Groupement 1 Session 2005

CAP CUISINE PRATIQUE
Matieres d’ceuvre sujet n® 6
Documents responsable technique

EP2 : PRODUCTION ET DISTRIBUTION CULINAIRE

Durée : 4h30 pratique Coefficient : 11 + 1 (VSP)

Nombre de pages composant le sujet (chaque page étant obligatoirement paginée) :1 + 3 annexes*

*Annexes 1 et 2 a dupliquer sur chaque centre en rapport avec le nombre de jurys



MATIERE D’(EUVRE DU SUJET N° 6

Famille Désignation Unité Quantité
Volailles Filet de canard (piéce de 0.350 kg) Piece 2
Crémerie Beurre Kg 0.250
(Eufs Piéce 5
Creéme fleurette Litre 0.6
Légumerie Pommes de terre Kg 0.8
Persil plat Kg 0.020
Economat/épicerie Sucre semoule Kg 0.05
Sucre glace Kg 0.04
Farine Kg 0.125
Sel fin _ Kg Pm
Poivre blanc Kg Pm
Vanille extrait liquide Litre Pm
Vinaigre de framboise Litre 0.04
Jus de veau lié Litre 0.5
Huile d’arachide Litre Pm
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