
Les épices 3 fiches protocole 1 

Atelier expérimental Classe : 1re année CAP cuisine 
Nom des élèves : 
………………………………………… 

………………………………………… 

………………………………………… 
FICHE DE PROTOCOLE N°1 

 
 

OBJECTIFS DE 
L’ATELIER 

EXPÉRIMENTAL 

- Réaliser un riz créole parfumé au safran 
- Connaître la technique de cuisson 
- Respecter les dosages des épices 
- Comparer les résultats 

Temps requis : 25 minutes de préparation 
 

Mode opératoire 
Cuire le riz façon créole - safran pistil 

 

 Protocole   -    Observer Retenir les points clefs 

Matériels • 1 russe 
• 1 passoire 
• 1 fouet 
• 1 calotte 
• 1 verrine 
• 1 balance de précision 
• 1 spatule exoglass 

 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 

Produits 

Ingrédients pour 100 g de riz: 

 
 

Riz long blanc 250 g 
Eau froide 500 g 
Safran pistil 0,1 g 
Gros sel 10 g 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
………………………………………………………………………………..…… 

 
 
 

Risques et 
précautions Mettre à refroidir le riz sous l’eau froide dès la fin de la cuisson (évite que le riz colle) 
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Protocole 
expérimental 

 
1- Mettre l’eau dans la russe. 

 
 

2- Ajouter le safran en pistil et 
fouetter. 

 
3- Faire bouillir. 

 
4- Ajouter le sel gros. Goûter. 

 
5- Ajouter le riz. Laisser cuire 18 

minutes. 
 
6- Mettre la passoire dans l’évier, 

égoutter le riz dans la 
passoire, refroidir. 

 
7- Disposer le riz dans 3 

verrines.  
 

 

 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ATTENTION :   
 
Renouveler le protocole avec : 
 

- Le safran ajouté à l’eau bouillante. 
- Le safran ajouté au riz égoutté. Mettre le riz dans une calotte et ajouter le 

safran, mélanger à la spatule exoglass. 
 
 
REMARQUE : 
 
Disposez le riz dans 3 verrines à chaque fois. 
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Atelier expérimental Classe : 1re année CAP cuisine 
Nom des élèves : 
………………………………………… 

………………………………………… 

………………………………………… 
FICHE DE PROTOCOLE N°2 

 
 

OBJECTIFS DE 
L’ATELIER 

EXPÉRIMENTAL 

- Réaliser un riz créole parfumé au safran 
- Connaître la technique de cuisson 
- Respecter les dosages des épices 
- Comparer les résultats 

Temps requis : 25 minutes de préparation 
 

Mode opératoire 
Cuire le riz façon créole - safran poudre 

 

 Protocole   -    Observer Retenir les points clefs 
Matériels • 1 russe 

• 1 passoire 
• 1 fouet 
• 1 calotte 
• 1 verrine 
• 1 balance de précision 
• 1 spatule exoglass 

 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 

Produits 

Ingrédients pour 100 gr de riz : 

 
 

Riz long blanc 250 g 
Eau froide 500 g 
Safran pistil 0,1 g 
Gros sel 10 g 

 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
 
 

Risques et 
précautions Mettre à refroidir le riz sous l’eau froide dès la fin de la cuisson (évite que le riz colle) 
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Protocole 
Expérimental 

 
 
 
 

 
8- Mettre l’eau dans la russe. 

 
 

9- Ajouter le safran en poudre, 
fouetter. 

 
10- Faire bouillir. 

 
11- Ajouter le sel gros, goûter. 

 
12- Ajouter le riz. Laisser cuire 

18 min. 
 
13- Mettre la passoire dans l’évier, 

égoutter le riz dans la 
passoire et refroidir rapidement. 

 
14- Mettre le riz dans 3 verrines 
 

 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ATTENTION :   
 
Renouveler le protocole avec : 
 

- Le safran ajouté à l’eau bouillante. 
- Le safran ajouté au riz égoutté. Mettre le riz dans une calotte et ajouter le 

safran, mélanger à la spatule exoglass. 
 
 
REMARQUE : 
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Atelier expérimental Classe : 1re année CAP cuisine 
Nom des élèves : 
………………………………………… 

………………………………………… 

………………………………………… 
FICHE DE PROTOCOLE N°3 

 
 

OBJECTIFS DE 
L’ATELIER 

EXPÉRIMENTAL 

- Réaliser un riz créole parfumé au safran 
- Connaître la technique de cuisson 
- Respecter les dosages des épices 
- Comparer les résultats 

Temps requis : 25 minutes de préparation 
 

Mode opératoire 
Cuire le riz façon créole - spigol 

 

 Protocole   -    Observer Retenir les points clefs 
Matériels • 1 russe 

• 1 passoire 
• 1 fouet 
• 1 calotte 
• 1 verrine 
• 1 balance de précision 
• 1 spatule exoglass 

 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 

Produits 

Ingrédients pour 100 g de riz : 

 
 

Riz long blanc 250 g 
Eau froide 500 g 
Spigol 0,4 g 
Gros sel 10 g 

 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
 
 
 
 

Risques et 
précautions Mettre à refroidir le riz sous l’eau froide dès la fin de la cuisson (évite que le riz colle) 
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Protocole 
Expérimental 

 
 
 
 

 
1- Mettre l’eau dans la russe. 

 
2- Ajouter le spigol en poudre, 

fouetter. 
 

3- Faire bouillir. 
 

2. Ajouter le sel gros, goûter. 
 

3. Ajouter le riz, laisser cuire 
18 min. 
 

4. Mettre la passoire dans l’évier 
et égoutter le riz dans la 
passoire. Refroidir 
rapidement. 
 

5. Mettre le riz dans 3 verrines. 

 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
………………………………………………………………………………..…… 
 
 

 
 
ATTENTION :   
 
Renouveler le protocole avec : 
 

- Le spigol ajouté à l’eau bouillante. 
- Le spigol ajouté au riz égoutté. Mettre le riz dans une calotte et ajouter le 

safran, mélanger à la spatule exoglass. 
- À partir des expériences précédentes de votre groupe, proposer une quantité 

de spigol pour avoir une couleur plus soutenue. Notez la quantité que vous 
avez mis. 

 
 
 
REMARQUE :  
 
Disposez le riz dans 3 verrines à chaque fois. 
 
 
 
 


