	PERIODE N°

	Effectuer des cuissons de niveau A
	Atelier Expérimental

N° 

	OBJECTIFS de découverte
	CUIRE PAR CONTACT AVEC UNE SURFACE SOLIDE

Sauter paner
Sauter meunière

	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

1 Sautoir, 1 couvercle, 1 Thermomètre,  plaques à débarrasser, 1 spatule, 1 four 
Risques et précautions
Attention aux brûlures au contact des matériels chauds, éclaboussures d’huile
Matières d’œuvre

Viande : steaks hachés, 

Corps gras : précisez dans les expériences
Données

(pré-requis)
Les matériels fixes et mobiles de la cuisine
Référence : démonstration de la cuisson sauter et TP court précédent.
Ce que je fais (réalisation)

Ce que j’observe (résultat)

Ce que je peux dire (conclusion)

EXPERIENCE d’INTRODUCTION

Réaliser par 2 élèves
Mettre en place le poste pour la cuisson « SAUTER »

EXPERIENCE N°1 GROUPE N°1
Faire chauffer le sautoir (feux forts) avec de l’huile de tournesol à apparition de fumée déposer 1 steak dedans, colorer 1 face 1min, assaisonner, retourner, cuire 1 min  assaisonner, débarrasser, prendre la température, réserver à + 63°C.
Couper en deux, observer…

Goûter….Analyse organoleptique
Texture :

Goût : 

Température à cœur :..…
EXPERIENCE N°2 GROUPE N°2
  Faire chauffer le sautoir sans corps gras (feux forts), déposer le steak dedans,  colorer 1face 1min, assaisonner, retourner, cuire 1 min  assaisonner, observer, débarrasser, prendre la température, réserver à +63°C
Couper en deux, observer…

Goûter….Analyse organoleptique
Texture :

Goût : 

Température à cœur :..…
EXPERIENCE N°3  GROUPE N°3

Faire chauffer le sautoir avec 3 mm d’eau, quant elle boue déposer le  steak dedans, laisser 1mn 30 sur chaque face, observer, débarrasser, prendre la température, réserver à +63°C
Couper en deux, observer…

Goûter….Analyse organoleptique
Texture :

Goût : 

Température à cœur :..…
EXPERIENCE N°4  GROUPE N°4

Déposer dans le sautoir de l’huile de tournesol et le steak (à froid). Mettre sur le feu vif,  colorer 1 face 1min, assaisonner, retourner, cuire 1 min  assaisonner, observer, débarrasser, prendre la température, réserver à +63°C

Couper en deux, observer…

Gouter….Analyse organoleptique
Texture :

Goût : 

Température à cœur :..…
EXPERIENCE N°5  GROUPE N°5

Faire chauffer le sautoir (feux forts). Ajouter du beurre, lorsque le beurre est fondu, déposer 1 steak dedans, colorer 1 face 1min, assaisonner, retourner, cuire 1 min  assaisonner, débarrasser, prendre la température, réserver à + 63°C.

Couper en deux, observer…

Goûter….Analyse organoleptique
Texture :

Goût : 

Température à cœur :..…
EXPERIENCE N°6  GROUPE N°6

Faire chauffer le sautoir (feux forts). Ajouter de l’huile d’olive, déposer 1 steak dedans, colorer 1 face 1min, assaisonner, retourner, cuire 1 min  assaisonner, débarrasser, prendre la température, réserver à + 63°C.

Couper en deux, observer…

Goûter….Analyse organoleptique
Texture :

Goût : 

Température à cœur :..…
EXPERIENCE DE CONCLUSION

Tous les groupes se réunissent pour présenter leurs observations et leurs déductions.
Nous établissons ensemble les conclusions de chaque expérience.
Ce que je retiens (règles de base)
Conduction de la chaleur (coloration différente)
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	FICHE DE SYNTHÈSE N°6
	C 22 Effectuer des cuissons de niveau A
	TECHNOLOGIE

culinaire

	OBJECTIFS de synthèse
	Maîtriser les pratiques professionnelles de cuisson :
les cuissons par contact

	La caractérisation des modes de cuisson et justifications :

BUTS

MODES DE CUISSON et exemples

Phénomènes physico-chimiques 

Incidences nutritionnelles

Technique de coloration 
de l’aliment entre la surface solide et le corps gras 

Cuisson par contact avec une surface solide :

Technique de marquage et coloration de l’aliment entre le grill et le corps gras

Cuisson par contact avec une surface solide :

Remarque 

Conduction de la chaleur 
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Molécules
agitées

Brunissement




²
Sous l’effet de la chaleur, les molécules s’agitent                        Il est nécessaire de tourner l’aliment pour 

et heurtent celles situées plus à cœur : la chaleur                        une diffusion de la chaleur et un 

se diffuse dans l’aliment. Le brunissement apparaît                     brunissement homogène.

au point de contact. Se brunissement développera 

des arômes caractéristiques grâce à 

la réaction de MAILLARD.

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

A étudier au cours des travaux pratiques et à compléter dans le répertoire 

Définition (cf. répertoire personnel)

Termes culinaires

Descripteurs associés

Cuisson simple par contact avec une surface solide



	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 :
Matériels

Techniques de cuisson

Justification

Récipient de forme et de taille appropriée pour réaliser une cuisson 

rapide et obtenir une coloration

Récipient de forme et de taille appropriée pour obtenir un quadrillage des différentes pièces et donner un goût de griller

Les pièces épaisses peuvent être terminées en atmosphère chaude et sèche

Récipient de forme et de taille appropriée pour réaliser une cuisson rapide et obtenir une coloration. 

Facilite la cuisson et très utilisé pour une cuisine spectacle

Il découle d’antres techniques de cuisson plus spécifiques tel que : 



	Le repérage des températures « critiques » et leur justification

A compléter au fur et à mesure au cours des travaux pratiques 
Viande rouge  

· Bleu : T° à cœur = 
· Saignant : T° à cœur = 
· A point : T° à cœur = 

· Bien cuit : T° à cœur = 
Quelques repères température à cœur après le temps de repos :

· Agneau : (rosé) 
· Veau : 
· Volaille : (suprême) 
· Porc : (filet mignon)  

Points de cuisson

Température

Temps de référence

Exemples

CRITIQUE
BIEN CUITE

A POINT

« JUSTE CUISSON »

La cuisson à « juste température » (températures cibles, temps de référence) 



Avant cuisson





Après le temps de repos relâchement des éléments liquides





Juste après la cuisson, coloration de surface


Réaction de Maillard





       Brunissement obtenu en tournant l’aliment





        Solide conducteur





        Chaleur vive








        Diffusion de la chaleur dans l’aliment











� Sciences appliquées ; ² source de l’illustration : « Analyse des phénomènes et transformations culinaires » (Ed-J.Lanore)





