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Objectif(s) de la séance :

Etre capable de déterminer les matériels adaptés & ce mode de cuisson, choisir les aliments et les corps gras appropriés, corréler la
taille des matériels, la taille etfou le nombre d'aliments & traiter.
Réaliser une synthése des choix déterminant la réussite.

Métadonnées de la ressource
Mot(s) clé(s) :

sauter, cuire, cuisson, mode de cuisson
Niveau(x) scolaire(s) :
2nde dont CAP/BEP (15-16 ans)
Discipline(s) :
Hitellerie - Restauration - Tourisme

Type(s) :

Parcours : Séquence
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Repéres pour I'enseignant

Sur la page titre (diapositive précédente), vous pouvez consulter et télécharger les documents suivants :
- l'avertissernent pour les droits d'utilisation des documnents ;
- la FDSP.

La séance sur "Les modes de cuissons - Cuisson sauter” est constituée d'une série de 5 fichiers ubz. Est présentée ici b deuxiéme des 5
séances concernant la cuisson Sauter, dans les modes de cuissons, CAP Cuisine :
- capcuising_sauter_ 2materiel

Les 4 autres séances sont 3 télécharger :
- Capcuisine_sauter_ 1contexte

- Capcuisine_sauter_ 3aliments

- Capcuisine_sauter_ 4corpsgras

- capcuising_sauter_ Ssynthese

Le professeur, lors de sa préparation, prendra connaissance de la fiche de déroulement de séance
pédagogique (FDSP).

Il pourra utilement consulter le site des Ressources nationales hétellerie-restauration (CRNHR) et la
Webtv restauration (voir liens ci-dessous).

Le professeur peut passer les vidéos proposées dans I'ensemble de ces séances plusieurs fois, faire
des arréts sur image selon les besoins de la classe.

Les vidéos pourront étre une référence que les éléves reverront en autonomie.

De méme pour les fiches techniques interactives.

&) Webtv Restauration
&) CRNHR
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Découverte : Choisir des matériels adaptés au mode de cuisson sauter

Ce que dit le référentiel :

- Connaitre les différents procédés de cuisson et maftriser la conduite des différents modes de cuisson,
- le respect des techniques de base et la conformité des préparations,

- le respect des méthodes de cuisson appropriées aux réalisations demandées,

- l'utilisation rationnelle des moyens (denrées, énergies, matériel).
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Découverte : Choisir des matériels adaptés au mode de cuisson sauter

Ce que dit le référentiel :

- Connaitre les différents procédés de cuisson et maftriser l3 conduite des différents modes de cuisson,
- le respect des technigues de base et la conformité des préparations,

- le respect des méthodes de cuisson appropriées aux réalisations demandées,

- l'utilisation rationnelle des moyens (denrées, énergies, matériel).

Limage active sera une référence gue les éléves pourront consulter en autonomie.

Dans certaines bulles de texte, des liens sont présents pour aller plus loin. Sivous cliquez sur les liens, une nouvelle page apparaitra dans
fenétre. Pour revenir a limage active, allez diapo précédente et revenez sur cette diapo.

L'enseignant présente |'exercice de découverte du matériel.
Il impulse des échanges entre éléves, guide, corrige, remédie.

A tour de réle, les éléves
viennent découvrir un matériel
de cuisson et en parlent en
fonction de leurs pré-requis.

Le professeur peut utiliser
I'image active plusieurs fois,

& Tutoriel logiciel Images actives (Diverses images)
& Logiciel Images actives (CRDP de I'académie de Versailles)
& Image active matériel de cuisson



http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article1858
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Découverte : Choisir des matériels adaptés au mode de cuisson sauter

Ce que dit le référentiel :

- Connaftre les différents procédés de cuisson et maftriser la conduite des différents modes de cuisson,
- le respect des technigues de base et Iz conformité des préparations,

- le respect des méthodes de cuisson appropriées aux réalisations demandées,

- l'utilisation rationnelle des moyens (denrées, énergies, matériel).

Les éleves font glisser I'imagede leur choix dans le carré dont le fond s'affiche en vert si la
réponse est juste,
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Préparer des soles meuniére : vidéo

Source du document : http://webtw.ac-versailes.fr/restauration/
Licence : CC BY NC ND
http://creativecormmons.frf

La vidéo sera une référence que les éléves pourront revoir en autonomie.

Les éléves regardent la vidéo et prennent des notes.

Le professeur peut passer la
vidéo plusieurs fois, faire des

arréts sur images selon les
besoins de la classe.

) Soles meuniére http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=19



http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=19

Page: 6

CAP CUISINE 1E ANNEE
LES MODES DE CUISSONS
CUISSON SAUTER

Le constat

En se fondant sur ses notes, un éléve passe au tableau interactif pour répondre aux questions, aidé
par la classe.

Le professeur impulse le
dialogue dans la classe. Il
guide, corrige, remédie et
synthétise.
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Sauter une viande rouge par déglacage : le steak Bercy. Vidéo

Source du document : http://webtv.ac-versailes.fr/restauration/
Licence : CC BY NC ND
http:// creativecommons.fr/

La vidéo sers une référence que les éléves pourront revoir en autonomie.

Les éléves regardent la vidéo et prennent des notes.

Le professeur peut passer la
vidéo plusieurs fois, faire des
arréts sur images selon les
besoins de la classe.

Q Steaks sautés Bercy http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=126



http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/index.php?id=126
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Le constat

En se fondant sur ses notes, un éléve passe au tableau interactif pour répondre aux questions, aidé
par la classe.

Le professeur impulse le
dialogue dans la classe. II
guide, corrige, remédie et
synthétise.
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Testez vos connaissances

Exercice interactif.

Les éléves doivent reconnaitre rapidement le bon mateériel et cliquer pour gagner.
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