Atelier expérimental Classe : premiére BAC PRO Cuisine C1-2.11 Mettre en ceuvre les cuissons

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et
4 Ja de diététique
Les ceréales et les pates | cszz controleriaqualté organoleptique des

matiéres premieres et des productions

4

Situation professionnelle

Vous étes commis dans le restaurant de spécialité italienne « Linguini» a Lyon. Votre chef vous
demande de trouver le type de pate ainsi que la cuisson idéale pour réaliser des pates fraiches en
fonction du type de farine ou de céréale utilisée. Il vous charge de comparer les pates industrielles avec
les fraiches afin de pouvoir mettre en avant le criteére « Fait Maison » de ses pates fraiches.

Problématique

Le type de farine change-t-il la texture et le gott ? Est-il possible de réaliser d’autres cuissons en
fonction du type de pate ? Le temps de cuisson est-il identique entre les pates fraiches et les pates
séches ?

A la fin de votre production, vous citerez les principales différences entre les pates fraiches et les pates
séches. Vous serez capable d’identifier les différents types de pates en fonction de la texture et du goft.



Atelier expérimental Classe : premiére BAC PRO Cuisine

Activités de réflexion|

1. De quoi parle-t-on ?
Note ici, toutes les informations que tu as retenues sur les différentes pates.

=> Les pates fraiches

Atelier de production|

1. Visualisation de la vidéo en lien avec ’atelier

Pates fraiches

2.  Production de groupe (protocoles)

3. Analyse sensorielle

4.  Pour aller plus loin :
Les pates a ravioles et autres types de nouilles (farine de riz, etc.)

Vidéo sur ’art des nouilles japonaises a la farine de riz. (Vidéo en anglais, il
faut activer les sous-titres en frangais).

Synthese de ’atelier

Sur fiche d’analyse technique



https://webtv.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/Pates-fraiches
https://www.youtube.com/watch?v=f2kesmAO8VU
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Analyse sensorielle de : PATES FRAICHES (farine blanche)

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

Compétences visées :

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des matieres premiéres

Les 5 sens

Votre avis :

Cuisson 4 minutes

Cuisson 20 minutes

Cuisson vapeur 10 minutes

Regarder :

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

g2

Texture a la cuillére
Texture en bouche

Sentir : :
Toucher : w‘{%
Température \N

A

Godter :
Saveur
Caractéristique
Parfum spécifique
Intensité

Défauts de saveur

v

-

CONSTATS




Atelier expérimental Classe : premiére BAC PRO Cuisine

Analyse sensorielle de : PATES FRAICHES (farine semi-compléte)

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

Compétences visées :

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des matieres premiéres

Les 5 sens

Votre avis :

Cuisson 4 minutes

Cuisson 20 minutes

Cuisson vapeur 10 minutes

Regarder :

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

g2

Texture a la cuillére
Texture en bouche

Sentir : :
Toucher : w‘{%
Température \N

A

Godter :
Saveur
Caractéristique
Parfum spécifique
Intensité

Défauts de saveur

v

-

CONSTATS




Atelier expérimental Classe : premiére BAC PRO Cuisine

Analyse sensorielle de : PATES FRAICHES (farine compléte)

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

Compétences visées :

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des matieres premiéres

Les 5 sens

Votre avis :

Cuisson 4 minutes

Cuisson 20 minutes

Cuisson vapeur 10 minutes

Regarder :

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

g2

Texture a la cuillére
Texture en bouche

Sentir : :
Toucher : w‘{%
Température \N

A

Godter :
Saveur
Caractéristique
Parfum spécifique
Intensité

Défauts de saveur

v

-

CONSTATS




Atelier expérimental Classe : premiére BAC PRO Cuisine

Analyse sensorielle de : PATES SECHES (farine blanche)

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

Compétences visées :

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des matieres premiéres

Les 5 sens

Votre avis :

Cuisson 4 minutes

Cuisson 20 minutes

Cuisson vapeur 10 minutes

Regarder :

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

g2

Texture a la cuillére
Texture en bouche

Sentir : :
Toucher : w‘{%
Température \N

A

Godter :
Saveur
Caractéristique
Parfum spécifique
Intensité

Défauts de saveur

v

-

CONSTATS




Atelier expérimental Classe : premiére BAC PRO Cuisine

Analyse sensorielle de : PATES SECHES (farine semi-compléte)

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

Compétences visées : C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique €5-2.2 Contrébler la qualité organoleptique des matieres

premieres

Les 5 sens Votre avis : Cuisson 10 minutes Cuisson 20 minutes Cuisson vapeur 10 minutes

Regarder :
g2

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

Sentir :

£

Toucher : %ﬂ({%

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

Saveur
Caractéristique

Parfum spécifique
Intensité
Défauts de saveur

4 CONSTATS




Atelier expérimental Classe : premiére BAC PRO Cuisine

Analyse sensorielle de : PATES SECHES (farine compléte)

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

Compétences visées :

premieres

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique C5-2.2 Contréler la qualité organoleptique des matieres

Les 5 sens

Votre avis :

Cuisson 10 minutes

Cuisson 20 minutes

Cuisson vapeur 10 minutes

Regarder :

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

L2

Texture a la cuillére
Texture en bouche

Sentir : :
Toucher : w‘{%
Température \N

A

Godter :
Saveur
Caractéristique
Parfum spécifique
Intensité

Défauts de saveur

v

-
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CONSTATS




