	Fiche de synthèse       Cuisson par immersion


	PERIODE N°   UF 
	Effectuer les cuissons de niveau A
	Atelier Expérimental

N°


	La caractérisation des modes de cuisson et justifications :

BUTS

MODES DE CUISSON et exemples

Phénomènes physico-chimiques 

Incidences nutritionnelles

Technique de diffusion et d’échange 
entre l’aliment et le liquide de cuisson
Immersion dans un liquide froid 

…………….au court bouillon, 
…………….départ à froid 
(poisson, …)

Cuire des légumes secs
Phénomènes de diffusion, d’échanges, d’osmose
Technique d’élimination de substances 
en excès (matière grasse, sel, …)
Immersion dans un liquide froid

………………(charcuterie, volaille, ..)
Fusion de la matière grasse 

Précipitation des protéines

Phénomène de diffusion

Technique de réhydratation

Immersion dans un liquide froid

Blanchir des légumes secs (non préalablement trempés)

Ramollissement des fibres cellulosiques, réhydratation partielle de l’amidon

Technique de conservation de constituants alimentaires

Immersion dans un liquide chaud

……………………..

 (légumes verts, …)

Fixation de la chlorophylle

Conservation des vitamines

Technique de cuisson dans un corps :

(eau, matières grasses, sirop,
lait, … )

Immersion dans un liquide chaud : 

Conduction de la chaleur par contact

Eau : cuire des œufs, cuire au bain-marie, remettre en température, cuire des féculents, ….
Lait : cuisson du riz, de la semoule (desserts)
Sirop : ……………………….
Fusion de l’eau

Transformation de l’amidon en empois d’amidon sous l’effet de la chaleur humide (65 – 70°C)

Absorption du liquide (eau, lait, …) par l’amidon (céréales, riz, pâtes, ..)

Matière grasse : ………, confire

Dextrinisation, caramélisation des glucides

Immersion dans un liquide froid : 

……………………………des pommes de terre
Cuire des légumes secs

Conduction de la chaleur de l’extérieur vers l’intérieur de la pomme de terre (éviter la dénaturation des protéines superficielles qui bloqueraient la réhydratation de l’amidon)




	La définition des termes culinaires courants et principaux descripteurs de reconnaissance des qualités organoleptiques associés : 

A étudier au cours des travaux pratiques 
Définition 

Termes culinaires

Descripteurs associés

Cuisson par immersion 
départ dans un liquide froid

Cuire à l’anglaise
(spécifique pommes de terre)

Fondant (pomme de terre)

Pocher

Moelleux (suprême de volaille pochée)

Blanchir

Cuisson par immersion 
départ dans un liquide chaud

Cuire à l’anglaise

Croquant (haricot-vert, …)

Cuire au bain-marie

Chaud

Remettre en température

Frire

Croustillant et moelleux (frite, …)

Craquant (chips)

Confire

Gras, moelleux (confit de canard, …)

Sucré, moelleux (ananas confit, …)



	L’identification des gestes et des techniques de cuisson :

A étudier au cours des travaux pratiques et à consulter dans les fiches techniques 



	L’adéquation entre les matières premières / le mode de cuisson / les matériels : 


Matières premières

Mode de cuisson

Matériels

Justifications

Pommes de terre

Cuire à l’anglaise

Russe

Récipient haut pour recouvrir entièrement d’eau les pommes de terre

Légumes verts

Cuire à l’anglaise

Russe

Récipient haut pour contenir une forte quantité d’eau bouillante par rapport à l’aliment à cuire

Poissons

Pocher au court-bouillon

Plaque à poisson, poissonière,, turbotière, …

Récipient de forme et de taille appropriée pour recouvrir entièrement la pièce à cuire

Viandes, volailles, charcuteries – abats

Légumes secs

Pocher 

(départ à froid)

Rondeau, marmite

russe

Récipient de forme et de taille appropriée pour recouvrir entièrement la pièce à cuire

Viandes - crustacés

Poissons au bleu

mollusques

Pocher 

(départ à chaud)

Rondeau, marmite, russe, plaque à poisson

poissonnière

Récipient de forme et de taille appropriée pour recouvrir entièrement la pièce à cuire

Pommes de terre

Viande, charcuteries

Blanchir

Russe

marmite

Récipient haut pour recouvrir le produit d’eau

Produits divers

Remettre en température

Four polycuiseur

Bain marie

Produits divers

Cuire au bain-marie

Bain marie (thermostaté)

L’adéquation entre les matières premières / le mode de cuisson / les matériels (suite) : 


Matières premières

Mode de cuisson

Matériels

Justifications

Œufs

Cuire des œufs (en coquille)
Russe

Four vapeur

Récipient haut  de taille appropriée pour éviter que les œufs s’entrechoquent

NB : prolonger de moitié le temps de cuisson en four vapeur

Œufs

Cuire des œufs (hors coquille)
Poêle (œuf au plat)

Sautoir (œuf poché)

Récipient de forme  et taille appropriée pour éviter une cuisson trop rapide et une coloration excessive

Féculents

Cuire des féculents (riz, pâtes …) par excès d’eau

Marmite

russe

Récipient haut pour contenir une forte quantité d’eau bouillante par rapport à l’aliment à cuire

Féculents

Cuire des féculents
 par absorption de liquide
Sauteuse

Sautoir

Plaque à rôtir

Récipient bas et large pour répartir le féculent sur une faible épaisseur et faciliter l’absorption du liquide de cuisson. Récipient adapté à une cuisson au four.

Pommes de terre, œuf, …

Frire

Friteuse

Poêle (œuf frit)

Viande, volaille

Fruits

Confire

Rondeau,

Russe

Récipient haut et large pour permettre de recouvrir entièrement les pièces à confire



	Le repérage des  températures « critiques » et leur justification

A compléter au fur et à mesure au cours des travaux pratiques 
Points de cuisson

Température (sonde)
Temps de référence

Exemples

CRITIQUE
220°C (arachide, multivégétale)
Cf. notice d’utilisation

Remplacement de la matière grasse tous les 10 à 12 bains en moyenne

Brunissement de l’huile, apparition de fumée, mousse persistante en surface, épaississement de l’huile (par la décomposition des matières grasses)

BIEN CUITE

66°C (limite max. 68°C)

A POINT

62°C

Blanc pigeon, poularde, …

« JUSTE CUISSON »

50°C

Colin, raie, …

48°C

Lotte, …

45°C

Bar, …

40°C

Morue, …

38°C

Thon, saumon, turbot, …

La cuisson à « juste température » fera l’objet d’une étude approfondie et d’un prolongement lors d’une veille pédagogique. Cette notion est au cœur de la maitrise des cuissons.










