TABLEAU TP - LES LEGUMINEUSES - 1 BAC PRO CUISINE -

e Situation d’apprentissage

Les éleves 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 éléves pendant la production.

¢ Les objectifs

Les éleves doivent étre capables de :

AE CUISINE — 1 Bac Pro Cuisine - 15 mars 2026. Théme : Légumineuses — Chili con carne et Petit salé aux lentilles. (Production : 8 portions par éléve-Horaires : 8h45 — 13h (pause 11h)
| _Définition) -

« Graines séches camestibles provenant
de plantes de la famille des Fabacées.

| _Exemples
« Lentilles, Pois chiches,
Haricots rouges,
Pois cassés, Fives
s
Intérét nutritionnel S
« riches en protéines végétales, -
fibres, fer, magnésium et -
vitamines B,
« texture nourrissante,

bonne tenue A la cuisson, LS CESe0D

ol faible

e organiser leur poste de travail ;

o réaliser les techniques culinaires attendues;

e conduire simultanément deux productions ;

o respecter Uorganisation temporelle du TP ;

e contrbler la qualité de leur production.

o 5
Lentilles  Pols chiches Harkots rouges

<S%

R

* ragolits, garnitures, salades,
plats mijotés

Préparation’s

* tri, ringage, trempage Y
possible selon la légumineuse.

o départ eau froide,
cuisson douce,

saler plutot en
fin de cuisson

Pols cassés

Tableau d'organisation du travail

Heures |  Techniques culinaires Travail a réaliser
Mise en place Prise de poste, lavage des mains, sortir matériel-planche-couteau
Pesees Chili con carne- Production 8 personnes Petit salé aux lentilles- Production 8 personnes
. SRy | - -
% &‘ Yi;:edu?haché 12kg Pr:donl:;e:ocr:an;ssees 800g \\- . 22’3223?32 goneau 2piéce Euv:;r
8h45 Légumes Epicerie s AR\ Légumineuses * dou de girofle
B - = * oignons 2 piéces * huile d'olive 5 d * lentiles vertes 500 g -
Q\ H @ ’ y -53“ 'cgal:';::s3piéces +sel
e s e Légumineuses - poive * oignon 1 piéce * ponre
* haricots rouges cuits 600 « ail 1 gousse
9h00 | Eplucher / Parer Mettre en tremper en eau froide, les lentilles (0, 500kg)
Eplucher carotte (4) oignons (3), ail (3 gousses)
Nettoyer le poivron (1)
9h15 | Tailler / Emincer / Tailler carotte en brunoise, https://www.youtube.com/watch?v=WWwWIa85HpQ
Brunoise/ Hacher Emincer oignons https://www.youtube.com/watch?v=FaqgmuT ztY , poivrons. https://www.youtube.com/watch?v=Kxf bV78b9U
Hacher I'ail https://www.youtube.com/watch?v=Vewv(B cvql
Penser a diviser en deux les proportions pour les deux recettes
9h30 | Suer Chauffer huile, suer oignons sans coloration  https://www.youtube.com/watch?v=MvlEvoocYl
9h40 | Rissoler Ajouter beeuf haché, rissoler la viande
9h50 | Assaisonner Ajouter tomates concassées, haricots rouges, ail, cumin, paprika
Attention on change de recette !
10h00 | Démarrer cuisson Eqoutter les lentilles. Les mettre len marmite, ajouter poitrine demi-sel et saucisses, couvrir d’eau froide
10h20 | Mijoter Ajouter carottes et oignons dans les lentilles, cuire doucement (sur plaque chaude au minimum)
10h40 | Rectifier assaisonnement | Gollter, ajuster sel et épices
11h00 | Pause Pause
12h00 | Remise en chauffe Remettre préparations sur le feu, vérifier cuisson
12h20 | Controler cuisson Rectifier assaisonnement si nécessaire
12h40 | Portionner Rassembler en plaque gastro
13h00 | Nettoyage
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ANALYSE

Elément du TP

Obstacles possibles pour les
éleves

Aides possibles

Tableau tres dense

Beaucoup d’informations sur
une seule page. Les éléves ne
savent pas ou regarder.

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

Chronologie

Les éleves perdent le fil des
opérations. Difficulté a anticiper
la suite.

Check-list a cocher.
Frise chronologique affichée.
Minuteur collectif.

Double production (deux
recettes en paralléle)

Charge cognitive élevée.
Difficulté a passer d’une recette
a l'autre. Risque d’oublis.

Identifier chaque recette par une
couleur.

Prévoir une fiche distincte pour
chaque préparation.

Donner des reperes visuels pour le
changement de recette.

Vocabulaire
professionnel (suer,
rissoler, rectifier...)

Certains éleves ne maitrisent
pas le lexique professionnel.

Glossaire illustré.
Photos des techniques.
Démonstration avant l'activité.

Consignes uniquement
écrites

Difficultés de lecture ou de
compréhension.

Pictogrammes.

Photos des gestes.

Vidéos accessibles par QR Code.
Consignes orales.

Gestion du temps

Les éleves ne savent pas
combien de temps consacrer a
chaque étape.

Horloge de classe.
Temps restant affiché.
Alertes données par I'enseignant.

Gestion des quantités

Erreurs dans les calculs ou dans
le partage des ingrédients.

Ingrédients déja regroupés par
recette.

Tableau de correspondance.
Codes couleur sur les bacs.

Organisation du poste

Difficulté a planifier les actions
et a organiser le matériel.

Plan du poste de travail.
Liste du matériel a préparer.
Modele de poste installé.

Nombreuses techniques
culinaires

Les éleves doivent mobiliser
plusieurs gestes nouveaux
simultanément.

Démonstration progressive.
Tutoriels vidéo.
Tutorat entre pairs.

Entrailnement sur une technique avant

la production.

Controle de cuisson et
assaisonnement

Difficulté a évaluer un résultat
attendu.

Grille de critéeres de réussite.
Dégustation guidée.
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Elément du TP

Obstacles possibles pour les

s Aides possibles
éleves

Comparaison avec un modele réalisé
par I'enseignant.

Autonomie importante consignes ou n‘osent pas

Certains éléves attendent les . , . A
Fiche d’autoévaluation. Bindmes.

e e . Points d’étape avec I'enseignant.
prendre d’initiative.

Les principaux obstacles repérés

Dans ce TP, plusieurs obstacles relévent davantage de la conception pédagogique que de la difficulté

culinaire :

la quantité d’informations présentées simultanément,
la gestion de deux recettes en paralléle,

la charge cognitive liée a la planification,

le vocabulaire professionnel,

la nécessité de gérer seul le temps et les priorités.

Les aides qui transforment réellement ’accés aux apprentissages

Ces aides ne simplifient pas les compétences attendues. Elles rendent Uactivité plus accessible :

scénariser le TP en plusieurs étapes visuelles,

utiliser des pictogrammes et des photographies,

rendre explicites les critéres de réussite,

proposer des check-lists,

fournir des démonstrations courtes avant chaque technique,
différencier les supports selon les besoins des éléves,
prévoir des temps de régulation pendant le TP,

permettre aux éleves de verbaliser leur organisation avant de commencer.
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PROPOSITION - ACCESSIBILTE PEDAGOGIQUE

TP LEGUMINEUSES HORAIRES HYGIENE /_\ Secyg
Jo rospecte les
Chili con carne et Petit salé aux lentilles 8h4S - 13h00 % Jo lave consignes
{pause 11h00) mes mains. d'hygitne et de
Production : 8 portions par éléve sécurité.

<@’ MES OBJECTIFS . MON MATERIEL

) Organiser mon travail. 7
Iy

[ Réaliser los techniques culinaires A % m— Q!_’; 5 f

O Conduire les cuissons. \ 3 .I?

C L ¥ tifior I v
- ] Commchaia UG A2 recle T i Couteau Planche Casserole Sauteuse Passoire Cuillére Plaque
) Teavadler en sécurité et en respectant Mygiene. astro
ETAPES TECHNIQUES CHILI CON CARNE PETIT SALE AUX LENTILLES €% )
{ordre & respecter] {vecabulaire profess.onmel)
o - MISE EN PLACE [ Organisation du poste
= 9h00 & ) Organisation du poste
ey oS Powe TREMPAGE dos lontites
* Laver ses maing ™ .
: i odeiel @ LJ Rincer s lertilles.
O D) Les couwric dfesu froide (2 b 3 fois leur volume). s
« Peser los ingrédients = " & w
(] Laisser trempee Curde : 1 h minimum
e 600 - 15 | EPLUCHER / PARER [0 Ephicher carottes (4) D Eplucher carottes (3)
Lawver et prépacer - [ Eplucher oignons (3) [0 Eplucher I'cignon (1)
los légumes. > O Eplucher Fall (3 gousses) . 1 D) Eplucher I'sil (1 gousse) 1
[J Nettoyer ke poivron (1) L!l L!)
e om15-gh3n  TAILLER [ Tailler les carottes en BRUNOISE [ Tailler les carottes en RONDELLES
Couper les légumes. [0 Emincer les oignons N [0 Emincer l'oignon
4 [0 Emincer le poivron # C @ [0 Macher ail O ‘-.3__
[0 Macher ail - ,
/ [E]  Boscin de reveir [FIEX[E)  Besoin do rover
2 une technigue ? O une technicue 7
® Flashe Je GR code = Flashe le QR code

(] Faire suer les cignons )
dans 'hule d'olive.

JE VERIFIE
Lea cigrona deviennent {
ranhaccces

o Ajouter lo borut hacké.
* FRissoler la viande.

@ JE VIRIFIE
- La viande est colorde.

o 9830 - 9hao  SUER
Cuire doucement

I sans coloration.

e 9ht0 -ohso RISSOLER
Colorer la viande.

[0 Egouster les lertiles.

* Moettre dans s marmite :
poORtrine, saucisses
+ Couvrir d'eau froide

o Ajouter tomates concassbes,

G ahso - 1000 ASSAISONNER
haricots rouges, al, cumin,

Ajouter les ingrédients
E = ot assaisonner. pageiby
* Assasonner (sel, poivre)

o 10000 - 10020 M'?O'ER [0 Laisser mycter doucement 0 Ajouter carcties ot oignons
Cuire doucement. Cuisson douce. [0 Cuire doucement. Cuisson douce

e 10620 - 10040 RECTIFIER ) Golnter et rectifior l'assaisonnement ] Gedner ot rectfior Nassancerment
e 2 L JE VERFIE JE VERIFIE
o God A ahe RN
" S Byostex (C Le otk est écuilited. @ RC Lo goit est équitibed 6/
11h00-12h00 PAUSE [
e 120600 « 12020 REME E EN CHAUFFE [ Remettre en chauffe si ndcossaire L Remettro on chautfe si nécessaire
Remettre su o fou.
@ 12020 - 12040 CONTROLER ]I [0 Vérifier la cuisson. (] Vérifier la cuisson.
LA CUISSON l; [ Reciifier I'assaisonnement si bescin. ) Rectifier 'assaisonnement si besoin.
Vidrifior la culsson =
0 12H40 - 13000 PORTIONNER L) Porticrner. L] Perticones
Rassembler en o [ Rassermbler on plague gastro. ] Rassembler en plague gastro,
plaque gastro
NETTOYAGE A
@ R0 Nettoyer son poste Jo nettole mon poste et jo o range M o
de travail du peofossour
RAPPELS DES TECHNIQUES JE VERIFIE AVANT DAPPELER LE PROFESSEUR BESOIN D'AIDE ?
BRUNOISE EMINCER HACHER SUER RISSOLER MUOTIFER n
LASSAISONNEMENT O Ma préparation est bonne 18]
_\\\; w [ Lacuisscn est adaptée m
~ 1 ‘ [0 Lassaisconement est équitbeé. o Jo léve la main
~ ot ['attonds b
Potis Sbs Yeanches Couper tés Cuire doucement Culre doucement m =~
réguliens “res fremert 2808 O BT ON 8 petit e ssement L) Mon pate est K range M —-—
: 1 ¥ onsuite un camarado ou l'enseignant. Ne reste pas 0 " ISE - - - L
C BESOIN D'AIDE ? €. i ad I N blogu JE M'ORGANISE - JE REALISE - JE CONTROLE - JE VALORISE MON TRAVA!
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