FICHE D’INTENTIONS PEDAGOGIQUES DE  TECHNOLOGIE APPLIQUEE : L’EDUCATION DU GOUT, L’ODORAT

	Classe :   Seconde BEP

GROUPE : 3ème

Date:20/11/2003
	Objectifs   Principaux de Découverte

1( Evaluer l’importance de l’assaisonnement et d’argumenter l’importance de la présentation
2( Réaliser une prestation conforme aux attentes(assaisonnment, goût, texture…) pendant les T.P.
	Objectifs Opérationnels

1( Citer les 5 sens utilisés et comment les utiliser en restauration.

2( Définir les 4 saveurs de base avec des produits correspondants.
	Objectifs Opérationnels

2( Définir les facteurs qui interviennent dans la dégustation

 
	 Objectifs opérationnels

3( Avoir un référentiel gustatif

4( Classer des préparations identiques suivant la quantité d’assaisonnement

	
	
	
	
	

	PRE REQUIS ESSENTIELS

Cours en collège sur les saveurs des aliments et les sens.
	PROTOCOLE EXPERIMENTAL 1 /  SCENARIO D’APPRENTISSAGE 1

( Analyser des produits en utilisant nos 5 sens

( Apprentissage : Utiliser les 5 sens 
	  PROTOCOLE EXPERIMENTAL 2  /  SCENARIO D’APPRENTISSAGE 2

( Analyser des produits identiques mais avec des couleurs différentes

( Analyser un produit en se bouchant le nez
( Apprentissage : Expliquer l’importance des facteurs pouvant influencer notre goût 

	CHAMPS D’APPLICATION EN TP

( Assaisonnement juste

( S’appliquer à dresser des assiettes belles et appétissantes en jouant sur les formes,, les couleurs, la texture…
	PROTOCOLE EXPERIMENTAL 3 /  SCENARIO D’APPRENTISSAGE 3

(Goûter et classer par ordre croissant une crème pâtissière avec des dosages de sucre différents 

( Apprentissage : Etre capable de situer l’assaisonnement d’une préparation 
	PROTOCOLE EXPERIMENTAL 4 /  SCENARIO D’APPRENTISSAGE 4

	SUPPORTS :       Tableau      (
	Polycopiés       (
	Transparents       (
	Documents Prof. (
	Autres       ( :
Produits, gobelets

	Synthèse, Observations : Répartir les élèves en 6 groupes de 2 élèves- Distribution des protocoles expérimentaux- Réalisation des expérimentations- Analyse et exploitation des résultat- Transferts et applications (OPC).
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	· Appel

· Accroche

 « La cuisine ce n’est pas un métier, c’est un art »

· Introduction

- Présentation du déroulement du cours

- Annonce des objectifs

· Evaluation des pré- requis

- Quelles sont les 4 saveurs de base ?

1er objectif : Citer les 5 sens utilisés et comment les utiliser en restauration et  définir les 4 saveurs de base avec des produits correspondants.
· 1er protocole expérimental : Explication des consignes

- Chaque personne doit rechercher les sens utilisés en cuisine et l’intérêt de les utiliser. Travail au crayon papier. 

· Réalisation

- Analyse les produits grâce à chacun de leur sens.

·   Correction de la première expérience : Analyse des résultats des analyses entre les groupes.

· Contrôle des objectifs : Demander à un élève de relier des éléments de dégustation avec les 5 sens, relier des produits avec les 4 saveurs de base.

· 2ème objectif : L’élève devra définir les facteurs qui interviennent dans la dégustation

· 2ème protocole expérimental : Explication des consignes

- Travail au crayon papier, ne pas se fier au voisin.

- Réalisation

- Par groupe de 2 personnes, analyse des produits identiques mais de couleurs différentes. Les élèves ne sont pas au courant que ce sont des produits identiques.
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	·  Analyse et correction de la deuxième expérience 
· Contrôle des objectifs : Demander à un élève de citer au moins 3 éléments pouvant influencer sur la dégustation.

· 3ème objectif : L’élève devra utiliser un référentiel gustatif lors de dégustation de produits. 

· 3ème protocole expérimental : Explication des consignes

-Constitution de 6 groupes de 2 personnes, qui analyseront des produits mis à leur disposition sur la table. 

· Application

-Goûter un produit référent, puis analyser le même produit mais avec un dosage d’assaisonnement différent. Les classer ensuite par ordre croissant d’assaisonnement.

· Analyse et correction de la troisième expérience 

· Contrôle des objectifs : L’élève devra classer dans l’ordre croissant les boissons sucrées mises sur la table.

· Correction de l’exercice

· Synthèse du cours

· Nettoyage et débarrassage

· Annonce du cours prochain


	Technique expositive avec questionnement

Technique expositive avec questionnement

Technique expositive

Technique expérimentale

Technique expositive avec questionnement

Technique d’application

Technique expositive avec questionnement

Technique expositive

Technique expositive
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Ecoute, répond
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Ecoute
	Rétroprojecteur, polycopié
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OBJECTIFS DES EXPERIENCES
	PREMIERE EXPERIENCE



	Citer les 5 sens utilisés et comment les utiliser en restauration et  définir les 4 saveurs de base avec des produits correspondants.



	DEUXIEME EXPERIENCE



	L’élève devra connaître les facteurs qui interviennent dans la dégustation.


	TROISIEME EXPERIENCE



	L’élève devra posséder un référentiel gustatif.

L’élève devra, grâce à une dégustation, reconnaître la quantité d’assaisonnement d’une préparation.
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DOCUMENTS PROFESSEUR

· Cours (version professeur)

· Liste du vocabulaire descripteur pour chacun des sens 

· Liste des denrées nécessaires pour  la réalisation 

      De la séance





1. 



LEXIQUE NON EXHAUSTIF DE VOCABULAIRE DESCRIPTEUR

	LA VUE
	L’ODORAT
	LE GOUT
	L’OUÏE ET LE TOUCHER

	Aspect :

Equilibré

Appétissant

Agréable

Attractif

Léger

Ordinaire

Tassé

Aéré

Original

Abondant

Chargé

Banal

Négligé

Sobre

Frais

Suffisant

Altéré

Harmonieux

Volumineux

Homogène

Forme :

Ronde

Longue

Régulière

Irrégulière

Elégante

Nette

Unie

Classique

Ovale


	Couleur :

Naturelle

Franche

Agréable

Pâle

Terne

Claire

Foncée

Artificielle

Dorée

Uniforme

Brillante

Vive

Consistance :

Liquide

Fluide

Crémeuse

Epaisse

Nappante

Granuleuse

Homogène

Dissociée

Visqueuse

Molle

Grasse

Sirupeuse

Collante

Elastique

Lisse


	Odeur :

Douce

Parfumée

Fruitée

Epicée

Acidulée

Rance

Forte

Fumée

Faible

Discrète

Agressive

Neutre

Brûlée

Plaisante

Chimique

Moisie

Poivrée

Naturelle

Marée

Pimentée


	Saveur :

Fade

Acide

Douce

Amère

Salée

Sucrée

Forte

Aigre

Métallique

Piquante

Equilibrée

Relevée

Fine

Neutre

Umami

Alcoolisée

Grasse

Huileuse

Veloutée

Mentholée

Poivrée

Râpeuse


	Texture :

Tendre

Fondante

Moelleuse

Croustillante

Fibreuse

Farineuse

Gélatineuse

Cordée

Pâteuse

Coriace

Elastique

Sèche

Croquante

Onctueuse

Gluante

Molle

Dure

Rugueuse

râpeuse
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 L’EDUCATION DU GOUT, DE l’ODORAT

I.  Partons à la découverte des cinq sens et leurs utilités en cuisine

	1. LA DECOUVERTE DES SONS

	Qu’est ce qui se passe quand
	Nommez le sens qui intervient
	Formulez une conclusion en complétant la phrase ci-dessous

	Vous ouvrez une bouteille de limonade…un bruit de gaz………………………………………………

………………………………………………………….

……………………………………………………….
	L’ouie
	Les sons permettent d’apprécier l’état de fraîcheur d’un aliment et nous avertissent en cas d’aliment suspect.

	Vous mangez une pomme…un bruit de craquant, croquant

	
	

	Vous mangez des chips… un bruit de craquant, croquant ……………………………..

……………………………………………………………
	
	


	2. LA RECONNAISSANCE DES COULEURS, FORMES, RELIEFS, QUALITE

	Décrire
	Nommez le sens qui intervient
	Formulez une conclusion en complétant la phrase ci-dessous

	Orange : Ronde, couleur orange, présence de peau sur le relief
	La vue
	La vision nous donne  la première impression d’un aliment.

	Tomate : Couleur rouge, ronde
	
	

	Feuille de salade : couleur verte, feuilles fanées, abîmées
	
	


	3. LA DECOUVERTE D’ODEURS

	Sentez successivement les 4 pots et indiquer l’odeur correspondante.


	Nommez le sens qui intervient
	Formulez une conclusion en complétant la phrase ci-dessous

	
	L’odorat
	L’odorat  est utilisé pour repérer des aliments suspects.  

	POT 1

Clou de girofle

POT 3

Orange

POT 2

Amande

POT 4

Cannelle


	
	


	4. LA DECOUVERTE DES SAVEURS

	Rechercher les 4 saveurs de base dans les prépara-tions
	Nommez le sens qui intervient
	Remarques

	Vous disposez de 4 solutions codées : A- B- C- D. Chaque solution contient une saveur parmi le sucré, le salé, l’acide, l’amer. Goûtez et inscrivez la correspondance.


	Le goût


	Le sucré, le salé, l’amer, l’acide sont les 4 saveurs de base. Les japonais  en rajoutent un cinquième l’unami (exhausteur de goût).

	SUCRE

3

SALE

2

ACIDE

4

AMER

1


	
	

	Donnez pour chaque saveur de base, des exemples d’aliments s’y référant
	Formulez une conclusion sur ce sens

	Aliments sucrés : sucre, confiture, miel…
	Le goût nous permet de repérer des aliments suspects.

	Aliments salés : sel, chips, anchois, jambon cru, pain
	

	Aliments amers : pamplemousse, cacao, endive, concombre
	

	Aliments acides : citron, groseille, vinaigre, orange, cornichon
	


	5. LA TEXTURE DES ALIMENTS

	Qu’est ce qui se passe quand
	Nommez le sens qui intervient
	Formulez une conclusion en complétant la phrase ci-dessous

	Vous touchez une banane mûre : Elle s’écrase
	Le toucher
	La texture d’un aliment permet d’analyser le degré de maturation.

	Vous touchez un fruit pas mûr : Il est dur.


	
	


II. LA DEGUSTATION

	Dégustez 2 yaourts et  indiquez quel est l’arôme de chaque produit.
	Dégustez 2 carrés de chocolat  dont un en vous pinçant le nez. Décrivez vos sensations en employant un vocabulaire si possible adapté.

	   Produit 1 : Abricot

	Produit 1 : Arôme de cacao, saveur amère,

	Produit 2 : Abricot

	Produit 2 : Je ne sens plus l’odeur et les arômes




2.1. LES FACTEURS POUVANT INFLUENCER UNE DEGUSTATION

Un certain nombre de facteurs peuvent influencer une dégustation : les facteurs individuels et environnementaux.

2.1.1. LES FACTEURS INDIVIDUELS

	FACTEURS LIES AU SUJET LUI- MEME
	FACTEURS LIES À L’ETAT DU SUJET AU MOMENT DE LA DEGUSTATION

	Sensibilité
	Stress

	Sexe
	Maladie

	Age
	Fatigue

	Tabac, allergies
	Satiété


2.1.2. LES FACTEURS ENVIRONNEMENTAUX

	FACTEURS DEPENDANT DE LA FACON DE DEGUSTER
	FACTEURS EXTERNES

	Ordre de présentation
	Bruit

	Instructions données
	Situation

	
	Préjugés

	
	Autres personnes


3. ANALYSE ORGANOLEPTIQUE

	Vous allez déguster 3 crèmes pâtissières. Entourer la bonne réponse pour chaque critère.
	CLASSEMENT

	Crème pâtissière N°1
	Goût : SUCRE

Texture: LIQUIDE

	Crème pâtissière N°2
	Goût : SUCRE

Texture: EPAISSE 

	Crème pâtissière N°3
	Goût : FADE

Texture: EPAISSE 


	Vous allez goûter plusieurs eaux sucrées dosées en sucre de manières différentes. Classez par ordre croissant.
	CLASSEMENT

	Eaux N°1
	2(15°/°)

	Eaux N°2
	3(25°/°)

	Eaux N°3
	1(10°/°)

	Eaux N°4

	4(35°/°)


RAPPELLEZ VOUS LA DEGUSTATION, CELA S’APPREND
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« L’EDUCATION DU GOUT, DES ODORATS »
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OBJECTIFS :





(   Evaluer l’importance de l’assaisonnement et d’argumenter l’importance de la présentation





( Réaliser une prestation conforme aux attentes(assaisonnment, goût, texture…) pendant les T.P.





  











