
📘 FICHE TECHNIQUE – GRATIN 

DAUPHINOIS TRUFFÉ (Version A4 – 

 

pictogrammes) 

 

✔ Recette simple – Consignes segmentées –Structure 


CUA 

 

🧾 Tableau des étapes (A4) 

Étape       Pictogramme    Action simple      Détails /         Matériel


Sécurité

1              🔥            Préchauffer le     Vérifier que le     Four, minuteur four à 180°C      four est vide 2              🥔            Éplucher les      Rincer après      Éplucheur, pommes de      épluchage        passoire terre 3              ✂            Couper en       Utiliser           Mandoline, rondelles fines     mandoline +       protège-doigts protection

doigts

4              🧄            Couper 2        Enlever le        Couteau, gousses d’ail en germe             planche deux 5              🧈            Frotter le plat     Beurrer          Plat à gratin, avec l’ail puis      généreusement    beurre beurrer 6              🍶            Mettre crème +    Ajouter sel +      Casserole, lait dans une       poivre +            cuillère casserole         muscade 7              🍄            Ajouter truffe      Mélanger à feu    Râpe ou flacon râpée ou huile     doux              d’huile de truffe 8              🥘            Mettre 1 couche Verser un peu     Plat à gratin, de pommes de    de crème         louche terre                 chaude 9              🔁            Faire plusieurs    Finir tous les      — couches          ingrédients

10              🧻            Couvrir          Attention         Papier alu, d’aluminium,       chaleur            gants, four cuire 45 min 11              🧀             Ajouter          Cuire jusqu'à      Fromage râpé fromage, cuire     gratin doré 15–20 min 12              ✨            Ajouter copeaux Laisser reposer Râpe fine de truffe            5 min (optionnel) 

🧰 MATÉRIEL COMPLET 

●  Éplucheur

●  Mandoline + protège-doigts

●  Petit couteau + planche

●  Casserole

●  Cuillère en bois

●  Plat à gratin

●  Râpe fine

●  Louche

●  Papier aluminium

●  Four + gants de four

●  Minuteur

●  Pinceau alimentaire (beurre)

 

📝 FICHE D’ÉVALUATION ÉLÈVE (Grille 

simple) 

 

✔ Gratin dauphinois truffé – CAP cuisine 

Compétence          Réussi           À améliorer        Observations J’ai respecté les        ⬜                    ⬜ règles d’hygiène (mains, plan de

travail)

J’ai utilisé                 ⬜                        ⬜ correctement la mandoline en

sécurité

Je sais éplucher et     ⬜                    ⬜ laver les pommes de terre

Je coupe les           ⬜                   ⬜ rondelles régulièrement

Je prépare             ⬜                   ⬜ correctement le mélange crème +

lait

Je respecte l’ordre      ⬜                    ⬜ des couches (pomme de terre →

crème)

J’utilise le four en       ⬜                      ⬜ sécurité (gants, chaleur)

Le gratin final est       ⬜                     ⬜ cuit et doré Je range mon poste    ⬜                  ⬜ après la recette 

📄 Souhaites-tu : 

✔ un PDF généré avec mise en page A4 ? ✔ une version avec pictogrammes réels (type ARASAAC) ? ✔ une fiche enseignant avec repères pédagogiques CAP ?

Je peux te générer le PDF directement.

Vous avez dit : 

Oui

ChatGPT a dit : 

Voici ton document PDF prêt à être téléchargé :

👉 Télécharger la fiche technique – Gratin dauphinois truffé (PDF) Si tu veux :

●  une version plus illustrée, ●  une mise en page avec tableau réel, ●  une fiche élève + fiche professeur, je peux te les générer aussi !

Vous avez dit : 

Oui

ChatGPT a dit : 

🎉 Voici ta fiche technique améliorée, en tableau lisible (version A4 PDF) : 👉 Télécharger la Fiche Gratin Dauphinois Truffé – Version Tableau A4 (PDF) Si tu veux maintenant :

●  une version avec pictogrammes réels (ARASAAC), ●  une version allégée pour élèves ULIS, ●  une fiche évaluation élève + fiche enseignant, ●  ou la mise en page couleur / haute visibilité, je peux te la créer aussi !

 

FICHE SIMPLIFIÉE – GRATIN 

 


DAUPHINOIS TRUFFÉ 

Version ULIS – phrases courtes, forte lisibilité 

 


Étapes 

Étape                            Consigne simple 1                                                Allumer le four à 180°C.

2  Éplucher et laver les pommes de terre. 

3  Couper en rondelles (mandoline sécurisée). 

4                                                Couper l’ail en deux.

5  Frotter le plat avec l’ail et mettre du beurre. 

6  Chauffer crème + lait + assaisonnement (sel, poivre, muscade).

7  Ajouter un peu de truffe râpée ou huile de truffe.

8  Mettre une couche de pommes de terre dans le plat.

9  Verser un peu de crème sur la couche. 

10                                           Répéter plusieurs couches jusqu’à épuisement des ingrédients.

11  Couvrir d’aluminium et cuire 45 minutes. 

12  Enlever le papier aluminium. Ajouter le fromage. Cuire 15–20 minutes.


