	PERIODE N°
	Réaliser les pâtisseries
	Atelier Expérimental

N° 

	OBJECTIFS de découverte
	LES PÂTISSERIES                                                                                                                                                                             Les pâtes simples  Comprendre les phénomènes et l’action des levures.

	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.

	PROTOCOLE EXPERIMENTAL N°1 – temps requis : 30 minutes 

La pâte est réalisée la veille, les élèves récupèrent la pâte et réalisent l’expérience par groupe de 3.
Matériels

Plaque à débarrasser, papier sulfurisé, vaporisateur
Risques et précautions
Manipulation de matériels chauds.
Matières d’œuvre

300 gr de pâte à pain,
Données

(pré-requis)
Ce que je fais (réalisation)

Ce que j’observe (résultat)

Ce que je peux dire (conclusion)

PHASE N° 1 :

Diviser le pâton en trois parts égales et bouler.
Réserver un pâton au frais.

Réserver deux pâtons à l’étuve à 45°C sur une plaque à pâtisserie.
Laisser reposer 20 min.

Observer.

En attendant, passer au protocole N° 2
Pâton au froid :

Pâtons à l’étuve:
PHASE N° 2 :

Préchauffer le four à 250 °C, Ajouter une plaque « gastro » remplie d’eau chaude en bas du four. (vapeur)
Vaporiser d’eau un pâton sortant de l’étuve (l’autre non)
Déposer sur la plaque le 3 eme pâton sortant du réfrigérateur. Cuire les 3 pâtons ensemble à 250°C, 15 min.
Après cuisson :
PROTOCOLE EXPERIMENTAL N°2 – temps requis : 30 minutes 

L’expérience est réalisée par les élèves en binômes.
Matériels

Cul de poule, fouet, balance, 3 moules alu  chemisés beurre + farine..
Risques et précautions
Respecter les consignes
Matières d’œuvre

Sucre, œufs, beurre, farine, levure chimique, bicarbonate de sodium.
Données

(pré-requis)
Modules n°1C 1D 2B, 
Ce que je fais (réalisation)

Ce que j’observe (résultat)

Ce que je peux dire (conclusion)

PHASE N°1 :

Blanchir fortement 100 gr de sucre et 2 œufs entiers. Ajouter 100 gr de farine tamisée + 50 gr de beurre fondu. Numéroter les moules.
Séparer la pâte en 3 parts égales

N°1 Ajouter 1/2 cuillère a café de levure chimique. Cuire à 180°C 10’
N°2  Ajouter 1/2 cuillère a café de bicarbonate.  Cuire à 180°C, 10’
N°3  Ajouter 1/2 cuillère a café de 

levure chimique, faire pousser à l’étuve à 45°C, 15 min.

En attendant, passer au protocole N° 3
PHASE N°2 :

Au bout de 15 min cuire le moule N°3 au four à 180 °C, 10 min
Avant cuisson :                                    
Après cuisson :                                      
Avant cuisson :                                    
Après cuisson :                                      
PROTOCOLE EXPERIMENTAL N°3 – temps requis : 30 minutes 
L’expérience est réalisée 2H avant par le professeur, les élèves observent et renseignent le document
Matériels

Bouteille (ou tout autre flacon), test d'alcoolémie, ballon de baudruche
Risques et précautions
Réaliser le montage de l’expérience soigneusement.
Matières d’œuvre

Levure de boulangerie, sucre en poudre,
Données

(pré-requis)
Modules n°1C 1D 2B, 
Ce que je fais (réalisation)

Ce que j’observe (résultat)

Ce que je peux dire (conclusion)

Emietter 10 g de levure dans 0.20 L d’eau et ajouter 10 g de sucre puis mélanger jusqu’à dissolution.
Verser dans une bouteille de 25 cl
Fixer le ballon sur la cartouche de l’alcotest qui elle-même sera fixée sur le goulot de la bouteille.
OBSERVER :
Réaliser les PHASE N° 2 des protocoles expérimental N° 1, N°2
Ce que je retiens (règles de base)
LES LEVURES BIOLOGIQUES :
Définition : 
Remarques : 

Doses d’emploi : 

Conservation : 
Présentation commerciale :

LES POUDRES A LEVER : 

Définition : 
Remarques : 
Doses d’emploi : 

Conservation : 
Présentation commerciale : 
A SAVOIR :
Différence d’action dans une pâte, entre la levure biologiques et les poudres à lever.
EXEMPLES D’UTILSATIONS
LES POUDRES A LEVER
LES LEVURES BIOLOGIQUES


















