	PERIODE N°
UF 

	Effectuer les cuissons de niveau A

	Atelier Expérimental

N° 

	OBJECTIFS de découverte
	CUIRE PAR IMMERSION DÉPART À FROID

Cuire au bain-marie
Cuire des pommes de terre à l’anglaise…
	CUIRE PAR IMMERSION DÉPART À CHAUD

Cuire des légumes à l’anglaise
Cuire des œufs (pochés, mollets, durs, coque…)

	Critères et

indicateurs de 

performance
	• Les procédés de cuisson sont respectés 

• Les procédés de remise en température sont respectés.

• Le matériel utilisé est approprié à la cuisson et à l’aliment.

• Les cuissons sont réalisées en respectant : - l’enchaînement logique des tâches,- les consignes ponctuelles

	PROTOCOLE EXPERIMENTAL N°1 – temps requis : 30 minutes
Faire  6 groupes de 2 élèves. Chaque groupe réalise une expérience
Matériels

Russes. Écumoire, passoire, balance
Chronomètre, calotte, glaçons
Risques et précautions
Risque de débordement et/ou brûlure lors de l’ébullition. 
Matières d’œuvre

Haricots verts, sel gros, pommes de terre, eau gazeuse. Lentilles. Poitrine salée.
Données

(pré-requis)
Connaissance du vocabulaire culinaire 
Compréhension et respect des consignes
Ce que je fais (réalisation)

Ce que j’observe (résultat)

Ce que je peux dire (conclusion)

EXPERIENCE N° 1 GROUPE N° 1
Recouvrir d’eau froide 100 gr de haricots verts, et porter à ébullition. Cuire 8 min à partir de l’ébullition, égoutter, réserver.
Renouveler l’opération avec 50 gr de lentilles. Cuisson 15 min
Haricots 
Lentilles : 
Haricots : 
Test organoleptique : 

EXPERIENCE N° 2 GROUPE N° 2
Porter à ébullition une grande quantité d’eau, et plonger 100 gr de haricots verts. Cuire 8 min, égoutter, réserver. 
Renouveler l’opération avec 50 gr de lentilles. Cuisson 15 min
Haricots : 

Lentilles : 
Haricots : 
Test organoleptique : 

EXPERIENCE N° 3 GROUPE N° 3
Porter à ébullition une grande quantité d’eau salée (2 cuillères de gros sel) et plonger 100 gr de haricots verts. Cuire 8 min, égoutter, refroidir dans une glaçante 3 min et réserver. Renouveler l’opération avec 50 gr de lentilles. Cuisson 15 min
Haricots : 

Lentilles : 
Haricots : 
Test organoleptique : 

EXPERIENCE N° 4 GROUPE N° 4
Porter à ébullition une grande quantité d’eau gazeuse salée (2 cuillères de gros sel) et plonger 100 gr de haricots verts. Cuire 8 min, égoutter, refroidir dans une glaçante 3 min et réserver. Renouveler l’opération avec 50 gr de lentilles. Cuisson 15 min
Haricots : 

Lentilles : 
Haricots : 
Test organoleptique : 

EXPERIENCE N° 5 GROUPE N° 5
Eplucher et cuire une pomme de terre d’environ 100/110 gr.
Recouvrir d’eau froide salée (2 cuillères de gros sel) + du thym et porter à ébullition. Cuire 15 min à partir de l’ébullition, égoutter, réserver.

Renouveler l’opération (SANS SEL/ 1L d’eau) et 100 gr de poitrine salée. 
Cuisson 10 min
Pomme de terre : 
Poitrine salée :

Test organoleptique : 

Pomme de terre : 
Poitrine salée : 

EXPERIENCE N° 6 GROUPE N° 6
Eplucher et cuire une pomme de terre d’environ 100/110 grammes 

Dans de l’eau bouillante salée (2 cuillères de gros sel). Cuire 15 min, égoutter, réserver. 

Renouveler l’opération (SANS SEL/ 1L d’eau) et 100 gr de poitrine salée. 
Cuisson 10 min
Pomme de terre : 
Poitrine salée : 

Test organoleptique : 

Pomme de terre : 
Poitrine salée : 

Ce que je retiens (règles de base)
Prolongement

Comment cuire des légumes secs ? 

Comment cuire des pommes de terre ? 
Comment éliminer l’excès de sel d’un produit sans cuire l’aliment ? 



