Pates et cremes de base

Niveau : seconde professionnelle — Co-intervention Maths-Cuisine
Module : Statistigue a une variable.

» Soient les séries statistiques représentant la répartition des ingrédients suivant les pates de base :

g * Tableau récapitulatif des pates de base
Farine| Beurre | Sel Eau Oeufs | Sucre | Levure | Parfum | Divers
. Brisée 1kg 0,5kg | 20gr| 031 : 50 gr ()
A foncer | 1kg 05kg [20gr| 021 | 47 |50gr(®
Sablée 1 kg 05kg | 20gr 4et+dj| 04kg | 20gr (@) | vanille (f) | zeste

(chimi) | cacao (f) | citron
Feuilletée | 1kg | 0,75kg [20gr| 051 ,

A choux | 06kg | O4kg | 20gr 11 16 50 gr (H)
Génoise kg 102kg () 32 | 1kg
Biscuit | 04 kg 1 20j+20| 0,5kg 0,1 kg
N bl fécule
Savarrin | 1kg 04kg | 20gr 041 10 0,1 kg 50 gr raising
i (boul) secs (f)
Brioche lkg 05kg | 20 gr 12 0,1kg 50 gr
(boul)
Acrépes | 05kg| 0O,lkg 10 gr| 11]ait 8 50 gr () vanille (f)
A frire 1kg 20 gr | 11biere | 10 j+ 15| 50 gr () 021
. bl huile
A nouilles | 1 kg 20 gr 10 0,5 dl
¢ huile
A cake 1kg 08kg | 20gr 16 0,8 kg 20 gr |vanille 1| raisins
(chimi) dl thum | fruits
I \ i confits

Construire les diagrammes en batons représentant la quantité de beurre puis la quantité de sucre suivant
les pates a réaliser.
En ordonnées, masse de beurre ou de sucre : 1 cm pour 100g - En abscisses les pates tous les cm

» Soient les séries statistiques représentant la répartition des ingrédients suivant les cremes de base :

L &
es cremes de base
Lait| Sucre | Oeuts |Poudred e | Crime ati
o créme | Beurre flourette Gélatine| Parfum | Diverse Technique
Anglaise 1| o 8412
g i ,250 kg jaunes Vanille
Pitissitre | 11 | 0250kg | ‘Qlounes oﬂ”‘ﬁ Vanille
Amandes I ke 16 entiers L kg vazille/rhum 'dkg poudre
Beurr: o i :
rre 08kg 16 jaunes 1 kg Vanille 0251 eau | Cuire le'sucre d
114°C (grand filet)
Mousseline | 11 | 03kg | Bjaunes | 0i50kg [ 05 Vaille ke Do bt
ghnud + moitié du
) - eurre A froid
Chiboust 1 (03 kfg* 02| 12 jaunes +{ 4 1001g 8410 ; Créme phtissidre +
® L fouilles vanille élatine + meringue
Diplomate 11 0,250 ki e
a i ——
|, 0250kg | 8jaunes | 0,100kg Il | 10feuilles| Vanills §§Z‘§f§‘1ﬁ;’;’: +
Chantilly 0150 kg fovettée
- sucre glace 11 Yaniile
Créme prise 1] 0250kg | 8entiers Vanill ‘
anlie
Bavarois 11 | 0250ks ?ﬂ:’:nﬁ 081 0a12 |, . Créme anglaise +
¢ fevilles anille gélatine + crame
Bavarois i la | Stk Td foucttée
b : s =
RASSOA 0300kg 08: 12216 defroy | Bulpe de fruits +
ruits ) feuilles 0.11cay |S7OPp titde + gélatine
(pour sirop) | T créme fouettée

e Construire le diagramme en batons représentant la quantité de sucre suivant les cremes a réaliser.
En ordonnées masse de sucre : 1 cm pour 100g
En abscisses les créemes tous les cm
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