	CAP Cuisine



	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	Réaliser les approvisionnements
	
	

	· Identifier et classer les produits par famille
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réceptionner, contrôler, peser en utilisant le matériel adéquat
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Ranger à l’endroit approprié en respectant les températures de stockage
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Réaliser des préparations préliminaires
	
	

	· Éplucher, laver, peler
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Hacher, couper, ciseler, tailler, tourner les fruits et légumes
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Habiller, désarêter, lever des filets, détailler des poissons ronds et des poissons plats
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Habiller, désosser, découper, brider des volailles
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Parer, désosser, détailler, ficeler des carrés, épaules, gigots, etc …
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Réaliser des préparations de cuisine
	
	

	· Réaliser des fonds, fumets, glaces et demi-glaces, sauces
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réaliser des beurres composés chauds et froids
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réaliser des farces (duxelles)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réaliser des marinades (instantanées, crues, cuites)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réaliser des courts bouillons
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réaliser des sauces émulsionnées chaudes et froides
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réaliser différentes liaisons
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Réaliser des cuissons
	
	

	· Sauter, griller, frire, rôtir à l’unilatéral des petites et grosses pièces
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Pocher à chaud et à froid, cuire à la vapeur
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réaliser des ragoûts, braiser, poêler
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Étuver des légumes
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Gratiner et glacer toutes préparations
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Cuire sous vide et en papillote
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Mettre en œuvre des PAI (produits alimentaires intermédiaires)
	
	

	· Respecter la méthode de mise en œuvre
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Personnaliser les produits
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Remettre à température
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Conditionner des produits sous vide
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Utiliser des matériels et des nouvelles technologies (polycuiseur, cellule, cloche, etc…)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	Réaliser des pâtisseries
	
	

	· Réaliser des pâtes (brisée, feuilletée, à choux, biscuit)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Confectionner des crèmes (anglaise, pâtissière)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Monter, coucher et cuire des meringues
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Cuire des pâtisseries (tartes, feuilletage, choux)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Monter, glacer, lustrer des entremets et pièces individuelles
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Confectionner des coulis et des sauces
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Réaliser des sirops et des sucres cuits
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Mettre en œuvre des techniques de décor
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Dresser 
	
	

	· Doser et vérifier les assaisonnements
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Présenter et décorer les préparations
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Dresser à l’assiette
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	Nettoyer, entretenir le matériel, les locaux
	
	

	· Appliquer et respecter les consignes d’hygiène mises en place par l’entreprise (plan HACCP)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Nettoyer le matériel courant
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Nettoyer le gros matériel
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	· Nettoyer les locaux
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 




