	PERIODE N°
	Réaliser les pâtisseries
	Atelier Expérimental

N°

	OBJECTIFS de découverte
	LES PÂTISSERIES

Les pâtes simples 
Réaliser la pâte brisée, foncer, pincer, cuire

Cuire à blanc des fonds de tartes
	Les techniques de base simples 
Beurrer des moules, cirer des plaques

Tamiser et fleurer



	Critères et

indicateurs de 

performance
	•  La production est effectuée selon les consignes et les informations données.

• La confection de ces plats est réalisée dans le respect de la fiche technique :

* utilisation rationnelle des moyens et des matériels,

* techniques culinaires,

* temps imparti,

* l’enchaînement logique des tâches.
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	Ingrédients 

Rôle
Granulation Plus ils sont fins, plus l’absorption de la farine en eau sera rapide.

 
Plastique Selon la quantité d’eau rajoutée, la consistance de la pâte varie. Une pâte doit être maniable pour pouvoir être travaillée sans se déchirer. C’est en fait le gluten contenu dans la farine qui détermine cette propriété.

 
Fermentaescible C’est cette propriété qui donne au pain ce côté volumineux, cette mie alvéolée etc.…

 

Chaleur Au contact de la chaleur, coloration et changement de saveur.
Améliorent la saveur des produits. (le beurre à la capacité de fixer les arômes)

Améliorent la coloration des produits. (grâce à la présence de lactose)

Assouplissent le gluten dans la pâte.

Apportent la friabilité de la pâte 

Apportent une valeur alimentaire plus importante.
Il améliore la saveur des produits.

Il améliore la couleur des produits (en raison de la présence d’un pigment dans le jaune d’œuf)
Il assouplit la pâte.

Il hydrate la farine.
Permet de dissoudre les ingrédients ( sel, sucre, levure etc…), 

Permet  d’hydrater la farine, (permettant ainsi de former une pâte et de favoriser la liaison des ingrédients). 

favorise l’assouplissement du gluten, 
Il donne du gout aux produits. 

Il agit sur la coloration de la croûte à la cuisson. 

Il améliore la ténacité et la plasticité. Particulièrement dans les pâtes par crémage, permettant d’obtenir des pâtes moins corsées (moins élastiques)
il contribue énormément à la saveur, agissant en complémentarité su sucre pour rehausser la saveur.

il favorise la coloration de la croûte. 

il améliore les qualités plastiques de la pâte (à laquelle il apporte un supplément de fermeté et de ténacité). 

il contribue à la fixation de l’eau (il retient l’eau), 

 

Lorsque l’on incorpore le sel en fin de pétrissage, la pâte subit un blanchissement et une perte d’arôme. 

Au contraire, ajouter le sel avant malaxage permet de conserver une couleur crème*. (*nacrée)
1. L’identification des principaux ingrédients  
Le mode d’élaboration, les utilisations et les principaux dérivés des pâtes friables :  

LES PÂTES FRIABLES

Classification 
Mode d’élaboration
Bases et  dérivés
Utilisations

Pâtes friables méthode par SABLAGE
Sabler le beurre avec la farine tamisée) ; ajouter le  (liquide + sel + sucre + œuf + parfum) ; incorporer ; fraiser ; 

Réserver au réfrigérateur  3°C
Pâtes friables méthode par

ÉMULSION ou CRÉMAGE

Tamiser ; Crémer le beurre et le sucre glace, le sel, la vanille.  

Emulsionner avec les œufs

Ajouter la farine tamisée avec la poudre à lever   sans trop travailler

Fraser la pâte

Filmer

Réserver au réfrigérateur  3°C 

L’énumération et la définition des termes culinaires courants :  

Termes culinaires
Définition 
La masse volumique, aussi appelée densité volumique de masse, est une grandeur physique qui caractérise la masse d'un matériau par unité de volume.
Passer la farine ou du sucre au travers d’un tamis, afin d’éliminer les grumeaux. 

Beurre frais ramolli et travaillé à la spatule jusqu'à la consistance d'une pommade.
Mélange des divers éléments d’une pâte brisée ou sablée en les passant délicatement entre les mains avant de fraiser la pâte. 

Rendre une pâte (brisée, sablée) plus homogène en l'écrasant et en la poussant devant soi sur le marbre à pâtisserie avec la paume de la main ou une corne.
Travailler un corps gras ou une pâte pour les ramollir ou les homogénéiser. 

Travailler une pâte pour obtenir un mélange homogène de ses composants. 

Travailler un appareil, une matière grasse au fouet afin de l'aérer et de lui donner la consistance d'une pommade ou d'une crème.
Aplanir une pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie ou d’un laminoir.
Faire une multitude de petits trous sur une abaisse de pâte à l'aide d'une fourchette ou d'un "pic-vite" afin d'empêcher la pâte de cloquer et de se rétracter à la cuisson. 
Garnir en épousant la forme du fond et des parois d'un moule, d'un cercle à tarte ou d'une plaque, avec une abaisse de pâte. 
Saupoudrer de farine, soit le plan de travail, soit une abaisse, afin d'éviter qu'elle ne colle. 



