Gestuelle n°3 – 2de BTN – Frédéric FANTONI


LES TAILLES

1- mise en place du poste de travail et du fourneau.

Avant toute prise de poste se laver les mains au poste hygiène.

Par alternance, pendant que les deux postes d’en face allument leurs fourneaux à gaz, je mets en place mon poste de travail.

La marche en avant c’est quoi ?

Lors du traitement d’un aliment à l’instar de l’épluchage d’un légume ou d’un fruit, de l’habillage d’une viande ou d’un poisson , vous devez éviter le croisement des éléments sales ou souillés avec les éléments propres destinés à la cuisine.

Dans une cuisine de restaurant ou de collectivité, la marche en avant se traduit par une implantation des locaux qui va logiquement traiter les produits pour que leur transformation se fasse dans l’hygiène la plus stricte. Le circuit d’un légume doit être le suivant : 

Réception des marchandises > légumerie pour lavage et débarrassage des caisses et cartons pour bacs plastiques propres > chambre froide « légumes » pour stockage > poste de travail.

Sur votre poste de travail, vous devez organiser cette marche en avant pour le traitement de vos denrées afin d’éviter d’avoir des produits préparés souillés.

Votre poste doit ressembler à ce qui suit quand vous faites vos préparations dites préliminaires, c’est à dire, éplucher au plus vite tous vos légumes, habiller des poissons et volailles qui vont occasionner une manipulation de produits « souillés » et qui vont être traités pour être utilisés après un lavage dans vos préparations culinaires

3 plaques à débarrasser
sens pour 1 droitier-inversez pour un gaucher








4 plaques à débarrasser

2- Les Tailles
	TECNIQUES
	MATERIEL
	METHODE
	RISQUE
	MAITRISE DES RISQUES

	HACHER

P69-P129


	PLANCHE

EMINCEUR
	1. LAVER

2. SECHER

3. HACHER

4. RESERVER
	· SE COUPER

· FERMENTATION
	· BIEN MAINTENIR L’EMINCEUR A DEUX MAINS

· SECHER AVANT DE RESERVER

	CISELER

P119-P142
	PLANCHE

FILET DE SOLE
	1. EPLUCHER

2. LAVER

3. CISELER

4. RESERVER
	· HACHER

· MORCEAUX TROP GROS

· PARURES
	· UTILISER UN

· COUTEAU TRES AFFUTE

· EMINCER LE

· PLUS FINEMENT

· POSSIBLE

	EMINCER

· EN PAYSANNE

· P138 (1 cm)

· EN JULIENNE

· P 83 (0,2 X 5 cm)

· EN CHIFFONNADE


	PLANCHE

MANDOLINE

FILET DE SOLE

EMINCEUR
	1. EPLUCHER

2. LAVER

3. TAILLER

4. EMINCER RAPIDEMENT

5. RESERVER
	· SE COUPER

· TAILLE TROP GROSSIERE

· IRREGULARITE
	· GESTE  LENT DE HAUT EN BAS ET D’AVANT EN ARRIERE OU VICE VERSA



	ESCALOPER

P96
	PLANCHE

FILET DE SOLE
	1- LAVER

2- ESCALOPER

3- RESERVER
	· IRREGULARITE

· SE COUPER

· OXYDATION
	· UTILISER LE COUTEAU APPROPRIE

· CITRONNER CHAMPIGNONS ET ARTICHAUTS



	CONCASSER
	PLANCHE

EMINCEUR
	1- LAVER

2- CONCASSER

3- RESERVER
	· SE COUPER
	· - MANIPULER L’EMINCEUR AVEC PRECAUTION

	TAILLER

· EN DES

P 85

· EN BATONNETS

P83

· EN RONDELLES
P86


	PLANCHE

FILET DE SOLE

OU

EMINCEUR

CANNELEUR
	1- EPLUCHER

2- LAVER

3- PARER

4- TAILLER LENTEMENT

5- RESERVER
	· SE COUPER

· IRREGULARITE DES TAILLES

· PARURES TROP IMPORTANTES
	· PLAN DE TRAVAIL DEGAGE ET PROPRE

· GESTES PRUDENTS ET APPLIQUES

· PREVOIR UNE UTILISATION DE PARURES 

	TOURNER

P 87
	COUTEAU D’OFFICE

COUTEAU BEC D’OISEAU
	1- EPLUCHER

2- LAVER

3- TOURNER

4- RESERVER


	· PARURES TROP IMPORTANTES

· IRREGULARITE DES PIECES

· OXYDATION
	· L’ENRAINEMENT SEUL PERMET LA REGULARITE

· RESERVER A L’ABRI DE L’AIR


3-les standards dans les tailles.

	DENOMINATION
	DIMENSION
	DESTINATION

	EN DES :

BRUNOISE

MACEDOINE

MIREPOIX
	2 mn X 2 mn

4 mn X 4 mn

1 cm X 1 cm
	· Sauce, consommé

· Macédoine de légumes.

· Garniture aromatique, fond brun.

	EN BATONNETS :

JULIENNE

JARDINIERE

GARNITURE FLEURISTE

FRITES POMME DE TERRE

CHEVEUX

ALLUMETTES

PONT-NEUF
	1 à 2 mn X  5 cm

4 mn X 4 cm

2 mn X 2 cm

2 mn X  longueur PdeT

4 mn X  longueur PdeT

1 cm X longueur PdeT 
	· Carottes râpées, potage, sauce.

· Jardinière de légumes (garniture)

· Garniture

· Friture

· Friture

· Friture



	TOURNE :

AUX PRIMEURS

AUX PRIMEURS MELANGES

BOUQUETIERE

COCOTTE -POT AU FEU

POMME VAPEUR
	2 à 2.5 cm de long

3 à 4 cm de long

4 à 5 cm de long

5 à 6 cm de long

6 cm de long bombée
	       Garniture



	EMINCE :

EN RONDELLES

EN SIFFLETS

CANNELE

EN PAYSANNE
	1 mn d’épaisseur
	Potage, fumet, sauce, garniture


Contrôle des connaissances        
NOM :………………………………..

Le Matériel de cuisine :

………………………

………………………

……………………..

……………………..

Les Sens.

Quels sont les 5 sens que l’Homme possède : 

1-



3-




5-

2-



4-

quelle est la différence entre Odeur et Arôme :

………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………

les 4 saveurs fondamentales sont :

1- 2-

2- 4-


· le cacao non sucré est plutôt      
 Amer     ou     Acide

· le citron est plutôt


Amer 
 ou     Acide

Légumes à


éplucher





Epluchures et déchets à éliminer au plus vite





Légumes épluchés prêts à être lavée 








Volaille à


habiller








Volailles


habillés








Viscères non parés








Abattis


(ailerons, cous, pattes)











PLANCHE A DECOUPER








