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OBJECTIFS : CREATIVITE, DESIGN, GOUT 
 

Etapes de mon travail :  

 Je réfléchis à ma boisson en fonction de ce que j’ai à la maison (boissons, produits, verres, déco, …). 

 Je réfléchis à l’accord des ingrédients (sucré, acidité, fruité, …. EQUILIBRE des saveurs). 

 Je prépare tous les éléments.  

 Je prépare mon poste de travail et je le prends en photo.  

 Je réalise le cocktail. 

 Je prends en photo mon cocktail dans un environnement qui le met en valeur.  

 Je réalise l’analyse sensorielle de mon cocktail, avec un de mes proches. 

 Je complète la fiche technique 

 

 

 

Je rends à Mme RIBOULLET :  

- Photo 1 : Poste de travail  

- Photo 2 : Cocktail dans un environnement valorisant 

- Fiche technique du cocktail 

- Fiche d’analyse sensorielle complétée 
 

Quelques idées… 

Boissons Décoration Verres Dosage 
Mode 

d’élaboration 
ATTENTION 

- Jus de fruits 
- Fruits frais 
(pressés ou 
mixés) ou 
surgelés 
- Sodas 
- Sirops 
- Thés et 
infusions 

- Epices (vanille 
liquide, …) 

- Eau plate et 
gazeuse 

- Jus de légumes 
- Blanc d’œuf 

(mousse) 
- … 

Fruits 
Bonbon 
Biscuit 

Céréales 
Epices 
… 
 

Paille 
Pique en bois ou 

macaroni en 
support 

… 

Fouiller tous les 
placards de la 
maison pour 

trouver le plus 
adapté ou le plus 

insolite ! 

On ne dépasse 
pas les 20 cl ! 

Direct au verre 
 

Shaker (si vous 
en avez un) 

 
Mixer ou blender 

 
Cocktail à étages 
(c.f. vidéos sur internet) 

 
… 

Glaçons ou 
pas ??? 

 
Boissons fraîche 

ou tiède ou 
chaude ??? C’est 

au choix !  
 

Maximum 5 
ingrédients (hors 

décor) 

  

Cours : …………. 

Classe : …………. 

Date : …../…../….. 

CCRREEAATTIIOONN  DDEE  MMOONN  CCOOCCKKTTAAIILL    
SSAANNSS  AALLCCOOOOLL  

Prenez le temps de réfléchir et soyez créatif !!! 
 

Concours de la plus belle photo (tous les élèves de la classe voteront) 
 

Le meilleur cocktail sera servi en APS un soir de l’année de 1PRO 
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FICHE TECHNIQUE ET ANALYSE SENSORIELLE DU COCKTAIL 

 

Nom du cocktail 
 

 

Analyse Visuelle 
Couleur ❑ Agréable   

❑ Désagréable 

Aspect ❑ Brillant  

❑ Terne    

❑ Trouble  

❑ Opaque  

❑ Transparent 

Présence de mousse  ❑ Oui   

❑ Non 
  

Analyse olfactive 
Qualité ❑ Désagréable         

❑ Ordinaire        

❑ Plaisant        

 ❑ Fin   

❑ Très fin 

Intensité ❑ Léger  

❑ Aromatique 
  

Analyse gustative 

Acidité ❑ Faible 

❑ Vive 

❑ Forte 

❑ Equilibrée 

❑ Marquée  

❑ Excessive 

Amertume ❑ Nulle  

❑ Légère  

❑ Prononcée 

❑ Forte 

Sucre ❑ Faible 

❑ Equilibré 

❑ Excessif 

Texture ❑ Mince 

❑ Moyenne 

❑ Dense 

❑ Charnue 

❑ Ample 

P.A.I. 
(Persistance Aromatique 

Intense) 

❑ Courte 

❑ Moyenne 

❑ Longue 

❑ Très longue 

Impression générale ❑ Bon équilibre de tous les produits 

❑ Présence trop importante d’un produit 

(……………………………………………….) 

❑ Déséquilibre total de la préparation 

 
 
 
 

Verre utilisé 

 
 
 
 

Décoration 

 
 
 
 

Ingrédients 
Dose en 

cl 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

Quantité totale  

 


