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Mode d’emploi
■■ Véritable outil pour la formation des futurs professionnels de l’art culinaire, 

cet ouvrage regroupe les fondamentaux des techniques et pratiques en 
cuisine. Ces connaissances indispensables aux élèves de CAP et de BAC Pro 
Cuisine mais aussi aux autodidactes, sont la base pour évoluer vers le métier 
de cuisinier.

■■ Organisées en 7 parties thématiques, toutes les fiches sont illustrées 
par de nombreux tableaux, schémas et photos pour faciliter l’acquisition des 
connaissances. La dernière partie consacrée aux fiches techniques de fabrica-
tion permettra de mettre en application les techniques et pratiques apprises. 

■■ Des fiches de cours claires et structurées

Un repérage 
facile

Une structure 
claire pour retenir 

l’essentiel

Des informations 
synthétiques

Des termes  
surlignés qui renvoient 

au lexique

Des tableaux 
illustrés
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LES DÉCOUPES ET LES CUISSONS
Les découpes

Suivant les recettes et leur classification, les poissons sont découpés 
et présentés de différentes façons.

1  Généralités sur les poissons
A. Les di
érentes commercialisations 
des produits de la pêche
Un poisson peut être commercialisé : à la criée, chez les mareyeurs dans le 
commerce en gros, dans le commerce en détail, du producteur (pêcheur) aux 
détaillants ou aux consommateurs directement.

B. Les caractéristiques de fraîcheur du poisson
Pour connaître la fraîcheur d’un 
poisson, on doit vérifier que :

 – l’œil est clair, vif, brillant, 
convexe, transparent ;

 – les écailles sont adhérentes 
et brillantes ;

 – la peau est tendue et bien 
colorée ;

 – l’anus est bien fermé ;
 – l’abdomen est ferme et élas-
tique, pas gonflé, pas déchiré, sans taches ;

 – les ouïes sont humides, brillantes, roses ou bien rouges.

C. La classi�cation des poissons

POISSONS MI-GRAS POISSONS GRAS POISSONS MAIGRES

5 à 10 % de lipides + de 10 % de lipides de 5 % de lipides

Congre, carpe 
d’élevage, flétan, 
hareng, maquereau, 
rouget, sardine…

Anguille, lamproie, 
murène, saumon, 
thon…

Anchois, brochet, barbue, brème, carrelet, colin, 
cabillaud, carpe, dorade, églefin, espadon, 
esturgeon, goujon, grondin, gardon, lieu, 
limande, merlan, mulet, perche, rascasse, raie, 
roussette, sole, tanche, turbot, truite…

FORMES ESPÈCES

POISSONS 
D’EAU DOUCE

Poissons ronds Anguille, brochet, brème, carpe, 
esturgeon, goujon, gardon, omble, 
perche, sandre, saumon, tanche, 
truite.

POISSONS
 DE MER

Poissons plats Barbue, carrelet, flétan, limande, 
sole, turbot, raie, dorade.

Poissons ronds Lotte, cabillaud, colin, lieu, congre, 
merlan, mulet, rouget, sardine, thon, 
anchois, églefin, espadon, goujon, 
grondin, rascasse, roussette.

2  Les découpes des poissons
A. Le matériel

 ■ La découpe du poisson se réalise sur une planche à découper réservée 
exclusivement à la découpe du poisson, à l’aide d’un couteau à poisson à lame 
d’environ 35 à 40 cm de longueur et aux dents profilées (principalement utilisé 
pour la découpe des darnes de gros poissons).

 ■ Pour le poisson à écailles on utilise un couteau écailleur qui sert à l’habil-
lage des poissons (écailler). On retire les écailles avant de découper le poisson.

B. L’habillage des poissons
L’habillage est la préparation préliminaire avant cuisson. Prenons l’exemple de 
la sole. Cela consiste à :

– ébarber à l’aide d’une paire de ciseaux (couper les nageoires) ;
– retirer la peau grise ou noire en tirant de la queue vers la tête, gratter et 

écailler la peau blanche ;
– faire une incision à l’aide d’un couteau d’office ou d’un petit couteau filet 

de sole sur presque toute la longueur, à un centimètre du bord, du côté 
peau grise à droite ;

– vider la sole, par cette incision, en retirant les parties rouges et noires qui 
se trouvent près de la tête puis enlever les ouïes ;

– couper éventuellement la tête en biais pour ne pas perdre de chair ;
– laver plusieurs fois à l’eau courante froide, puis éponger.

Les découpes 
des poissons

Fiche 
24

Exercices
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 Exercice 4  Complétez le tableau suivant qui présente du matériel mobile de 
préparation.

MATÉRIEL EXEMPLES D’UTILISATIONS

Passoire à anses, à queue ou sur pieds

Filtrer des sauces, potages...

Réaliser la cuisson du sucre, des sirops...

Bassin, cul-de-poule

Passer et écraser les légumes

 Corrigés

COUTEAUX UTILITÉS

Couteau de chef Taillage

Couteau économe Épluchage

Couteau éminceur Taillage

 Exercice 4 

 Exercice 5 

     V  F
1. Les fruits et légumes sont façonnés en zone sale. ■ ■
Ils sont façonnés en zone propre.

2. Les parures des légumes sont utilisées pour 
les fonds, les fumets, les potages, etc. ■ ■

3. Hacher consiste à émincer en chiffonnade. ■ ■
Hacher consiste à couper et réduire en petits morceaux.

 Concasser Pommes Pont-Neuf

 Paille et julienne Hacher
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A
ABAISSE : morceau de pâte aplatie selon la forme et l’épaisseur désirée.
ABAISSER : donner une certaine épaisseur à une pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie 
ou d’un laminoir.
ABATS : tête, pieds, cervelle, rognons, foie, langue, cœur, amourette et ris des viandes 
de boucherie.
ABATTIS : tête, cou, ailerons, pattes, gésier, cœur et foie de volailles ou de gibiers à plumes.
ABOYEUR : cuisinier qui annonce à voix haute les commandes des bons venant de la 
salle de restaurant.
ABRICOTER (voir NAPPER ou LUSTRER) : étendre à l’aide d’un pinceau une fine couche 
de nappage blond bouillant ou de la gelée d’abricots sur une tarte, une génoise ou 
des entremets.
AFFRITER (ou AFFRANCHIR) : Nettoyer une poêle en acier noir en la chauffant, en la 
frottant avec du sel, puis en la faisant brûler légèrement avec un peu d’huile pour 
l’empêcher de coller aux aliments.
ANGLAISE : mélange d’œufs battus, de sel, de poivre et d’un peu d’huile, utilisé pour 
paner divers aliments. Il est possible d’y ajouter un peu d’eau.
À L’ANGLAISE : 1. Cuire un aliment à l’eau bouillante salée. 2. Poisson ouvert sur le dos, 
ou en filets, pané à l’anglaise et sauté.
APPAREIL : mélange de différents aliments entrant dans la composition d’un plat.
AROMATES : végétaux, comme le thym, le poivre etc., utilisés pour leurs saveurs.
AROMATISER : incorporer un arôme ou un aromate à une préparation.
ARROSER : verser sur un mets le jus de cuisson, du gras ou une matière grasse fondue 
pour l’empêcher de sécher pendant sa cuisson.
ASPIC : préparation froide moulée et gélifiée.
ASSAISONNER : relever la saveur d’une préparation culinaire ou d’un aliment en ajoutant 
un ou plusieurs condiments comme le sel, le poivre, ou les épices.
ASSOUPLIR (voir DÉGOURDIR) : amener de la matière grasse réfrigérée à température 
ambiante pour la travailler plus facilement.

201 LEXIQUE
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LEXIQUE

■■ Des exercices ludiques 
pour se tester

■■ Des corrigés détaillés 
pour progresser

■■ Un lexique pour 
connaître le vocabulaire 
professionnel
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L’ouvrage que Monsieur Dumeige nous propose aborde de façon très pédago-
gique et rationnelle les fondamentaux nécessaires à l’exercice du métier de 
cuisinier. Son approche est le fruit de sa longue expérience professionnelle 
de cuisinier et de formateur ; elle reflète le souci du détail, de l’efficacité et du 
travail bien fait.

Monsieur Dumeige nous prouve qu’un bon cuisinier professionnel est celui qui 
domine les techniques et développe sa créativité tout en ayant une grande 
ouverture d’esprit.

Son approche pédagogique fait que tout lecteur trouvera matière à apprendre, 
réfléchir et créer. Cet ouvrage doit donc être un guide pour tous. Les élèves et 
apprentis cuisiniers ou les autodidactes avides d’apprendre à cuisiner pourront 
trouver les bases nécessaires au développement de vraies compétences tout 
en affinant leur curiosité.

Il ne faut pas oublier les parties consacrées à l’hygiène, à la méthode HACCP 
ou à la diététique qui vont dans le sens de la professionnalité qui aujourd’hui 
s’anime autour d’un large éventail de compétences nécessaires à l’exercice du 
métier.

Je souhaite bonne réussite à cet ouvrage et une bonne lecture à tous ceux qui 
auront le bonheur de l’utiliser pour apprendre le beau métier de cuisinier ou 
pour plus simplement créer de nouveaux plats.

Jean-Marc Page
Doyen des inspecteurs de l’Éducation nationale  

des enseignements techniques de l’académie d’Amiens

Inspecteur général en charge de la filière  
« Hôtellerie et Restauration »

Préface
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Cuisiner, c’est préparer et accommoder avec art un plat, un aliment ou un menu. 
Le cuisinier ne doit pas manquer d’imagination, il doit préparer un repas avec 
une certaine recherche et peut ajouter sa « touche » personnelle en modifiant 
quelque peu la composition d’une recette. Toutefois, l’apprenti devra suivre les 
consignes de son chef.

Les fiches techniques de fabrication (FTF) de ce livre doivent servir de base et 
de repère pour un débutant afin d’acquérir une certaine compétence profes-
sionnelle et une bonne dextérité manuelle.

Cet ouvrage est le condensé de 40 années d’expérience professionnelle dans la 
restauration et l’hôtellerie. Les 20 années passées à transmettre « savoir » et 
« savoir-faire » à des élèves et apprentis, dans un centre de formation d’apprentis 
et un centre de formation continue, m’ont permis de réaliser cet ouvrage com-
posé de fiches techniques de fabrications et de 6 autres parties thématiques 
utiles dans le domaine du travail et de la vie de tous les jours.

Cet ouvrage, spécialement conçu pour répondre aux attentes des débutants 
dans les métiers de bouche, est au service des élèves, des apprentis et des 
autodidactes en cuisine. Il permettra également à tous de connaître et de suivre 
les dix commandements du bon cuisinier :

1. 	 La motivation pour faire de la bonne cuisine j’aurai.
2. 	 Les consignes j’observerai.
3. 	 Les fiches de traçabilité je renseignerai.
4. 	 Les auto-contrôles et mesures correctives je ferai.
5. 	 La formation je suivrai.
6. 	 La marche en avant je respecterai.
7. 	 Les lave-mains j’utiliserai.
8. 	 La chaîne de froid et du chaud je ne romprai.
9. 	 Le plan de nettoyage et de désinfection j’exécuterai.
10. 	La méthode HACCP j’appliquerai. 

L’auteur

Avant-propos
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