Répartition des techniques baccalauréat professionnel cuisine


	Compétences
	Champs d’activités
	Avant diplôme intermédiaire
	Après diplôme intermédiaire

	
	
	Seconde
	Première
	Première
	Terminale

	C1-2.1
	Canneler des fruits / légumes
	
	
	
	

	
	Clarifier un œuf
	
	
	
	

	
	Clouter un oignon
	
	
	
	

	
	Réaliser un bouquet garni
	
	
	
	

	
	Décortiquer
	
	
	
	

	
	Écosser / dérober 
	
	
	
	

	
	Effiler / effilandrer 
	
	
	
	

	
	Dépouiller un poisson
	
	
	
	

	
	Habiller un poisson plat
	
	
	
	

	
	Habiller un poisson rond
	
	
	
	

	
	Habiller une volaille
	
	
	
	

	
	Historier des agrumes
	
	
	
	

	
	Laver / éplucher / monder des fruits et légumes
	
	
	
	

	
	Lever des suprêmes d’agrumes
	
	
	
	

	
	Ouvrir des coquillages
	
	
	
	

	
	Paner à l’anglaise
	
	
	
	

	
	Peler à vif des agrumes
	
	
	
	

	
	Peser / mesurer
	
	
	
	

	
	Plier des serviettes
	
	
	
	

	
	Plier / découper / graisser du papier sulfuriser
	
	
	
	

	
	Préparer des abatis de volaille
	
	
	
	

	
	Préparer des fruits de mer
	
	
	
	

	
	Refroidir et réserver une préparation selon la réglementation en vigueur
	
	
	
	

	
	Trier et laver des herbes
	
	
	
	

	C1-2.2
	Produits végétaux
	
	
	
	

	
	Dégermer
	
	
	
	

	
	Dénoyauter / épépiner
	
	
	
	

	
	Farcir un légume
	
	
	
	

	
	Tourner des champignons
	
	
	
	

	
	Tourner des artichauts
	
	
	
	

	
	Tremper des légumes secs
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Produits de la mer
	
	
	
	

	
	Désarêter un filet de poisson
	
	
	
	

	
	Glacer un poisson
	
	
	
	

	
	Lever un filet de poisson plat
	
	
	
	

	
	Lever un filet de poisson rond
	
	
	
	

	
	Ouvrir et nettoyer des coquilles Saint Jacques
	
	
	
	

	
	Ouvrir un poisson pour farcir
	
	
	
	

	
	Plier un filet de poisson en portefeuille
	
	
	
	

	
	Réaliser une paupiette de poisson
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Produits carnées
	
	
	
	

	
	Ficeler une viande 
	
	
	
	

	
	Désosser un râble de lapin
	
	
	
	

	
	Désosser une cuisse de volaille
	
	
	
	

	
	Désosser une épaule d’agneau
	
	
	
	

	
	Désosser  une  selle d’agneau
	
	
	
	

	
	Farcir  une viande
	
	
	
	

	
	Habiller un carré
	
	
	
	

	
	Manchonner 
	
	
	
	

	
	Parer une pièce de viande
	
	
	
	

	
	Préparer des abats
	
	
	
	

	
	Habiller / brider une volaille
	
	
	
	

	
	Préparer un gigot
	
	
	
	

	
	Préparer une jambonnette de volaille
	
	
	
	

	
	Réaliser des paupiettes
	
	
	
	

	
	Tailler et battre une escalope
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Autres techniques
	
	
	
	

	
	Clarifier du beurre
	
	
	
	

	
	Réaliser une papillote
	
	
	
	

	
	Dessaler / dégorger / limoner
	
	
	
	

	
	Déveiner un foie gras
	
	
	
	

	
	Monter une brochette
	
	
	
	

	
	Monter une pièce en croute
	
	
	
	

	
	Passer au chinois
	
	
	
	

	
	Passer au tamis
	
	
	
	

	
	Piquer / larder
	
	
	
	

	
	Utiliser une poche à douille
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.3
	Ciseler des légumes
	
	
	
	

	
	Découper une volaille en fonction de son traitement
	
	
	
	

	
	Détailler de la poitrine 
	
	
	
	

	
	Détailler du poisson en fonction de son traitement
	
	
	
	

	
	Détailler une viande de boucherie en fonction de son traitement
	
	
	
	

	
	Emincer des légumes
	
	
	
	

	
	Escaloper des champignons
	
	
	
	

	
	Hacher
	
	
	
	

	
	Lever à la cuillère  à pomme parisienne
	
	
	
	

	
	Râper / zester
	
	
	
	

	
	Tailler du  pain / toast / croutons / canapés
	
	
	
	

	
	Tailler en bâtonnets (jardinière, julienne, paille, allumette …)
	
	
	
	

	
	Tailler en cube (mirepoix, macédoine, brunoise …)
	
	
	
	

	
	Tourner des légumes
	
	
	
	

	
	Utiliser une mandoline / robot
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.4
	Décorer à base de chocolat / coulis / crème
	
	
	
	

	
	Décorer à base de fruits / légumes / herbes 
	
	
	
	

	
	Décorer à base de fleur
	
	
	
	

	
	Décorer des supports : assiette / plat 
	
	
	
	

	
	Décorer des pièces : lustrer / napper / masquer …
	
	
	
	

	
	Réaliser des quenelles / boules
	
	
	
	

	
	Réaliser et utiliser un cornet
	
	
	
	

	
	Sculpter des légumes
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.5
	Préparer et peser un sirop
	
	
	
	

	
	Réaliser de marinade crue
	
	
	
	

	
	Réaliser de marinade cuite
	
	
	
	

	
	Réaliser de marinade instantanée
	
	
	
	

	
	Réaliser une saumure / salage
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.6 
	Réaliser un bouillon
	
	
	
	

	
	Réaliser un velouté
	
	
	
	

	
	Réaliser un fumet
	
	
	
	

	
	Réaliser un blanc
	
	
	
	

	
	Réaliser un court bouillon / nage
	
	
	
	

	
	Réaliser un fond blanc
	
	
	
	

	
	Réaliser un fond brun
	
	
	
	

	
	Réaliser un fond brun lié
	
	
	
	

	
	Réaliser un fumet au vin rouge
	
	
	
	

	
	Réaliser une demie glace / glace
	
	
	
	

	
	Réaliser une gelée
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.7
	Lier à base de purée de fruit / légumes
	
	
	
	

	
	Utiliser et optimiser une sauce PAI
	
	
	
	

	
	Lier par réduction
	
	
	
	

	
	Lier à base de matière grasse 
	
	
	
	

	
	Lier à base de protéine
	
	
	
	

	
	Lier à base d’amidon
	
	
	
	

	
	Lier à base d’un additif : gelée / agar agar / caroube …
	
	
	
	

	
	Réaliser une liaison complexe : amidon protéine / protéine corps gras …
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.8
	Réaliser une gastrique
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce brune
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce à base de vin blanc simple à glacer
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce à base de caramel
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce tomate 
	
	
	
	

	
	Réaliser un coulis de fruit / crème de légume
	
	
	
	

	
	Réaliser un jus de rôti
	
	
	
	

	
	Réaliser une crème anglaise
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce chocolat
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce béchamel
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce américaine
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce à base de gibier
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce semi coagulée chaude
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce stable froide
	
	
	
	

	
	Réaliser une sauce instable froide
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.9
	Chemiser un moule
	
	
	
	

	
	Monter et incorporer des blancs en neige
	
	
	
	

	
	Parfumer et colorer des appareils
	
	
	
	

	
	Réaliser un appareil à crème prise
	
	
	
	

	
	Réaliser un beurre composé à cru
	
	
	
	

	
	Réaliser un beurre composé cuit
	
	
	
	

	
	Réaliser une duxelles
	
	
	
	

	
	Réaliser une farce à gratin / grasse
	
	
	
	

	
	Réaliser une farce mousseline
	
	
	
	

	
	Réaliser un appareil à base de féculent
	
	
	
	

	
	Réaliser un appareil à soufflé
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.10
	Réaliser une pate à crêpe
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate à frire
	
	
	
	

	
	Réaliser une génoise
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate à nouille
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate a pain
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate feuilletée
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate levée : brioche / savarin
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate poussée : cake / madeleine
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate choux
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate à petit four sec
	
	
	
	

	
	Réaliser une pate sèche : brisée, sucrée, sablée…
	
	
	
	

	
	Réaliser une nougatine
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-2.11
	Cuire sous vide d’air
	
	
	
	

	
	Cuire à juste température
	
	
	
	

	
	Cuire à blanc un fond de tarte
	
	
	
	

	
	Cuire un œuf avec coquille
	
	
	
	

	
	Cuire un œuf hors coquille
	
	
	
	

	
	Sauter simple
	
	
	
	

	
	Sauter paner
	
	
	
	

	
	Sauter déglacer
	
	
	
	

	
	Rôtir
	
	
	
	

	
	Poêler
	
	
	
	

	
	Frire
	
	
	
	

	
	Griller
	
	
	
	

	
	Pocher 
	
	
	
	

	
	Vapeur
	
	
	
	

	
	Ragout 
	
	
	
	

	
	Braiser
	
	
	
	

	
	Cuire par rayonnement
	
	
	
	

	
	Cuire par coction 
	
	
	
	

	
	Cuire un sucre
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-3.1
	Réaliser un potage mixé
	
	
	
	

	
	Réaliser un potage taillé
	
	
	
	

	
	Réaliser un potage froid
	
	
	
	

	
	Réaliser un consommé
	
	
	
	

	
	Réaliser une crème / velouté
	
	
	
	

	
	Réaliser une bisque
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	C1-3.2
	Réaliser une préparation en gelée
	
	
	
	

	
	Réaliser une petite pièce de cocktail : canapé
	
	
	
	

	
	Réaliser une crudité
	
	
	
	

	
	Réaliser une cuidité
	
	
	
	

	
	Réaliser un hors d’œuvre à base de fruit de mer
	
	
	
	

	
	Réaliser un hors d’œuvre à base de mousse / mousseline
	
	
	
	

	
	Réaliser un hors d’œuvre à base de poisson
	
	
	
	

	
	Réaliser un hors d’œuvre à base de viande / volaille / abat / charcuterie
	
	
	
	

	
	Réaliser un hors d’œuvre chaud à base de pate 
	
	
	
	

	
	Réaliser un hors d’œuvre à base d’œuf 
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