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Pour le bon choix et la bonne utilisation des crèmes  

Auteur : Jean François GAUTIER 

Programme « La crème dans tous ses états » : un partenariat Education Nationale - Lactalis 

 
La fiche d’intention pédagogique : 

Réalisation de la mousse au chocolat, 
de la sauce caramel et d’une glace vanillée 
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La fiche de synthèse de l’enseignant 
Réalisation de la mousse au chocolat, poires mentholées 

Sauce caramel et glace vanillée 
 

Objectifs : Comprendre et s’approprier les différentes crèmes mises à la disposition du professionnel 

Recette : Mousse chocolat, poires au caramel, sauce caramel, glace vanille 

Crèmes  employées : Pour la mousse chocolat : Crème UHT liquide supérieure 
   Pour les poires mentholées au caramel : Crème UHT légère 

(Expérimentation) Pour la sauce caramel : Crème fraîche entière et Fraîche épaisse légère 
   Pour la glace : Crème UHT liquide supérieure. 
 
Buts recherchés :  Volume, goût, onctuosité, douceur, texture, foisonnement, rendement, 

couleur, liaison 

 

  

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 

Mousse  
chocolat 

Rendement, Volume, 
Texture 

Foisonnement, 
Onctuosité 

 

Crème UHT liquide 
supérieure 

Avec 35 % MG 

Poires au 
caramel 

 Liaison, onctuosité, 
douceur, couleur 

  

Crème UHT légère 

Sauce  
caramel 

Goût, onctuosité,  
Texture 

  

Crème fraîche légère 
épaisse 
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La fiche de synthèse de l’élève 
Réalisation de la mousse au chocolat, poires mentholées 

Sauce caramel et glace vanillée 
 

Objectifs : Comprendre et s’approprier les différentes crèmes mises à la disposition du professionnel 

Recette : Mousse chocolat, poires au caramel, sauce caramel, glace vanille 

Crèmes  employées : Pour la mousse chocolat : Crème UHT liquide supérieure 
   Pour les poires mentholées au caramel : Crème UHT légère 

(Expérimentation) Pour la sauce caramel : Crème fraîche entière et Fraîche épaisse légère 
   Pour la glace : Crème UHT liquide supérieure. 
 
Buts recherchés :  Volume, goût, onctuosité, douceur, texture, foisonnement, rendement, 

couleur, liaison 

 
           Les attentes                                La bonne crème 
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chocolat 

  

Poires au 
caramel 

  

Sauce  
caramel 
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Analyse sensorielle comparative  
Réalisée avec les élèves à St Quentin en Janvier 2011 

 

Pour la sauce caramel  
Avec crème fraîche entière et crème fraîche épaisse légère 

 
Aide pour lexique utilisé 

 
 

Résultats obtenus 

 
 

* La préférence des élèves est, la réalisation avec la crème épaisse légère sans hésitation. 
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La fiche d’intention pédagogique : 
Réalisation du glaçage chocolat 
Finition de la glace, dressage 
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La fiche de synthèse de l’enseignant 
Réalisation de glaçage chocolat,  

et glace vanillée 
 

Objectifs : S’approprier les différentes crèmes mises à la disposition du professionnel 

Recette : Glaçage chocolat, glace vanille 

Crèmes  employées : Pour la glace : Crème UHT liquide supérieure 
(Expérimentation) Pour le glaçage : Crème fraîche fleurette et Fraîche épaisse légère 
    
 
Buts recherchés :  Volume, goût, onctuosité, douceur, texture, foisonnement, rendement, 

couleur, brillance, liaison 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Au même titre que l’analyse organoleptique a été réalisé pour la sauce caramel 
vous pouvez aussi envisager une analyse organoleptique intéressante sur le glaçage. 

  
 
 
 

Glace vanille aux 
épices 

Onctuosité, goût, 
douceur, finesse  

 

Crème UHT liquide 
supérieure 

Avec 35 % MG 

Glaçage 
chocolat 

Onctuosité, goût, 
douceur, finesse, 

Brillance  
 

Crème  fraîche 
Fleurette 
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La fiche de synthèse de l’élève 
Réalisation de glaçage chocolat,  

et glace vanillée 
 

Objectifs : S’approprier les différentes crèmes mises à la disposition du professionnel 

Recette : Glaçage chocolat, glace vanille 

Crèmes  employées : Pour la glace : Crème UHT liquide supérieure 
(Expérimentation) Pour le glaçage : Crème fraîche fleurette et Fraîche épaisse légère 
    
 
Buts recherchés :  Volume, goût, onctuosité, douceur, texture, foisonnement, rendement, 

couleur, brillance, liaison 

 
 
 
 
 

           Les attentes                                La bonne crème 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Glace vanille aux 
épices 

  

Glaçage 
chocolat 
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Avec le glaçage chocolat  
Avec crème fraîche épaisse légère et crème fraîche Fleurette 

 
Aide pour lexique utilisé 

 
 

Résultats obtenus 

 
 

* La préférence des élèves est la crème fleurette sans hésitation. 


