	Technologie Appliquée Organisation et Production Culinaire /cuire à court mouillement

	DOCUMENT DE SYNTHÈSE     (document C élève)      Fiche N°

	Matières ou champ(s) d’activités :

Technologie Appliquée d’apprentissage
	Classe : 1 MRH

	
	Période : Semaine …

	
	Durée : 2 h

	Thème traité:

Cuire à court mouillement


	Éléments de base :

Filet de saumon avec peau : 1,200 Kg

Beurre : 0,160 Kg

Échalotes : 0,040 Kg

Vin blanc: 0,1 L

Fumet de poisson: 0,5 L

Crème liquide : 0,5 L

Sel fin, Poivre du moulin
	Matériel :

2 plaques à débarrasser

1 planche

1 filet de sole

1 plaque à rôtir

1 spatule à réduction

1 sautoir

	Objectifs :
	L’élève doit être capable de :

· Vérifier et détailler un filet de poisson (saumon) ,

· conduire une cuisson à court mouillement,

· réaliser une sauce par réduction,

· réaliser une analyse organoleptique,

	DEFINITION


	

	PRINCIPALES TECHNIQUES DE MISES EN OEUVRE

	

	NOTES PERSONNELLES




