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OBSERVATIONS GENERALES

Outil incontournable de la formation professionnelle par la voie de I'apprentissage, le document de liaison liste, répartit et articule
les taches et responsabilités de formation entre I'entreprise et le CFA de fagon chronologique selon la notion d’apparition logique
en entreprise.

Fruit d’un travail d’équipe de professionnels, de responsables pédagogiques et d’enseignants au niveau académique, le présent
document est élaboré a partir des taches qui sont les supports d’apprentissage des compétences et des savoirs technologiques
associés mentionnés dans le référentiel du CAP cuisine

Les contenus pourront étre adaptés par CFA en fonction des spécificités de leurs partenaires mais aussi des équipements
disponibles au centre de formation, le « suivi pédagogique » avec les entreprises permettra d'identifier ces particularités. Les
contenus de ce document ne peuvent demeurer figés et il appartient aux utilisateurs, au CFA ou a I'entreprise, de proposer les
modifications en fonction des problémes qui apparaissent lors de I'utilisation de cet outil.

Il pourra également servir d’outil de référence en amont de la signature d’'un contrat d’apprentissage, permettant de déterminer si
les activités de I'entreprise sont en adéquation avec le diplome.

Ce document permettra un suivi individualisé et un positionnement de I'apprenti (et non évaluation) lors des multiples et divers
contacts avec les responsables de la formation en entreprise.

Ce document de liaison s’appuie sur le référentiel du CAP « Cuisine ».

MISE EN CEUVRE

Le document de liaison est présenté aux futurs maitres d’apprentissage dans le cadre de leur formation, aux maitres
d'apprentissage confirmés en réunion de secteur, individuellement en entreprise par I'inspecteur de I'apprentissage ou par un
formateur de CFA dans le cadre de la liaison CFA - Entreprise.

Le document de liaison permet d’organiser la progression des enseignements professionnels.

Cahier des charges de la formation par apprentissage, le document de liaison permet :

1. au maitre d’apprentissage :
= de choisir et confier a I'apprenti des taches appropriées en lien avec la formation,
= d'appréhender le contenu de la formation professionnelle,
= de suivre le degré d’autonomie atteint par I'apprenti et le positionner selon les critéres : « non maitrisé » ou « en cours
d’acquisition » ou « maitrisé ».
Avant la signature du contrat/convention de stage, le maitre d’apprentissage/tuteur identifie les compétences visées par le dipléme
et s'assure de mettre en ceuvre les taches définies dans le référentiel des activités professionnelles.

2. aléquipe pédagogique du CFA :
= de préparer la liaison pédagogique en entreprise,
= d'organiser le parcours de formation de I'apprenti (progression) en intégrant son vécu en entreprise,
= de créer des outils pédagogiques dans le cadre du suivi de I'évolution de la formation de I'apprenti
o outils d’accompagnement ou d'individualisation (fiches navettes CFA/Entreprises, grilles d’évaluation
formatives, fiches bilans...).

Les fiches navettes CFA/Entreprise constituent une aide pour I'apprenti et permettent a I'enseignant de suivre
I'évolution de la formation et d’exploiter le vécu en entreprise, répondant ainsi a la pédagogie de l'alternance.
Les grilles d'évaluation formatives et/ou fiches bilans permettent de positionner I'apprenti de fagon réguliere en
fonction des compétences a acquérir. L'apprenti doit étre informé des progrés réalisés.

3. alapprenti:
= d’avoir un apergu détaillé de sa formation professionnelle.
= de participer activement a sa mise en ceuvre.
= de comprendre la complémentarité des deux pdles de formation (entreprise et CFA).
= d'évaluer ses progres.
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Les dipldmes du secteur de I'hétellerie restauration

Le titulaire du certificat d’aptitude professionnelle « Cuisine » occupe un poste dans tous types de
cuisines. Sous l'autorité d’un responsable :

- il contribue a la satisfaction de la clientéle de I'entreprise ;
- ilassure la production culinaire, sa distribution en mettant en ceuvre les techniques spécifiques a
lactivité ;
il respecte les procédures d’hygiéne et de sécurité en vigueur ; sa pratique professionnelle est
respectueuse de I'environnement ;
il contribue au bon fonctionnement de I'entreprise.
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Contexte professionnel (Emplois concernés a terme) :

Le titulaire du CAP cuisine est amené a exercer un emploi dans les métiers de la cuisine de tous les secteurs de la restauration
commerciale ou sociale.

Aprés une expérience professionnelle, il pourra accéder progressivement a des postes a responsabilité

Le contexte professionnel se caractérise par :

- une évolution importante des conditions économiques, technologiques et scientifiques ;

- une connaissance des techniques, des produits et des préparations culinaires nécessitant une veille technologique et une
optimisation des pratiques professionnelles ;

- une exigence du consommateur, mieux informé, curieux et a la recherche d’une relation personnalisée ;

- une réglementation exigeante, notamment dans les domaines de I'hygiéne, de la sécurité, de la santé et du développement
durable ;

- une utilisation généralisée des technologies de I'information et de la communication, dans les pratiques professionnelles
notamment dans les échanges avec la clientéle et les fournisseurs ;

- un marché concurrentiel en constante évolution nécessitant une veille permanente ;

- une prise en compte de la santé et du bien-étre de la clientéle dans le respect de I'environnement

Environnement technique de I'emploi

Le titulaire du CAP cuisine est amené a exercer un emploi dans les métiers de la cuisine de tous les secteurs de la restauration
commerciale ou sociale.
Aprés une expérience professionnelle, il pourra accéder progressivement a des postes a responsabilité.

Pdles et activités professionnelles

Quels que soient le type et |a taille de I'entreprise, les activités professionnelles exercées peuvent étre
regroupées dans les poles suivants :

- Pdle 1 ; « Organisation de la production de cuisine »

- Pole 2 : « Préparation et distribution de la production de cuisine »

Evolutions des pratiques professionnelles, techniques et scientifiques liées aux apprentissages.
La formation est axée sur la notion de transversalité entre les 2 pdles. L'approche par les compétences professionnelles prend
appui sur les taches a réaliser dans les contextes définis, les indicateurs de performance et les savoirs associés de la culture
professionnelle (de cuisine, sciences et gestion).
Cette démarche entraine une approche différente en termes de contenus de formation. Ceux-ci sont axés sur le cceur de métier et
intégrés une dimension transversale. Une pédagogie de I'alternance associée a un travail d’équipe permettra d'atteindre les

objectifs visés.

Ces évolutions nécessitent une concertation étroite avec le maitre d’apprentissage.
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Document de liaison C.F.A. -

LE REGLEMENT D’EXAMEN

Entreprise C.A.P. CUISINE

Scolaires (établissements Scolaires (établissements privés
publics et privés sous contrats) hors contrat) Apprentis (CFA et
e e, .. Apprentis (CFA et sections sections d'apprentissage non
Spec:allte Cuisine d’apprentissage habilités) habilités) Formation
Formation professionnelle professionnelle continue
de certificat d’aptitude professionnelle continue (établissements (établissements privés)
publics) Enseignement a distance -
candidats individuels
Epreuves Unité Coef. Modes Durée Modes Durée
UNITES PROFESSIONNELLES
EP1 Ponctuel
Organisation de la production de UP1 4 CCF (1) ecrit 2h
cuisine
EP 2 Ponctuel 6h
Réalisation de la production de upP2 14 (2) CCF pratique et 3)
cuisine oral
UNITES GENERALES
EG1 Ponctuel
Frangais, Histoire-Géographie et UGH1 3 CCF écrit et oral 2h
Enseignement moral et civique 15
EG2 Ponctuel
Mathématiques-Sciences uG2 2 CCF écrit 2h
physiques et chimiques
EG3
Education physique et sportive ues ! CCF Ponciuel
EG4 . UG4 1 CCF Ponctuel 20
Langue vivante (4) oral
mn
Epreuve facultative de langue (5) UF Ponctuel oral 20 mn Por;(;::el 20
mn

Ne sont autorisées que les langues vivantes enseignées dans I'académie, sauf dérogation accordée par le

(1) Contrdle en cours de formation
(2) Dont coefficient 1 pour la Prévention Santé Environnement
(3) Dont 1h pour la Prévention Santé Environnement
(4)
recteur
(5) Seuls les points au-dessus de 10 sont pris en compte pour la délivrance du diplome.

L'épreuve n'est organisée que s'il est possible d’adjoindre au jury un examinateur compétent.
Cette épreuve est précédée d’'un temps égal de préparation.
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LES DIFFERENTES EPREUVES

X/
0’0

4

Epreuve EP1 : organisation de la production de cuisine

CAP

Epreuve en CCF
CUISINE
| Objectif | Organiser sa production culinaire
. A organiser dans le cadre des enseignements (cuisine, sciences appliquées, gestion appliquée)
Durée , L . . :
durée progressive : 1 h 30 a 2 h en fin de formation
= Compétence 1 - Réceptionner, contrdler et stocker les marchandises dans le respect de la réglementation en
T vigueur et en appliquant les techniques de prévention des risques liées a l'activité.
P = Compétence 2 - Collecter 'ensemble des informations et organiser sa production culinaire dans le respect
des consignes et du temps imparti.

Critéres

d’évaluation

Prendre appui sur les indicateurs de performance du RC

Déroulement

1ére partie — évaluations significatives

L’équipe pédagogique de culture professionnelle (cuisine, gestion appliquée et sciences appliquées) :
@ En début de formation

=> Définit des contextes professionnels communs

@ Toutau long de la formation

=>» Chaque formateur prévoit des études de cas inspirées de ces contextes

® En fin de formation

=> Cible, par candidat, 4 études de cas identifiées comme « significatives »

2éme partie — orale - entretien

® Toutau long de la formation, guidé par le formateur,

= le candidat collecte des supports professionnels (fiches techniques, fiches de stocks, bon de
commande, bon de réception, support de vente, support numérique, étiquettes de produits, etc.)

@ Au cours de la derniére année de formation

=> Le candidat rend compte de son activité et/ou de son expérience
=> Répond aux questions posées par la commission d’évaluation

NB :
- Les documents collectés sont utilisés comme déclencheurs de parole

- Lasituation est organisée dans le cadre des enseignements, au fur et a mesure que les candidats atteignent le niveau de
compétence attendu.

- L’évaluation peut avoir lieu en entreprise, durant une période de formation.
- Commission d’évaluation = 2 personnes maximum :

e un enseignant de cuisine ayant le candidat en formation
e un enseignant d'économie et gestion OU un enseignant de sciences appliquées ayant le candidat en

formation OU un professionnel.

Les évaluations significatives sont réalisées dans le cadre des activités habituelles des enseignements de la culture professionnelle par les
formateurs de gestion appliquée, de sciences appliquées et de cuisine. Elles sont élaborées a partir de situations professionnelles
contextualisées (contextes rédigés en équipe pluridisciplinaire et figurant dans le tableau de stratégie globale).

Le formateur :

évalue (sous différentes formes) tout au long du cycle de formation ;

propose périodiquement des situations professionnelles dites « significatives ». Elles sont inspirées des contextes rédigés en équipe et
portent sur les compétences 1 et 2 du péle 1. Il en informe les apprentis au préalable ;

cible parmi les évaluations significatives, en fin de formation, celles qui seront « certificatives ».
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s Epreuve EP2 — Réalisation de la production de cuisine

Objectif

| Réaliser une production de cuisine

Forme

Pratique et orale

Compétences

= Compétence 3 : Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail tout au long de I'activité
dans le respect de la réglementation en vigueur.

= Compétence 4 : Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production dans le respect
des consignes et des régles d’hygiéne et de sécurité.

= Compétence 5 : Analyser, controler la qualité de sa production, dresser et participer a la distribution
selon le contexte professionnel.

= Compétence 6 : Communiquer en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages de la
profession.

Critéres
d’évaluation

Voir grille d’évaluation

Commission
d’évaluation

=> 1 professeur ou 1 formateur de la spécialité
=> 1 professionnel de cuisine.

En I'absence de ce dernier, un autre professeur ou formateur de la spécialité est désigné.

Ressources a
disposition
des candidats

Le candidat dispose :

=> De son carnet personnel de techniques professionnelles

Ce carnet, mis a jour par le candidat tout au long de sa formation permet de compiler les informations nécessaires
a son parcours de formation telles que :

fiches techniques,
commentaires personnels concernant des techniques professionnelles,
observations liées a des gestes professionnels, des matériels,

etc.
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Epreuve en CCF

Durée Durée du TP

1ere situation d’évaluation — S1 (pratique)
Elle a lieu en classe de Terminale CAP, avant la fin de I'année civile

1¢re partie

A son poste de travail, le candidat :

=> contrble ses denrées a l'aide de la fiche technique,
=> vérifie et met en place son poste de travail,

=> identifie et sélectionne les matériels nécessaires.

2éme partie

Le candidat :

=>» confectionne une recette imposée (plat principal avec garniture, fiche technique fournie),
. => dresse, envoie sa production et remet en état les locaux.
Déroulement

NB :

Le jury évalue successivement la production, la présentation et la dégustation.

2¢me sjtuation d’évaluation — S2 (pratique et orale)

Elle a lieu en fin de formation

1¢re partie (non évaluée)
A partir de :

o deux fiches techniques de production
o d'un tableau d’'ordonnancement vierge a compléter (modéle simplifié)

=> Le candidat planifie son travail dans le temps imparti.

NB :

- Cette phase sert a préparer les autres phases. L'organisation de la prestation a été évaluée dans I'épreuve EP1
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Déroulement

2éme partie
A son poste, le candidat :

=> contrble ses denrées a l'aide des fiches techniques.
=> vérifie et met en place son poste de travail,
=> sélectionne les matériels nécessaires.

NB:

- Alissue de cette phase, le candidat démarre sa production

3éme partie
@ 1¢re phase : production culinaire

Le candidat ;
=> confectionne les deux recettes imposées (fiches techniques fournies) :

ne entrée ou un dessert
=>» assure la distribution de sa production (dressage et envoi) ;
=> réalise un bilan simplifié de sa production ;
=> remet en état les locaux.

NB:

- Une des deux recettes comporte la réalisation d’une péte de base
- Lejury évalue successivement la production, la présentation et la dégustation.

@ 2¢me phase : compte-rendu d’activité
=> Le candidat réalise le bilan de son travail = entretien d’explicitation

| présente au jury, sans étre interrompu, le bilan de sa production (son organisation, ses choix techniques, les matériels
utilisés, sa prestation, etc.) ;

| s’exprime sur son projet professionnel

- Cette phase a lieu au sein de la cuisine a l'issue de la production.
- Cette phase ne doit pas faire I'objet d’une interrogation technologique.

3eme situation d’évaluation — S3 - (évaluation en milieu professionnel)

lle a lieu en entreprise lors d'une concertation entre le professionnel et I'enseignant. Le candidat peut étre associé a
cette concertation.

es partenaires de formation (entreprise et établissement de formation) évaluent 'acquisition des compétences du péle 2
du candidat. Au cours d’un entretien, ils établissent un positionnement du candidat en s’appuyant sur les situations
professionnelles qu'il a vécues tout au long de sa formation.
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Grilles d’évaluation nationales

CCF
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4 Gri
lle d’évaluation en CCF - Grille intermédiaire
Epreuve EP1
Organisation de la production de cuisine
CAP CUISINE Evaluation en CCF
Grille intermédiaire (Parties écrite et orale)
(a dupliquer autant que nécessaire - une grille par évaluation)
Académie .
Centre d’interrogation Session 20..
Nom, prénom du candidat =~ | .
Appréciation du niveau de compétence atteint par le candidat
Discipline(s) Nom du ou des formateur(s)
Compétence 1, - réceptionner, contrdler et stocker les marchandises
Travail demandé Question Indicateurs de performance L il
[Utilisation appropriée des outils et supports nécessaires a I'approvisionnement et au
stockage
TD 1 - Réceptionner les marchandises et [Conformité qualitative et quantitative des produits par rapport a la commande
controler les livraisons [Tonformité des informations indiquées sur les documents administratifs et commerciaux
[Repérage et signalement des anomalies
[Btockage réalisé dans le respect des régles d’hygiéne et de sécurité en vigueur
TD 2 - Stocker les marchandises [CAlerte sur !es risques de rupture de produit
[Tonformité du tri des emballages
.
. [Conformité des produits mis en place
TI;) 3- Mlettre‘ en place Ie_s marchandises CExactitude des quantités
nécessaires a la production 0
TD 4 - Participer aux opérations d'inventaire EExacmude des informations relevées
Justifications du niveau de compétence
atteint par le candidat
Compétence 2 - collecter 'ensemble de informations et organiser sa production culinaire
Travail demandé Question Indicateurs de performance WooMEowS TBM
) ' ) L [Pertinence des informations collectées (fiche technique, nombre de couverts, plats du
TD 5 - Collecter les informations nécessaires a jour, etc.)
sa production 0O our, etc.
TD 6 - Dresser une liste prévisionnelle des CConformité des produits sélectionnés (type, variété, quantités, etc.)
produits nécessaires a sa production .
TD 7 - Identifier et sélectionner les matériels [Pertinence des matériels sélectionnés
nécessaires a sa production l

TD 8 - Planifier son travail

[TChoix pertinent des techniques de fabrication
[TCohérence de 'ordonnancement des taches
[Cdentification des points critiques

X..

Justifications du niveau de compétence
atteint par le candidat

MI - Maitrise insuffisante ; MF — Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisante ; TBM — Trés bonne maitrise

Cette évaluation permet d’établir un profil de compétences.
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Synthése des évaluations ,
| Epreuve EP1
Organisation de la production de cuisine
CAP CUISINE Evaluation en CCF
Synthése

Académie

Centre d’interrogation Session 20..

Nom, prénom du CaNdidat | ... AR e es

Appréciation du niveau global de compétence atteint par le candidat
PP g P P Note / 20
Nom du formateur de spécialité Nom du formateur de sciences appliquées Nom du formateur d’économie-gestion
Signature Signature
Signature

EP1 Culture professionnelle
(évaluations significatives par discipline)

EVALUATIONS SIGNIFICATIVES

Enseignements Culture technologique Gestion appliquée Sciences appliquées

ORAL

Nom des
professeurs et
0 9 9 e o 9 9 e o 9 9 6 éventuellement du

professionnel

date

note

Appréciation : Appréciation : Appréciation : Appréciation :

EP1 Culture professionnelle
(évaluations significatives communes aux trois disciplines)
EVALUATIONS SIGNIFICATIVES ORAL
Nom des
o e © o professeurs
date
note
Appréciation : Appréciation : Appréciation :
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+ G
rille d’évaluation en CCF - Grille récapitulative
| Epreuve EP1
Organisation de la production de cuisine
CAP CUISINE ganisation de [a production de cuis}

Contrdle en cours de formation
Grille récapitulative

Académie .
Session 20..
Centre d’interrogation

Nom, prénom du candidat

Premiére partie écrite Evaluations . .
significatives 120 points 160 points

Evaluations organisées tout au long de la
formation dans I'établissement de
formation

Deuxiéme partie orale » 1'20 points » 1 20 points

Organisée au cours de la derniére année
de formation dans I'établissement de
formation ou en entreprise.

Note globale
proposée au /80 points
jury

Note arrondie
au % point 120 points
supérieur
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rille d’évaluation en CCF - situation 1

CAP CUISINE

Académie
Centre d’interrogation

Epreuve EP2 - Réalisation de la production de cuisine

Contréle en cours de formation

Situation 1 pratique

Session 20..

Nom, prénom
du candidat

Appréciation globale .

Total /
20

Date de
I’épreuve

Nom du formateur de spécialité

Signature

Nom & fonction du professionnel
Signature

Trés

Travail demandé Exemple d’indicateurs de performance alse “cra;gl'f: ase bamne | Justifeations
Controler ses denrées | 1 Rigueur du contréle qualitatif des denrées
Mettre en place et [0 Anomalies repérées et signalées
maintenir en état son | L1 Réalisation et précision des pesées, des
espace de travail mesures
Mettre en ceuvre les [ Respect des procédures de conservation et
bonnes pratiques de conditionnement des denrées tout au
d’hygiéne, de sécurité et long de I'activite
de santé [0 Organisation rationnelle du poste de travail
tout au long de l'activité
[ Propreté de 'espace de travalil
L\)/Iettre en o?uvre les [0 Application et suivi des protocoles, des
onn;zg;;qduees en pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé
développement durable [0 Application de principes du développement
durable dans sa pratique
0 Etc.
Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production.
T il d dé E le d’indicat d rf Maitrise Maitrise Maitrise bTrés Justificati
ravail demandé xemple d’indicateurs de performance insuffisante | fragile | satisfaisante m;?r?:e ustifications

Réaliser les techniques
préliminaires

Cuisiner des appareils,
des fonds et des sauces

Cuisiner des entrées
froides et des entrées
chaudes

Cuisiner des mets a base
de poissons, de
coquillages, de crustacés

O O Ooooad

Dextérité des gestes

Qualité du résultat

Rapidité d’exécution

Application des procédures de désinfection
et de décontamination
Prise en compte des
contraintes de production

Utilisation appropriée et rationnelle des
matériels et des moyens

consignes et
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Cuisiner des mets a base
de viandes, de volailles,
de gibiers, d'abats,
d'ceufs

Cuisiner des garnitures
d’accompagnement

Préparer des desserts

Utiliser et mettre en
valeur des produits de sa
région

aood

o0 Ood

a

Respect des techniques culinaires
Autocontrole de sa production tout au long
de lactivité (rectification des textures, des
assaisonnements, des appoints de cuisson,
etc.)

Conformité du résultat attendu

Adaptabilité aux différents aléas

Prise en compte des attentes de I'entreprise
et de ses clients

Adaptabilité au contexte de I'entreprise

Utilisation pertinente des produits marqueurs
régionaux et des spécialités

Travail demandé

Exemple d’indicateurs de performance

Maitrise
insuffisante

Maitrise
fragile

Maitrise
satisfaisante

Tres
bonne
maitrise

Justifications

Choaisir et mettre en
place les matériels de
dressage

Dresser ses
préparations culinaires
((netteté, disposition,
volume)

Envoyer ses
préparations culinaires
(respect des horaires,

des températures)

Evaluer la qualité de ses
préparations culinaires
(équilibre des saveurs et
des assaisonnements).

ooOoooooooo o

Respect des consignes de dressage et
d’envoi

Choix pertinent du matériel de dressage
Mise en valeur des mets

Soin apporté au dressage

Respect des températures

Respect des temps impartis

Produit commercialisable

Qualité de l'autocontrdle de la production
Pertinence du vocabulaire professionnel
Pertinence de I'analyse de son travail
Etc.
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CAPC

Académie

Document de liaison C.F.A. — Entreprise C.A.P. CUISINE

évaluation en CCF - situation 2

Epreuve EP2 - Réalisation de la production de cuisine

UISINE

Contréle en cours de formation

Situation 2 pratique et oral

Centre d’interrogation

Session 20..

Nom, prénom du

candidat
Appréciation globale : Total /
20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom & fonction du professionnel
I’épreuve Signature Signature

Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail.

L o o Tres
Travail demandé Exemple d’indicateurs de performance s "22;’,‘;3 atise | bonne Justifications
maitrise
Controler ses denrées | (] Rigueur du contréle qualitatif des denrées
Mettre en place et [ Anomalies repérées et signalées
maintenir en état son | ] Réalisation et précision des pesées, des
espace de travail mesures
Mettre en ceuvre les | [J Respect des procédures de conservation et de
bonnes pratiques conditionnement des denrées tout au long de
d’hygiéne, de sécurité et l'activité
de santé [J Organisation rationnelle du poste de travail tout
au long de l'activité
[ Propreté de 'espace de travalil
Mettre en ceuvre les L . .
: [0 Application et suivi des protocoles, des pratiques
bonnes pratiques en DR R .
matiére de d’hygiéne, de sécurité et de santé
développement durable [0 Application de principes du développement
durable dans sa pratique
0 Ete
Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production.
' 4 s Maitrise Maitrise Maitrise Trés I
Travail demandé Exemple d’indicateurs de performance insuffisante | fragile | satisfaisante | °OMNe Justifications
maitrise

Réaliser les techniques
préliminaires

Dextérité des gestes
Qualité du résultat

Cuisiner des appareils,
des fonds et des sauces

Rapidité d’exécution

Cuisiner des entrées
froides et des entrées
chaudes

Application des procédures de désinfection et de
décontamination

Prise en compte des consignes et contraintes de

Cuisiner des mets a
base de poissons, de
coquillages, de
crustacés

production

Utilisation appropriée et rationnelle des matériels et
des moyens

Respect des techniques culinaires

O 0O O OoOoOoo
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Cuisinerdes metsa | [] Autocontréle de sa production tout au long de
base de viandes, de lactivité  (rectification  des  textures, des
volailles, de gibiers, assaisonnements, des appoints de cuisson, etc.)
_ d abats, d oeufs [ Conformité du résultat attendu
C:',S'nef des gamitures | [ Agaptabilité aux différents aléas
’accompagnement [ Prise en compte des attentes de I'entreprise et de
Préparer des desserts ses clients
- [0 Adaptabilité au contexte de I'entreprise
Utiliser et mettre en O Utisat finente d duit
valeur des produits de fiisation  pertinente  des  produits  marqueurs
sa réai régionaux et des spécialités
gon O Etc
Competence5 - Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser et participer a la distribution.
- o o Tres
Travail demandé Exemple d’indicateurs de performance Mallie “ﬂ;’;’l’f e bone | Justfcations
Choisir et mettre en
place les matériels de | [J Respect des consignes de dressage et d’envoi
dressage [ Choix pertinent du matériel de dressage
Drgsserses inai [0 Mise en valeur des mets
preparations culinaires | - gy apporté au dressage
tteté, dispositi )
f/(;f”:e(;’ 1Sposiiion, [0 Respect des températures
Envoyer ses O Respgct des temps.impartis
préparations culinaires O Produit commercialisable
(respect des horaires, [0 Qualité de l'autocontréle de la production
des températures) [J Pertinence du vocabulaire professionnel
Evaluer la qualité de [J Pertinence de I'analyse de son travail
ses préparations O Et.
culinaires (équilibre des
saveurs et des
assaisonnements).
Compétence 6 - Communiquer.
- o o Tres
Travail demandé Exemple d’indicateurs de performance inleff'f‘i's'jﬁte “ﬂ;’;’l’f sari":f':{';ﬁ“e bonne | Justifications
maitrise
Communiquer dans le [ Conformité de la tenue professionnelle tout au long
cadre d’'une situation de la production
professmnnelle : [0 Comportements et attitudes professionnels adaptés
- autsem_de son [ Travail en équipe
enteprise [0 Qualité de l'écoute
- avecles clients O Exactitud . des inf , g
- avec des tiers xactitude et peﬁlnence es informations et des
Rendre compte de son messages transmis
activité [J Utilisation d’'un vocabulaire professionnel & l'oral
comme a I'écrit
[0 Utilisation pertinente et adaptée des supports et
outils numériques de I'entreprise
[0 Efficacité, opportunité et pertinence du compte-
Se situer dans son rendu de I'activité
environnement [J Identification ~ pertinente  des informations
professionnel économiques, sociales et juridiques liées au

O
O

contexte professionnel

Positionnement et communication adaptés au
contexte professionnel

Etc.
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GRILLE D'EVALUATION EN CCF - EN ENTREPRISE

CAP CUISINE

EPREUVE EP2
REALISATION DE LA PRODUCTION CULINAIRE
EVALUATION EN CCF

EVALUATION EN ENTREPRISE

ACADEMIE DE STRASBOURG

CENTRE D'INTERROGATION :

SESSION 20..

- 20..

NOM ET PRENOM DE L'APPRENTI :

Appréciation du niveau global de compétence atteint par I'apprenti NOTE / 20
Evaluations formatives Evaluation certificative
1ére Année 2éme année en fin de formation
Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail
; < MF |MS | TB MF |\MS | TB MF MS | TB
Travail demandé mi | | m M1 s | m mi | s | m
TD 09 - Contrbler ses denrées
TD 10 - Mettre en place et maintenir en état son espace de travail
TD 11 - Mettre en ceuvre les bonnes pratiques d'hygiéne, de sécurité et de santé
TD 12 - Mettre en ceuvre les bonnes pratiques en matiére de développement durable
Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production
; . MF \MS | TB MF |\MS | TB MF MS | TB
Travail demandé mi | | m M| s | m mi | s | m
TD 13 - Réaliser les techniques préliminaires
TD 14 - Cuisiner des appareils, des fonds et des sauces
TD 15 - Cuisiner des entrées froides et des entrées chaudes
TD 16 - Cuisiner des mets a base de poissons, de coquillages et de crustacés
TD 17 - Cuisiner des mets a base de viandes, de volailles, de gibiers, d'abats et d'oeufs
TD 18 - Cuisiner des garnitures d'accompagnement
TD 19 - Préparer des desserts
TD 20 - Utiliser et mettre en valeur des mets de sa région
Compétence 5 - Analyser, contrdoler la qualité de sa production, dresser et participer a la distribution
Travail demandé mi 1| LA L Mmi kS| bk |1 Mmi LR S
5 + | VM - + | M - + | M
TD 21 - Choisir et mettre en place les matériels de dressage
TD 22 - Dresser ses préparations culinaires (netteté, disposition, volume)
TD 23 - Envoyer ses préparations culinaires (respect des horaires et des températures)
TD 24 - Evaluer la qualité de ses préparations culinaires (équilibre des saveurs et des
assaisonnements)
Compétence 6 - Communiquer
; < MF MS | TB MF |MS | TB MF | MS | TB
Travail demandé mi _ + | m Mmi _ | M mi N iy
TD 25 - Communiquer dans le cadre d'une situation professionnelle : au sein de son
entreprise, avec des clients ou des tiers
TD 26 - Rendre compte de son activité
TD 27 - Se situer dans son environnement professionnel

Ml - Maitrise insuffisante ; MF - Maitrise fragile ; MS - Maitrise satisfaisante ; TBM - Trés bonne maitrise

Page 21




Document de liaison C.F.A. - Entreprise C.A.P. CUISINE

GRILLE D’EVALUATION EN CCF - EN ENTREPRISE -

Période

Formateur de spécialité
(nom et signature)

Professionnel tuteur
associé
(nom et signature)

Cachet de I’entreprise

N°1
(formative)

En 1ére
Année

N°2
(certificative)

En fin de
cycle

Périodes

Commentaire

N°1
(formative)

N°2
(certificative)
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Grille d’évaluation en CCF - Grille récapitulative

Epreuve EP2
Réalisation de la production de cuisine
CAP CUISINE Controle en cours de formation
Grille d’évaluation récapitulative

Académie

Centre dinterrogation Session 20..

Nom, prénom du candidat

Premiére situation d’évaluauon
pratique » / 20 points » /80 points

Organisée dans ['établissement de
formation avant la fin de 'année civile de
la deuxieme année de formation.

Deuxiéme situation d’évaluation
pratique et orale » /20 points » 1100 points

Organisée en fin de formation dans
I'établissement de formation.

Troisiéme situation d’@
en milieu professionnel » 1 20 points » 1 80 points

Organisée au cours de la deuxieme
année de formation

1260 points
Note globale .
proposée au 120 points
jury

Doann 29




pServatons au vaitre a Apprenussage, au LrA ou ae I Apprenu

Document de liaison C.F.A. — Entreprise C.A.P. CUISINE

FORMATION EN ENTREPRISE

POLE 1 : Organisation de la production de cuisine

Les activités sont menées pour anticiper et préparer la phase de production culinaire

L’apprenti devra étre capable de : En Entreprise
Activité — 1 : Participer aux opérations d’approvisionnement et de stockage o df:qff,’:lzfon Maitrisé

1. Réceptionner et controler les livraisons et les stocks quotidiennement

2. Utiliser les supports et les outils nécessaires a I'approvisionnement et au  stockage.

3. Transmettre a son responsable les informations liées a I'approvisionnement

4. Appliquer les procédures de stockage, de tri sélectif et de consignation

5. Participer aux opérations d’inventaire

Page 24




Document de liaison C.F.A. — Entreprise C.A.P. CUISINE

FORMATION AU CFA

POLE 1 : Organisation de la production de cuisine

Les activités sont menées pour anticiper et préparer la phase de production culinaire

LES PARTIES GRISEES MATERIALISENT LA TRANSVERSALITE DES ENSEIGNEMENTS Semestres*

Activité 1 — Participer aux opérations d’approvisionnement et de stockage 1 2 3

CULTURES

(@)
=

3
NISIND
S$30
N3I0S
1LS39

Théme 1 - Les grandes familles de produits alimentaires

1.1. Les principaux produits par famille

1.2. Les critéres de sélection en fonction de leur utilisation

1.3. La saisonnalité et les zones de production

1.4. 1.4 La qualité : le principe de la labellisation

Théme 2 - Les fournisseurs
2.1 Les circuits courts et circuits longs d’approvisionnement

2.2 Les documents commerciaux (bon de commande, bon de livraison, fiche de
stock, facture fournisseur)

Théme 3 - Les mesures d’hygiéne et de sécurité dans les locaux professionnels
3.1 Les principales préconisations et obligations liées a la sécurité (plans
d'évacuation, signalétique, matériaux, etc.)

3.2 La classification des produits d’entretien

3.3 La réglementation en vigueur concernant 'hygiéne et la sécurité

3.4 La prévention des risques liée a I'activité physique

Théme 4 - Les stocks et les approvisionnements
4.1 La réception, le contréle (étiquetage, tragabilité, températures)

4.2 Le tri sélectif et le traitement des emballages consignés

4.3 Les principaux outils liés aux approvisionnements (lecteur code barre,
logiciels spécialisés, etc.)

4.4 La gestion des approvisionnements et des stocks :
e |erble de l'inventaire,
o lalimitation des pertes,
e |arotation des stocks,
e |e choix des conditionnements,
e efc.

4.5 Les protocoles de conditionnement et les procédures de conservation

Théme 5 - Le client
5.1 Les habitudes alimentaires

5.2 Les allergies et les régimes

Théme 6 - L’approche économique
6.1 La notion de prix d’achat

6.2 La notion de codt de revient (rendement des produits)

* Mettre une croix dans la ou les cases correspondantes
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3\ Observations du Maitre d’Apprentissage, du CFA ou de I'Apprenti

FORMATION EN ENTREPRISE

POLE 1 : Organisation de la production de cuisine

Les activités sont menées pour anticiper et préparer la phase de production culinaire

I’apprenti devra étre capable de : En Entreprise
Activité 2 - Contribuer a I'organisation d’une production culinaire o dfc"qf‘?s”l:fon Maitrisé

6. Prendre connaissance des consignes et des fiches techniques de fabrication.

7. |dentifier les besoins en matériels et en matiéres d’'ceuvre..

8. Déterminer les techniques nécessaires a sa production.

9. Ordonner et planifier sa production en fonction de tous les éléments de contexte.

Ressources a disposition pour I'ensemble du péle 1

- Fiches produits. Fiches techniques, photographies - Revues professionnelles et culturelles, ouvrages

_ professionnels
- Croquis de dressage

- Documents réglementaires
- Fiches de stocks

. _ ‘ S - Autres : procédures, consignes, protocoles
- Liste des matiéres premiéres a disposition, état des

stocks - Dictionnaires
- Documents d’approvisionnement et commerciaux - Logiciels de gestion professionnels
- Mercuriales
- Descriptifs produits

- Catalogues fournisseurs
- Documents de planification
- Répertoire personnel de techniques professionnelles

- Fiches de poste, planning de travail du personnel,
planning des taches

- Etat des réservations, documents de prévisions
d’activités
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FORMATION AU CFA

POLE 1 : Organisation de la production de cuisine

Les activités sont menées pour anticiper et préparer la phase de production culinaire

LES PARTIES GRISEES MATERIALISENT LA TRANSVERSALITE DES ENSEIGNEMENTS Semestres*
2 3

CULTURES

) 8 ©

g | 4

5 B 2

Théme 7 - Les locaux

7.1 Les zones de production et de stockage

7.2 Le principe de la marche en avant

Théme 8 - Les équipements et les matériels liés a la production et au stockage

8.1 Les équipements

8.2 Les matériels et les ustensiles

Théme 9 - La prévention des risques liés a I’activité de cuisine
9.1 Les points de vigilance et les mesures préventives

9.2 L'utilisation de matériels : consignes d'utilisation

9.3 Les mesures réglementaires relatives aux personnels manipulant des
denrées (le protocole du lavage des mains, I'hygiéne corporelle, etc.)

9.4 Les principaux micro-organismes et leurs modes de multiplication

9.5 Les risques de bio-contaminations

Théme 10 - Les modes d’organisation d’une prestation de cuisine
10.1 L'incidence de l'utilisation des gammes de produits dans son organisation

10.2 Les productions directes et différées

10.3 Les couples temps/températures

Théme 11 - Les supports et les documents de production
11.1 La fiche technique : matiéres d’ceuvre (grammages et volumes),
progression, etc.

11.2 Le tableau simplifie d'ordonnancement des taches

* Mettre une croix dans la ou les cases correspondantes
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FORMATION EN ENTREPRISE

POLE 2 : Préparation et distribution de la production de cuisine
Les activités de production sont menées dans le respect des régles d’hygiéne, de sécurité et de santé. Elles prennent en compte
les bonnes pratiques en matiére d’environnement

I’apprenti devra étre capable de : En Entreprise
Activité 3 : Organiser le poste de travail tout au long de I'activité de cuisine. Non dfc“qff,’s“,:fon Maitrisé

10. Controler les denrées nécessaires a sa production.

11. Mettre en place et maintenir en état le poste de travail.

12. Appliquer les procédures de conservation et de conditionnement des denrées.

vitd 4 - H ol Non En cours o
Activité 4 : Mettre en ceuvre les techniques de base et cuisiner.. maitrisé | d'acquisition |  MatTisé

13. Réaliser les techniques préliminaires.

14. Cuisiner :
- des appareils, des fonds et des sauces

- des entrées froides et des entrées chaudes

- des mets a base de poissons, de coquillages, de crustacés

- des mets a base de viandes, de volailles, de gibiers, d’abats, d'ceufs

- des garnitures d’accompagnement

- des desserts

15. Cuisiner des produits et des spécialités caractéristiques d’une région ou d'un territoire.

16. Contréler la qualité gustative tout au long de la production.
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FORMATION AU CFA

POLE 2 : Préparation et distribution de la production de cuisine

Les activités de production sont menées dans le respect des régles d’hygiéne, de sécurité et de santé. Elles prennent en

compte les bonnes pratiques en matiére d’environnement

LES PARTIES GRISEES MATERIALISENT LA TRANSVERSALITE DES ENSEIGNEMENTS Semestres*
2 3 4
CULTURES
9] 8 @©
5| D 4
= 9 o
m| 21| =|Théme 12 - L’organisation du poste de travail

12.1 La mise en place du poste de travail (matériels, ergonomie, optimisation,
etc.)

Théme 13 - Les régles applicables a I'hygiéne, la sécurité et la sante
13.1 Les contréles et les autocontroles

13.2 Les procédures de nettoyage et les protocoles d’entretien (locaux,
matériels, etc.)

13.3 L’hygiéne relative au personnel (tenue professionnelle, visite médicale,
hygiéne corporelle, formation, etc.)

Théme 14 - Les régles et les pratiques en matiére de développement durable
14.1 Le tri sélectif

14.2 L'utilisation rationnelle des fluides

14.3 L'utilisation rationnelle des denrées

14.4 Le gaspillage alimentaire

14.5 La veille en matiere de réglementation

Théme 15 - Des éléments de culture culinaire contemporaine
15.1 L’évolution récente des pratiques de cuisine

15.2 Les personnages influents de I'histoire contemporaine de la restauration

Théme 16 - Les différentes techniques de cuisson et de préparations culinaires

16.1 Le vocabulaire culinaire

16.2 Les techniques de cuisson et leurs utilisations

16.3 Les préparations culinaires de base (fonds, sauces, appareils, liaisons, etc.)

16.4 Les préparations de patisserie de base (pates, crémes, etc.)

Théme 17 - La cuisine régionale du lieu de I'établissement de formation
17.1 Les produits marqueurs

17.2 Les spécialités régionales

Théme 18 - Les constituants de base de la matiére vivante
18.1 Les transformations physico-chimiques des aliments au contact :
e deleau

de l'air

du sel

du sucre

de l'alcool

de la température

des micro-organismes, etc.
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* Mettre une croix dans la ou les cases correspondantes

Page 31
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Document de liaison C.F.A. — Entreprise C.A.P. CUISINE

FORMATION EN ENTREPRISE

les bonnes pratiques en matiére d’environnement

POLE 2 : Préparation et distribution de la production de cuisine

Les activités de production sont menées dans le respect des régles d’hygiene, de sécurité et de santé. Elles prennent en compte

I’apprenti devra étre capable de :

En Entreprise

Non

En cours

Activité 5 : Controler, dresser et envoyer la production. maitrisé | cacquisition | Maltrisé
17. Apprécier et rectifier si nécessaire sa production culinaire..

18. Dresser dans le respect des consignes..

19. Envoyer les préparations culinaires.

Activité 6 : Communiquer dans un contexte professionnel. maivise | d'acausiton | Meltrise

20. Adapter sa tenue et son attitude aux codes professionnels de I'entreprise.

21. Rechercher et utiliser les informations économiques, sociales et juridiques spécifiques au secteur
professionnel.

22. Rendre compte de son activité a son responsable.

23. Communiquer au sein de I'entreprise.

24. Communiquer avec les clients, les tiers.
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FORMATION AU CFA

POLE 2 : Préparation et distribution de la production de cuisine

Les activités de production sont menées dans le respect des régles d’hygiéne, de sécurité et de santé. Elles prennent en

compte les bonnes pratiques en matiére d’environnement

LES PARTIES GRISEES MATERIALISENT LA TRANSVERSALITE DES ENSEIGNEMENTS Semestres*
2 3 4
CULTURES
o 8 @
5 2 4
s @2

Théme 19 - Le dressage et I'envoi

19.1 Les supports de dressage et leur utilisation

19.2 Les techniques et les tendances de dressage (volume, couleurs,
matériaux, etc.)

19.3 Les annonces au passe

Théme 20 - L’approche sensorielle
20.1 Les éléments d'analyse d’'une production

20.2 Les principales actions correctives

Théme 21 - Le contexte professionnel
21.1 Le secteur professionnel de la restauration

21.2 Les différents types de restauration

21.3 Les labels d’entreprise de restauration

21.4 Les obligations du restaurateur (liste des principales obligations : permis
d'exploitation, licence, accessibilité des établissements recevant du
public, affichages professionnels, etc.)

Théme 22 - L’entreprise
22.1 Les principaux statuts et formes juridiques

22.2 Les liens hiérarchiques et fonctionnels

22.3 Les relations professionnelles (notion de fiche de poste, brigade ou
équipe en cuisine, relations entre les services, etc.)

22.4 La notion d'image de I'entreprise

22.5 Les documents, outils de communication internes et externes (supports
de vente, etc.)

Théme 23 - Le parcours professionnel
23.1 Le repérage des différents organismes de mise en relation (service public
de I'emploi, agences d'intérim, associations, etc.), des médias spécialisés
(presse professionnelle, sites internet, etc.)

23.2 Les démarches de recherche d’emploi (sélection d’offres d’emploi
adaptées, curriculum vitae, lettre de motivation, entretien d’embauche,
etc.)

23.3 Les principales informations juridiques et économiques relatives ;: Bu
contrat de travail (principaux contrats et clauses, rupture du contrat de
travail) a la convention collective nationale HCR des hotels, cafés,
restaurants (durée du travail, rémunération, etc.)

23.4 La gestion de son parcours professionnel (veille technologique et
professionnelle, formation continue, validation des acquis de
I'expérience, etc.)

* Mettre une croix dans la ou les cases correspondantes
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CAP TECHNIQUES PROFESSIONNELLES A MAITRISER

Maitrisé

En cours
d'acquisition

Non
maitrisé

Techniques de préparation de base

Peser et mesurer

Eplucher, laver, tailler des légumes

Préparer des herbes aromatiques

Canneler

Historier

Peler a vif

Tourner des légumes

Emincer des légumes

Tailler en mirepoix

Tailler en brunoise

Tailler en paysanne

Tailler en julienne

Tailler en batonnets

Tailler en macédoine

Ciseler

Escaloper des légumes

Monder et concasser

Découper une volaille a cru

Détailler de la viande

Gratter, préparer, ébarber

Habiller, détailler, désareter et fileter un poisson rond

Lustrer, napper

Paner a I'anglaise

Fagonner a la cuiller

Clarifier des ceufs, du beurre

Aplatir, batter

Brider simplement, ficeler

Cuissons

Griller, snacker des piéces

cuire des ceufs (sauf frits)

Sauter, sauter déglacer

Blanchir

Rétir

Pocher

Frire

Cuire en rago(t

Cuire a la vapeur

Etuver, glacer

Cuire a blanc

Cuire des féculents
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Maitrisé

En cours
d'acquisition

Non
maitrisé

Lier a base de matiére grasse

Lier par réduction

Lier a la purée de légumes

Lier aux protéines

Réaliser un fumet

Réaliser un fond de volaille

Réaliser et améliorer un fond PAI

Réaliser une sauce type vin blanc

Réaliser une sauce blanche, un velouté

Réaliser une sauce brune

Réaliser une sauce émulsionnée

Réaliser un beurre composé

Réaliser un coulis

Réaliser une fondue de tomate

Réaliser un jus de roti

Réaliser une marinade instantanée

Réaliser une duxelles

Patisserie : Appareil, crémes, sauces et coulis

Réaliser une sauce chocolat, une ganache

Réaliser un coulis de fruits

Réaliser une créme anglaise

Réaliser un sirop

Réaliser un caramel

Réaliser un appareil a creme prise

Réaliser une créme patissiére

Réaliser une créme d'amande

Réaliser une marmelade, une compote

Foisonner de la créme, des ceufs

Réaliser une meringue francaise

Patisserie : Pates

Réaliser un biscuit, une génoise

Réaliser une pate a crépes

Réaliser une pate brisée

Réaliser une pate feuilletée

Réaliser une pate sablée

Réaliser une pate a choux
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Fiches techniques a maitriser

Techniques visées

1

Quiche Lorraine

Peser — Mesurer une pate brisée — Réaliser un appareil a créme prise — Détailler et blanchir de la viande (lardons) - Lustrer

2 | Créme Dubarry Eplucher, laver, tailler des légumes — Réaliser un fond de volaille — Réaliser un velouté — Pocher (cuire a I'anglaise) —
Emincer — Lier a base de matiére grasse
3 | Julienne Darblay Emincer des légumes — Tailler en julienne — Préparer des herbes aromatiques — Etuver — lier & base de purée de légumes
4 Macédoine de légumes | Tailler en macédoine — Réaliser une sauce émulsionnée de base - Clarifier des ceufs — Monder des tomates — Cuire des
ceufs
5 | Crépe farcie océane Réaliser une pate a crépes — Gratter, préparer, ébarber — Escaloper des légumes — Réaliser un fumet — Réaliser une sauce
type vin blanc - lier par réduction — Cuire a blanc
6 | Omelette roulée Clarifier du beurre — Cuire des ceufs - Sauter
7 | CEufs farcis Chimay Cuire des ceufs — Ciseler — Lier a base d'amidon — Réaliser une sauce blanche (béchamel) — Napper — réaliser une duxelles
8 | Filet de poisson Habiller et fileter un poisson rond — Sauter - Historier
meuniére
9 | Dame de poisson Habiller et détailler un poisson rond — Réaliser un fumet — Pocher — Cuire a la vapeur — Réaliser une marinade instantanée —
pochée, a la vapeur Canneler, historier — Peler a vif — Ficeler — Réaliser un beurre composé ou Réaliser une sauce émulsionnée chaude
10 | Goujonnettes de Habiller et détailler un poisson rond — Paner a I'anglaise — Frire — Ciseler — Concasser — Réaliser une sauce émulsionnée
poisson frit froide — Réaliser un coulis, une fondue de tomates
11 | Blanquette de veau Détailler de la viande - tailler en mirepoix — Réaliser et améliorer un fond PAI — Réaliser un velouté — Pocher — Lier a base
d’amidon et aux protéines
12 | Pavé de beeuf sauté au Détailler de la viande — Sauter déglacer — Réaliser et améliorer un fond PAI — Réaliser une sauce brune
poivre
13 | Escalope de volaille Aplatir (batter) — Paner a I'anglaise — Réaliser et améliorer un fond PAI — Cuire des ceufs — Préparer des herbes aromatiques
viennoise — Peler a vif
14 | Navarin Détailler de la viande - lier a 'amidon — Cuire en ragoit
15 | Fricassé de volaille a Découper une volaille a cru — Lier a base d’amidon et de matiére grasse — Réaliser un fond blanc de volaille — Cuire en rago(t
I'ancienne
16 | Poulet réti Brider simplement — Rétir — Réaliser un jus de réti
17 | Burger Réaliser une marinade, Griller, snacker des piéces — Réaliser un coulis — Réaliser une sauce émulsionnée — Réaliser un fond
brun de volaille — Réaliser une sauce brune ou une sauce blanche
18 | Créme caramel Réaliser un appareil a créme prise — Pocher — Réaliser un caramel
19 | CEufs ala neige Réaliser une créme anglaise — Clarifier des ceufs — Réaliser une meringue frangaise — fagonner a la cuillére — Pocher -
Foisonner des ceufs
20 | Tarte aux fruits sur pate | Réaliser une péte feuilletée — Réaliser une créme d’'amandes — Réaliser une compote une marmelade - Lustrer
feuilletée
21 | Tarte aux pommes Réaliser une pate brisée — Réaliser une compote, une marmelade — Réaliser une créme d’amande - Lustrer
22 | Choux péatissier Réaliser une pate a choux — Réaliser une pate a choux — Réaliser une créme pétissiére — Réaliser un caramel - Glacer
23 | Tiramisu Réaliser un biscuit, une génoise — Foisonner de la créme — Réaliser un sirop — Réaliser un coulis de fruits — Réaliser une
sauce chocolat
24 | Créme brulée Clarifier des ceufs — Réaliser un appareil a creme prise - Glacer
25 | Tartelette chocolat Réaliser une pate sablée — Réaliser une ganache

sablée

Exemples de garnitures
associées aux diverses
recettes

Gnocchis : réaliser une pate a choux, pocher — Légumes frits : réaliser une péate a frire, enrober pour frire — Légumes a la
vapeur : éplucher, laver, tailler des légumes, cuire a la vapeur — purées de légumes : éplucher, laver, tailler, pocher, cuire a la
vapeur — Plans : réaliser un appareil a créme prise, lier aux protéines — Mousse : foisonner de la creme — féculents : cuire du
riz (riz pilaf), cuire de la semoule, des céréales — Iégumes grillés : griller, snacker — Jardiniére de légumes : étuver, cuire & la
vapeur, pocher, glacer etc...
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