
TABLEAU TP – LES LEGUMINEUSES – 1 BAC PRO CUISINE -   

• Situation d’apprentissage

Les élèves de 1re Bac professionnel Cuisine réalisent un travail pratique portant sur les 
légumineuses. L’enseignant projette le tableau d’organisation du travail au tableau numérique et 
accompagne les élèves pendant la production. 

• Les objectifs

Les élèves doivent être capables de : 

• organiser leur poste de travail ;

• réaliser les techniques culinaires attendues ;

• conduire simultanément deux productions ;

• respecter l’organisation temporelle du TP ;

• contrôler la qualité de leur production.
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ANALYSE 

Élément du TP Obstacles possibles pour les 
élèves Aides possibles 

Tableau très dense 
Beaucoup d’informa6ons sur 
une seule page. Les élèves ne 
savent pas où regarder. 

Découper le TP en étapes.  
U6liser un code couleur.  
Distribuer une fiche par phase de 
travail. 

Chronologie 
Les élèves perdent le fil des 
opéra6ons. Difficulté à an6ciper 
la suite. 

Check-list à cocher.  
Frise chronologique affichée. 
Minuteur collec6f. 

Double produc6on (deux 
receLes en parallèle) 

Charge cogni6ve élevée.  
Difficulté à passer d’une receLe 
à l’autre. Risque d’oublis. 

Iden6fier chaque receLe par une 
couleur.  
Prévoir une fiche dis6ncte pour 
chaque prépara6on.  
Donner des repères visuels pour le 
changement de receLe. 

Vocabulaire 
professionnel (suer, 
rissoler, rec6fier…) 

Certains élèves ne maîtrisent 
pas le lexique professionnel. 

Glossaire illustré.  
Photos des techniques. 
Démonstra6on avant l’ac6vité. 

Consignes uniquement 
écrites 

Difficultés de lecture ou de 
compréhension. 

Pictogrammes.  
Photos des gestes. 
Vidéos accessibles par QR Code. 
Consignes orales. 

Ges6on du temps 
Les élèves ne savent pas 
combien de temps consacrer à 
chaque étape. 

Horloge de classe. 
 Temps restant affiché.  
Alertes données par l’enseignant. 

Ges6on des quan6tés Erreurs dans les calculs ou dans 
le partage des ingrédients. 

Ingrédients déjà regroupés par 
receLe.  
Tableau de correspondance.  
Codes couleur sur les bacs. 

Organisa6on du poste Difficulté à planifier les ac6ons 
et à organiser le matériel. 

Plan du poste de travail.  
Liste du matériel à préparer. 
Modèle de poste installé. 

Nombreuses techniques 
culinaires 

Les élèves doivent mobiliser 
plusieurs gestes nouveaux 
simultanément. 

Démonstra6on progressive.  
Tutoriels vidéo.  
Tutorat entre pairs.  
Entraînement sur une technique avant 
la produc6on. 

Contrôle de cuisson et 
assaisonnement 

Difficulté à évaluer un résultat 
aLendu. 

Grille de critères de réussite. 
Dégusta6on guidée.  
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Élément du TP Obstacles possibles pour les 
élèves Aides possibles 

Comparaison avec un modèle réalisé 
par l’enseignant. 

Autonomie importante 
Certains élèves aLendent les 
consignes ou n’osent pas 
prendre d’ini6a6ve. 

Fiche d’autoévalua6on. Binômes.  
Points d’étape avec l’enseignant. 

Les principaux obstacles repérés 

Dans ce TP, plusieurs obstacles relèvent davantage de la conception pédagogique que de la diTiculté 
culinaire : 

• la quantité d’informations présentées simultanément,

• la gestion de deux recettes en parallèle,

• la charge cognitive liée à la planification,

• le vocabulaire professionnel,

• la nécessité de gérer seul le temps et les priorités.

Les aides qui transforment réellement l’accès aux apprentissages 

Ces aides ne simplifient pas les compétences attendues. Elles rendent l’activité plus accessible : 

• scénariser le TP en plusieurs étapes visuelles,

• utiliser des pictogrammes et des photographies,

• rendre explicites les critères de réussite,

• proposer des check-lists,

• fournir des démonstrations courtes avant chaque technique,

• diTérencier les supports selon les besoins des élèves,

• prévoir des temps de régulation pendant le TP,

• permettre aux élèves de verbaliser leur organisation avant de commencer.
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PROPOSITION – ACCESSIBILTE PEDAGOGIQUE 
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