Département Hôtellerie – Restauration – Alimentation

IUFM Midi Pyrénées


4-Cuisiner, c’est comprendre les transformations physico-chimiques pour mieux maîtriser les cuissons.

Les cuissons

Les classifications des cuissons sont nombreuses : Elles peuvent se faire en fonction du brunissement ou non des protéines, en fonction de la nature du fluide caloporteur, des matériels utilisés, etc.…. Quelque soit la classification présentée, les objectifs sont la compréhension des phénomènes physico-chimiques afin de maîtriser les étapes de réalisation des différentes cuissons. 

Classification des cuissons simples

1 - Objectifs généraux : 
- Identifier les différents modes de cuisson simples.

- Définir la diffusion, l’osmose, le rôle du sel 

- Pour les cuissons suivantes : pocher départ à froid, pocher départ à chaud, cuire à l’anglaise, cuire à la vapeur et micro-ondes, expliquer les transformations physico-chimiques qui se produisent et donner le mode opératoire.

Expérimentation : Analyser les transformations des nutriments sous l’effet de la chaleur en milieu humide.

-Mettre en évidence les échanges entre éléments solides et liquides.

Varier les temps et les températures du liquide de cuisson, noter les constats et différencier les résultats.

Réalisation : « Cuisson pocher départ à froid et à l’anglaise ».

2- Objectifs généraux :

- Expliquer le brunissement de surface lors du saisissement d’une protéine

-Différencier caramélisation et réaction de Maillard. 

- Expliquer le phénomène de déshydratation de surface 
- Pour les cuissons suivantes : sauter simple, sauter déglacer, griller une viande blanche, griller une viande rouge, rôtir une viande, frire, expliquer les transformations physico-chimiques qui se produisent et donner le mode opératoire.

Transmettre les principales T° de cuisson des viandes

Expérimentation : Analyser les transformations des nutriments sous l’effet de la chaleur sèche.
Réaliser les protocoles expérimentaux mettant en évidence le brunissement enzymatique, le dessèchement de surface, les flux sanguins lors de ces cuissons. Varier les temps et les températures de cuisson afin de différencier les appoints. Noter les constats et différencier les résultats.

Réalisation : Cuisson « sauter déglacé ».
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