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RAPPEL 
 

Type de cuisson Principe de la cuisson Mode de cuisson  

 
……………………………………… 

M L’aliment est soumis à une chaleur vive 
pour coaguler la surface et le colorer. 
M la plupart des sucs sont conservés à 
l’intérieur et d’autres exclus (ils seront 
récupérer pour réaliser des jus ou sauces  

 

……………………. 
 

……………………. 
 

……………………. 
 

……………………. 
 

……………………. 
 

 

LA CUISSON ROTIR 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
LA CLASSIFICATION DES CUISSONS 

 ……… 

AXE DE TRAVAIL 

2 
Immersion et 

découverte de la 
restauration	

SITUATION PROFESSIONNELLE 
 

« Après vos quatre semaines d’insertion, vous êtes commis de cuisine dans un restaurant 
traditionnel, et vous allez découvrir, au fur et à mesure, tous les gestes et techniques de bases dans 
la restauration commerciale. » 

LES CUISSONS AVEC 
BRUNISSEMENT 

C1-2.11 Mettre en œuvre les cuissons de base 

Contexte professionnel 
 

Dans un restaurant pédagogique, ainsi que dans toutes les 
cuisines, l’essentiel des cuissons sont avec brunissement. 
Aujourd'hui, plus de 80 % des cuissons proposées aux 
clients sur les cartes de restaurants classiques sont des 
cuissons courtes, principalement des sautés. 
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MATERIELS ET ALIMENTS TRAITES 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CONSEILS A RETENIR 

 

 

Au restaurant, votre chef vous demande de réaliser les poulets rôtis, nommez les étapes de cette 
réalisation ? 

 

Etapes Techniques 
1 

……………………. 
Préchauffer le four et adapter le thermostat en fonction de la pièce à rôtir. 

2 
……………………. 

Dans une plaque à rôtir déposer le poulet (prêt à cuire).Saler, poivrer, arroser 
légèrement de matière grasse (huile) et enfourner à four très chaud (200°c). 

3 
……………………. 

Arroser fréquemment le poulet avec la graisse de cuisson afin de le « nourrir ». 
Tourner la volaille tous les quart d’heure d’un quart de tour. 

4 
……………………. 

S’assurer de la cuisson à cœur du poulet (63°c). Réserver le poulet au chaud sur 
une grille, recouvert de papier aluminium. 

5 
……………………. 

Dégraisser la plaque de cuisson, ajouter une garniture aromatique, pincer les 
sucs, déglacer à l’eau (ou alcool), réduction, assaisonner et passer au chinois. 

 

ACTIVITÉ 
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LA CUISSON GRILLER 
 

 

 
 
 

MATERIELS ET ALIMENTS TRAITES 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CONSEILS A RETENIR 
 

 

 

Classer chaque à-point de cuisson en fonction de ses caractéristiques. 

 

Caractéristiques Classement du moins cuit au 
plus cuit 

Ferme en surface, liseré rouge au centre, chaud  
Très souple, de couleur rouge vif et intérieur tiède  
Ferme, de couleur rouge foncé à marron, intérieur très chaud  
Molle au centre et légèrement ferme en surface, intérieur rouge à rosé, chaud  

 

……….. 

ACTIVITÉ 
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LA CUISSON SAUTER 
 

La cuisson "sauter" est une cuisson rapide à feu vif et à découvert avec un peu de matière grasse réservée aux 
petites pièces tendres. 

 
 
 
 

Les cuissons sautés sont au nombre de trois 
 

 
 

 
 

 
 
 

……….. 
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Cocher les préparations pouvant être réalisées par le mode de cuisson « sauter ». 

 

Préparations culinaires Cuisson Sauter 

Blanquette de volaille à l’ancienne  
Truite sautée meunière  
Magret de canard sauté au poivre vert  
Omelette roulée aux fines herbes  
Rôti de veau du Limousin  
Côte de porc charcutière  
Côte de bœuf grillée aux fines herbes  
Epaule d’agneau farcie et poêlée  

 

ACTIVITÉ 



 
6 | P a g e  

SECONDE	PROFESSIONNELLE	CUISINE																								TECHNOLOGIE	CULINAIRE																										l.METERREAU	–	2017-2018	
 

LA CUISSON FRIRE 
 

 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

………. 
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Dérivés: 
 
 La cuisson confire est une technique dérivée. Confire, c'est  
cuire dans de la matière grasse très lentement et à basse  
température (120°C environ) des morceaux de viande dégorgés  
dans du sel. 
 
 - Graisse de canard: confit de canard, gésiers et cou confits 
 - Graisse d'oie: idem 
 - Saindoux: rillons, enchauts 
 - Huile d'olive: tomates confites 
 

 

Vrai ou faux ? 

 

 VRAI FAUX 
Ne jamais saler un aliment dans la friteuse   
Dresser les aliments frits sur un plat sans papier gaufré ou sans serviette pliée   
Blanchir certains aliments avant leur cuisson finale   
Ne jamais couvrir un aliment frit pour éviter qu’il ne ramollisse   
Filtrer l’huile après chaque utilisation   
Ne jamais mettre en friture un aliment mouillé   
Ne pas remplir entièrement le panier de la friteuse   

 

ACTIVITÉ 
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LA CUISSON PÔELER 
 

 

 

 

 

 
Les conseils: 

Ø Aujourd'hui, si on possède un four mixte, on poêle une pièce de viande en la déposant dans le four dans 
une ambiance mixte (air chaud et humide). 
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Ø La garniture aromatique peut être différente suivant la sauce à obtenir. 
 
Service: 
 Une pièce de viande poêlée entière est toujours glacée au fond de poêlage à l'envoi, la sauce servie en 
saucière. Si la viande est envoyée tranchée, elle ne sera pas glacée. 
 

 
 

 

Indiquer la procédure pour poêler une longe de veau. 

 

 
 

 

ACTIVITÉ 


