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
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