	PERIODE N°
 
	Réaliser les pâtisseries
	Atelier Expérimental

N° 

	OBJECTIFS de découverte
	LES PÂTISSERIES                                                                                                                                                                             Les pâtes simples 
Réaliser la pâte à génoise, cuire

	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 : 45 minutes (cuisson comprise)
Faire 6 groupes de 2 élèves Chaque groupe réalise une expérience
Matériels

1 balance, 1cul de poule, 1 fouet à blanc, tamis,        1 spatule, 1 four, moule, papier sulfurisé,
Risques et précautions
Attention aux brûlures au contact des matériels chauds, (four, bain-marie). Utilisation du batteur.
Matières d’œuvre

Œufs, farine, sucre, cacao, beurre, fécule, levure chimique
Données

(pré-requis)
vidéo « monter au ruban »
Vocabulaire professionnel
Ce que je fais (réalisation)

Ce que j’observe (résultat)

Ce que je peux dire (conclusion)

EXPERIENCE N°1 GROUPE N°1
Peser 0.125 Kg de sucre, 0.125 Kg de farine, 4 œufs.
Chemiser le moule (beurre/papier). Blanchir le sucre et les œufs, ajouter la farine tamisée. 

Mélanger délicatement à la spatule

Mouler, cuire à 180°C 20 min.

Démouler à l’envers sur une grille
Avant cuisson :
Après cuisson :
EXPERIENCE N°2 GROUPE N°2
Peser 0.125 Kg de sucre, 0.125 Kg de farine, 4 œufs.
Chemiser le moule (beurre/papier). Blanchir le sucre et les œufs,

Monter au bain-marie jusqu'à obtenir le « ruban ».

Ajouter la farine tamisée en pluie. 

Mélanger à l’aide du fouet
Mouler, cuire à 180°C 20 min.

Démouler à l’envers sur une grille
Avant cuisson :
Après cuisson :
EXPERIENCE N°3  GROUPE N°3

Peser 0.125 Kg de sucre, 0.125 Kg de farine, 4 œufs. 
Chemiser le moule (beurre/papier). Blanchir le sucre et les œufs,

Monter au bain-marie jusqu'à obtenir le « ruban ».

Ajouter la farine tamisée en pluie. 

Mélanger délicatement à la spatule 

Mouler, cuire à 180°C 20 min.

Démouler à l’envers sur une grille
Avant cuisson :
Après cuisson :
EXPERIENCE N°4  GROUPE N°4

Peser 0.125 Kg de sucre, 0.080 Kg de farine, 0.045 Kg fécule, 4 œufs.
Chemiser le moule (beurre/papier).

Au batteur : Monter les œufs et le sucre a vitesse rapide (6/7 min)

Ajouter la farine et fécule tamisée en pluie.  

Mélanger délicatement à la spatule 

Mouler, cuire à 180°C 20 min.

Démouler à l’envers sur une grille
Avant cuisson :
Après cuisson :
EXPERIENCE N°5  GROUPE N°5

Peser 0.125 Kg de sucre, 0.100 Kg de farine, 0.025 Kg de cacao,        4 œufs.
Chemiser le moule (beurre/papier).

Au batteur : Monter les œufs et le sucre a vitesse rapide (6/7 min)

Ajouter la farine et cacao tamisée en pluie.  

Mélanger délicatement à la spatule 

Mouler, cuire à 180°C 20 min.

Démouler à l’envers sur une grille
Avant cuisson :
Après cuisson :
EXPERIENCE N°6  GROUPE N°6

Peser 0.125 Kg de sucre, 0.100 Kg de farine, 0.025 Kg de cacao,        ¼ sachet de levure chimique,        4 œufs, 0.060 Kg de beurre.

Chemiser le moule (beurre/papier).

Blanchir le sucre et les œufs,

Monter au bain-marie jusqu'à obtenir le « ruban ».

Ajouter la farine, cacao et levure chimique tamisée en pluie.   

Mélanger délicatement à la spatule, mélanger le beurre fondu. 

Mouler, cuire à 180°C 20 min.

Démouler à l’envers sur une grille
Avant cuisson :
Après cuisson :
EXPERIENCE DE CONCLUSION

Tous les groupes se réunissent pour présenter leurs observations et leurs déductions.
Nous établissons ensemble les conclusions de chaque expérience
Ce que je retiens (règles de base)


















