Groupement 1 Session 2005

CAP CUISINE PRATIQUE
SUJET n° 9

EP2 : PRODUCTION ET DISTRIBUTION CULINAIRE

Composition du sujet :
- 2 fiches techniques de fabrication pour 4 ou 8 personnes
- 1 grille de Contréle équilibre des exigences (techniques A,B,C)

Travail a Réaliser :
Epreuve pratique d'une durée de 4h.30, envoi compris.

Le candidat doit exécuter pour quatre ou huit personnes, deux préparations culinaires (en
fonction des difficultés et du temps imparti).

L'une des préparations est un plat principal chaud élaboré avec gamiture(s), la ou les autres
peuvent étre un hors d'ceuvre, un potage, une entrée ou un dessert.

Les préparations peuvent étre dressées sur plat ou sur assiettes.

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

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



FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Sujetn®: 9

NOMBRE DE PORTIONS : 4

Réalisation :

PAVE DE SAUMON SAUTE
BEURRE D’OLIVE / POMMES i L’ANGLAISE

Matiéres premiéres

Phases essentielles

Base

Saumon (filet)
Farine (facultatif)
Huile

Marinade
Huile

Citron

Thym / laurier

Beurre d’olives
Beurre
Olives vertes

Garniture
Pomme de terre (B F 15)

Décor
Citron
Persil

Assaisonnement
Gros sel

Sel fin

Poivre blanc

Unité | Quantité
Kg | 0,600/0,800
Kg PM

L 0.04
1 0.10
kg 0.200
kg PM
kg 0.140
kg 0.140

kg 1

Piéce 2
Kg | 0.040
Kg . PM
Kg PM
Kg PM

Mettre en place le poste de
travail
Détailler le saumon en pavé

Préparer la marinade instantanée

Eplucher ; laver les pommes de
terre

Tourner les pommes de terre
Confectionner le beurre d’olive
Marquer les pavés en cuisson
Cuire les pommes anglaises
Terminer la cuisson des pavés
Dresser :

- 2 portions au plat
- 2 portions a I’assiette
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FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Sujetn°: 9 NOMBRE DE PORTIONS : 8
Réalisation : CHOUX PRALINES
Matiéres premiéres Unité | Quantité Phases essentielles
Base : Mettre en place le poste de travail
(Pdte a choux)
Eau L 0.250 Confectionner la pate a choux
Sel fin Kg 0.005
Sucre semoule Kg 0.010 Coucher, dorer les choux ; ajouter les
Beurre Kg 0.080 amandes effilées
Farine Kg 0.125
Eufs (entiers) Piece | 4+1 Cuire les choux
Confectionner une créme pétissiére
Créme mousseline : et incorporer 80 gr de beurre & chaud
Lait L 0.70
Eufs Piéce 4 Laisser refroidir au froid positif ou
Sucre Kg 0.150 en cellule et vanner
Farine Kg 0.100
Vanille Gous 2 Sortir la créme patissiére, la lisser
Beurre (0.080 +0.080) Kg | 0.160 légérement au fouet. Mettre en
Pralin Kg | 0.065 pommade 80 gr de beurre et
I'incorporer progressivement a la
créme pétissiére. Faire foisonner
Décor :
Sucre glace Kg 0.020 Parfumer la créme
Amandes effilées Kg | 0.050 '
Couper au 2/3 les choux et garnir a
la poche (douille cannelée)
Saupoudrer de sucre glace
Dresser sur plat
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Controle équilibre des exigences

SUJET 9

PLATS A REALISER »

® Choux pralinés

O Pavé de saumon grillé/beurre d’olive

Techniques de production culinaire A

Préparations préliminaires :

Eplucher laver des légumes
Réaliser une marinade instantanée
Toumer des pommes de terre
Détailler des poissons

Cuissons :

Sauter des poissons
Cuire des PDT a I’ Anglaise
Cuire des choux

Appareils, fonds, sauces :
Réaliser un beurre composé

Pitisserie : ,
Réaliser une pate a choux
Réaliser une créme mousseline
Garnir a la poche
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