
Groupement 1 interacadémique Session 2004 

CAP CUISINE PRATIQUE 
SUJET no 7 

EP2 :PRODUCTIONETDISTRIB~TIONC~LINA~RE 

Durée : 4330 pratique Coeficient : 12 

Nombre de pages composant le sujet (chaque page étant obligatoirement pagiuée) 3 



FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION 

SUJET No 7 NOMBRE DE PORTIONS : 4 

Réalisation : 
Carré d’agneau rôti aux primeurs 

Matières premières Unit4 Quanti1 

Eléments de base 
1 Carré d’agneau 8 côtes 
Huile d’arachide 
Jus de rôti 
lirottes 
Zchalotes 
4il 
3ouquet garni 
Gnition 
3eu-re 
:resson 
sarniture 
arottes 
wets longs 
5eun-e 

‘omme de terre 
‘etits pois 
lucre 

ssaisonnement 
z1 fin 
oivre du moulin 
ros sel 

Kg 
L 

1.2 
0.020 

kg 
kg 

gouss 
pièce 

0.04 
0.04 

2 
1 

kg 0.02 
botte 1/4 

0.4 
0.4 

0.02 

0.4 
0.1 

pm 

pm 
pm 
pm 

Phases essentielles 
n Parer, désosser et manchonner 1~ 

carré. 
o Préparer la GA du jus de rôti. 
P Laver, éplucher et tailler les 

différents légumes de la 
garniture. 

o Cuire les légumes de la garniture 
glacer les carottes tournées 
glacer les navets tournés 
cuire à l’anglaise les petits pois 
blanchir et sauter les pommes 
de terre 

o Rôtir les carrés d’agneaux 
pendant 15 minutes. 

o Confectionner le jus de rôti 
o Dresser les légumes autour du 

carré d’agneau et arroser du jus 
de rôti. 

&Poser le cresson, préalablement trié 
t lavé aux extrémités du plat ovale 

--l 
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION 

SUJET No 3 NOMBRE DE PORTIONS : 8 
I 

Réalisation : 
Tarte aux pommes sur compote 

Matières Dremières 

PATE BRISEE 
farine 
beurre 
sel fm 
oeufs jaunes 
eau 
beurre pour le cercle 
farine pour abaisser 

COMPOTE 
pommes 
citrons 
sucre 

GARNITURE 

pommes 
citrons 

FINITION 
nappage 

Unité 

Kg 0,25 
Kg 0,125 
Kg 0,005 
P 1 
L 0,05 

Kg 0,Ol 
Kg 0,04 

Q 096 
piece 1/2 

KS 0,04 

QJ 036 
?ièce 112 

K 0,14 

Quantiti Phases essentielles 

Confectionner la pâte brisée 

Eplucher et citronner les pommes 

Confectionner une compote de pommes 

Passer la compote 

Foncer la tarte 

Garnir la tarte 

Marquer en cuisson 

Napper la tarte aux pommes 

Dresser sur plat rond 
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Contpôle équilibre des exigences 
SUJET 7 

PLATS A REALISER > 
0 Carré d’agneau aux primeurs 
8 Tarte aux pommes sur compote 

Techniques mises en oeuvres 

PREI’ARATIONS BmLmmS : 

A B c 

Laver éplucher des légumes 
railler en mire poix 
Trier du cresson 
Tourner des légumes 
Habiller un carré d’agneau 

CUISSONS : 
Glacer des légumes 
Cuire à l’aq+ise 
Rissoler des pommes de terre 
Rôtir un carré d’agneau 
Cuire une tarte 
Réaliser une compote 

APPAREILS - FONDS - SAUCES : 

x 
X 
X 

X 
X 

X 
X 

X 

X 

Réaliser un jus de rôti X 

PATISSERIE : 

Réaliser une pâte brisée 
Foncer un cercle 

x 
X 

Code examen : C.A.P. : CUISINE SUJET 7 
Option : Production culinaire 2004 
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FICHE 

TECHNIQUE DE FABRTCATION 

Réalisation : 

NOMBRE DE PORTIONS : 4 

FEUILLETES D’CEUFS BROUILLES AUX FJNES FXERBES 

Matières premières LJnité 12uantité T Phases essentielles 

PÂTE FEUILLETEE 

Farine KG 0,200 
Eau L 0,06 
Sel fin KG PM 
Margarine à feuilletage KG 0,150 

ELEMENTS DE BASE 

CEIl& P 12 
Beurre KG 0,040 

GARMTURE 

Cerfeuil B 1/8 
Estragon B 118 
PfXSil KG 0,05 

FINITION 

Beurre KG 0,040 
Crème double L 0,02 
Persil KG 0,05 
O%f (dorure) P 1 

ASSAISONNEMENT 

Sel fin PM 
Poivre du moulin PM 

Réaliser la pâte feuilletée 

Prépara les tïnes herbes 

Réaliser les croustades individuelles 

Marquer les croustades 

Pr$arer les œ u& 

Marquer les œ ut% brouillés 

Garnir les croustades 

Dresser à l’assiette 
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FICHE 
TECHNIQUE DE FABRICATION 

NOMBRE DE PORTIONS : 4 
Réalisation : 

I 

MIGNONS DE PORC DUROC POMMES COCOTTE 

Matières Dremières 

ELEMENTS DE BASE Préparer la viande 

Filets mignons de porc KG 036 
Beurre KG 0,040 
Farine KG 0,040 

SAUCE 

Echalotes KG 0,020 
Champignons de Paris KG 0,125 
Cognac L 0,03 
Vin blanc L 0,05 
Fond brun lié L 0,20 
Beurre KG 0,010 
Estragon B 1/8 
Cerfeuil B 1/8 

(tailler 12 petits médaillons réguliers) 

Préparer les légumes 

Marquer en cuisson la tomate concassée 

Blanchir et rissoler les pommes cocottes 

Sauter les mignons de porc et r&.liser une sauce 
par déglaçage 

FONDUE DE TOMATE 

Emincer les champignons 

Confectionner la sauce 

Préparer les herbes 

3resser A l’assiette 
3eurre 
Echalotes 
pomates (grosses) 
3ouquet ganii 
Yil 

KG 
KG 
KG 
P 

KG 

0,020 
0,020 
0,400 

1 
0,05 

POMMES COCOTrE 

bmmes de terre BF 15 
juile 
3eurre 
‘ersil 

KG 
L 

KG 
KG 

192 
0,04 

0,020 
0,010 

ASSAISONNEMENT 

iel fin KG PM 
‘oivre du moulin KG PM 

Unité Quantité Phases essentielles 

1 Groupement interacadémique 1 1 EXAMEN : C.A.P. SESSION 1 SUJET NOS 1 

l 2004 
l I 

L 

SPECIALITE : CUISINE 
I I 

EPREUVE EP2 
PRODUCTION ET 

DISTRIBUTION CU-LX4JRES 

Coefficient 12 Durée : 4h 30 envoi compris Document 2/3 



CmtrtVe équilibre des exigences 
1 SUJET 8 

PLATS A REALISER > 
8 Feuillet& d’ceufs brouillés aux fanes herbes 
0 Mignon de porc Duroc pommes noisettes 

Techniques mises en oeuvres 

PREPARATIONS PRELIMINAIRES : 

A B C 

Parer détailler un filet mignon 
Monder des tomates 
Hacher des fines herbes 
Lever à la cuillère à racine 

CUISSONS : 

X 
X 
X 

X 

Cuisson sauté 
Cuisson des oeufs brouillés 
Réaliser une tomate concassée 
Uuire une pate feuilletée 

4PPABEILS - FONDS - SAUCES : 

X 
X 
X 
X 

sauce par deglaçage 

PATISSERIE 

Réaliser une pâte feuilletée 
Détailler des croustades 

X 

X 
X 

Code examen : 

Durée du CAP : 4 h 30 
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