CLASSE OU GROUPE :

FICHE ATELIER EXPERIMENTAL
LE SACCHAROSE

DATE :

DUREE : 2 heures

e Theme de la séance :

Le saccharose

e Objectifs pédagogiques : étre capable de

- Découvrir les différents edulcorants utilisés en patisserie.

- Citer les formes commerciales des édulcorants.

- Définir les caractéristiques du saccharose.

- Analyser les phénomeénes rencontrés dans une cuisson de sucre. (Etats physiques)

e Référentiel :

Limites de connaissances :
Citer les origines du saccharose.
Citer les formes commerciales du saccharose.
Citer les caractéristiques du saccharose (solubilité, hygroscopicité, hydrolyse,
caramelisation).
Citer les applications en patisserie.

e Transversalité avec les sciences appliguées :

Les principales propriétés physico-chimiques mises en ceuvre en pratique.



Déroulement de la séance :

Durée 1h50 environ

TEMPS PLAN DU COURS ET ACTIVITES ELEVE ACTIVITES SUPPORTS
ACTIVITES ENSEIGNANT
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10 e ce qui est du : )
Définir le terme s’assurer du bon repérage
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Annonce du cours suivant




