Atelier Expérimental Classe : Terminale BAC PRO Cuisine

C1- 2.10 Réaliser les pates de bases

L es a d d]t] fS C1 - 3.6 Réaliser les desserts

] ] C1- 2.4 Communiquer avec la clientele
alimentaires

Addltlfs naturels Additifs alimentaires
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Situation professionnelle

Vous participez a un concours de patisserie organisé par la marque alimentaire Vahiné sur le théme du
macaron aux agrumes.

Le concours porte sur 1’utilisation des additifs alimentaires naturels et chimique : la couleur et le gott.
Vous devrez réaliser deux recettes en 1 h 30.

La premicre recette devra étre composée d’additifs naturels, le sucre Crystal, la couleur jaune (le curcuma),
le jus du citron bio, avec une meringue Italienne (recette originale)

La deuxiéme recette devra étre composées d’additifs chimique le saccharose pour le sucre, une poudre
jaune chimique et un aréme citron (Vahingé) avec aussi une meringue Italienne (recette modifiée).

Problématique

Vous savez qu’il existe plusieurs types d’additifs, chimiques ou naturels. Comment les utiliser et dans
quel dosage ?

Vous devez aussi prendre en compte le théme : I’utilisation d’un agrume dans la préparation des macarons.
Savoir utiliser des substituts aux additifs naturels fournit par I’organisateur La société Vahiné

A la fin de la production, vous devrez mettre en avant les additifs naturels capables de substituer les
additifs chimiques.

A P’issu des deux recettes vous devrez argumenter les avantages gustatifs, commercial, le gain de temps
et le cout.

Les additifs alimentaires Mise en situation 1
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Activités de réflexion|

1. De quoi parle-t-on ?

% Qu’est-ce qu’un additif ?

Un additif est une substance ajouter pour préserver, ou améliorer ou remplacer un gout, une texture,

I’aspect d’un aliment.

% Note ici, toutes les informations que tu as retenues sur les additifs alimentaires.

ADDITIF
Végétal Issu des épices | Synthétique Animal Chimique
Exemple Exemple Exemple Exemple Exemple
Chlorophylle, Curcuma Sorbate de Lécithine E322, | Acide ascorbique
I’algue potassium E202 gélatine E441 E 300

Atelier de production|

Kx

1. Visualisation de la vidéo en lien avec Patelier
Les macarons

2.  Production de groupe (protocoles)

3. Analyse sensorielle : Cf Page 5

4. Pour aller plus loin :

Additifs alimentaires : ce qu'il faut savoir ! ﬁ

Création d'aromes de banane

Les dangers des additifs alimentaires

Les additifs alimentaires Mise en situation 2


https://webtv.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?page=iframe-video&id_article=171
https://www.youtube.com/watch?v=R-j37-GTdhc
https://www.youtube.com/watch?v=tzDx8hWmTmA
https://www.youtube.com/watch?v=U_YkLZrWqrU
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Analyse sensorielle de :

But : Décrire, analyser le produit « Témoin » & obtenir lors de la préparation expérimentale.

Compétences visées : C2-2 Communiquer a des fins commerciales C3-2 Optimiser les performances de I’équipe

Les 5 sens Votre avis :

Regarder :
g2 )

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

Sentir :

£

Toucher : gﬁw

Température W\
Texture a la cuillére /
Texture en bouche J o
Godter :

Saveur
Caractéristique

Parfum spécifique
Intensité
Défauts de saveur

4 CONSTATS




