CAP CUISINE

PROGRESSIONS ASSOCIEES 2éme année

Les grandes familles de produits alimentaires

Compétences professionnelles

Savoirs professionnels

Savoirs associés

1. La structure de I'ceuf et le stockage
2. La classification des ceufs

3. Les utilisations culinaires des ceufs.
4. Les Ovoproduits

Révisions

Reconnaitre les principaux produits par

Sciences
Appliquées

Gestion
Appliquée

Prévention santé
environnement

Déterminer les cuissons a mettre en ceuvre
(cuissons longues , en ambiance séche, en
ambiance humide)

famille : les ceufs, les ovoproduits Anglais
1. La classification des produits laitiers Frangais
N . . . A 2. Présentation commerciale et conservation Histoire
Pole 1: Réception, controle et stockage | .o o1 e |aiti T
Organisation des marchandises dans le S pro uits laitiers PR
de 2 des mesures d’hygiéne Revisions Mathe-mathues
prOgL‘ji‘;‘i'gg en rttasdpec@ es_t . ye Reconnaitre les principaux produits par Sciences
etde secunte famille : Les produits laitiers Physiques
La filiere des viandes de boucherie et des
volailles
1. L'élevage - 2. L'abattage - 3. La maturation
des carcasses - 4. La découpe des carcasses
5. L'étiquetage et la réglementation
Révisions
Reconnaitre les principaux produits par
famille : La filiere viandes et volailles
Les différentes techniques de cuisson et de préparation culinaires
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Sciences
16.2 Les techniques de cuisson courtes et Appliquées
leurs utilisations Gestion
Pole 2: Révisions Appliquée
Préparation, . . . N T " 2
distribution Déterminer les cuissons a mettre en ceuvre Prévention santé
de la . hni (cuissons courtes , en ambiance seche, en environnement
production Me}l_trls_e deds tEC nlqtue§ lisati ambiance humide) Anglais
gyurjgfsduitiiie etrealisation 1 14 5 Le_s_ tec_hniques de cuisson longues et Francais
leurs utilisations —
Révisions sl
Géographie

Mathématiques

Sciences
Physiques
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Les fournisseurs

Compétences professionnelles

Savoirs professionnels

Savoirs associés

Sciences
Appliquées

Gestion
Appliquée

Prévention santé

production en
cuisine

respect des mesures d’hygiéne
et de sécurité

de la labellisation
Les viandes de boucherie Reconnaitre et
identifier les morceaux de viande sur l'agneau.
Le Veau

Prévention santé
environnement

Poéle 1: .
Organisation , . . environnement
de la ?gg?ﬁgr%?{;n%?;g%Ztn:tﬁ:kage 2.1 Les circuits d'approvisionnement Anglais
production en T Identifier les circuits d'approvisionnement -
cuisine respect des mesures d’hygiéne Francais
et de sécurité Histoire
Géographie
Mathématiques
Sciences
Physiques
Les différentes techniques de cuisson et de préparations culinaires
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Sciences
Appliquées
Gestion
Pole 2 : o o SHEIGUE
Préparation, 16.4 Les préparations de patisserie de base Prévention santé
distribution . . (péates, crémes, etc.) environnement
de | . s
production Maitrise des techniques =~ Reconnaitre les différents desserts de base Anglais
culinaires de base et réalisation N . P .
, . Reconnaitre le matériel de patisserie, les .
d’une production . o ; . Frangais
mentions sur I'étiquetage d’un produit et sa T
tracabilité Histoire
Géographie
Mathématiques
Sciences
Physiques
Les grandes familles de produits alimentaires
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
L’Agneau Sciences
Pole 1 - 1.1 Les principaux produits par famille App"q‘“ees
Organisation Réception, controle et stockage | 1.2 Les critéres de sélection en fonction de AGe:t'°T
de la des marchandises dans le leur utilisation 1.4 La qualité : le principe ppriquce

Anglais

Frangais
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1.3 Les principaux produits par famille
1.2 Les critéres de sélection en fonction
de leur utilisation 1.4 La qualité : le
principe de la labellisation

Histoire
Géographie

Mathématiques

production en
cuisine

Réception, contrble et stockage
des marchandises dans le
respect des mesures d’hygiéne
et de sécurité

Les viandes de boucherie Reconnaitre et
identifier les morceaux de viande sur le boeuf.
Le Beeuf :

1.2 La saisonnalité et les zones de production
1.4 La qualité : le principe de la
labellisation

Catégoriser les morceaux de viande sur le

Sciences
Les viandes de boucherie Reconnaitre et Physiques
identifier les morceaux de viande sur le veau.
Le Porc
1.4 Les principaux produits par famille
1.2 Les critéres de sélection en fonction
de leur utilisation 1.4 La qualité : le
principe de la labellisation
Les viandes de boucherie Reconnaitre et
identifier les morceaux de viande sur le porc.
Les grandes familles de produits alimentaires : les viandes de boucherie
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Sciences
Le Beeuf : Appliquées
1.1 Les principaux produits par famille Gestion
Pole 1: 1.2 Les critéres de sélection en fonction Appliquée
Organisation de leur utilisation Prévention santé
de la environnement

Anglais

Frangais

Histoire
Géographie

Mathématiques

leur utilisation

boeuf. Sciences
Physiques
Les modes d'organisation d'une prestation de cuisine
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Sciences
. . e Appliqué
10.2 Les productions directe et différée T
ez . . o . Gestion
Différencier la production culinaire directe et la o
o . . eer 2 Appliquée
Pole 2: production différée Prévention santé
Préparation, ' A
distribution _Collecte_de I ensemblc_e de_s 10.3 LesAcoupIes temps/température ) environnement
de la informations et organisation Reconnaitre les couples Temps/Températures e
production d’une production culinaire Les produits de la péche ngfais
1.1 Les principaux produits par famille Francais
Les produits de la péche Histoire
1.3 Les critéres de sélection en fonction de Géographie

Mathématiques
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production en

Réception, contrble et stockage

Reconnaitre les principaux produits de la Sciences
péche Physiques
Reconnaitre les critéres de fraicheur
Les grandes familles de produits alimentaires
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Sciences
Appliquées
Gestion
Pole 1: Appliquée
Organisation Prévention santé
de la environnement

Péle 1:
Organisation
de la
production en
cuisine

Réception, contrdle et stockage
des marchandises dans le
respect des mesures d’hygiéne
et de sécurité

leur utilisation l4La
qualité : le principe de la labellisation
Reconnaitre les principales matiéres grasses
par famille

Reconnaitre les critéres de sélection des
matieres grasses

Reconnaitre les labels de qualité des matiéres
grasses

cuisine des marchandises dans le Anglais
respect des mesures d’hygiéne Reconnaitre la saisonnalité et les zones de Francais
et de sécurité production des produits de la péche ——
Identifier la qualité : le principe de labellisation Histoire
Géographie
Mathématiques
Sciences
Physiques
Les grandes familles de produits alimentaires
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Sciences
Les matieres grasses Appliquées
1.1 Les principaux produits par famille Gestion
1.2 Les criteres de sélection en fonction de Appliquée

Prévention santé
environnement

Anglais

Frangais

Histoire
Géographie

Mathématiques

Sciences
Physiques
Le dressage et I’envoi - L'approche sensorielle
Pole 2 :
Préparation, Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
distribution ~ Sciences
dela Analyse et controle de la N
production ualité d’une oroduction 19.1 Les supports de dressage et leur Appliquées
q P e N utlisation Gestion
dressage et participation ala Appliquée
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distribution

19.2 Les techniques et les tendances de
dressage (volume, couleurs, matériaux, etc.)
19.3 Les annonces au passe

Structurer le dressage d’un plat

Test organoleptique a I'examen

Différencier les étapes de la dégustation d’'un
plat

Prévention santé
environnement

Anglais

Frangais

Histoire
Géographie

Mathématiques

Sciences
Physiques
Les régles et les pratiques en matiére de développement durable
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés

Sciences

14.1 Le tri sélectif Appliquées

Etablir un protocole de valorisation du tri des Gestion
Appliquée

déchets en cuisine

Prévention santé
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Pole 2: 14.2 L'utilisation rationnelle des fluides environnement
Zﬁgﬁgﬁggg Préparation, organisation et | Etablir une liste de mesures dédiées au :
de la maintien en état de son développement des économies d'énergie. ———
production poste de travail 14._3 L'utilisatior_l raFionneIIe des denrées Frangais
Etablir une organisation permettant de Histoire
s'approvisionner dans le respect du Géographie
développement durable. Mathématiques
Sciences
Physiques
Les modes d'organisation d'une prestation de cuisine
Sciences
Appliquées
Gestion
Appliquée
Prévention santé
~ . P Vol ; environnement
OPoIe 1: Collecte de I'ensemble des 10.1 I__|nC|dence de Iutlll_satl_on des gammes de
rg?JZIT:UOh informations et organisation produits dans son organisation Anglais
production en , Lorganisa Reconnaitre 'ensemble des gammes de
cuisine d’une production culinaire produits
Frangais
Histoire
Géographie

Mathématiques




Sciences
Physiques

Sciences
Appliquées

Les grandes familles de produ

its alimentaires

Péle 1:
Organisation
dela
production en
cuisine

Compétences professionnelles

Savoirs professionnels

Savoirs associés

Réception, contrble et
stockage des marchandises
dans le respect des mesures
d’hygiéne et de sécurité

1.1 Les principaux produits par famille

1.2 Les critéres de sélection en fonction de
leur utilisation

1.3 La saisonnalité et les zones de production
1.4 La qualité : le principe de la labellisation
Différencier les auxiliaires de cuisine, les PAI
et les produits élaborés

Différencier les PAI et les produits finis. Les
vins et alcools.

Sciences
Appliquées

Gestion
Appliquée

Prévention santé
environnement

Anglais

Frangais

Histoire
Géographie

Mathématiques

Sciences
Physiques
Les différentes techniques de cuisson et de préparations culinaires
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Sciences
16.3 Les préparations culinaires de base (les Appliquées
fonds) Gestion
Pole 2 Révisions Appliquée
Préparation, Classer les différents fonds Prévention santé
distribution Lo . A | inai environnement
dela Maitrise des techniques igﬁiésezgrt?;:éalneosn: Cu;llli?llges)de base (les p—
production culinaires de base et R&visions ’ PP nefais
Aali i ’ i ee s Frangais
réalisation d’une production | cjasser les différentes sauces de base I a
16.3 Les préparations culinaires de base (Les o 'St°"‘;.
liaisons) =OBTEPTE
Classer les différents types de liaisons Mathématiques
Sciences
Physiques
La cuisine régionale du lieu de I'établissement de formation
Podle 2 : 2 2 5 oz
Préparation, Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
distribution . K . Sciences
dela Maitrise des techniques 17.1 Les produits marqueurs Aooliquées
production culinaires de base et Reconnaitre les produits marqueurs d’une ‘()Sz;tlion
réalisation d’une production | region Appliquée
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17.2 Les spécialités régionales
Reconnaitre les spécialités régionales

Prévention santé
environnement

francgaises Anglais
Frangais
Histoire
Géographie
Mathématiques
Sciences
Physiques
Révisions EP1 culture professionnelle, années 1 et 2
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Sciences
Pole 1: . . . . Appliquées
Organisation Preparahon, prganlsatlon et S
de la maintien en état de son poste o
production en : Appliquée
! de travalil P . < - -
cuisine Révisions du programme CAP cuisine Prévention santé
R Technologie environnement
Péle 2 : e . , s -
Préparation, Ju§t|f|er (Ques,tlons/Reponses) I'ensemble des Anglais
distribution thémes abordés lors de la formation cap Frangais
de la . . isi
production Maitrise des techniques cuisine Histolre
culinaires de base et réalisation Géographie
, .
d’une production Mathématiques
Sciences
Physiques
Révisions EP1 culture professionnelle, années 1 et 2
Compétences professionnelles Savoirs professionnels Savoirs associés
Pble 1: Sciences
Organisation Appliquées
de la Gesti
production en es_ |or]
cuisine Appliquée
Analyse et contrdle de la qualité | Révisions du programme CAP cuisine Prévention santé
d’une production, dressage et Technologie environnement
Pole 2 : distribution Justifier (Questions/Réponses) I'ensemble des Anglais
Préparation, themes abordés lors de la formation cap Frangais
disgib:mm Communication en fonction du cuisine -
e la .
production contexte professionnel Géographie
Mathématiques
Sciences
Physiques
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