶ - Au réfrigérateur, ranger les 
produits « propres » dans des 
boîtes séparées des produits « 
sales » 

¶ - Nettoyer régulièrement 
votre chambre froide 
 

- Laver les légumes et les 

fruits avant de les cuisiner  

- Ne pas conserver les 

produits frais dans leur 

emballage du commerce  

- Nettoyer régulièrement 

votre plan de travail et 

votre matériel : ainsi, vous 

avez toujours un couteau 

et une planche propre 

pour continuer à travailler , 

 

¶ - Ne jamais travailler au dessus de 
ƭŀ ǇƻǳōŜƭƭŜ όŎΩŜǎǘ ǘŜƴǘŀƴǘ 
ŘΩŞǇƭǳŎƘŜǊ ǎƻƴ ƻƛƎƴƻƴ ŀǳ ŘŜǎǎǳǎ 
plutôt que de prévoir un récipient à 
côté de votre planche) 

¶ - Ne pas accumuler la vaisselle sale 
Řŀƴǎ ƭΩŞǾƛŜǊ Υ ŎΩŜǎǘ ŘŞŎƻǳǊŀƎŜŀƴǘ ŘŜ 
ǾƻƛǊ ǳƴŜ ǇƛƭŜ ŘΩǳǎǘŜƴǎƛƭŜǎ Ł 
nettoyer, 

¶ - Nettoyer au fur et à mesure votre 
espace et votre matériel : vous ne 
perdrez pas plus de temps et au 
moment du service, votre espace 
est propre, 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
 

potage cultivateur  
 
Mettr e en place le poste de travail  
 Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. 
 
 Préparer les légumes  
 Eplucher, laver tous les légumes. 
tailler en macédoine, réserver 
 
Marquer le potage en cuisson  
 Eliminer la couenne et détailler la poitrine de porc en petits 
lardons. 
 Blanchir fortement les lardons (départ eau froide), égoutter. 
 Les raidir (revenir sans coloration) dans le beurre. 
 Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri. 
 Suer lentement en évitant toute coloration. 
 Mouiller avec le bouillon (1,8 à 2 l). 
 Saler légèrement au gros sel. 
 Ajouter le chou. 
 Porter rapidement à ébullition et cuire pendant 10 min. 
 Ajouter les pommes de terre taillées en paysanne. 
 Cuire à nouveau pendant 10 min. 
 ±ŞǊƛŦƛŜǊ ƭΩŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘΦ 
 Débarrasser le potage (au bain-marie, couvrir). 
 
 /ǳƛǊŜ Ł ƭΩŀƴƎƭŀƛǎŜ ǎŞǇŀǊŞƳŜƴǘ ƭŜǎ ǇŜǘƛǘǎ 
pois et les haricots verts 
 Rafraîchir, égoutter et tailler les haricots 
verts en macédoine  
 
Tailler les croutons et faire sécher au four 
 
Finition - dressage 
Ajouter les petits pois et haricots verts au potage, bouillir 
Servir les croutons à part avec  éventuellement un peu de gruyère râpé 
 

 
  

Pour 8 personnes:  
 
0,040 Kgbeurre 
0,080Kgpoitrine de porc demi -sel 
0,160Kgpoireaux  
0,160Kgcarottes  
0,080Kgnavets  
0,100Kgcéleri en branches  
0,100Kgchou vert  
0,500Kgpommes de terre (bintje)  
0,040 Kgharicot vert  
0,040 Kgpetits pois  
0,125Bottepersil  
2 l bouillon de volaille ou b îuf ou veau  
 
0,50Piècebaguette ou pain  
 

Matériels nécessaires:  
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 38 

 

Situation professionnelle :  
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h ôtelière comme commis de cuisine, vous 
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles à lôacquisition des bases du 
métier.  

cuisinier  

TA  
pâte brisée 

 
interprétation du plan de nettoyage 

A RETENIR 

/ƘŜŦ ŘΩǆǳǾǊŜ 
La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 
Epluchages, taillages et conditionnement 

Gestuels 

APS 
La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 
Epluchages, taillages et conditionnement 

Potage julienne d'Arblay 
Réaliser une pâte à crêpes 

Cuisson sauter 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes     

Préparer des desserts     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Envoyer les préparations culinaires      

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle:  

Structure d'une brigade et répartition des taches  
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LA PATE BRISEE PAR SABLAGE  
 

 

   

1]  Préparer les ééééééééé.. 2]  Préparer le éééééééé.. 
3]éééééééééé.. la farine 

directement sur le plan de travail 

   

4] Détailler le beurre éééééé en 

parcelles directement sur la farine 

5]ééééééé. lôensemble en ®crasant 

le mélange beurre/farine entre les paumes 
des mains 

6] Réunir le tout et réaliser une 
ééééééééé. 

   

4] Disposer le jaune, lôeau, le sel et le sucre 

¨ lôint®rieur de la fontaine 

5]  Mélanger avec le doigt, puis amalgamer 

au sablage en commençant par 
ééééééééé de la fontaine 

6] Réunir la pâte en boule sans la 
ééééééééé 

   

4]ééééé  la pâte en deux fois (pousser 

une petite quantité de pâte 30 cm devant 
soi en lô®crasant sur le marbre) 

5] Rassembler et éééééééé.. le 

pâton 

6] Laisser au éééééééé. dans un 

endroit frais avant utilisation 

 

INGREDIENTS DE BASE 

Farine Kg 0,250 Sel fin Kg pm 

Beurre Kg  Sucre semoule Kg 0.030 

Jaune dôîufs P  Eau L  

Pour certaine tarte, on ajoutera un peu dôextrait dôamande am¯re, des zestes de citron 
ou dôorange, un peu de cacao amer, de la poudre dôamande etc. 
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Quoi ? Qui ? Quand ? Produit Matériels Comment ? Méthode Contrôle 
- $  visuel 
- Å boîte 
contact 

Responsable 

 
 ̧Surfaces 

alimentaires en acier 
inoxydable 

 ̧Surfaces de 
projection 

 ̧Bacs à plonge 

Chaque élève 
responsable de 

son poste 

Après chaque 
opération 
! ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ 
chaque séance 

Centrale de 
nettoyage 
détergent / 
désinfectant 

- raclette 
- lavette 
- 
pulvérisateur 

1°) Eliminer les déchets à la raclette 
2°) Pulvériser 
3°) Laisser agir 1 mn (15 mn) 
4°) Rincer 
5°) Laisser sécher 

$  ! ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ 
chaque séance 
Å 1/mois 

Prof cuisine 
+ élève (chef) 
Prof sciences 
appliquées 

 
 

 ̧Petits matériels 
 

Chaque élève 
responsable de 

son poste 

Après chaque 
opération 
 

Détergent/ 
dégraissant 

- lavette 
- poste de 
dosage 
- tampon vert 

1°) Remplir au ¼ le bac à plonge 
2°) Ajouter le Pril 2025 
3°) Nettoyer (tampon vert) 
4°) Rincer 
5°) Laisser sécher 

$  ! ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ 
chaque séance 
Å 1/mois 

Prof cuisine 
+ élève (chef) 
Prof sciences 
appliquées 

 ̧Plaque à induction 
 ̧Bain marie 
 ̧Salamandre 
 ̧Feux nus 
 ̧Zone de dressage 
 ̧Marmite 

Rotation/semain
e 

! ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ 
chaque séance 

Détergent/ 
dégraissant 

- lavette 
- 
pulvérisateur 

1°) Eliminer les déchets à la raclette 
2°) Pulvériser 
3°) Nettoyer (à la lavette ou au 
tampon vert) 
4°) Rincer 
5°) Laisser sécher 

$  ! ƭΩƛǎǎǳŜ ŘŜ 
chaque séance 

Prof cuisine 
+ élève (chef) 

  

PLAN DE NETTOYAGE CUISINE  

FICHE DE PROCEDURE 
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 WŜ ǇǊŞǇŀǊŜ ƳŜǎ ΧΧΧΧΧΧΧΧΦΦ 

Ŝǘ ƳŜǎ ΧΧΧΧΧΧΧ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ 

lorsque tout est prêt, je peux 
ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ Ƴŀ ǊŜŎŜǘǘŜ 

1 

4 3 

2 

Ca y est le plat est prêt, la cuisine et les 
outils sont propres  

aŀƛƴǘŜƴŀƴǘ ƛƭ Ŧŀǳǘ ΧΧΧΧΧΧ ƴƻǘǊŜ ǇƭŀǘΣ ΧΧΧΧΧΧΧΦ 
Ŝǘ ΧΧΧΧΦΦ ǇŜƴŘŀƴǘ ŎŜ ǘŜƳǇǎ 

   

METHODOLOGIE DE TRAVAIL  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

LES CREPES  

 
1. aŞƭŀƴƎŜ ŀǳ ŦƻǳŜǘΣ ŦŀǊƛƴŜ ǘŀƳƛǎŞŜΣ ǆǳŦǎΣ ǎŜƭ Ŝǘ ŀǳ 
départ peu de lait. 
2. Incorpore très progressivement le lait pour éviter 
les grumeaux. 
3. Disperser le beurre fondu dans la pâte. 
4. Passe au chinois en cas de grumeaux. 
5. Laisse reposer la pâte (10 minutes environ) 
6. Chauffe la poêle et verser la pâte en haut de la 
poêle inclinée 
7. Donne une rotation en maintenant la poêle 
inclinée 
8. Continu pour faire revenir la pâte à son point 
de départ 
9. Retourne la crêpe quand la première face est 
dorée 
10. Dépose les crêpes cuites dans une assiette 
 

La crêpe  est un  mets  composé d'une très fine couche de  pâte  faite à base 

de farine  (principalement de  blé ou de  sarrasin ) et d'oeufs agglomérée à un liquide ( lait , parfois 

mélangé à de l' eau ou de la  bière ). Elle est généralement de forme ronde.  

La crêpe est cuite dans une  crêpière  (ou une  poêle ordinaire), ou sur une  plaque c hauffante , 

appelée  billig  en Basse- Bretagne , galettoire  ou galetière  en Haute - Bretagne . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MATERIELS NECESSAIRES 
 
Calotte, Chinois, Bol, Petite russe, Fouet, Pochon, Balance ou verre doseur, Poêle à crêpes, Spatule inox, 
Assiette  

INGREDIENTS 
 

- 0,250 Kg farine  
- 2 ǆufs 
- 0,050 Kg beurre  
- 1 pincée de sel  
- 0,050 Kg sucre  
- 0,5 L lait  

Quelles sont les utilisations ? 
 

!ǳ ǎǳŎǊŜΣ ŀǳ ŎƘƻŎƻƭŀǘΣ /ƘŀƴǘƛƭƭȅΣ ǎƻǳŦŦƭŞŜΣ ŦƭŀƳōŞŜ ŀǳ DǊŀƴŘ aŀǊƴƛŜǊΣ Χ 
Salée, galettes 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Lait
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

POTAGE JULIENNES D ΩARBLAY  
 
1. Mettre en place le poste de travail 
ω  5ŜƴǊŞŜǎΣ ƳŀǘŞǊƛŜƭǎ ŘŜ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴΣ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ Ŝǘ ŘŜ ŘǊŜǎǎŀƎŜΦ 
 
2. Préparer les légumes 
ω  9ǇƭǳŎƘŜǊΣ laver tous les légumes. 
ω  9ƳƛƴŎŜǊ ŦƛƴŜƳŜƴǘ ƭŜǎ ōƭŀƴŎǎ ŘŜ ǇƻƛǊŜŀǳȄΦ 
ω  ¢ŀƛƭƭŜǊ Ŝƴ ǉǳŀǊǘƛŜǊǎ ƭŜǎ ǇƻƳƳŜǎ ŘŜ ǘŜǊǊŜΦ 
 
3. Marquer en cuisson le potage Parmentier 
ω  {ǳŜǊ ŀǳ ōŜǳǊǊŜ ƭŜǎ ōƭŀƴŎǎ ŘŜ ǇƻƛǊŜŀǳȄΦ 
ω  aƻǳƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŜŀǳ ŦǊƻƛŘŜ όмΣу Ł н ƭύΦ 
ω  {ŀƭŜǊ ŀǳ ƎǊƻǎ sel, ajouter les pommes de terre. 
ω  /ǳƛǊŜ ŘƻǳŎŜƳŜƴǘ Ł ŎƻǳǾŜǊǘΣ ŞŎǳƳŜǊ ǎƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜΦ 
 
4. Préparer la garniture 
ω  ¢ŀƛƭƭŜǊ Ŝƴ ŦƛƴŜ ƧǳƭƛŜƴƴŜ ƭŜǎ ŎŀǊƻǘǘŜǎΣ ƭŜǎ ƴŀǾŜǘǎΣ ƭŜǎ ōƭŀƴŎǎ ŘŜ ǇƻƛǊŜŀǳȄ Ŝǘ 
le céleri. 
ω  9ŦŦŜǳƛƭƭŜǊ ƭŜ ŎŜǊŦŜǳƛƭΣ ǊŞǎŜǊǾŜǊΦ 
 
5. Marquer en cuisson la garniture 
ω  tƭŀŎŜǊ ǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ ǎŀǳǘŜǳǎŜ ǎǳǊ ǳƴ ŦŜǳ ǘǊŝǎ ŘƻǳȄΦ 
ω  !ƧƻǳǘŜǊ ƭŜ ōŜǳǊǊŜΣ Ŝǘ ǘǊŝǎ ǇŜǳ ŘΩŜŀǳ ǇƻǳǊ ŦƻǊƳŜǊ ǳƴ ǇŜǳ ŘŜ ǾŀǇŜǳǊΦ 
ω  ±ŜǊǎŜǊ ƭŀ ƧǳƭƛŜƴƴŜ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎΦ 
ω  !ǎǎŀƛǎƻƴƴŜǊ ŀǾŜŎ ǳƴ ǇŜǳ ŘŜ ǎŜƭ Ŧƛƴ Ŝǘ ǳƴŜ ǇƛƴŎŞŜ ŘŜ ǎǳŎǊŜ ǎŜƳƻǳƭŜ  
ω  /ƻǳǾǊƛr avec une feuille de papier sulfurisé et un couvercle. 
ω  /ǳƛǊŜ ǘǊŝǎ ƭŜƴǘŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀƴǘ ǳƴŜ ǾƛƴƎǘŀƛƴŜ ŘŜ ƳƛƴǳǘŜǎΦ 
ω  {ǳǊǾŜƛƭƭŜǊ ŀǘǘŜƴǘƛǾŜƳŜƴǘ ŀŦƛƴ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ǘƻǳǘ ǊƛǎǉǳŜ ŘŜ ŎƻƭƻǊŀǘƛƻƴΦ 
 
6. Passer et terminer le potage 
ω  tŀǎǎŜǊ ƭŜ ǇƻǘŀƎŜ tŀǊƳŜƴǘƛŜǊ ŀǳ Ƴƻǳƭƛƴ à légumes ou au mixeur,puis au chinois fin.Ajouter la crème. 
ω  wŜƳŜǘǘǊŜ ƭŜ ǇƻǘŀƎŜ Ł ōƻǳƛƭƭƛǊΣ ŞŎǳƳŜǊ ǎƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜΦ 
ω  ±ŞǊƛŦƛŜǊ ƭΩƻƴŎǘǳƻǎƛǘŞ Ŝǘ ƭΩŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘΦ 
ω  !ƧƻǳǘŜǊ ŘŞƭƛŎŀǘŜƳŜƴǘ ƭŀ ƧǳƭƛŜƴƴŜΦ 5ŞōŀǊǊŀǎǎŜǊ ƭŜ ǇƻǘŀƎŜ ŀǳ ōŀƛƴ-marie. Tamponner en surface. Couvrir 
 
. Dresser le potage (voir présentation)  
 
 
 
 

Pour 8 personnes:  
 
Eléments de base  
- beurre  kg  0,040  
- blancs de poireaux  kg  0,400  
- pommes de terre (Bintje)  kg  
0,800  
 
Mouillement 
- eau  l  1,8 Ł 2  
 
Finition 
- crŝme double  l  0,20  
- cerfeuil  botte  1/4  
- beurre pour tamponner  kg  
0,020  
 
Garniture 
- carottes  kg  0,160  
- blancs de poireaux  kg  0,160  
- céleri  kg  0,080  
- navets  kg  0,080  
- beurre  kg  0,020  
 
Assaisonnement 
- sel gros  PM  
- sel fin  PM  
- sucre semoule  PM  

Matériels nécessaires 
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Structure  d'une brigade  
 

On distingue deux grands secteurs de restauration:  

 

¶ La restauration sociale (restauration de masse, ou 

collective)  
Elle sôadresse ¨ un groupe de consommateur sp®cifique et captif (®tudiants, maladesé) 70 000 rest aurants  et 
250 000 salariés   

¶ La restauration commerciale  : Toutes les entreprises de restauration ouvertes au grand public  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ces diff®rentes formes de restauration et leurs modes dôexploitation sp®cifiques impliquent une organisation de 

travail tr¯s diff®rente dôun ®tablissement ¨ un autre. 
 

Dans les restaurants de moyenne et grande importance le travail est réalisé par un ensemble de 

cuisiniers que lôon appelle commun®ment : éééééééééééééé  

 

 

 
Les contraintes actuelles font que lôon retrouve trois grands secteurs 

principaux qui sont  :  

¶ la cu isine ééé... (viande, poisson, sauces et toutes les garnitures)  

¶ la cuisine ééééé.. (toutes les préparations froides)  

¶ la pâtisserie  

  

LE ......................

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

................................................

Prépare les viandes servies chaudes 
ou froides, les farces, les galantines, 

etc. Il est responsable de tous les 
produits stockés en chambre froide.

.................................................

Il remplace les chefs de parties absents. Il doit 
connaître tous les postes.

{ΩŀƧƻǳǘŜ Ł ŎŜǘǘŜ ōǊƛƎŀŘŜ ƭŜǎ ǇǊŜƳƛŜǊǎ Ŝǘ ǎŜŎƻƴŘǎ commis, les apprentiset les stagiairesqui sont placés sous la 
responsabilité des chefs de parties qui en assurent la formation.

LE COMMUNARD

Il prépare les repas du 
ǇŜǊǎƻƴƴŜƭΦ /ΩŜǎǘ ǎƻǳǾŜƴǘ ǳƴ 
bon commis qui assure ce 

travail

ENTREMETIER

Prépare les légumes, les garnitures, 
ƭŜǎ ǆǳŦǎΣ ƭŜǎ ŜƴǘǊŞŜǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ 

fromage et certains entremets de 
ŎǳƛǎƛƴŜ Ŝƴ ƭΩŀōǎŜƴŎŜ Řǳ ǇŃǘƛǎǎƛŜǊ

............................

Prépare les rôtis, les 
grillades et les 

aliments traités en 
friture. Il peut être 
ŀǎǎƛǎǘŞ ŘΩǳƴ ƎǊƛƭƭŀǊŘƛƴ 
Ŝǘ ŘΩǳƴ ŦǊƛǘǳǊƛŜǊ

POISSONNIER

Il prépare les produits 
de la mer, les fumets, 

les sauces et les 
garnitures qui les 
accompagnent.

PATISSIER

Elabore toutes les 
préparations sucrées, 

les entremets de 
cuisine et les pâtes 
utilisées dans les 

autres postes. Il peut 
şǘǊŜ ŀǎǎƛǎǘŞ ŘΩǳƴ 

glacier.

.........................................ou SECOND

wŜƳǇƭŀŎŜ ƭŜ ŎƘŜŦ ǇŜƴŘŀƴǘ ǎŜǎ ŀōǎŜƴŎŜǎΦ /ΩŜǎǘ 
souvent un chef de partie reconnu pour sa 

compétence.

SAUCIER

Elabore les plats en sauce, les fonds, etc. Son poste à 
Ƴƻƛƴǎ ŘΩƛƳǇƻǊǘŀƴŎŜ ŀǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛ ǉǳΩŀǳǘǊŜŦƻƛǎΦ

POLE 1  
1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de 
stockage 
T6: l'approche économique 
T10: les modes d'organisation d'une prestation de cuisine 
POLE 2 
6- Communiquer dans un contexte professionnel 
T21: le contexte professionnel 
T22: l'entreprise 
 
 
 

Restauration ¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯- 
 

ScolaireΥ ŞŎƻƭŜǎΣ ƭȅŎŞŜǎΣ ǳƴƛǾŜǊǎƛǘŞ Χ 
SantéΥ ƘƾǇƛǘŀǳȄΣ ŎƭƛƴƛǉǳŜǎΣ Ƴŀƛǎƻƴǎ ŘŜ ǊŜǘǊŀƛǘŜ Χ 
AdministrationΥ ŎƻƴǎŜƛƭ ǊŞƎƛƻƴŀƭΣ ŀǊƳŞŜΣ ǇǊƛǎƻƴǎ Χ 
EntreprisesΥ [ŜƎǊŀƴŘΣ о!Σ wƻǳƎƛŞΣΧ 
Tourisme social: colonies de vacances, auberges de jeunesse Χ 

Restauration ¯¯¯̄¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯ 
 

Traditionnelle: ƭŜ .ŜǊǊȅΣ !ǳ ōǳǊŜŀǳΣ [Ŝǎ ōŀƛƴǎ ŘŜ ǎŜŎƻǳǊǎΣ Χ 
A thèmesΥ /ƘƛƴƻƛǎΣ LǘŀƭƛŜƴΣ /ǊşǇŜǊƛŜΣ ŦŜǊƳŜ ŀǳōŜǊƎŜΣ Χ 
RapideΥ aŎ 5ƻƴŀƭŘǎΣ .ǊƛƻŎƘŜ ŘƻǊŞŜΣ {ǳōǿŀȅΣ YŜōŀōΣ Χ 
De loisirΥ /ŜƴǘŜǊ ǇŀǊŎǎΣ ²ŀƭƛōƛΣ aǳǎŞŜ Řǳ [ƻǳǾǊŜǎΣ Χ 
A domicile: Traiteurs, {ǳǎƘƛ ŜȄǇǊŜǎǎΣ tƛȊȊŀΣ .ǳǊƎŜǊΣ Χ 
Des transportsΥ !ŞǊƻǇƻǊǘΣ ǘǊŀƛƴΣ CŜǊǊȅ Χ 
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 39 

 

Situation professionnelle :  
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h ôtelière comme commis de cuisine, vous 
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles à lôacquisition des bases du 
métier. 

cuisinier  

TA  
Biscuit spéciaux: Moelleux au chocolat, 
Sauce de base: crème anglaise 

A RETENIR 

Chef ŘΩǆǳǾǊŜ 
La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 

Epluchages, taillages, cuisson  
ŎǊŝƳŜ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎ Χ 

APS  
La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 
Réaliser une pâte de base: pâte brisée 
Epluchages, taillages, cuisson et conditionnement 

macédoine de légumes / quiche océane  

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ 
durable 

    

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes     

Préparer des desserts     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle : 
Histoire de la cuisine 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

MOELLEUX AU CHOCOLAT , caramel amande  
 
Préparations préliminaires 
Préparer les pesées et le matériel 
 

Réaliser la ganache au caramel :  
Torréfier les amandes hachées. 
Réaliser un caramel à sec. 
Décuire avec la crème chaude, lisser. 
Fondre la couverture et ajouter le caramel laitier. 
Réserver et laisser prendre. 
 
Réaliser la pâte à moelleux chocolat 
MŞƭŀƴƎŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ŝǘ ƭŜ ǎǳŎǊŜ ǊƻǳȄΣ ōƭŀƴŎƘƛǊ. 
Ajouter la farine et la Maïzena tamisée, continuer à battre. 
Fondre couverture, beurre et crème au bain marie. 
Incorporer le chocolat au mélange ǆǳŦǎ-sucre-amidon, 
lisser. 
Chemiser de moules (cercles, alu, pyrex). 
Couler la pâte au trois quart. 
Insérer une noix de ganache caramel au centre. 
Cuire dans un four à 190°C / 7 minutes. 
Les gâteaux doivent être très moelleux au toucher. 
Démouler après refroidissement, remettre en température  et servir. 
 

La première introduction du chocolat en Europe se fait à la cour du roi Charles Quint au XVIe siècle. Dès 
le XVIIe siècle, le chocolat devient une ressource très appréciée de lõaristocratie et du clerg® espagnol. Le 
chocolat sõ®tend alors dans les autres colonies espagnoles comme les Flandres et les Pays- Bas. En 1615, la 
France d®couvre le chocolat ¨ Bayonne ¨ lõoccasion du mariage de lõinfante espagnole Anne dõAutriche 
avec Louis XIII. Mais cõest Louis XIV et son ®pouse Marie-Th®r¯se dõAutriche qui font entrer le chocolat 
dans les habitudes de la cour du château de Versailles. Le chocolat est alors consommé chaud sous forme 
de boisson comme le café. Mais seule la cour du roi avait accès à cette boisson. 

  

Pour 8 personnes:  
 
Ganache au caramel  :  
0,065 kg d'amandes hachées 
0,125 kg de cr ème 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 ème fra îche 
0,050 kg farine  
0,060 kg Ma ïzena 
0,100 kg sucre roux  
8 ǆufs  
 

Matériels nécessaires:  
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TechnologieAppliquées 
LIAISON PROTEIQUE  
 

LA CREME ANGLAISE  
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    

1. Blanchir jaunes + sucre 
2. Dissoudre le mélange avec le 
lait chaud sans fouetter (mousse) 

3. Cuire en surveillant la 
température 

4. Passer au chinois à la fin 

 
 
 

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION 

Intitulé Crème anglaise  
Nombre de 

portions 
4 pers 

INGREDIENTS u. Q TECHNIQUE 

   1. Gratter la gousse de vanille dans le lait 
2. Chauffer le lait lentement pour infuser la vanille 
3. /ƭŀǊƛŦƛŜǊ Ŝǘ ǾŞǊƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ ŘΩǆǳŦǎ όǎŜ ƭŀǾŜǊ 
les mains) 
4. Blanchir les jaunes avec le sucre 
5. verser le lait bouillant, dissoudre le mélange 
jaunes & sucre, remettre dans la russe 
6. /ǳƛǊŜ ƭŜƴǘŜƳŜƴǘ ƧǳǎǉǳΩŁ la nappe. 
7. Passer au chinois et refroidir rapidement en 
Cellule de Refroidissement Rapide 

Lait kg 
ΧΧ 

WŀǳƴŜǎ ŘΩǆǳŦǎ P 
ΧΧ 

Sucre Kg 
ΧΧΦ 

Vanille gousse P 
ΧΧΦΦ 

POINTS TECHNIQUES DELICATS 

1 Toujours ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦ après utilisation des oeufs 

2 Attention à la cuisson de la crème ΧΧΧΧΧΧΧΧϲ/ maximum 

3 Cuire la crème anglaise Ł ƭŀ ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 

4 ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦ ƭŜǎ ƛƴƎǊŞŘƛŜƴǘǎ ǎŎǊǳǇǳƭŜǳǎŜƳŜƴǘ 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

TOMATE MONEGASQUE  
 

Préparations préliminaires 
Eplucher et laver les légumes 
Parer les tomates et inciser 
/ǳƛǊŜ ƭŜǎ ǆǳŦǎ ŘǳǊǎ 
 
Réaliser la macédoine de légumes 
Tailler les légumes en petite macédoine et les cuire séparément  
! ƭΩŜŀǳ ǎŀƭŞŜ ƻǳ ŜƴǎŜƳōƭŜ ǇŀǊ ƻǊŘǊŜ ŘŜ ŦŜǊƳŜǘŞ 
Les rafraichir et les égoutter. 
 
Préparer les tomates 
Monder les tomates: plonger dans l'eau bouillante10 secondes et 
glacer 
Peler, couper et évider 
Saler l'intérieur et égoutter à l'envers sur une grille  
 
Préparer la mayonnaise 
/ƭŀǊƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎΣ ǊŞǎŜǊǾŜǊ ƭŜ ōƭŀƴŎΦ 5ŀƴǎ un cul de poule adapté ajouter la moutarde aux jaunes, 
assaisonner et verser l'huile en filet en fouettant constamment. De temps en temps incorporer quelques 
gouttes de vinaigre et rectifier l'assaisonnement. 
 
Dresser  
Dans un cul de poule, mélanger le thƻƴΣ ƭŜǎ ǆǳŦǎ ŘǳǊǎ ŞŎǊŀǎŞǎ Ł ƭŀ ŦƻǳǊŎƘŜǘǘŜΣ ƭŀ ƳŀŎŞŘƻƛƴŜ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎΣ ƭŀ 
ƳŀȅƻƴƴŀƛǎŜ ƭŀ ƳƻǳǘŀǊŘŜ ƭΩŀƛƭ ǇǊŜǎǎŞ Ŝǘ ƭŜ ǇŜǊǎƛƭ ŦƛƴŜƳŜƴǘ ŎƛǎŜƭŞ ǎŜƭ Ŝǘ ǇƻƛǾǊŜΦ 
Egoutter à nouveau les tomates et les remplir avec le mélange préalablement préparé et mettre au frais en 
attendant le service. 

 
Un peu dõhistoire, Cette plante serait originaire du Mexique et dõAm®rique 
Centrale, son nom provient de son appellation aztèque « tomalt  ». Elle apparut 
en Europe quõau 16¯me si¯cle et en Italie o½ elle fut nommée « Pomme 
dõor ».Quelques variétés de tomates courantes: Marmande, Saint Pierre, Cïur 
de Bïuf, Noire de Crim®e, Z®bra, Roma, Ananas, Cerise, Coktail, é 
 

  
Matériels nécessaires:  

Pour 8 personnes:  
 
8  grosses tomates  
1 boite de thon au naturel de 200gr  
2 ǆufs durs  
150gr de mayonnaise  
3 c à café de moutarde forte  
2 gousses d Ωail 
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  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
 

QUICHE oceane  
 

Préparations préliminaires 
Réaliser les pesées. 
Éplucher les oignons. 
 
Préparer la pâte brisée 
Sabler farine et beurre. 
Faire un puits et incorporer le jaune, l'eau et le sel. 
Fraser, bouler, filmer et réserver +4°C / 20 minutes. 
 
Préparer les garnitures 
Tailler le saumon en dés. 
Émincer les poireaux. 
Suer les poireaux, ajouter  les dés de saumon. 
Réserver. 
 
Finitions 
Préchauffer le four à 200°C thermostat 6/7.  
Abaisser la pâte au rouleau, foncer un cercle, piquer la pâte. 
Réaliser ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ Ł ŎǊŝƳŜ ǇǊƛǎŜΥ ƭŜǎ ǆǳŦǎ ōŀǘǘǳǎ Ŝǘ ƭŀ ŎǊŝƳŜ ŦǊŀƛŎƘŜΦ !ǎǎŀƛǎƻƴƴŜǊΦ 
Garnir la quiche avec toutes les garnitures, finir avec le fromage râpé. 
Mettre à cuire pendant 30 mn. environ. 
Décercler et servir tiède  
 

 
  

Pour 8 personnes:  
 
pâte  
0,200 kg farine T55  
0,100 kg beurre doux  
1 jaune d' îuf 
0,050 kg eau froide  
1 pincée de sel  
 
appareil à crème prise  
3 ǆufs 
0,250 kg de cr ème fraiche  
Muscade 
Sel et poivre  
 
garniture  
100 g de moules décoquillées 
100 g de crevettes cuites  
200 g de saumon  
150 g de  poireaux  

Matériels nécessaires:  

Les mollusques sõalt¯rent tr¯s vite après la pêche. 

 Ils doivent être achetés le plus frais possible.  

Les acheter vivant  si possible.  

Le manteau se rétracte  quand on le pique. 

Eliminer les sujets  ouverts  

Lõeau ¨ lõint®rieur doit °tre abondante. 

Lõodeur doit être agréable.  

Les coquillages doivent sõouvrir difficilement . 

La chair des céphalopodes doit être blanche et ne dégager aucune odeur.  
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l'histoire de la cuisine  
 

Prenez connaissance du document 1 ci-ŘŜǎǎƻǳǎ Χ 
 

 
" A l'aide du document ci-dessus replacez les quatre styles de cuisine qui se sont succédé de 1900 à nos jours  
 

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

Périodes De 1900 à 1950 De 1950 à 1970 De 1970 à 1990 De 1990 à nos jours 

Style de cuisine 

    

 
Ā A l'aide du document 1, complétez le tableau ci-dessous en retrouvant, pour chacune de ces vies 
professionnelles, le nom d'un chef célèbre qui a contribué à l'évolution de la cuisine  

 

6. COMMUNIQUER  

TD15. se situer dans son 

environnement professionnel  
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ma semaine au Lycee...  
 

Semaine 40 
 

Situation professionnelle :  
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h ôtelière comme commis de cuisine, vous 
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles à lôacquisition des bases du 
métier.  

cuisinier  

TA  
Le vocabulaire professionnel 

Ile flottante caramel, caramel biscuit sec 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩǆǳǾǊŜ 
La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 
Epluchages, taillages  

tarte à l'oignon 

APS  
La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 
Epluchages, taillages  

Tartelette océane 
Salade de fruits frais 

Réaliser une pâte sucrée 
Démonstration crème pâtissière 

Cuisson gâteaux basque 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes     

Préparer des desserts     

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région     

Compétence 5: analyser, contrôler la ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Dresser les préparations culinaires     

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle :  
Histoire de la cuisine 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
oeUF  A LA NEIGE  

 

Mettre en place le poste de travail 
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. 
 
Confectionner la meringue ordinaire 
Réunir dans un bassin très propre les blancs et une pincée de sel. 
Casser les blancs à l'aide d'un fouet, puis les monter. 
Les serrer ŀǾŜŎ  ƭŜ  ǘƛŜǊǎ  Řǳ  ǇƻƛŘǎ  Ŝƴ  ǎǳŎǊŜ  Řŝǎ  ǉǳΩƛƭǎ  ǎƻƴǘ  ŀǳȄфκмлŝƳŜ Řǳ 
montage. 
!ǊǊşǘŜǊ  ŘŜ  ŦƻǳŜǘǘŜǊ  Ŝǘ  ƛƴŎƻǊǇƻǊŜǊ  ǘǊŝǎ  ŘŞƭƛŎŀǘŜƳŜƴǘ  ƭŜ  ǊŜǎǘŜ  Řǳ ǎǳŎǊŜ Ł ƭΩŀƛŘŜ 
ŘΩǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ ŞŎǳƳƻƛǊŜΦ 
 
Cuire la meringue ordinaire  
Faire bouillir le lait légèrement sucré. 
CŀœƻƴƴŜǊ ƭŀ ƳŜǊƛƴƎǳŜ Ŝƴ ŦƻǊƳŜ ŘϥǆǳŦ Ł ƭϥŀƛŘŜ ŘŜ н ŎǳƛƭƭŝǊŜǎΦ 
Pocher dans le lait frémissant durant 1 min. 
wŜǘƻǳǊƴŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜ Ŝǘ ǘŜǊƳƛƴŜǊ ƭŀ Ŏǳƛǎǎƻƴ ŘǳǊŀƴǘ м Ƴƛƴ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘΦ 
Égoutter et réserver dans une plaque munie Řϥǳƴ ǇŀǇƛŜǊ ŀōǎƻǊōŀƴǘ όƭŜǎ ǆǳŦǎ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜ ǇŜǳǾŜƴǘ şǘǊŜ ǇƻŎƘŞǎ Řŀƴǎ ŘŜ ƭϥŜŀǳύΦ 
 
 Réaliser la crème anglaise  
wŞŎǳǇŞǊŜǊ ƭŜ ƭŀƛǘ ŀȅŀƴǘ ǎŜǊǾƛ Ł ƭŀ Ŏǳƛǎǎƻƴ ŘŜǎ ǆǳŦǎ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜΣ ƭŜ ǇŀǎǎŜǊ ŀǳ ŎƘƛƴƻƛǎ ŞǘŀƳƛƴŜΦ 
Compléter la quantité nécessaire de lait pour compenser l'évaporation. 
Refaire bouillir le lait dans une russe, ajouter une demi-gousse de vanille fendue en deux, laisser infuser. 
/ƭŀǊƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎΦ 
.ƭŀƴŎƘƛǊ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ ŘϥǆǳŦǎ Ŝǘ ƭŜ ǎǳŎǊŜ Řŀƴǎ ǳƴŜ ŎŀƭƻǘǘŜ Ŝƴ ƛƴƻȄ Ŝƴ ǊŜƳǳŀƴǘ Ł ƭϥŀƛŘŜ ŘϥǳƴŜ ǎǇŀǘǳƭŜΦ 
Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger. Remettre dans la russe et cuire la crème. 
tƭŀŎŜǊ ƭŀ ǊǳǎǎŜ ǎǳǊ ǳƴ ŦŜǳ ŘƻǳȄ Ŝƴ ǊŜƳǳŀƴǘ ǎŀƴǎ ŘƛǎŎƻƴǘƛƴǳŜǊ ƧǳǎǉǳΩŁ ŎŜ ǉǳŜ ƭŀ ŎǊŝƳŜ ŀƴƎƭŀƛǎŜ ƴŀǇǇŜ ƭŀ ǎǇŀǘǳƭŜΦ 
Passer la crème au chinois étamine et la refroidir le plus rapidement possible en la vannant fréquemment. 
 
REMARQUE : 
En aucun cas, la crème ne doit bouillir (+83°C), la crème anglaise ainsi préparée doit être conservée à + 3 °C et utilisée de 
préférence dans la journée. 
 
5ǊŜǎǎŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜ  

 
 
 
 
 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
Meringue 
- ǆufs (8 blancs) kg 0,260  
- sel fin kg PM  
- sucre semoule kg 0,200  
 
Crème anglaise 
- lait l 0,50  
- ǆufs (4 jaunes) kg 0,080  
- sucre semoule kg 0,100 
à0,125 
- vanille gousse 1/2 

Matériels nécessaires:  

En restauration il est fréquent de cuire les 

blancs d'ïufs en meringue dans de l'eau, ¨ 

la vapeur ou au four micro-ondesé 
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CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

TARTE A L'OIGNON  
 
 Mettre en place le poste de travail  
ω 5ŜƴǊŞŜǎΣ matériels de préparation, de cuisson et de dressage. 
 
Confectionner la pâte brisée  
 
Préparer la garniture  
ω 9ǇƭǳŎƘŜǊΣ ƭŀǾŜǊ Ŝǘ ŞƳƛƴŎŜǊ ŦƛƴŜƳŜƴǘ ƭŜǎ ƻƛƎƴƻƴǎ όŜƴ ǊŞǎŜǊǾŜǊ ǳƴ ǇƻǳǊ ƭŀ 
présentation). Ils peuvent être éventuellement blanchis. 
ω /ǳƛǊŜ ŀǳ ōŜǳǊǊŜ (compoter) les oignons pendant une trentaine de minutes environ. 
ω wŜƳǳŜǊ ŦǊŞǉǳŜƳƳŜƴǘ ŀŦƛƴ ŘϥƻōǘŜƴƛǊ ǳƴŜ ŎƻƭƻǊŀǘƛƻƴ ōƭƻƴŘŜ Ŝǘ ǳƴƛŦƻǊƳŜΦ 
ω 9ƭƛƳƛƴŜǊ ƭŀ ŎƻǳŜƴƴŜ ŀƛƴǎƛ ǉǳŜ ƭŜǎ ŎŀǊǘƛƭŀƎŜǎ ŘŜ ƭŀ ǇƻƛǘǊƛƴŜ ŦǳƳŞŜ Ŝǘ ƭŀ ŘŞǘŀƛƭƭŜǊ Ŝƴ 
tranches fines au trancheur universel. 
ω 5ŞǘŀƛƭƭŜǊ ƭŜǎ ǘǊŀƴŎƘŜǎ ŀƛƴǎƛ ƻōǘŜƴǳŜǎ Ŝƴ ƭŀƳŜƭƭŜǎ ŘŜ н ŎƳ ŘŜ ƭƻƴƎǳŜǳǊΦ 
ω {ŀǳǘŜǊ ǊŀǇƛŘŜƳŜƴǘ Ł ƭϥƘǳƛƭŜ ƭŜǎ ƭŀƳŜƭƭŜǎ ŘŜ ǇƻƛǘǊƛƴŜ ŦǳƳŞŜ ǎŀƴǎ ƭŜǎ ŘŜǎǎŞŎƘŜǊΣ Ǉǳƛǎ 
les égoutter. 
 
Foncer les tartes à l'oignon  
 
Confectionner l'appareil à crème prise salé  
 
Marquer les tartes à l'oignon en cuisson  
ω wŞǇŀǊǘƛǊ ŞǉǳƛǘŀōƭŜƳŜƴǘ ƭŜǎ ƻƛƎƴƻƴǎ Ŝǘ ƭŀ ǇƻƛǘǊƛƴŜ ŦǳƳŞŜ Ł ƭϥƛƴǘŞǊƛŜǳǊ ŘŜǎ ŦƻƴŘǎ ŘŜ 
tartes. 
ω ±ŜǊǎŜǊ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ ǎǳǊ ƭŀ ƎŀǊƴƛǘǳǊŜΦ [Ŝ ǾŜǊǎŜǊ Ł ƭΩŜƴǘǊŞŜ Řǳ ŦƻǳǊ ŀǳ ƳƻƳŜƴǘ 
ŘΩŜƴŦƻǳǊƴŜǊΦ 
ω 5ŞǘŀƛƭƭŜǊ ƭϥƻƛƎƴƻƴ ǊŞǎŜǊǾŞ en rondelles très fines. 
ω [Ŝǎ ŘƛǎǇƻǎŜǊ ƘŀǊƳƻƴƛŜǳǎŜƳŜƴǘ Ŝƴ ǎǳǊŦŀŎŜΦ 
ω /ǳƛǊŜ Ł ŦƻǳǊ ŎƘŀǳŘ όннл ϲ/ ǎƻƭŜ Ŝǘ мул ϲ/ ǾƻǶǘŜ ǇŜƴŘŀƴǘ ол Ł ор Ƴƛƴ ŜƴǾƛǊƻƴύΦ 
ω wŜǘƛǊŜǊ ƭŜǎ ŎŜǊŎƭŜǎ р Ƴƛƴ ŀǾŀƴǘ ƭŀ Ŧƛƴ ŘŜ ƭŀ Ŏǳƛǎǎƻƴ ŀŦƛƴ ŘŜ ŎƻƭƻǊŜǊ ƭŀ ǇŃǘŜ όƭŀ ŘƻǊŜǊ 
éventuellement à lϥǆǳŦ  ŜƴǘƛŜǊ Ł ƭϥŀƛŘŜ Řϥǳƴ ǇƛƴŎŜŀǳύΦ 
ω 5ŞōŀǊǊŀǎǎŜǊ ƭŜǎ ǘŀǊǘŜǎ Ł ƭϥƻƛƎƴƻƴ ǎǳǊ ǳƴŜ ƎǊƛƭƭŜ Ł ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜ Ŝǘ ƭŜǎ ǊŞǎŜǊǾŜǊ ŀǳ ŎƘŀǳŘΦ 
 
Dresser les tartes à l'oignon  
ω 5ƛǎǇƻǎŜǊ ƭŀ ǘŀǊǘŜ Ł ƭϥƻƛƎƴƻƴ ǎǳǊ ǳƴ ƎǊŀƴŘ Ǉƭŀǘ ǊƻƴŘ ǊŜŎƻǳǾŜǊǘ Řϥǳƴ ǇŀǇƛŜǊ ƎŀǳŦǊŞ ƻǳ ŘŜƴǘŜƭƭŜ Φ 
ω 5ŞŎƻǊŜǊ ŀǾŜŎ ƭŜ ǇŜǊǎƛƭ Ŝƴ ōǊŀƴŎƘŜǎ όŦŀŎǳƭǘŀǘƛŦύΦ 
 

Lõoignon est un aromate universel, consommé dans toutes les régions du monde. Il en existe plusieurs 
vari®t®s, dont certaines sont particuli¯rement riches en antioxydants. Lõoignon fait partie de la grande 
famille des alliac®s et, tout comme lõail, on lui attribue certaines propriétés bénéfiques pour la santé. 

 

  

pour 8 personnes:  

 

Pâte brisée  

- farine type 55 kg 0,250  

- sel fin kg 0,005  

- beurre kg 0,125  

- ïuf  (jaune) pi¯ce 1 

- eau l 0,05  

- farine (pour abaisser) kg 0,040  

- beurre pour les cercles kg 0,010  

Garniture  

- oignons kg 0,800  

- beurre kg 0,080  

- poitrine de porc fumée kg 0,160 

- huile l 0,02  

Appareil à crème prise salé  

- oeufs (entiers) pièce 2  

- ïuf  (jaune) pièce 1  

- lait l 0,10  

- crème l 0,20  

Assaisonnement  

- sel fin PM 

- poivre du moulin PM  

- noix de muscade PM  

matériel nécessaires 

http://www.deco.fr/jardin-jardinage/plante-potagere/oignon/
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

gateau basque  
 
Préparer, les pesées et le matériel 
 
Réaliser la pâte sucrée (la veille): 
5ŀƴǎ ǳƴ ƎǊŀƴŘ ǎŀƭŀŘƛŜǊΣ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ ƭŜ ōŜǳǊǊŜ ŀǾŜŎ ƭŜ ǎǳŎǊŜ ŀǳ ŦƻǳŜǘ ƧǳǎǉǳΩŁ ŎŜ ǉǳŜ ƭŜ 
mélange blanchisse légèrement. 
LƴŎƻǊǇƻǊŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ м ǇŀǊ м ǎŀƴǎ ǘǊƻǇ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ ƭΩŀǇǇŀǊŜƛƭ Ŝǘ ŀƧƻǳǘŜǊ ƭΩŀƳŀƴŘŜ ŀƳŝǊŜΦ 
Tamiser la farine avec la levure chimique sur le mélange précédent et travailler 
homogène. 
Débarrasser la pâte sur du papier film alimentaire et bien emballer celle-ci pour éviter 
la formation de croûte. 
Laisser reposer toute une nuit en chambre froide.  
 
Crème pâtissière: 
Bouillir le lait avec la vanille. 
.ŀǘǘǊŜ ŀǳ ŦƻǳŜǘΣ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ ŘΩǆǳŦǎ ŀǾŜŎ ƭŜ sucre. 
Ajouter la Maïzena tamisée  et battre sans excès. 
±ŜǊǎŜȊ ƭŀ ƳƻƛǘƛŞ Řǳ ƭŀƛǘ ōƻǳƛƭƭŀƴǘ ǎǳǊ  ƭŜ ƳŞƭŀƴƎŜ Ł ōŀǎŜ ŘΩǆǳŦǎΣ ŘŞƭŀȅŜǊΦ 
Reverser ce mélange dans la casserole en inox et remettre sur le feu vif, porter à 
ébullition et cuire 1 minute en fouettant sans arrêt tout en baissant le feu. 
Débarrasser la crème dans cul de poule et filmer au contact. 
Laisser refroidir puis stocker au réfrigérateur. 
 
Monter et cuire les gâteaux basques 
Partager la pâte (la recette permet de réaliser 3 gâteaux pour 6 personnes ou deux de 
8). 
!ōŀƛǎǎŜǊ ǎǳǊ ǳƴ Ǉƭŀƴ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ǘŀƳƛǎŞ ǳƴŜ ƳƻƛǘƛŞ ŎƻƳƳŜ ǇƻǳǊ ǳƴŜ ǘŀǊǘŜ Ƴŀƛǎ ŘŜ лΣр ŎƳ ŘΩŞǇŀƛǎǎŜǳǊ ŜƴǾƛǊƻƴΦό ƛƭ Ŧŀǳt 
essayer de travailler assez rapidement car le beurre risque de ramollir et votre pâte collerait au plan de travail ) 
Mettre cette pâte dans le moule beurré au préalable, en prenant soin de ne laisser que 2 cm de rebord. 
Garnir copieusement de pâtissière fouettée et parfumée au rhum (selongoût); ou de confiture de cerise noire. 
!ōŀƛǎǎŜǊ ƭΩŀǳǘǊŜ ǇŀǊǘƛŜ ŘŜ ǇŃǘŜ ŀǳ ŘƛŀƳŝǘǊŜ Řǳ ƳƻǳƭŜ Ŝǘ ŘŞǇƻǎŜǊ celle-ci délicatement sur la crème en évitant 
ŘŜ ƭŀƛǎǎŜǊ ŘŜǎ ōǳƭƭŜǎ ŘΩŀƛǊΦ 
5ƻǊŜǊ ŀǳ ƧŀǳƴŜ ŘΩǆǳŦ ƭŀ ǎǳǊŦŀŎŜ Řǳ ƎŃǘŜŀǳΣ ƭŀƛǎǎŜǊ ǊŜǇƻǎŜǊ р ƳƛƴǳǘŜǎ Ŝǘ repasser une 2ème couche de dorure. 
Cuire au four à 145 °C ou thermostat 3 pendant 50 minutes. Laisser tiédir dans le moule et démouler sur un 
plat. 
 

Le gâteau basque (etxekobiskotxa- biskotx ou, moins spécifiquement, pastiza en labourdin) est un 
gâteau typique du Labourd et d'une partie de la Basse- Navarre, au Pays basque, traditionnellement 
fourré de cerises noires d'Itxassou, ou de crème pâtissière à l'amande ou au rhum/vanille. 

  

pour 16 personnes:  
 
Pâte sucrée  
0,250 kg Beurre  
0,300 kg Sucre cristallisé  
1  Jaunes d'oeufs  
2  ǆufs entiers  
PM extrait d Ωamande amère 
0,400 kg farine  
0,005 kg levure chimique  
 
 
Crème p âtissière 
0,50 l lait entier  
1/2 vanille fendue ou extrait  
0,080 kg jaunes d Ωǆufs 
0,120 kg sucre semoule  
0,040 kg Ma ïzena 
0,02 l Rhum  
 
Finition 
1  Oeufs   

Matériels nécessaires:  

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
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WŜ ǊŜǘƛŜƴǎ Χl'histoire de la cuisine  
ÃãéÝç ÇÕçèÙéæ, ÙìäàãæÙ àÙ áãâØÙ áÝ×æãÖÝÙâş 

1936: àÙç ×ãâÛĴç äÕíĴç, àÙç ÛæÕâØç ÇÕàÕ×Ùç, ×æĴÕèÝãâ ØÙ æÙçèÕéæÕâèç Ùè ÜĿèÙàç çéæ àÙç ÛæÕâØç ÕìÙç æãéèÝÙæçş 

1914 -  1918: 1ère guerre mondiale  (Pétain, Verdun, traité  ØÙ ÍÙæçÕÝààÙç ş) 

1939 -  1945: ØÙéìÝĳáÙ ÛéÙææÙ áãâØÝÕàÙ (¿ÝèàÙæ, »Ù ¾ÕéààÙ, ØĴÖÕæåéÙáÙâè ØÙ ÅãæáÕâØÝÙ, äàÕâ ÄÕæçÜÕàà,ş) 

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

 

De 1900 à 1950: LA CUISINE MODERNE  

Les repas sont copieux et abondants.  
1900, parution du guide Michelin.  
Evolution des pratiques culinaires et des techniques 
de conservation.  
Apparition des premiers réfrigérateurs.  

¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯-- est le maitre incontesté de la 
cuisine moderne  
¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯--àLyonest la premi ère femme à 
obtenir 3 étoiles au guide Michelin  
Gringoire et Saulnier  écrivent le répertoire de la 
cuisine. 
Prosper Montagné  écrit le Larousse gastronomique  

 

Crise pétrolière, construction du mur de Berlin, l'homme marche sur la lune,  

ÃM¼éæãäÙ ØÙç çÝì (½æÕâ×Ù, ¸ààÙáÕÛâÙ, ÀèÕàÝÙ, ¹ÙàÛÝåéÙ, ÃéìÙáÖãéæÛ Ùè ÇÕíç-Bas) signe le traité de Rome. La CEE est 

née. 

ÃM¸àÛĴæÝÙ ØÙêÝÙâè ÝâØĴäÙâØÕâèÙ Õäæĳç äàéç Ø'éâ çÝĳ×àÙ ØÙ domination française  

En 1968 le mouvement écologique propose la mode  : bio -végétarien  

Les femmes travaillent de plus en plus pour enrichir ou faire face à de nouveaux besoins du ménage  

 

De 1950 à 1970: LA CUISINE BOURGEOISE  

Premières émissions télévisée de cuisine  
La cuisine se fait festive au travers de plats  riches 
en graisse et en sucre  
Création des premi ères écoles h ôtelière . 

¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯-- est le premier cuisinier a 
présenter une émission télévisée.  
La cuisine prend de l Ωampleur en province  : o n 
régionalise la cuisine gr âce aux grands chefs  qui 
s Ψinstallent dans les régions fran çaises 
¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯- à Vienne, André Pic àValence 

 

L'armée américaine se retire du Vietnam  

Catastrophe nucléaire de Tchernobyl  

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

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

Á.ÃÕâÛ äæãáãèÝãââÙ àMÕæè ×éàÝâÕÝæÙ, ÞãéæâĴÙ Øé Ûãņè, àÕ èÙ×ÜâãàãÛÝÙ Øé áÕèĴæÝÙà ĴêãàéÙ êÙæç à'ĴàÙ×èæãâÝåéÙ,  

 

De 1970 à1990 :LANOUVELLE CUISINE  

Valorisation du produit: AOC, Labels.  
Médiatisation des chefs par le guide Gault et Millau.  
Apparition de la cuisine di ététique. 
Diversification des types de restaurant, la restauration 
livrée, à bjmloqbo+ ib aofsfkd¯ 
La restauration à thème, la restauration rapide  ̄

¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯-- est l'ambassadeur de la cuisine 
fran çaise dans le monde entier  
Georges Pralus  développe le procédé du sous -vide. 
Les¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯- exercent leur talent à Roanne. 
¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯--àEugénie-les Bains, publie "la 
grande cuisine minceur"  

 

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

Les entreprises françaises de plus de vingt salariés adoptent les 35 heures.  

Faillite de Lehman Brother, crise financière 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 -ãâØÙç,ş) 

 

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

Utilisation de produits et techniques étrang ères 
Le chef de cuisine devient un véritable chef 
d'entreprise  
Développement de la gastronomie moléculaire  
L'union européenne met en place les AOP (appellation 
d'origine protégée) et les IGP (indication d'origine 
protégée)  

¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯- et ¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯- sont 
les chefs les plus étoilés  en 2015 
Ferran Adria  et ¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯ sont les 
spécialistes de la cuisine moléculaire  
Hervé This , physico -chimiste, travaille sur les  
organisations moléculaires.  
¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯¯ est la seule femme à obtenir 
3 étoiles au guide Michelin en 2009.  

http://www.lemonde.fr/entreprises/
http://www.lemonde.fr/crise-financiere/
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 41 

 

Situation professionnelle :  
 
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h ôtelière comme commis de cuisine, vous 
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles à lôacquisition des bases du 
métier.  

cuisinier  

TA  
Le vocabulaire professionnel 
tailler une Matignon 
réaliser un bouquet garni 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩǆǳǾǊŜ 
La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 
Réaliser une pâte à choux 
Réaliser une crème pâtissière 

APS La marche en avant 
Reconnaissance de produits de base 
Réaliser un velouté de légumes (crème de légumes au curry) 

Réaliser un sauter-déglacer (steak sauté Bercy) 
Réaliser une purée de légume 
Cuire des légumes à l'anglaise  

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ 
durable 

    

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Préparer des desserts     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Dresser les préparations culinaires     

Envoyer les préparations culinaires      

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle :  
Traitement des déchets 
5ŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜΧ 
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LA PATE a choux  
 

 
 

Etapes  Technique  Points de maitrise 

 

Mise en place du poste et pesée  

? Toutes les pes®e doivent sõeffectu®s 

ééééééééé.. de débuter la technique.  

?  Utiliser de la farine T55 de 

préférence.  

? éééééééééééééééé la farine  

 

Réaliser la panade :  

Chauffer lõeau avec le beurre, sel et le 

sucre. Jusquõ¨ ®bullition 

Retirer du feu et inco rporer la farine 

en une fois .  

Dans un premier temps mélanger 

doucement pour incorporer la farine 

puis un plus vigoureusement  

? La fusion du beurre et lõ®bullition de 

lõeau doivent sõeffectuer simultan®ment. 

? Le beurre coupé en parcelles va fondre 

plus facilement  

? Lõajout de farine doit se ééééé.. 

éééééééééé.. pour éviter la coagulation 

des grains dõamidons au contact dõune source 

de chaleur trop importante.  

? Il faut respecter les pesées et éviter 

les débordements  

 

ééééééééééééééé. la panade  :  

Remettre la russe sur le feu et 

dessécher pendant 30 seconde. 

Débarrasser dans une calotte  

? La pâte ééééééééééééééééplus ni 

aux parois de la russe ni à la spatule.  

? Dessécher moins longtemps pour des 

quantités moins importantes.  

 

Incorporer les ïufs  

un par un au début tout en remuant 

vigoureusement, puis deux par deux au 

fur et ¨ mesure quõils sont absorb®s par 

la pâte  

? A partir du éééééééééééé., 

vérifier la consistance de la pâte, ajouter 

les deux derniers ïufs battus ¨ la 

fourchette.  

?  Les incorporer progressiveme nt ½ 

ïufs par į ïufs pour faire lõ¨-point de 

consistance.  

? prendre un peu de pâte sur la 

spatule  : le pointe doit retomber souplement 

faisant le crochet.  

 

éééééééééé.. la pâte à choux  

Corner les bords de la calotte  et 

utiliser la pâte immédiatement  

? La pâte à choux se travail à la poche 

lorsquõelle est encore éééééééé. 

 

INGREDIENTS DE BASE 

Farine Kg  Sel fin Kg PM 

Beurre Kg  Sucre semoule Kg PM 

íufs  P  Eau  L  

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

verre mesureur, ramequin  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

CHOUX A LA CREME  
 
Mettre en place le poste de travail  
ω 5ŜƴǊŞŜǎΣ ƳŀǘŞǊƛŜƭǎ ŘŜ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴΣ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ Ŝǘ ŘŜ ŘǊŜǎǎŀƎŜΦ 
Confectionner la pâte à choux (cours de technologie appliquée) 
Dresser ou coucher les choux ou les éclairs  
ω [Ŝǎ ŎƻǳŎƘŜǊ sur une plaque beurrée. 
ω ¦ǘƛƭƛǎŜǊ ǳƴŜ ǇƻŎƘŜ ƳǳƴƛŜ ŘΩǳƴŜ ŘƻǳƛƭƭŜ ǊƻƴŘŜ ǳƴƛŜ ŘΩм ŎƳ Ł мΣн ŎƳ ŘŜ 
diamètre. 
Marquer les choux ou les éclairs en cuisson -  
ω .ƛŜƴ ƭŜǎ ŘŜǎǎŞŎƘŜǊ Ŝƴ ƻǳǾǊŀƴǘ ƭŜ ƻǳǊŀ Ŝƴ Ŧƛƴ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ ǇƻǳǊ ƭƛōŞǊŜǊ ƭŀ 
vapeur. 
Réaliser la crème pâtissière  
ω aŜǘǘǊŜ ƭŜ ƭŀƛǘ Ł ōƻǳƛƭƭƛǊ ŀǾŜŎ ƭŀ ŘŜƳƛ-gousse de vanille. 
ω /ƭŀǊƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ƻŜǳŦǎΦ 
ω .ƭŀƴŎƘƛǊ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ ŀǾŜŎ ƭŜ ǎǳŎǊŜ ǎŜƳƻǳƭŜΦ 
ω !ƧƻǳǘŜǊ ƭŀ ŦŀǊƛƴŜ ǘŀƳƛǎŞŜ ƻǳ ƭŀ ǇƻǳŘǊŜ Ł ŎǊŝƳŜΣ Ǉǳƛǎ ƳŞƭŀƴƎŜǊΦ 
ω ±ŜǊǎŜǊ ǇǊƻƎǊŜǎǎƛǾŜƳŜƴǘ ƭŜ ƭŀƛǘ bouillant sur le mélange en remuant à l'aide 
d'un petit fouet. 
ω aŜǘǘǊŜ ƭϥŀǇǇŀǊŜƛƭ Řŀƴǎ ƭŀ ǊǳǎǎŜ Ŝǘ ŎǳƛǊŜ ƭŀ ŎǊŝƳŜ ǇŃǘƛǎǎƛŝǊŜ ǇŜƴŘŀƴǘ ǉǳŜƭǉǳŜǎ 
minutes en remuant sans discontinuer. 
ω wŜǘƛǊŜǊ ƭŀ ƎƻǳǎǎŜ ŘŜ ǾŀƴƛƭƭŜΦ 
ω 5ŞōŀǊǊŀǎǎŜǊ ƭŀ ŎǊŝƳŜ Ŝǘ ƭŀ ǇŀǊŦǳƳŜǊΣ ǎƻƛǘ avec quelques gouttes d'extrait de vanille et un peu de kirsch pour les 
choux, soit avec 0,01 l ou 0,02 l d'extrait de café ou du cacao pour les éclairs. 
ω .ŜǳǊǊŜǊ Ŝƴ ǎǳǊŦŀŎŜ ƻǳ ŦƛƭƳŜǊΣ Ŝǘ ǊŜŦǊƻƛŘƛǊ ǊŀǇƛŘŜƳŜƴǘ ƭŀ ŎǊŝƳŜ ǇŃǘƛǎǎƛŝǊŜ ǇŀǊŦǳƳŞŜΦ 
Garnir les choux ou les éclairs -  
ω Couper les choux au-dessous ou percer à l'aide d'une douille par dessous. 
ω [Ŝǎ ƎŀǊƴƛǊ ŘŜ ŎǊŝƳŜ ŀǳ ƪƛǊǎŎƘ Ł ƭϥŀƛŘŜ ŘϥǳƴŜ ǇƻŎƘŜ ƳǳƴƛŜ ŘϥǳƴŜ ŘƻǳƛƭƭŜΦ 
Glacer les choux ou les éclairs -  
ω [Ŝǎ ŎƘƻǳȄ Ł ƭŀ ŎǊŝƳŜ ǇŜǳǾŜƴǘ şǘǊŜ ǎŀǳǇƻǳŘǊŞǎ ŘŜ ǎucre glace ou glacés avec du fondant blanc 
ω /ƘŀǳŦŦŜǊ ŘƻǳŎŜƳŜƴǘ ƭe fondant à 35 °C environ dans une petite sauteuse. 
ω [Ŝ ǇŀǊŦǳƳŜǊ ŀǾŜŎ ǉǳŜƭǉǳŜǎ ƎƻǳǘǘŜǎ ŘϥŜȄǘǊŀƛǘ ŘŜ ŎŀŦŞ ƻǳ ŀǾŜŎ ǳƴ ǇŜǳ ŘŜ ŎŀŎŀƻ ǘŀƳƛǎŞΦ 
ω ¢ǊŜƳǇŜǊ ŘŞƭƛŎŀǘŜƳŜƴǘ ƭŜ ŘŜǎǎǳǎ ŘŜǎ ŞŎƭŀƛǊǎ Řŀƴǎ ƭŜ fondant. 
ω 9ƎŀƭƛǎŜǊ ƭϥŞǇŀƛǎǎŜǳǊ Ŝǘ ǎǳǇǇǊƛƳŜǊ ƭϥŜȄŎŞŘŜƴǘ ŘŜ ŦƻƴŘŀƴǘ ŀǾŜŎ ƭŜ ŘƻƛƎǘ ƻǳ ŀǾŜŎ ǳƴ ǇŜǘƛǘ ŎƻǳǘŜŀǳΦ 
ω wŞǎŜǊǾŜǊ ƭŜǎ ŞŎƭŀƛǊǎ ŎŀŦŞ Ŝǘ ŎƘƻŎƻƭŀǘ ǎǳǊ ǳƴŜ ƎǊƛƭƭŜ Ł ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜΦ 
Dresser les éclairs  
 
 
 
 
  

pour 8 personnes:  
 
Pâte à choux 
- 0,25 l 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  
 
Crème p âtissière 
- 1 llait  
- 0,120 kg oeufs (6 jaunes)  
- 0,200 kg sucre semoule  
- 0,100 kg Ma îzenaou- poudre à 
crème  
- 1/2 gousse de vanille  
- 0,040 kg beurre  
 
Glaçage 
- 0,300 kg fondant blanc  
 

Matériel nécessaires:  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
 

creme de legumes au curry  
 

Mettre en place le poste de travail   
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de 
dressage. 
 
Préparer les légumes  
Eplucher, laver tous les légumes. 
Tailler en macédoine, réserver 
 
Marquer le potage en cuisson  
Chauffer le beurre et cuire la poudre de curry sans excès. 
Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri. 
Suer lentement en évitant toute coloration. 
Mouiller avec le bouillon (1,8 à 2 l). 
Saler légèrement au gros sel. 
Porter rapidement à ébullition et cuire pendant 10 min. 
Ajouter les pommes de terre taillées en paysanne. 
Cuire à nouveau pendant 30 min. 
Mixer le potage très finement, passer au chinois 
Crèmer, porter à ébullition 
VŞǊƛŦƛŜǊ ƭΩŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘΦ 
Débarrasser le potage (au bain-marie, couvrir). 
 
Tailler les croutons et faire sécher au four 
 
Finition - dressage 
Servir les croutons à part avec  éventuellement un peu de gruyère râpé 
 

Un curry ou cari est un terme générique désignant une grande variété de préparations épicées. On le trouve 
principalement dans les cuisines indiennes ou influencées par l'Inde (cuisine réunionnaise par exemple) ou en Asie 
du Sud- Est (cuisine thaïlandaise). 
Selon sa composition, un curry peut être très doux ou bien très épicé, et il est généralement très parfumé. Il se 
présente sous forme de poudre et est généralement de couleur jaune ou orange. Des plats obtenus en utilisant ce 
mélange d'épices portent également le nom de curry. 

 

 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
0,040 Kg beurre 
PM curry doux  
0,160 Kg poireau  
0,160 Kg carotte  
0,080 Kg navet  
0,100 Kg céleri en branches  
0,500 Kg pommes de terre ( Bintje)  
0,125 Botte persil  
2 l bouillon de volaille ou b îuf ou veau 
 
0.25 l cr ème fra îche  
PM sel gros  
PM poivre  
 
Baguette de pain rassie  

Matériels nécessaires:  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
STEAK SAUTE BERCY,  POMMES PUREE ET HARICOTS VERTS   

 

Mettre en place le poste de travail 
 
Vérifier et parer la viande -  
ω hǘŜǊ ƭŜǎ ƴŜǊŦǎΣ ƭŜǎ ŀǇƻƴŞǾǊƻǎŜǎ Ŝǘ ƭŀ ƎǊŀƛǎǎŜ ǎƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜΦ 
ω ǘŀƛƭƭŜǊ Ŝƴ ǎǘŜŀƪΣ Ŝƴ ǇŀǾŞΣ Ŝƴ ǇƛŝŎŜ ŘƻǳōƭŜΧ 
ω [ŀ ǊŞǎŜǊǾŜǊ Ŝƴ ŜƴŎŜƛƴǘŜ ǊŞŦǊƛƎŞǊŞŜΦ 

 

. Préparer les éléments de la sauce Bercy -  
ω 9ǇƭǳŎƘŜǊΣ ƭŀǾŜǊ Ŝǘ ŎƛǎŜƭŜǊ ŦƛƴŜƳŜƴǘ ƭŜǎ ŞŎƘŀƭƻǘŜǎΦ 
ω [ŀǾŜǊΣ ŞǉǳŜǳǘŜǊΣ ŜǎǎƻǊŜǊΣ ŎƻƴŎŀǎǎŜǊ Ŝǘ ƘŀŎƘŜǊ ƭŜ ǇŜǊǎƛƭΦ 

 

Préparer la garniture d'accompagnement 
ω 9ǇƭǳŎƘŜǊ ƭŜǎ t5¢Σ ƭŀǾŜǊ Ŝǘ ǘŀƛƭƭŜǊ Ŝƴ ƎǊƻǎ ŎǳōŜǎ 
ω /ǳƛǊŜ Ł ƭϥŀƴƎƭŀƛǎŜΣ ǇŀǎǎŜǊ ŀǳ ǘŀƳƛǎ ƻǳ ŀǳ Ƴƻǳƭƛƴ Ł ƭŞƎǳƳŜǎΣ ƭƛŜǊ ŀǾŜŎ ƭŀƛǘΣ 
crème et beurre chaud, réserver (+65°C) 
ω ŜŦŦƛƭŜǊ ƭŜǎ ƘŀǊƛŎƻǘǎ ǾŜǊǘǎΣ ŎǳƛǊŜ Ł ƭϥŀƴƎƭŀƛǎŜΣ ŞƎƻǳǘǘŜǊ 
ω ǎŀǳǘŜǊ ŀǳ beurre sans coloration, ajouter une persillade en fin de cuisson 

 

 Marquer les steaks en cuisson  
ω !ǎǎŀƛǎƻƴƴŜǊ ƭŜǎ ǎǘŜŀƪǎ ŘŜ ǎŜƭ Ŧƛƴ Ŝǘ ŘŜ ǇƻƛǾǊŜ Řǳ ƳƻǳƭƛƴΣ Ǉǳƛǎ ƭŜǎ ŦŀƛǊŜ 
sauter dans un sautoir avec de l'huile et du beurre (surveiller attentivement 
la cuisson, les sucs doivent être caramélisés mais sans excès). 
ω /ǳƛǊŜ ƭŜǎ ǎǘŜŀƪǎ Ł ƭϥŁ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ ǎƻǳƘŀƛǘŞ όōƭŜǳΣ ǎŀƛƎƴŀƴǘΣ Ł ǇƻƛƴǘΣ 
bien cuit), puis les débarrasser sur une plaque munie d'une petite grille ou 
d'une assiette retournée. 

 

 Réaliser la sauce Bercy -  
ω 5ŞƎǊŀƛǎǎŜǊ ƭŜ ǎŀǳǘƻƛǊ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ Ŝƴ ōŀǎŎǳƭŀƴǘ ǇŀǊǘƛŜƭƭŜƳŜƴǘ ƭŀ ƎǊŀƛǎǎŜ Řŀƴǎ 
un récipient. 
ω !ƧƻǳǘŜǊ ƭŜǎ ŞŎƘŀƭƻǘŜǎ ŎƛǎŜƭŞŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƭŀƛǎǎŜǊ ǎǳŜǊ ŘƻǳŎŜƳŜƴǘ ǎŀƴǎ ŎƻƭƻǊŀǘƛƻƴΦ 
ω 5ŞƎƭŀŎŜǊ ŀǾŜŎ ƭŜ Ǿƛƴ ōƭŀƴŎ Ŝǘ ƭŜ ƭŀƛǎǎŜǊ ǊŞŘǳƛǊŜΦ 
ω !Ƨouter le fond brun de veau lié et réduire la sauce à nouveau pendant 
quelques minutes. 
ω aƻƴǘŜǊ ƭŀ ǎŀǳŎŜ ŀǳ ōŜǳǊǊŜ ƘƻǊǎ Řǳ ŦŜǳ Ŝƴ Ǿŀƴƴŀƴǘ όƴŜ Ǉŀǎ ǳǘƛƭƛǎŜǊ ŘŜ ŦƻǳŜǘύΦ 
ω ±ŞǊƛŦƛŜǊ ƭϥƻƴŎǘǳƻǎƛǘŞ Ŝǘ ƭϥŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘΦ 
Dresser  
 

L'entrecôte Bercy est une spécialité parisienne et, plus particulièrement, comme son nom l'indique, du Bercy. 

Elle était traditionnellement servie aux négociants en vins, à l'époque où Bercy était, en importance, le deuxième 
lieu d'arrivage des vins consommés à Paris (l'autre lieu d'arrivage, plus important encore, était la halle aux vins de 
Paris). 

  

Pour 8 personnes : 
 
Eléments de base  
1,200 kg contre -filets parés  
0,04 l  huile d'arachide  
0,040 kg beurre  
 
Sauce Bercy  
0,080 kg échalotes  
0,10 l vin blanc  
0,40 l fond brun de veau lié  
0,040 kg beurre  
0,020 kg persil  
 
Purée de pomme de terre  
1,500 kg pomme de terre  
0,080 kg beurre  
0,30 l lait  
0,30 l cr ème fraiche liquide  
 
Haricots verts persillés  
1 kg haricots verts  
0,080 kg beurre  
1/4 botte persil  
0,020 kg ail  
 
Assaisonnement 
- sel fin PM  
- poivre du moulin PM  
- noix de muscade  
 

Matériels nécessaires:  

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
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TRAITEMENT DES DECHETS  
 

 
 

A partir de cette histoire du Moyen âge, trouver pour chacun des tris ci - dessus, un exemple de 

déchets produits en cuisine.  

 

 

1 : 
 
2 : 
 
3 : 
 
4 :  
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TRAITEMENT DES DECHETS  
 

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

dont lõ®limination demande une attention particuli¯re pour : 
Á Respecter lõenvironnement, puisque, ¨ partir de lõann®e 2002, la loi prévoit 
lõinterdiction de la mise en d®charge de d®chets non tri®s et non trait®s. On doit donc 
privilégier les deux opérations suivantes : 
Á Respecter les consignes dõhygi¯ne au niveau des conteneurs qui peuvent °tre 
source de contamination et de multiplication microbienne. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Déchets produits Nature  aƻŘŜ ŘΩŞƭƛƳƛƴŀǘƛƻƴ Valorisation après collecte 

ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦΦ 
 
Autrefois appelés « eaux 
grasses ». 

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

Conteneurs étanches afin de 
ƴŜ Ǉŀǎ ŎƻƴǘŀƳƛƴŜǊ ƭΩŜŀǳ 
potable, les aliments, les 
locaux et les équipements. 

ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦ après 
autorisation préfectorale. 
 
Production de compost. 

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

Conteneurs de couleurs 
distinctes selon la nature des 
déchets. 

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

Huiles alimentaires usagées. 
Résidus des cuissons et plus 
généralement des fritures. 

ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 
(bidon). 

Fabrication de ΧΧΧΧΧΧΧ, de 
ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦΦ et de 
lubrifiants industriels. 

 
 
 

Dans la cuisine 
Ā Poubelle équipée de sacs étanches et jetables 
Ā Sortie après ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 

Dans le local extérieur 
Ā Conteneurs de ΧΧΧΧΧΧΧΦΦ, local réfrigéré 
quelques fois  
Ā Stockés à ƭΩŀōǊƛ des rongeurs et des animaux 
Ā Ramassage assuré par le service municipal de la 
voirie 

 
 
ù Manipuler les conteneurs en 

dehors des ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦ dans la cuisine 
ù Nettoyer et ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ les conteneurs et le local avec les produits 
lessiviels corrects (détergents ς désinfectant) 
ù ±ŞǊƛŦƛŜǊ ƭΩŞǘŀǘ ƎŞƴŞǊŀƭ ŘŜ ōƻƴƴŜ ǇǊƻǇǊŜǘŞ Řǳ ƭƻŎŀƭΦ 
ù {ΩŀǎǎǳǊŜǊ Řǳ ǊŀƳŀǎǎŀƎŜ ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦ et régulier des conteneurs 
 

TEXTES ET DECRETS 

09 MAI 1995 Conditions ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŀǇǇƭƛŎŀōƭŜǎ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭŜ Ŝǘ ŘŜ ƭƻƛǎƛǊǎ 

29 SEPTEMBRE 1997 /ƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŀǇǇƭƛŎŀōƭŜ Řŀƴǎ ƭŀ ǊŜǎǘŀǳǊŀǘƛƻƴ ŎƻƭƭŜŎǘƛǾŜ Ł ŎŀǊŀŎǘŝǊŜ ǎƻŎƛŀƭ 

1 JANVIER 2005 Règlement CE 178/2002 fixant les procédures relatives à la sécurité des aliments.  

1 JANVIER 2006 Mise en place du « paquet hygiène η ŎΩŜǎǘ Ł ŘƛǊŜ : 
wŝƎƭŜƳŜƴǘ /9 урнκнллп Řǳ нф ŀǾǊƛƭ нллп ǊŜƭŀǘƛŦ Ł ƭΩƘȅƎƛŝƴŜ ŘŜǎ ŘŜƴǊŞŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ 
Règlement CE 853/2004 Řǳ нф ŀǾǊƛƭ нллп ŦƛȄŀƴǘ ŘŜǎ ǊŝƎƭŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ ŘΩƘȅƎƛŝƴŜ ŀǇǇƭƛŎŀōƭŜǎ ŀǳȄ ŘŜƴǊŞŜǎ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜǎ ŘΩƻǊƛƎƛƴŜ ŀƴƛƳŀƭŜ 

LE RECYCLAGE 
 
CΩest à dire la récupération de 
matériaux usagés, transformés pour 
donner de nouveaux produits finis, 
commercialisables à leur tour  

LA VALORISATION  
 

CΩest à dire la récupération du produit 
usagé ou dΩune partie de celui ci en vue 
dΩen réutiliser la mati ère ou la capacité 
énergétique pour un nouvel usage.  

LES DECHETS PRODUITS EN RESTAURATION  

 

LE DEBARRASSAGE DES DECHETS 

LõENTRETIEN DES CONTENEURS 

 

POLE 1  

1- Participer aux opérations d'approvisionnement et de stockage 

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

T9: la préventions des risques liés à l'activité en cuisine 

POLE 2 

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

T13: les règles applicables à l'hygiène, la sécurité et la santé 
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 42 

 

Situation professionnelle :  
Vous entrez en classe de seconde professionnelle en école h ôtelière comme commis de cuisine, vous 
découvrez le monde professionnel avec ses codes et les techniques essentielles à lôacquisition des bases du 
métier. 

cuisinier  

TA  
Les sauces émulsionnées froide: Mayonnaise et dérivés 

Le vocabulaire professionnel 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩƻŜǳǾǊŜ 
tarte en bande aux pommes 

 

APS  
.ǊƻŎƘŜǘǘŜ ŘŜ ōǆǳŦ ƎǊƛƭƭŞŜ ŀǳȄ ƘŜǊōŜǎ 
Pomme Macaire et tomate au four 

Crêpe Suzette 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     
aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces     

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes     

Cuisiner des mets à base de viande, de ǾƻƭŀƛƭƭŜǎΣ ŘŜ ƎƛōƛŜǊǎΣ ŘϥŀōŀǘǎΣ ŘϥǆǳŦǎ     

Cuisiner des garnitures d'accompagnement     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Dresser les préparations culinaires     

Envoyer les préparations culinaires      

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle:  
Cuisson « griller » 
 
 

VACANCES TOUSSAINT 
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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. 
 
Préparer la pâte feuilletée 
- réaliser une détrempe 
- beurrer la détrempe 
- tourrer la pâte, amener le feuilletage à 6 tours -  
 
Réaliser une crème pâtissière 
- mettre le lait à bouillir avec la demi-gousse de vanille. 
-  blanchir les jaunes avec le sucre semoule. 
-  ajouter la Maïzena, puis mélanger. 
- verser progressivement le lait bouillant sur le mélange en remuant à 
l'aide d'un petit fouet. 
-  mettre l'appareil dans la russe et cuire la crème pâtissière pendant 
quelques minutes en remuant sans discontinuer. 
- retirer la gousse de vanille. 
- filmer et refroidir  
 
Montage de la tarte  
- abaisser le feuilletage en rectangle, piquer fortement 
- tailler deux bordures de 1 cm de large 
- coller sur la pâte avec un peu d'eau 
- garnir le centre de crème pâtissière lissée 
- éplucher, vider et émincer les pommes 
- ranger sur la tarte, parsemer de sucre semoule et quelques noix de 
beurre 
- dorer les rebords 
 
Finition - cuisson  
- cuire à 210°C pendant 10 minutes puis baisser 190°C / 15 minutes env. 
- vérifier la cuisson puis débarrasser sur grille 
- lustrer avec le nappage blond bien uniformément 

 
La pomme est un fruit  comestible à pépins d'un goût sucré ou acidulé selon les variétés. C'est le fruit le plus 
consommé en France et le troisième dans le monde. Les principaux types de pommes sont tous de l'espèce Malus 
domestica qui compte environ 20 000 variétés à travers le monde. D'une forme trapue caractéristique parfois 

quasi- sphérique, elle se consomme à maturité crue, cuite ou séchée. Son jus est bu tel quel, fermenté il constitue le cidre. 
 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
Pâte feuilletée  
0,300 kg  farine  
0,006 kg sel fin  
0,030 kg beurre fondu refroidi  
PM  vinaigre blanc (facultatif)  
0,15 l  eau  
0,225 kg  beurre pour  
feuilletage 
0,040 kg  farine (pour tourer)  
 
0,50 l  lait  
0,100 kg jaunes d'oeufs  
0,125 kg sucre semoule  
0,050 kg Ma ïzena  
1/4  gousse  vanille  
0,010 kg  beurre  
 
0,400 kg pommes  
0,050 kg beurre  
PM Sucre semoule  
0,100 kg nappage blond  
 

Matériels nécessaires:  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISI NE 

 

Brochette  de BOEuf grillee aux herbes, 

pomme macaire et tomate confite  
 
Préparations préliminaires 
 
Préparer les pommes de terre  
Laver et cerner les pommes de terre 
Mettre les pommes de terre sur le gros sel. 
Cuire au four pendant 1H00 à 1H15 à 180°. 
 
Préparer les brochettes 
Parer et tailler la viandes en cubes (0,030kg), réserver +4°C 
Tailler les oignons et les poivrons en fonction des cubes de viande 
Monter les brochettes sur des piques (bois ou métal) 
Mariner avec huile et herbes, réserver au frais jusqu'à cuisson 
 
Finition des pommes de terre 
Tailler le beurre en parcelles et le réserver au frais. 
A l'aide d'un couteau ouvrir toutes les 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 à l'aide d'une cuillère. 
Faire tomber la pulpe dans une calotte ou un saladier et maintenir au chaud. 
Il est important de maintenir la pulpe au chaud pour éviter que la pulpe "corde", 
c'est à dire qu'elle devienne élastique quand on va la travailler à la fourchette. 
A l'aide d'une fourchette, travailler la pulpe avec la moitié du beurre. 
Ajouter et travailler la pulpe à nouveau jusqu'à l'obtention d'un mélange homogène. 
Remplir des moules en aluminium beurrés de 6 cm de diamètre. 
Lisser la surface avec une spatule. 
Laisser refroidir l'appareil, ce sera plus facile à manipuler par la suite. 
Remarque : Si vous n'avez pas de moule aluminium, il faut façonner des petites galettes, les fariner et les sauter. 
Passer les moules au four 210°C pour réchauffer er colorer la pomme de terre, démouler sur plat ou assiette. 
Lustrer avec du beurre fondu au départ  
 
Griller les brochettes sur un grill propre et pas trop chaud (attention au ferrage!) 
Cuire les tomates lavées au four 210°C / 8 minutes environ, arrosées d'huile d'olive, de sel fin, piment d'Espelette. 

 
Ce terme regroupe différentes variétés de plantes comme le thym, le serpolet, la marjolaine, l'origan, le romarin, le basilic, 
le cerfeuil, l'estragon, la livèche, la sarriette, la sauge, le laurier- sauce et le fenouil. Une partie de ces plantes entre dans la 
composition du bouquet garni. 
 
 
 
 
 
 
  

m 

Pour 8 personnes:  
 
Base  
1,800 kg b îuf 1ere catégorie 
(rumsteck, tende de tranche, 
c^ru cfibq+¯( 
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  

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 pâte à crêpes, reposer 
 
Cuire les crêpes assez fines, réserver. 
 
Coupez en julienne le zeste du citron et le zeste dôune 
orange. 
 Pressez les 2 oranges pour en extraire le jus et 
mélangez-le au Grand Marnier. 
Faites cuire le sucre dans une poêle avec le jus 
dôorange au Grand Marnier et les zestes dôorange et de 
citron. Lorsque la préparation se transforme en un sirop 
dense, ajoutez le beurre.  
Vannez et imprégniez les crêpes rapidement des 2 
côtés. Pliez-les en éventail et disposez-les au fur et à 
mesure dans les assiettes. 
Faites chauffer le cognac dans la poêle, flambez-le et arrosez les crêpes aussitôt.  

Dégustez chaud. 
 

Les agrumes repr®sentent le groupe de fruits le plus cultiv® au niveau mondialé Ils sont 
essentiellement cultivés pour leurs fruits destinés à la consommation en frais ou à la 
transformation : extraction du jus principalement (oranges, pomelos, mandarines, 
citrons). La richesse en vitamines A, B et C, la teneur en jus et en fibres équilibrent la 
ration alimentaire de base. On peut également élaborer des confitures ou des fruits 

confits à partir des fruits. 
 

 

 

 

 

 

 

MATERIELS NECESSAIRES 

 

INGREDIENTS 
 
- 2 cr êpes par 
personnes 
 
 
Sauce Suzette  
ï 20 g de beurre  
ï 50 g de sucre semoule  
ï 1 citron non traité  
ï 2 oranges non traitées  
ï 2 c.a.s.de Grand Marnier  
ï 5 cl de cognac  
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CUISSON AVEC BRUNISSEMENT  

 

Haute température (départ à chaud)  

 

CHEF DE PARTIE RESPONSABLE 

 

× Le grillardin sous la responsabilité du rôtisseur.  

× Le chef dans les petites brigades.  
 

 

Dõune fa­on g®n®rale le cuisinier fait griller des 

petites pièces nécessitant une cuisson courte.  

 

Viande de boucherie  : steaks  ; entrecôte, 

tournedos, pavés,  côtes, escalopes, rouelle de 

gigot, brochettes, grillades, ...  

Volailles  : coquelets, poulets, pintadeaux, 

pigeonneaux, brochettes de volaille, ...  

Gibiers  : chevreuil, cerf et biche, sanglier, 

pigeon (côtelettes, noisettes, ...)  

Abats  : veau, agneau, porc, bïuf (rognons, foie, 

ris, ...)  

Produits de charcuterie  : bacon, poitrine fumée, 

saucisses, boudins blanc et noir, ...  

Poissons : poissons « portion  », grosses pièces 

(bar, turbotin, daurade, ...), darnes, filets, 

brochettes, ...  

Mollusques et crustacés  : homards, langouste, 

gambas, langoustines, coquilles Saint -Jacques, 

moules, ... 

 

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

Principe de la technique  
 

Exposer un aliment à la chaleur intense 

dõun gril afin de constituer une ç croûte  » 

autour de celui -ci et de mieux préserver 

les valeurs sapides de lõaliment. 

TECHNIQUE  
 

¶ Chauffer le gril.  

¶ Préparations préliminaires (parer, dénerver, 

dégraisser, mariner, ...).  

¶ Placer les pièces à griller en diagonale après les 

avoir enduite de matière grasse.  

¶ Quadriller lõaliment et le retourner. 

¶ Nourrir la pièce pendant la cuisson.  

¶ Quadriller à nouveau et t erminer la cuisson.  

¶ D®barrasser lõaliment sur grille ou assiette 

retournée.  

¶ Maintenir au chaud.  

QUELQUES CONSEILS  
 

Ĕ Pour les viandes rouges, respecter 

les stades de cuisson  : bleu, saignant, à 

point, bien cuit.  

Ĕ Ne pas piquer les aliments avec une 

fourchette pendant la cuisson.  

Ĕ Cuire les aliments panés à une 

température plus basse.  

Ĕ Terminer la cuisson des pièces plus 

importantes au four (poulet).  

Ĕ Saler les viandes rouges à mi -

cuisson. 
 

Cuisson  griller  
POLE 1  
2- Contribuer à l'organisation d'une production culinaire 
Collecter l'ensemble des informations et organiser sa production 
culinaire 
T8: les équipements et les matériels liés à la production et au 
stockage 
 
POLE 2 
Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une 
production 
4- aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ŘŜ ōŀǎŜ Ŝǘ ŎǳƛǎƛƴŜǊ 
T16: les différentes techniques de cuissons et de préparations 
culinaires 
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 45 

 

Situation professionnelle :  
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t âches à réaliser dans le respect des 
techniques acquises à `b glro¯vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant 
d'application et à la VAE (vente à emporter)  

cuisinier  

TA  
Fonds de base : Le fumet 

Sauce de base : La sauce américaine 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩƻŜǳǾǊŜ 
poulet rôti, jus corsé 

gratin dauphinois 

APS  
Filet de merlu salsa verde 

Cocotte de légumes 
Clafoutis de poire au miel 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     
aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ pratiques en matière de développement durable     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces     

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

Cuisiner des garnitures d'accompagnement     

Préparer des desserts     

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle:  
Le lait 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

poulet  ROTI jus corse, gratin dauphinois  

 
Mettre en place le poste de travail 
 Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. 
 
Vérifier le poulet 
 Etirer, flamber et éliminer le reste des duvets. 
 
Marquer le poulet en cuisson 
 Saler et poivrer intérieurement et extérieurement le poulet. 
 Disposer le poulet sur le côté, sur une plaque à rôtir de grandeur appropriée. 
 Placer autour les abattis concassés. 
 Arroser le poulet de beurre fondu ou d'huile. 
 Rôtir au four à 200 °C pendant 45 à 60 min environ (cuire la volaille durant 15 min sur un 
côté puis les retourner sur l'autre côté et les cuire à nouveau 15 autres min.) 
 Placer le poulet sur le dos et terminer la cuisson en les arrosant fréquemment. 
 
Marquer le gratin dauphinois 
Eplucher, laver et essuyer soigneusement les pommes de terre. 
 Les émincer finement à l'aide d'une mandoline. 
 Placer les pommes de terre émincées dans une russe. 
 Mouiller avec le lait froid et porter à ébullition. 
 Cuire les pommes de terre durant environ 10 min. 
 Assaisonner en fin de cuisson avec du sel fin, du poivre du moulin et quelques râpures de 
noix de muscade. 
 Egoutter les pommes. 
 Frotter un plat à gratin avec une gousse d'ail et le beurrer à l'aide d'un pinceau. 
 Disposer en couche mince les pommes de terre dans le plat à gratin. 
Napper copieusement les pommes de terre avec la crème. 
 Ajouter un peu de gruyère râpé. 
 Recouvrir d'une 2ème couche mince de pommes de terre. 
 Napper à nouveau avec la crème. 
 Répartir uniformément le reste de gruyère râpé et quelques petites parcelles de 
beurre, essuyer soigneusement les bords du plat et le placer au four à 200 °C durant 
environ 30 à 35 min afin d'obtenir un gratin bien doré et régulier. 
 
Réaliser le jus corsé 
S'assurer de la cuisson des volailles (le jus qui s'en écoule doit être clair, sans trace de 
sang), débarrasser et garder au chaud. Dégraisser la plaque à rôtir, suer la garniture 
aromatique afin de décoller les sucs. Mouiller avec le fond ou l'eau et réduire. 
Rectifier et passer au chinois 

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

 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
Eléments de base  
2,400 kg  poulet  P.A.C.  
0,040 kg  beurre  
ou 
0,04 l  huile d'arachide  
 
Jus de r ôti  
0,080 kg  carotte  
0,080 kg oignons  
PM  thym, laurier  
0,50 l  fond brun de volaille non 
lié ou 
0,50 l eau  
 
Gratin dauphinois  
2 kg pommes de terre  
1 l  lait  
0,40 l  cr ème fraiche liquide  
0,200 kg  gruy ère  
0,040 kg  beurre  
0,005 kg  ail (1 gousse)  
 
Sel fin  
Poivre moulu  
 

Matériels nécessaires:  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
 

CREME DE POTIRON,MOUSSEUX  AU PIMENT  ET 

CHIPS DE VENTRECHE  
 

Mettre en place le poste de travail -  
 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 avec les poireaux émincés dans le beurre. 
Ajouter la chair du potiron, suer 5 min. 
tƻǳŘǊŜǊ ŘΩǳƴŜ ŎǳƛƭƭŝǊŜ Ł ŎŀŦŞ ŘŜ ǎǳŎǊŜ Ŝǘ ŞǘǳǾŜǊ р ƳƛƴΦ 
Verser le lait bouillant et le bouillon de volaille chaud. 
Cuire 1 heure à couvert. 
Mixer. 
Ajouter la crème fraîche, porter à ébullition. 
Réserver au chaud. 
 
Monter la crème fouettée au piment 
Poser un cul de poule dans une calotte remplie de glace pilée. 
Monter la crème au froid avec un fouet très propre. 
Assaisonner a la fin du battage. 
 
Réaliser les chips de ventrèche 
Tailler des tranches très fine de poitrine de porc avec le trancheur universel. 
Coucher entre deux feuilles de papier sulfurisé et deux plaques. 
Laisser sécher au four, clé ouverte pour laisser s'échapper la vapeur pendant 2 heures en surveillant. 
 
 
  

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 l lait  
0,50 l fond blanc de volaille  
0,15 l cr ème fraiche  
 

0,25 l cr ème fraiche liquide  
PM sel fin  
PM piment d'Espelette  
 
0,150 kg poitrine de porc 
séchée 
 

Matériels nécessaires:  
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CAP CUISINE  
FICHE TE CHNIQUE CUISINE  

 

Merlu et coques en sauce verte, cocotte de legumes  

 

Préparations préliminaires 
Vérifier les denrées 
Laver, éplucher les légumes 
Lever les filets de poissons, limoner les arêtes dans l'eau froide 
Dégorger les coques dans l'eau froide 
 
Marquer le fumet de poisson 
Suer l'oignon et l'échalote dans la matière grasse 
Ajouter les arêtes égouttées, suer 
Déglacer avec le vin blanc, réduire 
Mouiller avec l'eau froide, porter à ébullition 
Ecumer régulièrement et cuire 20 minutes sans gros bouillons 
Passer au chinois, refroidir et réserver 
 
Pour la cocotte de légumes 
Laver tous les légumes. Eplucher les panais et les tailler en cubes de 1 cm. 
Tailler les pommes de terre grenailles en 2. 
Éplucher les carottes et les tailler en sifflets légèrement épais. 
Dans un wok, faire fondre la graisse de canard avec les aromates, puis ajouter les 
grenailles et cuire à couvert pendant 10 min. Ajouter ensuite les panais ainsi que les 
carottes et poursuivre la cuisson durant 10 min. Rectifier l'assaisonnement en sel et en 
poivre du moulin.  
Faire sauter les girolles à part dans un peu de graisse de canard, puis les ajouter au reste 
des légumes et réserver. 
 
Marquer la sauce verte 
Laver et ciseler les herbes, émincer l'ail. 
Faire chauffer l'huile d'olive. Ajouter l'ail et faire attention qu'il ne colore pas. 
Ajouter les herbes et la farine. Mélanger le tout. 
Verser le vin blanc et le fumet de poisson. 
Baisser le feu et amener à ébullition. 
Faire ouvrir les coques dans la préparation.  
 
Marquer le poisson en cuisson 
Dès que les coques sont ouvertes, plonger les filets de merlu et poursuivre la cuisson 6 minutes. 
Disposer les filets de merlu sur la cocotte de légumes. 
Napper de sauce et décorer avec les coques. 

 
Le merlu commun ou merlu européen aussi appelé colin, colinet ou bardot C'est l'un des poissons les plus 
pêchés en Europe. Pêché dans les fonds de l'Atlantique ainsi qu'en Méditerranée, le merlu représente une des 
principales espèces de la pêche française. C'est un poisson présent tout au long de l'année. 

 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
2 kg merlu  
0,600 kg Coques  
0,020 kg Gousse d'ail  
0,020 kg Farine  
1/2 Bouquet de Persil plat  
1/2 Bouquet de Basilic  
0,10 l Vin blanc sec  
0,10 l Fumet de poisson  
QS Huile d'olive  
QS Sel, poivre  
 
Fumet de poisson  
Les ar êtes de merlus  
0,050 kg beurre doux  
0,05 l huile de tournesol  
0,100 kg oignons gros  
0,050 échalotes  
1 bouquet garni  
0,10 l vin blanc sec  
1 l 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 à poivre 

Matériels nécessaires:  

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


 C A P  C u i s i n e          L y c é e  H a u t e v u e  d e  M o r l a à s   
 

Page 57 

 

 
CAP CUISINE  

FICHE TECHNIQUE CUISINE  
 

Clafoutis de poires au miel  
 

Préparation des ingrédients et des postes de travail 
Abaisser la pâte dans un moule à manqué de 20 cm 
et mettez-la au frigo le temps de la préparation.  
Pelez les poires, coupez-les en quatre et vider. 
 Coupez-les en morceaux.  
Dans une sauteuseΣ ŦŀƛǘŜǎ ŎƘŀǳŦŦŜǊ ƭŜ ƳƛŜƭΦ 5ŝǎ ǉǳΩƛƭ 
mousse, ajoutez les poires. Baissez le feu et laissez 
dorer les poires, pendant environ 20 min en 
remuant de temps en temps.  
Égouttez et laissez-les tiédir. Préchauffez le four à 
180 °C. 
5ŀƴǎ ǳƴ Ŏǳƭ ŘŜ ǇƻǳƭŜΣ ōƭŀƴŎƘƛǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ 
avec le sucre. 
 Incorporez la fécule de pomme de terre puis la crème liquide. 
 wŞǇŀǊǘƛǎǎŜȊ ƭŜǎ ǇƻƛǊŜǎ ǎǳǊ ƭŜ ŦƻƴŘ ŘŜ ƭŀ ǘŀǊǘŜ Ŝǘ ǇŀǊǎŜƳŜȊ ŘΩŀƳŀƴŘŜǎ ŜŦŦƛƭŞŜǎΦ  
Versez par-ŘŜǎǎǳǎ ƭŀ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴ ŀǳȄ ǆǳŦǎ Ǉǳƛǎ ƳŜǘǘŜȊ ŀǳ ŦƻǳǊ 
pendant 45 min. 
 
Finition 
À la sortie du four, saupoudrez le clafoutis de sucre glace et laissez 
tiédir.  
Démoulez et servez tiède. 

 

L'apiculture est une branche de lõagriculture qui consiste en lõ®levage dõabeilles à miel pour 
exploiter les produits de la ruche, principalement du miel. Lõapiculteur doit procurer au rucher 
un abri, des soins, et veiller sur son environnement. 

 
 
 

Ingrédients (4 personnes)  
 
0,200 kg p âte brisée sucrée  
700 g de poires (3 poires)  
100 g de miel liquide  
2 ǆufs + 2 jaunes  
80 g de sucre en poudre  
20 g de fécule de pomme de terre  
25 cl de cr ème liquide enti ère  
20 g d'amandes effilées  
Sucre glace  
 

Matériels nécessaires:  
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 46 

 

Situation professionnelle :  
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t âches à réaliser dans le respect des 
techniques acquises à `b glro¯ vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant 
d'application et à la VAE (vente à emporter)  

cuisinier  

TA  
Découper de la volaille en quart 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩǆǳǾǊŜ  
férié  

APS  
Viennoise de poulet des landes, Sauce tartare 

Purée de carotte au curcuma 
Tiramisu 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

Mettre en ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     
aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces     

/ǳƛǎƛƴŜǊ ŘŜǎ ƳŜǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜΣ ŘŜ ǾƻƭŀƛƭƭŜǎΣ ŘŜ ƎƛōƛŜǊǎΣ ŘϥŀōŀǘǎΣ ŘϥǆǳŦǎ     

Cuisiner des garnitures d'accompagnement     

Préparer des desserts     

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Dresser les préparations culinaires     

Envoyer les préparations culinaires      

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle :  
LE LAIT 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
 

TIRAMISU BISCUIT CAFE  AMARETTO  
 

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

 
мΦ CƻǳŜǘǘŜǊ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ ŘΩǆǳŦǎ Ŝǘ ƭŜ ǎǳŎǊŜ ŀǳ ōŀǘǘŜǳǊ ŀŦƛƴ 
ŘΩƻōǘŜƴƛǊ ǳƴ ƳŞƭŀƴƎŜ ƳƻǳǎǎŜǳȄΦ !ƧƻǳǘŜǊ ƭŜ ƳŀǎŎŀǊǇƻƴŜ 
ōŀǘǘǳ Ŝǘ ƭΩ!ƳŀǊŜǘǘƻΦ 
 
2. Monter les blancs en neige ferme et ajouter les à la 
préparation de base. 
 
3. Tremper rapidement les biscuits dans le café et répartir 
une première couche dans le plat, napper de crème et 
répartir une nouvelle couche de biscuit. Terminer par une 
couche de crème. 
 
4.  Réserver en chaƳōǊŜ ŦǊƻƛŘŜ όҌпϲ/ύ ǊŜŎƻǳǾŜǊǘ ŘΩǳƴ ŦƛƭƳ ŀƭƛƳŜƴǘŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ŞǾƛǘŜǊ ƭŀ 
ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ ŎǊƻǳǘŜΦ {ŀǳǇƻǳŘǊŜǊ ŘŜ ŎŀŎŀƻ ŀǾŀƴǘ ŘŜ ǎŜǊǾƛǊΦ 

 
L'Amaretto  (diminutif d'amaro de l' italien  « amer  ») est une boisson alcoolisée  

douce, avec un léger parfum d'amandes  amères, originaire d' Italie . 

Le Mascarpone  est un fromage  italien, originaire des régions de Piémont -

Lombardie . À l'origine, le Mascarpone provient du lait de bufflonne , mais on 

retrouve aussi sur le marché un Mascarpone au lait de vache.  
 
  

Pour 8 personnes:  
 
4 jaunes d Ωǆufs 
2 blancs d Ωǆufs 
100gr de sucre glace  
500 gr de mascarpone 
20 cl d ΩAmaretto  
10 cl de café fort  
200 gr de biscuit (cuill ère)  
Cacao en poudre  
 

Matériels  nécessaires : 

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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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
 

VIENNOISE DE POULET DES LANDES, sauce tartare  

 PUREE DE CAROTTE AU CURCUMA  

 

Préparations préliminaires 
Éplucher, laver les légumes. 
Parer et aplatir les escalopes de volaille entre deux feuilles de film 
alimentaire. 
Ciseler et hacher les éléments de la sauce tartare. 
 
Paner les escalopes à l'anglaise 
Badigeonner les escalopes de moutarde puis les passer dans la farine,  
ƭŜǎ ǆǳŦǎ ōŀǘǘǳǎ ŀǾŜŎ ǳƴ ŦƛƭŜǘ ŘϥƘǳƛƭŜ Ŝǘ ƭŀ ŎƘŀǇŜƭǳǊŜΦ 
Réserver +4°C. 
 
Réaliser la purée de carottes 
Couper les carottes en rondelles et les cuire dans un grand volume 
ŘΩŜŀǳ ǎŀƭŞŜΦ 
Quand les carottes sont cuites, les réduire en purée au Blender, ajouter 
ƭŜ ŎǳǊŎǳƳŀ Ŝǘ ƭŜ ōŜǳǊǊŜ Ŝǘ ƭŜ ǇƛƳŜƴǘ ŘΩ9ǎǇŜƭŜǘǘŜΦ 
 
Réaliser la sauce Tartare 
Réaliser une sauce mayonnaise. 
Ajouter les éléments de la sauce tartare. 
Rectifier, réserver. 
 
Sauter les escalopes 
CuirŜ Řŀƴǎ ǳƴŜ ǇƻşƭŜ ƘǳƛƭŞŜ н Ł о Ƴƴ ŘŜ ŎƘŀǉǳŜ ŎƾǘŞ ǇƻǳǊ ǉǳΩŜƭƭŜǎ ǎƻƛŜƴǘ ōƛŜƴ 
dorées. Finir au four si besoin. 
 

Le curcuma (Curcuma longa) est un rhizome de la famille des Zingibéracées originaire du sud de l'Asie. De ses 
rhizomes réduits en poudre est extraite l'épice homonyme. 
S'il est répandu dans le sud- est de l'Asie depuis l'antiquité, le curcuma est également l'objet de nombreuses 
études scientifiques dans le monde entier, afin de mieux cerner ses propriétés alimentaires et médicales 

 

 

 

 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
8 escalopes de poulet  
0,020 kg de moutarde forte  
0,300 kg de farine  
3 Ğufs 
0,300 kg de chapelure  
 
2kg de carottes  
2 cuill ères à café de curcuma  
0,040 kg de beurre  
Piment d'Espelette  
 
1 jaune d' îufs 
0,020 kg moutarde de Dijon  
0,25 l huile de tournesol  
Ciboulette ciselée 
Persil plat  haché 
0,020 kg câpres hachés 
0,040 kg oignons ciselés 
0,040 kg cornichons hachés 
 
 

Matériels nécessaires: 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Famille_%28biologie%29
https://fr.wikipedia.org/wiki/Zingiberaceae
https://fr.wikipedia.org/wiki/Asie_du_Sud
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 47 

 

Situation professionnelle :  
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t âches à réaliser dans le respect des 
techniques acquises à `b glro¯ vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant 
d'application et à la VAE (vente à emporter)  

cuisinier  

TA  

Pate de base : Pâte feuilletée 
 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩǆǳǾǊŜ  

Ficelle Picarde 

APS  

!ǎǎƻǊǘƛƳŜƴǘ ŎǊǳŘƛǘŞǎ Ŝǘ ǆǳŦ ƳƛƳƻǎŀ 
Tarte fine aux pommes 

 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ pratiques d'hygiène     
aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces     

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes     

Préparer des desserts     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Dresser les préparations culinaires     

Envoyer les préparations culinaires      

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      
 
Technologie professionnelle :  
PRODUITS LAITIERS 
La crème fraîche 
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CAP CUISINE  

FICHE TECHNIQUE CUISINE  
 

FICELLE PICARDE  
 

Préparations préliminaires 
Réaliser les pesées 
Laver, parer les légumes 
 
Préparer la pâte à crêpe  
Avec лΣ мрл ƪƎ ŘŜ ŦŀǊƛƴŜ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ŝǘ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ ŘΩǆǳŦǎ ƭŀ ƳƻƛǘƛŞ Řǳ 
lait et du sel. 
Laisser reposer la pâte un moment avant de faire cuire les crêpes 
(sauter) et les réserver 
 
Préparer la garniture des ficelles 
Emincer les champignons de Paris. 
Ciseler les échalotes. 
Suer  les échalotes dans 0,050 kg de beurre. Ajouter les 
champignons, saler poivrer et noix de muscade. Laisser cuire à couvert 20 mn. 
 
Réaliser la sauce  
Confectionner un roux avec 30gr de beurre et 30gr de farine. 
Laisser le refroidir puis incorporer-y le reste du lait, bouillant. 
Ajouter 10cl de crème. Enfin mélanger les champignons à la sauce obtenue.  
 
Montage et finition des ficelles  
Garnissez chaque crêpe de cette sauce. Déposer dessus une demi-tranche de jambon. Recouvrer de sauce. 
Rouler chaque crêpe et déposer la dans un plat beurré  
Une fois toutes les crêpes garnies les napper du reste de crème fraiche. 
Saupoudrer de fromage râpé. 
Parsemer le reste de beurre en noisettes. 
Faire gratiner 8 mn au four à 200°C. 

 
Rare à l'état sauvage, ce champignon est cultivé sous le nom de champignon de Paris ou champignon 
de couche. C'est le champignon le plus cultivé en champignonnière car il est simple et rapide à cultiver. 
La production du champignon de Paris représente environ les trois quarts de la production mondiale. 

  

Pour 6  personnes: 
 
Pour12 cr êpes 
 
0,180 kg farine  
6 tranches de jambon cuit  
0,250 kg champignons de Paris  
0,100 kg échalotes 
0,100 kg de beurre  
3 ǆufs et 2 jaunes  
75 cl de lait  
25 cl de cr ème fraiche  
0,075 kg dΩemmenthal r âpé 
1 pincée de noix de muscade r âpée 
Sel fin  
Poivre blanc du moulin  

Matériels nécessaires: 
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CAP CUISINE  

FICHE TECHNIQUE CUISINE  
 

CRUDITES VARIEES  
 
Mettre en place le poste de travail -  
ω 5ŜƴǊŞŜǎΣ ƳŀǘŞǊƛŜƭǎ ŘŜ ǇǊŞǇŀǊŀǘƛƻƴΣ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ Ŝǘ ŘŜ ŘǊŜǎǎŀƎŜΦ 
 
Eplucher, laver et égoutter tous les légumes -  
ω /ƛǘǊƻƴƴŜǊ ƭŜ ŎŞƭŜǊƛ-rave. 
ω [ŀƛǎǎŜǊ ǘǊŜƳǇŜǊ ƭŜ ŎƘƻǳ Řŀƴǎ ƭΩŜŀǳ ǾƛƴŀƛƎǊŞŜΦ 
ω !ǊŀǎŜǊ ƭŜǎ ǊŀŘƛǎ ŎƾǘŞ ǊŀŎƛƴŜΣ ƎǊŀǘǘŜǊ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ Ŝǘ ƴŜ ƭŀƛǎǎŜǊ ǉǳŜ н Ł о ŎƳ ŘŜ ǘƛƎŜΦ 
 
Réaliser la sauce rémoulade pour le céleri-rave -  
ω wŞǳƴƛǊ Řŀƴǎ ǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ ŎŀƭƻǘǘŜ ƭŜ ƧŀǳƴŜ ŘΩǆǳŦΣ ƭŜ ǎŜƭΣ ƭŜ ǇƛƳŜƴǘ ŘŜ /ŀȅŜƴƴŜΣ ƭŀ Ƴƻǳǘŀrde et le 
vinaigre. 
ω LƴŎƻǊǇƻǊŜǊ ǇǊƻƎǊŜǎǎƛǾŜƳŜƴǘ ƭΩƘǳƛƭŜ Ŝƴ ǊŜƳǳŀƴǘ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴ ǇŜǘƛǘ ŦƻǳŜǘΦ ±ŞǊƛŦƛŜǊ ƭΩŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘ 
(la sauce mayonnaise doit être fortement moutardée). 
 
Tailler les légumes -  
ω ǇŀǊŜǊ Ŝǘ ŞǇƭǳŎƘŜǊ ƭŜ ŎŞƭŜǊƛ ǊŀǾŜΣ ǊŃǇŜǊΣ ŎƛǘǊƻƴƴŜǊ Ŝǘ ŀǎsaisonner avec la rémoulade. 
ω /ƻǳǇŜǊ ƭŜ ŎƻƴŎƻƳōǊŜ Ŝƴ ŘŜǳȄ Řŀƴǎ ƭŜ ǎŜƴǎ ŘŜ ƭŀ ƭƻƴƎǳŜǳǊΦ 9ƭƛƳƛƴŜǊ ƭŜǎ ƎǊŀƛƴŜǎ ǎƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ Ŝǘ 
ƭΩŞƳƛƴŎŜǊ ŦƛƴŜƳŜƴǘΦ {ŀǳǇƻǳŘǊŜǊ ŘŜ ǎŜƭ Ŧƛƴ Ŝǘ ƭŀƛǎǎŜǊ ŘŞƎƻǊƎŜǊΦ 
ω 9ŦŦŜǳƛƭƭŜǊ ƭŜ ŎƘƻǳΣ ŞƭƛƳƛƴŜǊ ƭŜǎ ŎƾǘŜǎΦ {ǳǇŜǊǇƻǎŜǊ Ŝǘ ǘŀƛƭƭŜǊ ƭŜǎ feuilles en julienne. Saupoudrer de sel 
fin et laisser dégorger. 
ω tǊŀǘƛǉǳŜǊ ŘŜ ƳşƳŜ ǇƻǳǊ ƭŜ ŎƘƻǳ ǊƻǳƎŜ Ŝǘ ƭΩŀǊǊƻǎŜǊ ŘŜ ǾƛƴŀƛƎǊŜ ōƻǳƛƭƭŀƴǘΦ  
ω aƻƴŘŜǊ Ŝǘ ŘŞŎƻǳǇŜǊ ƭŜǎ ǘƻƳŀǘŜǎ Ŝƴ ǉǳŀǊǘƛŜǊǎΦ 
ω wŃǇŜǊ ƭŜǎ ŎŀǊƻǘǘŜǎΣ ŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜǊ Ŝǘ ǊŞǎŜǊǾŜǊ 

 
Préparer les éléments de finition -  
ω 9ǇƭǳŎƘŜǊΣ ƭŀǾŜǊ Ŝǘ ŎƛǎŜƭŜǊ ŦƛƴŜƳŜƴǘ ƭΩƻƛƎƴƻƴ Ŝǘ ƭΩŞŎƘŀƭƻǘŜΦ 
ω [ŀǾŜǊΣ ŞǉǳŜǳǘŜǊΣ ŜǎǎƻǊŜǊ Ŝǘ ƘŀŎƘŜǊ ƭŜ ǇŜǊǎƛƭΦ 
ω [ŀǾŜǊΣ ŜŦŦŜǳƛƭƭŜǊ Ŝǘ ƘŀŎƘŜǊ ƭŜ ŎŜǊŦŜǳƛƭΦ 
ω [ŀǾŜǊ Ŝǘ ŎƛǎŜƭŜǊ ƭŀ ŎƛōƻǳƭŜǘǘŜΦ 
ω 9ǇƭǳŎƘŜǊ Ŝǘ ƭŀǾŜǊ ǎƻƛƎƴŜǳǎŜƳŜƴt la laitue. 
ω tǊŜǎǎŜǊ ƭŜ ŎƛǘǊƻƴ Ŝǘ ǊŞǎŜǊǾŜǊ ƭŜ Ƨǳǎ Řŀƴǎ ǳƴ ǊŀƳŜǉǳƛƴΦ 
 
Confectionner la sauce vinaigrette -  
 
!ǎǎŀƛǎƻƴƴŜǊ ƭŜǎ ŎǊǳŘƛǘŞǎ όŀǳ ƳƻƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŜƴǾƻƛύ -  
ω 9ƎƻǳǘǘŜǊ ƭŜ ŎƻƴŎƻƳōǊŜ όƭŜ ǊƛƴŎŜǊ ǎΩƛƭ Ŝǎǘ ǘǊƻǇ ǎŀƭŞύΦ !ƧƻǳǘŜǊ ǳƴŜ ǇŀǊǘƛŜ ŘŜ ƭŀ ǎŀǳŎŜ vinaigrette et la ciboulette ciselée. Le concombre peut être 
assaisonné avec de la crème acidulée. 
ω 9ƎƻǳǘǘŜǊ Ŝǘ ǇǊŜǎǎŜǊ ƭŜ ŎƘƻǳ ōƭŀƴŎ όǊƛƴŎŜǊ ǎƛ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜύΦ !ƧƻǳǘŜǊ ǳƴŜ ǇŀǊǘƛŜ ŘŜ ƭŀ ǎŀǳŎŜ ǾƛƴŀƛƎǊŜǘǘŜ Ŝǘ ƳŞƭŀƴƎŜǊ Τ ƭŜ ŎƘƻǳ rouge est assaisonné 
uniquement ŀǾŜŎ ŘŜ ƭΩƘǳƛƭŜΣ Řǳ ǎŜƭ Ŝǘ Řǳ ǇƻƛǾǊŜΦ 
ω !ǊǊƻǎŜǊ ƭŜǎ ǉǳŀǊǘƛŜǊǎ ŘŜ ǘƻƳŀǘŜǎ ŀǾŜŎ ƭŜ ǊŜǎǘŜ ŘŜ ƭŀ ǎŀǳŎŜ ǾƛƴŀƛƎǊŜǘǘŜΦ aŞƭŀƴƎŜǊ ŘŞƭƛŎŀǘŜƳŜƴǘΦ 
ω !ǎǎŀƛǎƻƴƴŜǊ ƭŜǎ ŎŀǊƻǘǘŜǎ ŀǾŜŎ ƭŜ Ƨǳǎ ŘŜ ŎƛǘǊƻƴΣ Řǳ ǎŜƭΣ Řǳ ǇƻƛǾǊŜΣ ǳƴŜ ǇƛƴŎŞŜ ŘŜ ǎǳŎǊŜ Ŝǘ ƭŜ ǊŜǎǘŜ ŘŜ ƭΩƘǳƛƭŜΦ !ƧƻǳǘŜǊ ǳƴ ǇŜǳ ŘŜ ǇŜǊǎƛƭ Ŝǘ ŘΩŀƛƭ 
ƘŀŎƘŞ όŦŀŎǳƭǘŀǘƛŦύ Ŝǘ ŘΩŞŎƘŀƭƻǘŜǎ ŎƛǎŜƭŞŜǎΦ 
Dresser les crudités -  
 

Légumes et fruits crus sont plus riches en vitamines, surtout en C, puisque la cuisson en détruit une petite partie. Pour les sels minéraux, les fibres, 
les antioxydants (carot¯nes, polyph®nols, etc.) et les glucides, rien nõest vraiment modifi®.  Autrement dit, il est indispensable, pour assurer votre 
quota de vitamine C, de consommer des fruits crus tous les jours. En hiver, des agrumes. En été, des fruits rouges surtout car ils en sont les plus 
riches. 

 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
Eléments de base  
0,400 kg carotte  
0,400 kg  céleri-rave   
0,400 kg concombre  
0,400 kg chou blanc ou rouge  
1 botte radis  
0,400 kg tomates  
0,100 kg citron  
 
Sauce vinaigrette  
0,20 l huile 
0,05 l vinaigre  
0,050 kg citron jaune 
 
Sauce mayonnaise 
1îuf (jaune)  
0,020 kg moutarde  
0,20 l  huile 
PM vinaigre  
 
Finition 
1/4 b cerfeuil  
1/4 b ciboulette  
0,010 kg échalote  
0,010 kg oignon  
PM ail (facultatif)  
1/4 b persil  
1/2 laitue ou trévise ou feuille de 
chêne  
 
Assaisonnement 
- sel fin  
- poivre du moulin  
- sucre  

Matériels nécessaires:  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

Oeuf  Mimosa  
 

 

Préparation de la recette 
 
Cuire les ǆǳŦǎ durs à l'eau bouillante vinaigrée (10 
mn à partir de l'ébullition). 
Refroidir les oeufs dans l'eau fraîche et écaler.  
Fendre les oeufs en deux délicatement sans abîmer 
les blancs. 
Récupérer les jaunes. 
Ecraser les jaunes dans une passoire étamine ou au tamis. 
Lier les jaunes avec deux cuillers de mayonnaise.  
Ajouter le persil haché et mélanger l'ensemble.  
Garnir les blancs avec le mélange, soit à la poche à douille soit à la cuiller en bombant (c'est 
mieux) 
Couvrir avec un peu de jaunes tamisé que vous aurez réservé et éventuellement de persil 
haché. 
 

Quelques mots sur la recette 
Classiquement on donne aussi l'appellation "mimosa" aux salades composées parsemées 
de jaune d'ǆǳŦ dur haché !  
 
C'est l'entrée typique d'une autre époque, mais elle ravira autant les défenseurs d'une 
cuisine familiale classique que les plus jeunes palais ! Elle peut se réaliser avec ou sans 
persil. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
Pour 4 personnes  
 
6 gros  ǆufs extra -frais  
2 cuill ères de  mayonnaise -  
Sel - poivre - 
 Persil haché  

Matériels nécessaires:  

 

 

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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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

Tarte  fine aux pommes, caramel laitier  
 
Préparations préliminaires 
Réaliser les pesées, préparer le matériel 
 
Réaliser la crème glacée 
Porter tous les ingrédients à 85°C (technique de la crème anglaise) 
Laisser maturer au froid (+4°C) 
Turbiner  
Stocker (-20°C) 
 
Réaliser la crème d'amandes 

Crémer beurre pommade et sucre 
!ƧƻǳǘŜǊ ƭϥǆǳŦΣ ƳŞƭŀƴƎŜǊ ǎŀƴǎ ŦƻǳŜǘǘŜǊ 
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 à ébullition séparément ƭΩŜŀǳ Ŝǘ ƭŀ ŎǊŝƳe 
5ŞŎǳƛǊŜ ƭŜ ŎŀǊŀƳŜƭ ŀǾŜŎ ƭΩŜŀǳ ǎŀƭŞŜ Ǉǳƛǎ ƭŀ ŎǊŝƳŜ 
Réduire à consistance 
Passer au chinois, réserver à température ambiante 
 
Montage et cuisson des tartes fines 
Détailler huit abaisses rondes et fines de 14 à 16 cm de diamètre 
Les piquer et les disposer à ƭΩŜƴǾŜǊǎ ǎǳǊ ǳƴŜ ǇƭŀǉǳŜ Ł ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜ ƘǳƳƛŘƛŦƛŞŜ ƻǳ 
ǊŜŎƻǳǾŜǊǘŜ ŘΩǳƴŜ ŦŜǳƛƭƭŜ ŘŜ ζǇŀǇƛŜǊ ŎǳƛǎǎƻƴηΦ 
Masquer les disques de pâte ŘΩǳƴŜ ŎƻǳŎƘŜ ŦƛƴŜ ŘŜ ŎǊŝƳŜ ŘΩŀƳŀƴŘŜǎ ƻǳ ŘŜ ŎǊŝƳŜ 
d'amandes. 
Garnir les tartes individuelles en rosace avec les pommes finement émincées. 
Commencer par les bords extérieurs, les recouvrir entièrement sans réserver de bordure. 
Parsemer le dessus de sucre cristallisé sablé avec un peu de beurre et une pointe de cannelle 
en poudre. 
Cuire les tartes et les dresser immédiatement au  four à 220 °C durant une douzaine de 
minutes. 
Si elles ne brillent ne pas suffisamment, les glacer au sucre glace. 

 
La crème glacée ou simplement la glace est un entremets élaboré à partir de la crème, elle- même faite à partir de lait, 
de sucre, de fruits et d'arômes variés; on y ajoute parfois des jaunes d'ïufs. 
Elle diffère du sorbet qui se compose de sirop de sucre (50  % d'eau, 50 % de sucre) et de pulpe de fruit  

 

 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
Crème d'amande 
0,050 kg beurre doux  
0,050 kg sucre semoule 
0,050 kg ǆuf  
0,050 kg poudre d'amande  
PM Rhum, Vanille extrait  
 
Crème glacée vanille  
1 litre Lait entier  
0,350 kg Cr ème 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 ème 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 ème dΩamande 
PM Cannelle poudre  
 
 
 

Matériels nécessaires:  

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
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RAPPEL : le lait contient environ 87 % dõeau et 40 g environ de mati¯res grasses au litre. Si on retire une grande partie de 
lõeau, on augmente le pourcentage de mati¯res grasses. La cr¯me provient dõun ®cr®mage par centrifugation du lait entier. La 
centrifugation du lait permet de séparer la phase lourde (petit- lait)  de la phase légère (crème) 
 

 
 

APPELATIONS OBSERVATIONS 

Crème fraîche pasteurisée 
épaisse 

La pasteurisation d®truit les ééééééééééééééé. et rend la conservation plus facile. Il sôagit dôune 
crème liquide peu utilis®e car la dur®e de conservation est courte. Elle peut °tre ééééééééééé.. ou 
ensemenc®e pour la rendre plus ®paisse. On lôappelle alors cr¯me ééééééééééé. ou double. 

Cr¯me éééééé. 
liquide 

La stérilisation détruit toute la flore microbienne, préserve les qualités nutritionnelles et rend la conservation plus facile 
et plus longue ( 8 mois ¨ temp®rature ambiante ). Il sôagit dôune cr¯me non éééééééééé., ni matur®e donc 
liquide, appelée « ééééééééééééééééé ». 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

POLE 1  
 
1- Participer aux opérations d'approvisionnement 
et de stockage 
 
Réceptionner, controler et stocker les marchandises 
T1: les grandes familles de produits alimentaires 
 
 

Creme et beurre  

le Mascarpone est un fromageet non 
une crème de lait de Bufflonne 
élevée en Italie dont le taux de 
matière grasse atteint les 50% de 
matières grasses!!! 
 

Deux crèmes française bénéficient d'une 
AOP: cr¯me ééé. et cr¯me ééééé. 
 

 

Trois beurres  français bénéficient d'une AOP: beurre 
ééééé..et beurre de ééé..etééééééé 
 

Le beurre est un aliment constitué par la 
matière grasse du lait seulement travaillée 

mécaniquement. L'ajout de sel dans le beurre 
vient de la nécessité de mieux le conserver. La 
réglementation impose la présence de ¯¯¯¯ % 
maximum dΩeau dans au moins ¯¯¯¯¯-- % de 

matière grasse d Ωorigine laiti ère, pour que le 

produit ob tienne la dénomination de « beurre » 

 Le cuisinier choisit un corps gras en fonction de différents critères : 

¶ Le prix 

¶ Le goût 

¶ Le éééééééé.dit aussi point critique (température de décomposition) 

¶ Le point de fusion (passage de lõ®tat solide ¨ lõ®tat liquide) 

¶ La résistance aux ééééééééééé 

¶ Les caractéristiques physiques du corps gras face à un travail précis (ex : 
margarine à feuilletage) 

La crème est utilisée en cuisine et 

pâtisserie: appareil à crème prise, 

sauce,  assaisonnement, Chantilly, 

mousse, ganache é  

Conserver le beurre ¨ lôabri de lôair et de la lumi¯re 

dans son emballage dôorigine ¨ une temp®rature de 

ééé à ééé..°C (Rancissement). Le beurre 

sôimpr¯gne facilement des odeurs, le conserver dans 

un compartiment ®tanche ¨ lô®cart des produits ayant 

une odeur prononcée (oignons, melons, choux, 

fromagesé) 

 

Le beurre est utilisée en cuisine et pâtisserie: 

sauce s, liaison, cr¯mes et cr®meux, ganache é  

Pour la cuisson il est préférable de le clarifier.  

produit sensible à la chaleur, le 

ōŜǳǊǊŜ ŀ ǳƴ Ǉƻƛƴǘ ŘŜ Ŧǳǎƛƻƴ ŘŜ ΧΦ°C 

et un point critique de ΧΧΧΦ°C !!!  
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 48 

 

Situation professionnelle :  
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t âches à réaliser dans le respect des 
techniques acquises à `b glro¯ vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant 
d'application et à la VAE (vente à emporter)  

cuisinier  

TA  
Fond de base: Le fond brun de volaille, de veau 

réaliser une sauce dérivée de base :  Mornay pour Tapas 
(croquetas) 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩǆǳǾǊŜ   
sǳŦ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜ 

Madeleine vanille 

APS  
Garbure  

Spaghetti Carbonara ventrèche de pays 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     
aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes     

/ǳƛǎƛƴŜǊ ŘŜǎ ƳŜǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜΣ ŘŜ ǾƻƭŀƛƭƭŜǎΣ ŘŜ ƎƛōƛŜǊǎΣ ŘϥŀōŀǘǎΣ ŘϥǆǳŦǎ     

Préparer des desserts     

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Dresser les préparations culinaires     

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      
Technologie professionnelle:  
 
PRODUITS LAITIERS 
La crème fraîche et le beurre  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

CROQUETA SΧ 
Préparation des ingrédients et des postes de travail 
 
Préparer une sauce béchamel bien ferme: 
Dans une russe à feu doux: faire fondre le beurre. Y ajouter 
la farine, sans cesser de remuer. 
Une fois cette préparation bien lisse, y incorporer petit à 
petit le lait. 
Saler, poivrer et mettre une pincée de noix de muscade. 
Ne surtout pas faire bouillir et remuer sans s'arrêter jusqu'à 
ce que la béchamel devienne épaisse. Si elle ne vous semble 
pas assez épaisse, rectifier avec un peu de Maïzena diluée. 
Retirez du feu. 
Ajouter le fromage choisi, ainsi que les lanières de jambon 
Serrano. 
Placer cette préparation au réfrigérateur pendant minimum 2 
h. 

 
2 heures (au moins!) plus tardΧ 
Préparer la panure en mélangeant les 2 oeufs et le demi-verre de lait dans un bol. Dans un deuxième bol, 
verser une bonne quantité de chapelure. 
Sortir la préparation du frais, et former des petites boules que vous tremperez dans la préparation oeufs + 
lait, puis dans la chapelure. 
Poser ces croquetas presque prêtes sur une feuille en aluminium. 
Faire chauffer  l'huile à170°C. 
Plonger les croquetas dans l'huile à température jusqu'à ce quelles soient bien dorées. Puis les retirer de 
l'huile. 
Les poser dans un plat adapté, laisser un peu refroidir (au risque de se brûler le palais. 
 
Les tapas  sont des  amuse -gueules  d'apéritif  dînatoire, ou de  repas  complet,  traditionnels  de 

la  cuisine espagnole, généralement composés d'une riche variété de diverses préparations 

gustatives à base  de  produits culinaires régionaux 

d'Espagne  (charcuterie,  fromages,  poissons, crustacés,  légumes,  olives, huile d'oliveé) accompagn®s 

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

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

sont généralement dégustés à table, ou plus généralement debout, dans la célèbre ambiance conviviale, 

sociale et festive des restaurants,  bars à tapas, et  bar à vin  d'Espagneé 
 

 
 

 
 
  

Ingrédients (4 personnes)  

30 g de beurre  
80 g de farine  
50 cl de lait  
1 pincée de muscade  
150 g de fromage r âpé au choix  

4 tranches de jambon Serrano coupé 
en juliennes  
2 oeufs 
5 cl  lait 
100 g de ch apelure 
1 l de huile de friture  ou de tournesol  
Poivre 
Sel 
 

matériel nécessaire  

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

 
oeUF  A LA NEIGE  

 

Mettre en place le poste de travail 
Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de dressage. 
 
Confectionner la meringue ordinaire 
Réunir dans un bassin très propre les blancs et une pincée de sel. 
Casser les blancs à l'aide d'un fouet, puis les monter. 
[Ŝǎ  ǎŜǊǊŜǊ  ŀǾŜŎ  ƭŜ  ǘƛŜǊǎ  Řǳ  ǇƻƛŘǎ  Ŝƴ  ǎǳŎǊŜ  Řŝǎ  ǉǳΩƛƭǎ  ǎƻƴǘ  ŀǳȄфκмлŝƳŜ 
du montage. 
Arrêter  de  fouetter  et  incorporer  très  délicatement  le  reste  du sucre à 
ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ écumoire. 
 
Cuire la meringue ordinaire  
Faire bouillir le lait légèrement sucré. 
CŀœƻƴƴŜǊ ƭŀ ƳŜǊƛƴƎǳŜ Ŝƴ ŦƻǊƳŜ ŘϥǆǳŦ Ł ƭϥŀƛŘŜ ŘŜ н ŎǳƛƭƭŝǊŜǎΦ 
Pocher dans le lait frémissant durant 1 min. 
wŜǘƻǳǊƴŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜ Ŝǘ ǘŜǊƳƛƴŜǊ ƭŀ Ŏǳƛǎǎƻƴ ŘǳǊŀƴǘ м Ƴƛƴ ŞƎŀlement. 
;ƎƻǳǘǘŜǊ Ŝǘ ǊŞǎŜǊǾŜǊ Řŀƴǎ ǳƴŜ ǇƭŀǉǳŜ ƳǳƴƛŜ Řϥǳƴ ǇŀǇƛŜǊ ŀōǎƻǊōŀƴǘ όƭŜǎ ǆǳŦǎ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜ ǇŜǳǾŜƴǘ şǘǊŜ ǇƻŎƘŞǎ Řŀƴǎ ŘŜ ƭϥŜŀǳύΦ 
 
 Réaliser la crème anglaise  
wŞŎǳǇŞǊŜǊ ƭŜ ƭŀƛǘ ŀȅŀƴǘ ǎŜǊǾƛ Ł ƭŀ Ŏǳƛǎǎƻƴ ŘŜǎ ǆǳŦǎ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜΣ ƭŜ ǇŀǎǎŜǊ ŀǳ ŎƘƛƴƻƛǎ ŞǘŀƳƛƴŜΦ 
Compléter la quantité nécessaire de lait pour compenser l'évaporation. 
Refaire bouillir le lait dans une russe, ajouter une demi-gousse de vanille fendue en deux, laisser infuser. 
/ƭŀǊƛŦƛŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎΦ 
.ƭŀƴŎƘƛǊ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ ŘϥǆǳŦǎ Ŝǘ ƭŜ ǎǳŎǊŜ Řŀƴǎ ǳƴŜ ŎŀƭƻǘǘŜ Ŝƴ inox en remuant à l'aide d'une spatule. 
Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, mélanger. Remettre dans la russe et cuire la crème. 
tƭŀŎŜǊ ƭŀ ǊǳǎǎŜ ǎǳǊ ǳƴ ŦŜǳ ŘƻǳȄ Ŝƴ ǊŜƳǳŀƴǘ ǎŀƴǎ ŘƛǎŎƻƴǘƛƴǳŜǊ ƧǳǎǉǳΩŁ ŎŜ ǉǳŜ ƭŀ ŎǊŝƳŜ ŀƴƎƭŀƛǎŜ ƴŀppe la spatule. 
Passer la crème au chinois étamine et la refroidir le plus rapidement possible en la vannant fréquemment. 
 
REMARQUE : 
En aucun cas, la crème ne doit bouillir (+83°C), la crème anglaise ainsi préparée doit être conservée à + 3 °C et utilisée de 
préférence dans la journée. 
 
5ǊŜǎǎŜǊ ƭŜǎ ǆǳŦǎ Ł ƭŀ ƴŜƛƎŜ  

 
 
 
 
 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
Meringue 
- ǆufs (8 blancs) kg 0,260  
- sel fin kg PM  
- sucre semoule kg 0,200  
 
Crème anglaise 
- lait l 0,50  
- ǆufs (4 jaunes) kg 0,080  
- sucre semoule kg 0,100 à 0,125 
- vanille gousse 1/2  

Matériels nécessaires:  

En restauration il est fréquent de cuire les 

blancs d'ïufs en meringue dans de l'eau, ¨ 

la vapeur ou au four micro-ondesé 
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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 dressage. 
 
 Préparer les légumes -  
 Tremper les haricots secs  
 Eplucher, laver tous les légumes. 
 Emincer finement les poireaux et le céleri. 
 Tailler en paysanne les carottes, les navets, oignons et le chou. 
 Tailler les haricots verts en petits dés. 
 
 Marquer le potage en cuisson -  
 Détailler le jambon en petits tranches.. 
 Les raidir (revenir sans coloration) dans la graisse de canard. 
 Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le céleri. 
 Suer lentement en évitant toute coloration. 
 aƻǳƛƭƭŜǊ Ł ƭΩŜŀǳ ŦǊƻƛŘŜ όмΣу Ł н ƭύΦ 
 Saler légèrement au gros sel. 
 Ajouter le chou et les haricots secs  
 Porter rapidement à ébullition et cuire 1.00 
 Ajouter les pommes de terre taillées en mirepoix et le confit de 
canard. 
 Cuire à nouveau pendant 45 min. 
 ±ŞǊƛŦƛŜǊ ƭΩŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘΦ 
 Débarrasser le potage au bain-marie, couvrir. 
 
Vérifier la cuisson et dresser le potage  
Hacher le persil et l'ail dégermé, ajouter à la soupe. 
Dresser le potage brûlant dans la soupière en répartissant les légumes équitablement. 

 
Le haricot tarbais est une production locale de haricots du Sud- ouest de la France. C'est un 
produit de terroir, dont l'aire de production s'étend principalement dans les Hautes-
Pyrénées, mais aussi dans quelques communes du Gers, de la Haute- Garonne et des 

Pyrénées- Atlantiques. Consacré par le Label rouge depuis 1997 et l'IGP depuis 2000, sa spécificité est 
garantie par des cahiers des charges spécifiques. 
 
 
 
 
 
  

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 
D^r lr _lrfiilk ab sli^fiib+ sb^r¯ 
 
Finition 
Persil plat  
Ail  
 
Assaisonnement  
Gros sel  
Piment d'Espelette  

Matériels nécessaires:  
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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 
 wƛǎǎƻƭŜǊ ƭŜǎ ƻƛƎƴƻƴǎ ŞƳƛƴŎŞǎ Řŀƴǎ ƭΩƘǳƛƭŜΣ ŀƧƻǳǘŜǊ ƭŜǎ ƭŀǊŘƻƴǎ  
Remuer et faire saisir quelques minutes. 
!ƧƻǳǘŜǊ ƭŀ ŎǊŝƳŜ Ŝǘ ƭŀƛǎǎŜǊ ǊŞŘǳƛǊŜ ƧǳǎǉǳΩŁ ŎŜ ǉǳŜ ƭŀ ŎǊŝƳŜ ƴŀǇǇŜ ƭŀ 
cuillère. 
 
Cuire les pâtes 
 /ǳƛǊŜ ƭŜǎ ǎǇŀƎƘŜǘǘƛǎ Řŀƴǎ ƭΩŜŀǳ ōƻǳƛƭƭŀƴǘŜ όŁ ƭϥŀƴƎƭŀƛǎŜύ ǎŀƭŞŜ ǎŜƭƻƴ ƭŜ ǘŜƳǇǎ ƛƴŘƛǉǳŞ ǎǳǊ ƭŜ paquet. 
 Mettre les pâtes à égoutter ou réchauffer et lier avec un peu d'huile d'olive. 
 
  Dresser sur assiette ronde creuse  avec le parmesan râpé sur le dessus. 
 
 
 
 

Les pâtes à la Carbonara (pasta alla carbonara en italien, ce qui peut se traduire par « pâtes à la 
charbonnière ») sont une recette de pâtes d'origine italienne. 
[ŀ ǊŜŎŜǘǘŜ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴƴŜƭƭŜ Ŧŀƛǘ ƭϥƻōƧŜǘ ŘŜ ǇƭǳǎƛŜǳǊǎ ǾŀǊƛŀƴǘŜǎΣ Ƴŀƛǎ ƭŜǎ ōŀǎŜǎ ǎƻƴǘ ǘƻǳƧƻǳǊǎ ƭŜǎ ǆǳŦǎ 
όƻǳ ǇŀǊŦƻƛǎ ǎŜǳƭŜƳŜƴǘ ƭŜǎ ƧŀǳƴŜǎ ŘϥǆǳŦǎύΣ ƭŜǎ ƭŀǊŘƻƴǎ όpancetta ou guanciale), le pecorino 
romano (fromage de brebis sec) et le poivre noir fraîchement moulu. La recette italienne 
originale ne comporte pas de crème fraîche, mais de nombreuses variantes hors d'Italie 
incorporent cet ingrédient. 

  

 
 
 
  

Pour 8 personnes:  
 
0,800 kg de spaghettis  
0,100 kg oignons  
0,600 kg de poitrine fumée  
0,60 l de cr ème fleurette  
0,050 kg de parmesan r âpé 
0,02l d'huile d'olive  
 
4 jaunes d' îufs 
 
 

Matériels  nécessaires : 

https://fr.wikipedia.org/wiki/P%C3%A2tes_alimentaires
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pancetta
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pecorino_romano
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pecorino_romano
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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 âches à réaliser dans le respect des 
techniques acquises à `b glro¯ vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant 
d'application et à la VAE (vente à emporter)  

cuisinier  

TA  
biscuit à froid (roulé confiture) 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩǆǳǾǊŜ 
fricassée de lapin, 
polenta aux olives 

 

APS  
filet de truite meunière, flan de légume  

croustade aux pommes 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     
aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces     

/ǳƛǎƛƴŜǊ ŘŜǎ ƳŜǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜΣ ŘŜ ǾƻƭŀƛƭƭŜǎΣ ŘŜ ƎƛōƛŜǊǎΣ ŘϥŀōŀǘǎΣ ŘϥǆǳŦǎ     

Cuisiner des garnitures d'accompagnement     

Préparer des desserts     

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Dresser les préparations culinaires     

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle :  
 

 
  



 C A P  C u i s i n e          L y c é e  H a u t e v u e  d e  M o r l a à s   
 

Page 76 

Appareil a biscuit  Descripteurs : .pâte légère souple cuite 
en moule, en plaque 

 
 

Ingrédients : 
п ǆǳŦǎΣ мнр Ǝ ŘŜ ǎǳŎǊŜΣ мнр Ǝ ŘŜ ŦŀǊƛƴŜ 

 ingrédient secondaire Υ мнрƎ ŘŜ ǇƻǳŘǊŜ ŘΩŀƳŀƴŘŜΣ мр Ǝ 
de cacao. 

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

 
 

LOGIGRAMME 
Etapes critiques 

METHODES RISQUES POINTS DE MAITRISE DE LA 
PROCEDURE 

1 
mise en place su 

poste de travail 

Peser, mesurer, contrôle 
des denrées 
Tamiser la farine 

Corps étranger 
présent dans 
ƭΩŀǇǇŀǊŜƛƭ 

Respecter la procédure et les 
grammages 

2. 
chemiser les 

moules ou 
préparer les 

plaques 

Beurrer toute la surface 
ŘŜǎ ƳƻǳƭŜǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴ 
pinceau 
Saupoudrer de farine 
tamisée 
Taper le moule en le 
retournant pour ôter 
ƭΩŜȄŎŞŘŜƴǘ ŘŜ ŦŀǊƛƴŜ 

Le biscuit pèle 
 
Le biscuit  adhère au 
moule ou à la 
plaque  

9ǾƛǘŜǊ ƭΩŜȄŎŞŘŀƴǘ ŘŜ ōŜǳǊǊŜ 
 
Ne pas oublier de beurrer les 
ŀƴƎƭŜǎ Ŝǘ ƭŜǎ ǇŀǊƻƛǎ Ŝǘ ǎΩŀǎǎǳǊŜǊ ŘŜ 
la propreté du moule 

3. 
wŞŀƭƛǎŜǊ ƭΩŀǇǇŀǊŜƛƭ 

à biscuit 

Monter, serrer les blancs. 
Lisser les jaunes au fouet. 

Les blancs ne 
montent pas ou 
retombent 

Les blancs sont mal clarifiés 
Le sucre a été incorporé trop 
rapidement  

4. 
Incorporer la 

farine et les 
oeufs 

Incorporer les jaunes sans 
trop travailler. 
Ajouter délicatement la 
farine tamisée 

[ΩŀǇǇŀǊŜƛƭ ǊŜǘƻƳōŜ 
 
Des grumeaux de 
farine restent 
présents 

9ǾƛǘŜǊ ŘŜ ǘǊŀǾŀƛƭƭŜǊ ǘǊƻǇ ƭΩŀǇǇŀǊŜƛƭ 
ŎŀǊ ƭŜǎ ōǳƭƭŜǎ ŘΩŀƛǊ ǎΩŞŎƘŀǇǇŜƴǘ 
Veiller à ce que la farine soit bien 
ǘŀƳƛǎŞŜ Ŝǘ ǉǳΩŜƭƭŜ ƴŜ ŦƻǊƳŜ Ǉŀǎ ŘŜ 
blocs en tombant dans le bassin. 

5. 
Mouler le biscuit 

et la marquer 
en cuisson 

Mouler immédiatement 
ƭΩŀǇǇŀǊŜƛƭ 
Cuire. Le niveau de 
température est fonction 
ŘŜ ƭΩŞǇŀƛǎǎŜǳǊ Řǳ ōƛǎŎǳƛǘ 
(biscuit roulé 250°C ; 
biscuit décor 220°C) 
Réserver sur grille pour 
éviter les phénomènes de 
buée et de condensation. 
 
 

[ΩŀǇǇŀǊŜƛƭ ǊŜǘƻƳōŜ 
avant cuisson 
Le biscuit  forme un 
dôme 
Le biscuit brûle 
[Ŝ ōƛǎŎǳƛǘ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ 
cuit 
 
La génoise se 
ramollie 

9ǾƛǘŜǊ ƭΩŀǘǘŜƴǘŜ ŀǇǊŝǎ ŀǾƻƛǊ 
incorporer la farine 
Eviter un four top chaud 
Couvrir si besoin le biscuit  sur un 
papier aluminium 
Vérifier le biscuit qui doit être 
résistante au toucher et se décoller 
du bord. 
 
Pour éviter les risques de 
condensation, démouler à la sortie 
du four. 

 

Remarques, 
observations: du beurre peut être 
incorporé en même temps que la farine. 
Cette recette peut être réalisée au 
batteur  

Critères de performances: 
 
Recette pour 8 personnes 
soit 1 moule 

Dérivés, transferts 
biscuit au cacao, amandes, aux 
épices,... 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 
CUISSE DE LAPIN BRAISEE NICOISE, POLENTA OLIVE ET TOMATE  

 
Dans une poêle, chauffer l'huile à 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 la 
poêle. 
 
Quand les oignons sont tendres, déglacer au vin blanc et laisser 
réduire des deux tiers. 
 
Faire chauffer le four à 180 °C.  
Ajouter les tomates, le fond de lapin, les herbes. Remettre les 
cuisses dans la sauteuse. Ajouter le fond de lapin pour les recouvrir. 
Couvrir et poursuivre la cuisson au four 1 h. 
 
Mesurer le volume de Polenta 
Faire bouillir 3,5 volumes de fond de volaille et verser la polenta en 
pluie. Cuire à consistance épaisse. 
 
En parallèle, émincer finement l'échalote et la faire revenir dans un 
petit filet d'huile d'olive jusqu'à ce qu'elle soit fondante. 
 
Quand la polenta est cuite, incorporer les tomates séchées et olives 
émincées en petits morceaux, l'échalote, les épices italienne et du 
poivre, bien mélanger et verser dans un plat huilé. Refroidir. 
Préchauffer le four à 180°C. 
 
Sur une plaque recouverte de papier cuisson, former des palets, s'aider d'un emporte-pièce 
rond. Parsemer de parmesan râpé .Enfourner environ 10 minutes. 
 
Retirer les cuisses de la poêle, vérifier la cuisson et laisser réduire le liquide 15 min à feu élevé. 
 
Répartir les cuisses de lapin dans les assiettes, disposer les palets de polenta gratinés, napper les 
cuisses  de sauce et servir. 

 
La polenta est une préparation traditionnelle du nord et du centre de l'Italie, à base de farine de maïs et 

d'eau. Traditionnellement cuite au feu de bois. D'origine montagnarde, il en existe de nombreuses variétés. 

La farine de maïs peut en effet être utilisée seule ou mélangée à une farine de sarrasin, comme dans la 

région de la Valteline, proche des f rontières suisses. Elle peut aussi être substituée par la farine de châtaigne 

comme en Toscane.  

 

 
 
 
 

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 
1 L de fond 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 
 

Matériels nécessaires : 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

filet de truite meuniere, flan de choux fleur  
 
Préparations préliminaires 
Eplucher, laver et tailler les légumes  
 
Marquer la purée de choux fleur 
Cuire les fleurette de choux à l'anglaise 
Réduire en purée 
 
Marquer les flans de légumes 
Beurrer les moules, réserver au froid +4°C 
Réaliser un appareil à crème prise 
Mélanger la purée de choux fleur 
Mouler et cuire au Bain Marie à 150°C, vérifier la cuisson  
 
Habiller et lever les filets des truites. 
A l'aide de ciseaux à poisson, commencer par ébarber les truites 
Les rincer sous l'eau claire. Éponger.  
Lever les filets de truites, assaisonner avec du sel et du poivre... 
Fariner le poisson également sur les deux faces. Puis le secouer pour retirer 
l'excédent. 
 
Cuire les filets de truite 
Dans une poêle à revêtement anti-adhérent, faire chauffer 5 cl d'huile avec 30 g de beurre. 
Poser délicatement les filets  dans la matière grasse chaude, côté chair en premier. 
à mi-cuisson, retourner  et cuire la seconde face. Au terme de la cuisson, débarrasser délicatement sur une plaque allant au four 
et réserver les filets au chaud dans le four. 
Presser le jus d'un citron à l'aide d'un presse-citron. 
Faire chauffer du beurre dans une poêle chaude jusqu'à ce qu'il devienne légèrement noisette. Rajouter le jus de citron. 
Assaisonner de sel fin et de poivre. 
Lorsque le beurre est bien mousseux, napper les filets de cette sauce et servir accompagné d'un citron historié (un citron coupé 
en "dents de loup"). 

 
 
 
 
 

Poisson de la famille des salmonidés, la truite affectionne les eaux vives des rivières, bien oxygénées, et dont la 
température n'excède pas les 18°C. Quatrième espèce de poisson la plus consommée par les Français après le 
saumon, le cabillaud et le lieu, seule la truite d'élevage (l'arc- en- ciel) peut être commercialisée. Une loi de 1961 
réserve en effet la truite sauvage (fario) à une consommation personnelle et familiale. 

 
  

Pour 8 personnes:  
 
4 truites vidées de  0,300 kg  
0,100 kg farine T55  
0,05 l huile de tournesol  
0,030 kg beurre doux  
 
0,150 kg beurre doux  
0,100 kg citron  
 
0,800 kg choux fleur (0,400 kg net)  
2 îufs 
2 jaunes  
0,10 l cr ème fraiche 35%MG  
 
Sel fin  
Poivre blanc  
Piment d'Espelette  
Cerfeuil  
4 citrons historiés (dents de loup)  

Matériel nécessaire: 
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE 

CUISINE  
 
 
 

CROUSTADE AUX POMMES  
 

Préparations préliminaires 
Vérifier les denrées, préparer le matériel nécessaire. 
Réaliser les pesées 
 
Préparer la pâte  
CŀƛǊŜ ǳƴŜ ŦƻƴǘŀƛƴŜ ŀǾŜŎ ƭŀ ŦŀǊƛƴŜΦ LƴŎƻǊǇƻǊŜǊ ǇŜǳ Ł ǇŜǳ ƭΩŜŀǳ ǎŀƭŞŜ 
puis former une boule et abaisser la pâte au rouleau sur un plan de 
travail farinée. Etaler du beurre sur toute la surface, rabattre les 4 
coins et laisser reposer 20 mn. 
 
Préparer les pommes  
Éplucher les pommes et tailler en fines lamelles, les saupoudrer de 
ǎǳŎǊŜ ǾŀƴƛƭƭŞ Ŝǘ ƭŀ ƳƻƛǘƛŞ Řǳ ǎǳŎǊŜΦ [Ŝǎ ŀǊǊƻǎŜǊ ŀǾŜŎ ŘŜ ƭΩŀǊƳŀƎƴŀŎ Ŝǘ ƭŀ ŦƭŜǳǊ ŘΩƻǊŀƴƎŜǊΦ .ƛŜƴ ǊŜƳǳŜǊ ƭŜǎ 
ǇƻƳƳŜǎ ǇƻǳǊ ǉǳΩŜƭƭŜǎ ǎƻƛŜƴǘ ƛƳǇǊŞƎƴŞŜǎΦ 
 
Tourrer la pâte  
Abaisser à nouveau  la pâte et la plier en 3, recommencer 6 fois et laisser reposer 10mn entre chaque tour 
comme une pâte feuilletée. 
 
Montage et finition de la croustade 
Beurrer le moule à tourtière, étendre une partie de la pâte et en tapisser le 
moule. 
Disposer les pommes, recouvrir avec le reste de pate abaissée..  
Cuire 30 mn four 160°C. 
Sucrer à la sortie du four.   
 
 

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

 

  

Pour 8 personnes:  
 
0,250 kg de farine  
0,125 kg de beurre  
0,125 kg dȭeau 
1 pincée de sel  
 
1 kg de pommes  
0,125 kg de sucre  
10cl dȭarmagnac 
PM dȭeau de fleur d ȭoranger 
0,010 kg sucre vanillé  
 
 
 
 

Matériels nécessaires:  
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ma semaine au Lycee...  
Semaine 50 

 

Situation professionnelle :  
Fort de votre petite expérience en cuisine, le chef vous confie des t âches à réaliser dans le respect des 
techniques acquises à `b glro¯ vous allez mettre en oeuvre des recettes simples destinées au restaurant 
d'application et à la VAE (vente à emporter)  

cuisinier  

TA  
Découper une volaille : du lapin 

A RETENIR 
 

/ƘŜŦ ŘΩƻŜǳǾǊŜ 
lasagne Bolognaise  

APS  
Choux farci 

Petite Matignon braisée (complément technique) 
 

Riz au lait crémeux 

Auto ς évaluation NA 
EA
C- 

EA
C + 

M 

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

Contrôler ses denrées     

Mettre en place et maintenir en état son espace de travail     

Mettre Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ŘŜ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ ŘϥƘȅƎƛŝƴŜ     
aŜǘǘǊŜ Ŝƴ ǆǳǾǊŜ ƭŜǎ ōƻƴƴŜǎ ǇǊŀǘƛǉǳŜǎ Ŝƴ ƳŀǘƛŝǊŜ ŘŜ ŘŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘǳǊŀōƭŜ     

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

Réaliser les techniques préliminaires     

Cuisiner des appareils, des fonds, des sauces     

Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes     

/ǳƛǎƛƴŜǊ ŘŜǎ ƳŜǘǎ Ł ōŀǎŜ ŘŜ ǾƛŀƴŘŜΣ ŘŜ ǾƻƭŀƛƭƭŜǎΣ ŘŜ ƎƛōƛŜǊǎΣ ŘϥŀōŀǘǎΣ ŘϥǆǳŦǎ     

Cuisiner des garnitures d'accompagnement     

Préparer des desserts     

Utiliser et mettre en valeur des produits de la région     

Compétence 5Υ ŀƴŀƭȅǎŜǊΣ ŎƻƴǘǊƾƭŜǊ ƭŀ ǉǳŀƭƛǘŞ ŘŜ ǎŀ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΣ ŘǊŜǎǎŜǊ Χ 

Choisir et mettre en place les matériels de dressage     

Dresser les préparations culinaires     

Envoyer les préparations culinaires      

Evaluer la qualité de ses préparations culinaires      

 
Technologie professionnelle :  
LES MATIERES GRASSES  
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CAP CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

Lasagne  BOLOGNAISE  
 
Mettre en place le poste de travail 
Marquer une fondue de tomate 
Marquer la bolognaise en cuisson: 
Sauter la viande ǾƛǾŜƳŜƴǘ Ŝǘ ǊŀǇƛŘŜƳŜƴǘ ŀǾŜŎ ƭΩƘǳƛƭŜ ǇǊŜǎǉǳŜ ŦǳƳŀƴǘŜΣ ōƛŜƴ 
saisir. Débarrasser, assaisonner et réserver. 
Dégraisser la sauteuse et ajouter ƭΩƻƛƎƴƻƴ finement ciselés. Suer durant 
quelques minutes. 
Mouiller avec le fond brun de veau fortement tomaté. 
Ajouter ƭŜǎ  ƎƻǳǎǎŜǎ ŘΩŀƛƭ ŦƛƴŜƳŜƴǘ ƘŀŎƘŞŜǎ, les tomates mondées, épépinées 
et concassées et un bouquet garni. 
Cuire pendant une trentaine de minutes, écumer et dépouiller si nécessaire. 
Eliminer le bouquet garni et ajouter la viande de  ōǆǳŦΦ bŜ Ǉƭǳǎ ŦŀƛǊŜ ōƻǳƛƭƭir. 
±ŞǊƛŦƛŜǊ ƭΩŀǎǎŀƛǎƻƴƴŜƳŜƴǘΣ ǘŀƳǇƻƴƴŜǊ Ŝƴ ǎǳǊŦŀŎŜ Ŝǘ ǊŞǎŜǊǾŜǊ ƭŀ ōƻƭƻƎƴŀƛǎŜ Ł 
couvert au bain-marie. 
 
Réaliser la béchamel  
Réaliser un roux blanc (fondre le beurre, hors du feu ajouter la farine et cuire 
couleur blanc). Refroidir. 
Incorporer le lait bouillant sur le roux froid et porter à ébullition. 
Incorporer 40gr de fromage à la sauce béchamel. Rectifier. 
 
Cuire les Lasagnes à l'anglaise 
 
Monter le gratin de lasagne 
Dans un plat beurré verser une fine couche de béchamel. 
Disposer une feuille de lasagne précuite, arroser de sauce Bolognaise. 
Recouvrir d'une couche de pâte, recouvrir de sauce et répéter l'opération. 
Finir avec une couche de Béchamel, recouvrir de fromage râpé, parsemer d'une fine couche de chapelure et beurre 
fondu. 
 
Finir le plat 
Passer le plat de lasagne au four 200°C pour chauffer et gratiner la préparation 
 

Les lasagnes sont des pâtes alimentaires en forme de larges plaques. Il s'agit également de la préparation 

utilisant ces mêmes pâtes et généralement faite de couches alternées de pâtes, de fromage et d'une sauce 

tomate avec de la viande, bien qu'il en existe au poisson, notamment au saumon, et végétariennes. 

 
 
  Matériels  nécessaires : 

Pour 4 personnes  
 
0,040 kg beurre,  
0,040 kg échalotes  
0,800 kg  tomates  
0,020 kg concentré de  
1 bouquet garni  
2 gousses d Ωail 
 
0,400 kg viande bîuf hachée 
0,04 l ôhuile de tournesol  
0,100 kg oignons  
0,50 l  fond brun de veau  
0,020 kg ail  
 
0,060 kg beurre  
0,060 kg farine  
0,75 l lait  
Sel fin, poivre blanc moulu, noix 
de muscade 
0,100 kg de fromage r âpé 

0,600 kg lasagne  
0,080 kg beurre  
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C.A.P. CUISINE  
FICHE TECHNIQUE CUISINE  

 

CHOUX FARCIS BEARNAIS  
 
Préparations préliminaires  

¶ Commencer par retirer les plus grosses feuilles, ce sont celles du 
dessus et en général les plus vertes. 

¶ faire blanchir le chou en le plongeant 10 min dans l'eau 
bouillante. 

¶ ƎƭŀŎŜǊ ƭŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ Řŀƴǎ  ƭΩŜŀǳ ŦǊƻƛŘŜ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ƎƭŀœƻƴǎΦ 

¶ .ƛŜƴ ŞƎƻǳǘǘŜǊ ƧǳǎǉǳΩŁ ŎŜ ǉǳΩƛƭ ƴΩȅ ŀƛǘ Ǉƭǳǎ ŘΩŜŀǳΦ 
 
Préparation de la farce: 

¶ Éplucher et couper la carotte en petite brunoise. 

¶ ;ǇƭǳŎƘŜǊ Ŝǘ ŎƛǎŜƭŜǊ ǘǊŝǎ ŦƛƴŜƳŜƴǘ ƭΩƻƛƎƴƻƴΦ 

¶ Éplucher Ŝǘ ƘŀŎƘŜǊ ƭΩŀƛƭΦ 

¶ Écraser le pain trempé 

¶ Mélanger  la farce dans un cul de poule 

¶ !ƧƻǳǘŜǊ ƭΩǆǳŦ ŜƴǘƛŜǊ Ŝǘ ƳŞƭŀƴƎŜǊ ƭŀ ŦŀǊŎŜ ƘƻƳƻƎŝƴŜ  

¶ Saler et poivrer 
 
Montage des petits farcis de choux : 

¶ Retirer délicatement les plus grosses feuilles du chou sans les abîmer 

¶ Pour chaque farci il y aura 3 feuilles de chou et il faut prévoir au moins 2 
farcis de chou par personne 

¶ Sur une planche filmée, superposer 3 feuilles de chou 

¶ Poser la farce par-dessus 

¶ Refermer  avec le papier film, serrer pour former une boule, enlever le film et poser dans un plat beurré  
 
Cuisson des choux farcis : 

¶ Verser du bouillon de volaille de manière à couvrir le fond sur 1 à 2 cm 

¶ La cuisson au four dans un plat creux en disposant les petits farcis et en laissant cuire 25 min à 200° 

¶ Couvrir et laisser en rajoutant du bouillon régulièrement de manière à maintenir le même niveau 

 
Le chou, légume d'hiver appartenant à la famille des crucif ères, est un des plus vieux l égumes dôEurope qui 
pousse à lôétat sauvage et depuis des milliers d ôannées sur les rivages de la M éditerran ée. Cultiv é et 
sélectionné, ce chou maritime a donn é naissance à diff érentes vari étés au cours des si ècles. Derri ère ce 
nom vernaculaire se cachent donc  : le chou vert, le chou blanc, le chou -fleur, le chou -rave, le brocoli,  le 
chou rouge ou encore le chou de Bruxelles.  

 
 
  

Pour 6 personnes:  
 
1 beau chou frisé  
0,100 kg carotte  
0,100 kg oignons 
0,010 kg gousses d �¶ail 
0,500 kg de chair à saucisse 
1 �°uf 
2 tranche s de pain  trempé dans du lait  
50 cl de bouillon de volaille  
Sel, poivre du moulin  
 

Matériels nécessaires:  


