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Pour le bon choix et la bonne utilisation des créemes

La fiche d’intention pédagogique :
Réalisation de la mousse au chocolat,
de la sauce caramel et d'une glace vanillée

Objectifs pédagogiques - réalizer une mousse au chocolat, Faisonner une créme liquide supérieure 353 réaliser une sauce caramel avec espérimentation d'une créme
fraiche entiére et créme fraiche épaizze |égére, réalizer des poires au caramel mentholée aves une créme UHT I8gére. Congevair une glace 3 lavanille et aus épices aves une
créme UHT liquide supérieure 353 MG
Pré requis: Confectionner un biscuit jozonde, choisir et comprendre 'utilité d'une variéte de créme par rapport aus etigences de la recette [créme supérisure), Réaliser une
pite i bombe, cuire un sucre & sec au caramel, cuire un sirop de sucre au caramel, réalizer une créme anglaise, pocher des poires dans un sirop de sucre, réalizer un glagage
chocolat
produits Fournis par avance : bizcuit joconde
2 Appel procéde al'appel lls répondent 3 leur nom cahier d"appel
euplique les objectifs et les choiz de | llz dooutent, participent , et
20 Lancement du cours crémes, rappel des pre requis questionnent pour le choit des Tableau
crémes
1 Mize en place du materiel obseme laMEFR = re‘?llsent SIS SRR Tableau
travail
Préparation et réalization de la glace vanille dpicée &l i ime & &l &ali & ) )
20 F d P! obserl..le lexz el.el.les cuire la c.>r9|.1?e a !es ellel.le\s reafllsent la crell'ne. aves Tableau, fiche Technique
I'anglaise, explique pourquoi wtiliser | infusion 4 froid avec le poivre de
une créme supérieurs 3554 zéchouan 20h
realize la sauce caramel et explique . .
A . - . . fiche technigue,
15 Démonstration sauce caramel au groupe lez différences des deus |ils obzervent et questionnent N K ;
5 . 5 produit de démonstration
Crémes expérimentées
15 Réalisation dune créme caramel obser-.:e !es .leallsaltlons dez gléves |llzréalisent la cre.me caramel, fizhe techrique
et remédie si besoin et stokent au froid - 200
rappelle le= exigences par rappart . .
5 Fiéalisation des poires au caramel et suivi de la au degré de cuisson du sucre et 3 lls real.lsent Ie_caramel |mrn.ergent Tableau, fiche Technique
cuizzon lincorporation des poires dans les poires, cuisent °9”'.E's'°' Pe“df“t '
eeluitGi 15 r!ﬂn & feu douy, infusion W mn & la
Feuille de menthe
PR . . . e ils réalizent |a liaizon , et stockent . . .
g Fiéalization de |a lizison des poires avec la créme | observe e remédie au froid produit de démonstration
realize la mousse aves une créme
., i o . 3R spéciale Foizonnement
De_r_nonstratlo‘n, er|I(Eat.IOI'|, paurquol ‘uplique au groupe les notions de | es léyves abservent ot ich b
20 L'Ill|llsel lune creme speciale foisonnement et volume consistance, maintient d | questiannent iche technigue
réalisation de la mousse I'appareil, monte le petit gateau
ils réalizent la mousse etz
Riéalisation de |a mousse et le montage " i ‘ 9 .
0 - 9 obserue et remédis montage, u.tllsent dela creme fiche technique
du petit gateau spéciale foizannement , stockent
au Froid -
. - les &léves rangent et nettoient
20 Mettayage du laborataire obzere et remédie ; 3 protocole de nettoyage
le labioraboire
procéde au debriefing du cours, en
accentuant les temps farts du TR, . ) .
N | A o . lez éléves remplissent |a fiche de . N
20 Synthése du cours I'emploi des différentes crémes et . Fiche de sunthése
g . synthése du cours
leurs inkéréts au nivesay des gouts,
des textures, des wolumes
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Pour le bon choix et la bonne utilisation des créemes

La fiche de synthése de I'enseignant
Réalisation de la mousse au chocolat, poires mentholées
Sauce caramel et glace vanillée

Objectifs : Comprendre et s'approprier les différentes cremes mises a la disposition du professionnel
Recette : Mousse chocolat, poires au caramel, sauce caramel, glace vanille

Crémes employées : Pour la mousse chocolat : Créme UHT liquide supérieure
Pour les poires mentholées au caramel : Créme UHT légeére
(Expérimentation) Pour la sauce caramel : Creme fraiche entiére et Fraiche épaisse légere
Pour la glace : Creme UHT liquide supérieure.

Buts recherchés : Volume, go(it, onctuosité, douceur, texture, foisonnement, rendement,
couleur, liaison

(7 S £ X

Mousse Rendement, Volume, Créme UHT liquide
chocolat Texture supérieure
Foisonnement, Avec 35 % MG
Onctuosité
Poires au Liaison, onctuosité, Créme UHT légere
caramel douceur, couleur

7 x> 7 A

Sauce Gol(it, onctuosité, Créme fraiche légére
caramel Texture épaisse

Auteur : Jean Francois GAUTIER
Programme « La créme dans tous ses états » : un partenariat Education Nationale - Lactalis
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Pour le bon choix et la bonne utilisation des créemes

La fiche de synthése de I'éléve
Réalisation de la mousse au chocolat, poires mentholées
Sauce caramel et glace vanillée

Objectifs : Comprendre et s'approprier les différentes cremes mises a la disposition du professionnel
Recette : Mousse chocolat, poires au caramel, sauce caramel, glace vanille

Crémes employées : Pour la mousse chocolat : Créme UHT liquide supérieure
Pour les poires mentholées au caramel : Créme UHT légere
(Expérimentation) Pour la sauce caramel : Créme fraiche entiére et Fraiche épaisse légére
Pour la glace : Créme UHT liquide supérieure.

Buts recherchés : Volume, golit, onctuosité, douceur, texture, foisonnement, rendement,
couleur, liaison

Les attentes La bonne créme
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Auteur : Jean Frangois GAUTIER
Programme « La créme dans tous ses états » : un partenariat Education Nationale - Lactalis




Page 4 sur 8
Pour le bon choix et la bonne utilisation des créemes

Analyse sensorielle comparative

Réalisée avec les éleves a St Quentin en Janvier 2011

Pour la sauce caramel
Avec creme fraiche entiére et creme fraiche épaisse légére

Aide pour lexique utilisé

test organoleptique
criteres
ASPECT Brillant, clair, coloré, dissocié, élégant, flétri, fluide, foncé,
frais, granuleux, homogéne, huileux, lisse, terne, péle.
o®< VOLUMES Difforme, fourni, géométrique, grossier, irrégulier, régulier,
rond
PRESENTATION Austére, chargé, colore, cr_lar_d, r?egarnl, _harmomeux, neghge,
net, propre, rebutant, sophistiqué, volumineux, recherché.
4. ODORAT Flaral, fruité, inodore, léger, parfumé, persistant, puissant,
Q rance.
TEXTURE Agueux, c_haud, froid, dur, gélatineux, élastique, farineux,
%C/ fondant, friable, mou, tendre, sec.
C}S, Acide, aigre, alcoolisé, amer, apre, fade, gras, piguant,
& CUSANE velouté, sucré
o Craquant, croustillant, pétillant, plat
‘%}((@ AUDITIF

| Définitions
Ardéme : propriété organoleptigue percue par U'organe olfactif rétro nasale lors de la dégustation.
Sensation provoquée par cette propriéte.

Odeur : proprieté organoleptique percue par I'organe olfactif en flairant certaines substances volatiles

Saveur : propriété organoleptique percue par 'organe gustatif lorsqu’il est stimulé par certaines substances
solubles. Sensation provoguée par cette propriéte.

Ily a quatre saveurs : acide, amére, salée, sucrée

Flaveur : ensemble des sensations percues par l'organe olfactif,

['organe gustatif et la cavité buccale et pouvant des sensations thermigues, tactiles

Résultats obtenus
test organoleptique Sauce caramel

Créme fraiche Créme fraiche

entiére épaisse légére
ASPECT granuleux clair, lisse, frais
%‘, VOLUMES régulier,grossier régulier
PRESENTATION propre propre, net
Créme fraiche Créme fraiche
entiére épaisse légére
'{} ODORAT puissant léger
Créme fraiche Créme fraiche
entiére épaisse légére
% TEXTURE farineux fondant
(;38\ GUSTATIF acide,apre sucré
Créme fraiche Créme fraiche
entiére épaisse légére
q% AUDITIF petillant plat

* La préférence des éléves est, la réalisation avec la créme épaisse légére sans hésitation.
Auteur : Jean Francois GAUTIER
Programme « La créme dans tous ses états » : un partenariat Education Nationale - Lactalis
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Pour le bon choix et la bonne utilisation des créemes

La fiche d’intention pédagogique :
Réalisation du glacage chocolat
Finition de la glace, dressage

Objectifz pédagogiques : réaliser un glacage chocolat avec une créme liguide supérieure 35% |, réalizer le turbinage de la glace a la
wanille et aux épices créme fraiche fleurette, réalizer le montage du des=ert a lazsictte et la mize en place des décorz
pré requis; réaliser des tuiles a lorange, choisir et comprendre lutiitée d'une varigté de créme par rapport aux exigences d'une recette,
réaliser un glacage neutre
produits fournis par avance : tuiles a lorange
2 Appel procéde a lappel llz répondent & leur nom cahier d'appel
explique les objectifs et les ll= écoutent, paricipent au
20 I e chng de cremes, rappel des pre rappe_l des pre reguis, et_ Tableau , fiche technique
requis guestionnent pour le choix
des crémes
5 Wize en place du materiel observe la MEP el I'.'I:E.F‘des Tableau, fiche Technigue
postes de travail
explique les intéréts de turbiner
] une glace et les avantages a les &léves questionnent et )
15 Turbinage de la glace incorporer Pne créme UHT ) obesrvent fiche technigue
liquide superieure, onctuosite,
aniit tayhira _ _
explique les précautions a les Sleves observent
5 Démonstration du démoulage prendre pour le demouler des . ! produit de démanstration
. e guestionnent
delices, froid negatif
10 Démoulage des petits gateaux  |observe et remédie e dn_alu:e.s, = démonstration
les stockent au froid
démontre, explique
20 Réalization du glacage choecolat rlncnrpn_ratlnn ) AT démonstration
d'une creme fraiche fleurstte, obzervent
texture, gout,couleur onctuosité,
3 Démonstration du glacage explique et demnntre‘ ) sl e Lo démonstration
comment glacer le delice observent
15 Réalization des glacages observe , remédie el re:lal.tsent = produit de démonstration
glacage du delice
5 Wize en place des asziettes obzerve et remédie ilz dreszent les azziettes supports, outils
10 Deémonstration pour le décor décore les assisttes au cornet  |ils observent et questionnent . . .
assiette de demonstration
montre comment disposer le les éléves guestionnent
15 Explication envoi du dessert décor pour I envoi des desserts (observent et participent & démanstration
en salle I'élaboration de lassistte
10 Disposition du délice en assiette|observe &t remédie ils reallsent. la W.E.P du d&lice assigtte de démanstration
pour Fenvei en salle
20 Mettovage du laberatoire observe et remédie :?:ﬂzl;;?s e L protocole de nettoyage
procéde au debriefing du cours,
en accentuant les temps forts
50 Synthése du cours d!.l 'I"F‘ rﬂppelle_ lemploi des il= rerrjpllssent la fiche de Fiche de synthése
differentes cremes et leurs synthese du cours
intéréts au niveau des goiits,
des textures, des volumes

Auteur : Jean Frangois GAUTIER
Programme « La créme dans tous ses états » : un partenariat Education Nationale - Lactalis
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Pour le bon choix et la bonne utilisation des créemes

La fiche de syntheése de I'enseignant
Réalisation de glacage chocolat,
et glace vanillée

Objectifs : Sapproprier les différentes crémes mises a la disposition du professionnel
Recette : Glagage chocolat, glace vanille

Crémes employées : Pour la glace : Créme UHT liquide supérieure
(Expérimentation) Pour le glacage : Créme fraiche fleurette et Fraiche épaisse légére

Buts recherchés :  Volume, go(t, onctuosité, douceur, texture, foisonnement, rendement,
couleur, brillance, liaison

(7 S 7 X

Glace vanille aux Onctuosité, got, Créeme UHT liquide
épices douceur, finesse supérieure
Avec 35 % MG

Glagage Onctuosité, godit, Créme fraiche
chocolat douceur, finesse, Fleurette
Brillance

Au méme titre que I'analyse organoleptique a été réalisé pour la sauce caramel
vous pouvez aussi envisager une analyse organoleptique intéressante sur le glacage.

Auteur : Jean Francois GAUTIER
Programme « La créme dans tous ses états » : un partenariat Education Nationale - Lactalis
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Pour le bon choix et la bonne utilisation des créemes

La fiche de synthese de I'éléve
Réalisation de glacage chocolat,
et glace vanillée

Objectifs : Sapproprier les différentes crémes mises a la disposition du professionnel
Recette : Glagage chocolat, glace vanille

Crémes employées : Pour la glace : Créme UHT liquide supérieure
(Expérimentation) Pour le glacage : Créme fraiche fleurette et Fraiche épaisse légére

Buts recherchés : Volume, go(it, onctuosité, douceur, texture, foisonnement, rendement,
couleur, brillance, liaison

Les attentes La bonne créme

(7 S 77 X

(7 S 7 X

- ‘\/J

Auteur : Jean Frangois GAUTIER
Programme « La créme dans tous ses états » : un partenariat Education Nationale - Lactalis
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Pour le bon choix et la bonne utilisation des créemes

Analyse sensorielle comparative

Réalisée avec les éleves a St Quentin en Janvier 2011

Avec le glacage chocolat
Avec creme fraiche épaisse légere et creme fraiche Fleurette

Aide pour lexique utilisé

test organoleptique
criteres
Brillant, clair, coloré, dissocié, élégant, flétri, fluide, foncé,
ASPECT ) N ; ) .
frais, granuleux, homogéne, huileux, lisse, terne, péle.
Difforme, fourni, géometrigue, grossier, irrégulier, régulier,
O¢/< VOLUMES - 3 . g que, g s a . Teg B
Austére, chargé, coloré, criard, dégarni, harmonieux, neglige,
PRESENTATION » Charge, ; Cnard, degam, e
net, propre, rebutant, sophistiqué, volumineux, recherché.
Floral, fruté, inodore, léger, parffumeé, persistant, puissant
4,$ ODORAT s i , Ieger, p P , P s
rance.
Aqueux, chaud, froid, dur, gélatineux, elastique, farineux
TEXTURE q gk : : 9 s que, s
%C/ fondant, friable, mou, tendre, sec.
C}S, Acide, aigre, alcoolisé, amer, apre, fade, gras, piguant,
& CUSANE velouté, sucré
O‘P Craquant, croustillant, pétillant, plat
6><(@ AUDITIF
| Définitions
Ardéme : propriété organoleptigue percue par U'organe olfactif rétro nasale lors de la dégustation.
Sensation provoquée par cette propriéte.
Odeur : proprieté organoleptique percue par I'organe olfactif en flairant certaines substances volatiles
Saveur : propriété organoleptique percue par 'organe gustatif lorsqu’il est stimulé par certaines substances
solubles. Sensation provoguée par cette propriéte.
Ily a quatre saveurs : acide, amére, salée, sucrée
Flaveur : ensemble des sensations percues par l'organe olfactif,
['organe gustatif et la cavité buccale et pouvant des sensations thermigues, tactiles

Résultats obtenus

test organoleptique : glagage chocolat
créeme fleurette créeme épaisse légére
ASPECT lisse,brillant,fluide granuleux,
Qa,/- VOLUMES régulier,rond irrégulier
PRESENTATION propre,net propre
créme fleurette créme épaisse légére
’7@‘) ODORAT puissant,persistant léger
créme fleurette créme épaisse légére
é TEXTURE gélatineux,chaud gélatineux
0,
% -
%o GUSTATIF velouté , sucré fade
créme fleurette créme épaisse légére
Y AUDITIF plat plat
“%

* La préférence des éleves est la creme fleurette sans hésitation.

Auteur : Jean Francois GAUTIER
Programme « La créme dans tous ses états » : un partenariat Education Nationale - Lactalis



