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1 Pot loches 
  
       

Objectif : Définition des termes culinaires courants 
 Identification des gestes et des techniques de cuisson 
 Justifier les classifications 
 Adéquation entre les matières premières / le mode de cuisson / les matériels 
 Identification des principaux descripteurs de reconnaissance des qualités organoleptiques (couleur, texture)  
 
 

. Identifier les ingrédients qui permettent de réaliser un caramel. 

 
1. Indiquer l’ingrédient commun aux caramels listés ci-dessus :………………………… 

2. Quelle que soit la recette, expliquer comment obtenir un caramel avec du sucre (ou un produit sucré 

comme le miel) : …………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………. 
3. Nommer le passage de l’état solide à l’état liquide :………………………………….. 

 
 . Comprendre le rôle du citron, de l’eau et du glucose dans un 

caramel. 
 

Variantes  
Ingrédients à utiliser Temps pour atteindre  

170°c 
Texture après 

refroidissement Sucre Eau Autre  

1 
A sec en incorporant 
le sucre en 1 seule 

fois 
0.150Kg   …………….min 

Homogène 
Oui □ Non □ 

2 
A sec en incorporant 

le sucre par 
ensemencement 

0.150Kg   …………….min 
Homogène 
Oui □ Non □ 

3 Dissoudre le sucre 
dans l’eau 0.150Kg 0.050L  …………….min 

Homogène 
Oui □ Non □ 

Dur / cassant□ Malléable □ 

4 
Dissoudre le sucre 

dans l’eau, ajouter le 
glucose 

0.080Kg 0.070L 
0.050Kg 

de 
glucose 

…………….min Dur / cassant□ Malléable □ 

5 
Dissoudre le sucre 
dans l’eau et le jus 

de citron 
0.150Kg 0.050L 

0.020L 
jus de 
citron 

…………….min Dur / cassant□ Malléable □ 

La cuisson du sucre 
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. Peut-on réaliser un caramel avec tout type de produit sucrant ? 
Réaliser 6 caramels à 170°c en utilisant les différents produits sucrés ci-dessous : 

Variantes 
Utiliser 0.030L 

d’eau et 0.100Kg 
de : 

Couleur Texture après 
refroidissement 

Influence sur le 
goût du caramel 

Sucre semoule 
(saccharose) 

 

Blond              □ 
Brun clair        □ 
Brun foncé      □ 

Liquide            □ 
Mou                 □ 
Dur                  □ 

Oui □ Non □ 
Justifier si besoin : 
 

Sucre glace 
(saccharose) 

 

Blond              □ 
Brun clair        □ 
Brun foncé      □ 

Liquide            □ 
Mou                 □ 
Dur                  □ 

Oui □ Non □ 
Justifier si besoin : 
 
 

Vergeoise 
(saccharose) 

 

Blond              □ 
Brun clair        □ 
Brun foncé      □ 

Liquide            □ 
Mou                 □ 
Dur                  □ 

Oui □ Non □ 
Justifier si besoin : 
 
 

Miel 
(saccharose) 

 

Blond              □ 
Brun clair        □ 
Brun foncé      □ 

Liquide            □ 
Mou                 □ 
Dur                  □ 

Oui □ Non □ 
Justifier si besoin : 
 
 

Aspartame 
(protéine) 

 

Blond              □ 
Brun clair        □ 
Brun foncé      □ 

Liquide            □ 
Mou                 □ 
Dur                  □ 

Oui □ Non □ 
Justifier si besoin : 
 
 

 

Observation En déduction 
Comparer les caramels de tous les 

groupes 
Caramel commercialisable le plus rapide à réaliser : 
 

Comparer les caramels des groupes 
1, 2 et 3 

-Méthode la plus satisfaisante pour réaliser un caramel à sec : 
 
Justifier : 
 
-Intérêt de réaliser un caramel avec de l’eau au départ : 
 
 

Comparer les caramels des groupes 
3 et 4 

Intérêt d’ajouter du glucose : 
 
 

Comparer les caramels des groupes 
3 et 5 

Rôle du citron sur e temps de cuisson : 
 
Intérêt d’ajouter du jus de citron : 
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. Identifier les températures des sucres cuits utilisés en cuisine 
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4 . Réinvestir 
1. Relier les termes culinaires aux définitions qui correspondent : 

 
 

2. Donner la température de cuisson du sucre pour les préparations suivante : 

Préparation  

   
Température de 

cuisson du sucre …………….°C …………….°C …………….°C 

 

 


