I-4


	I-4 – CUISINER UNE PATISSERIE (tartes, crêpes, gaufres,…).

Différentes actions
	Score de dépendance de 0 à 4
	Ordre des séquences : ok  ou  ko
	Observations : 

erreurs, 

aides fournies et commentaires
	Facteurs aggravants
	Hypothèse du déficit

	
	
	
	
	FACTEURS EMOTIONNELS, AFFECTIFS ET COMPORTEMENTAUX
	FACTEURS

ENVIRONNEMENTAUX
	FONCTIONS SENSORIELLES ET MOTRICES
	MEMOIRE DE TRAVAIL
	MEMOIRE A LONG TERME
	FONCTIONS GNOSIQUES

ET PRAXIQUES
	LANGAGE 
	FONCTIONS ATTENTIONNELLES
	FONCTIONS EXECUTIVES  

	(1) Prendre la recette choisie là où elle se trouve et la placer à vue
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(2) Préparer les ingrédients nécessaires en fonction de la recette 

a) Prendre là où ils se trouvent œufs, farine, beurre, sucre, sucre vanillé, eau, chocolat, fruits, … et les déposer à portée de main sur le plan de travail
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(3) Préparer les ustensiles nécessaires à la confection de la pâtisserie

a) Prendre là où ils se trouvent plats divers, cuillères, fouet, bols, rouleau à pâtisserie, lèche plat, balance, mixer batteur, … et les déposer à portée de main
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(4) Préparer une pâte

a) Consulter et suivre la recette si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre le plat approprié (préalablement préparé) 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Y placer en quantité adéquate les ingrédients requis en vrac ou selon l’ordre défini par la recette
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Pour les ingrédients à peser, prendre la balance et mettre l’aiguille sur 0 si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Poser sur la balance la quantité estimée requise (selon les indications de la recette) du 1er ingrédient à peser
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Consulter le poids de l’ingrédient sur la balance
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Rectifier la quantité d’ingrédient en fonction du poids indiqué par la 

balance (afin que le poids 

d’ingrédient corresponde 

à celui mentionné par la recette)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Procéder de la même manière pour les autres ingrédients à peser (c-à-d répéter les étapes de e à g)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Une fois que tous les ingrédients se trouvent dans le plat en quantité correcte, prendre une cuillère, un fouet et/ou un mixer batteur
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) En cas d’utilisation d’un mixer, le brancher préalablement sur le secteur
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Mélanger et/ou battre la pâte avec l’ustensile choisi jusqu’à obtention de la texture de pâte voulue
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(5) Selon le type de pâte, préparer et incorporer éventuellement des blancs d’œuf en neige

a) Prendre 2 bols
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre le nombre d’œufs nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Casser en 2 un premier œuf au-dessus de l’un des bols
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Séparer le blanc du jaune en laissant s’écouler de la coquille le blanc dans le bol et en versant le jaune dans l’autre bol
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Procéder de la même manière avec les autres œufs si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Ajouter une pincée de sel aux blancs d’oeuf
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Monter les blancs en neige à l’aide d’un mixer batteur (jusqu’à obtention d’un mélange compact)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Incorporer les blancs d’œuf battus en neige à la pâte jusqu’à obtention d’un mélange homogène
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(6) Ajouter éventuellement à la pâte, selon la recette, certains ingrédients : copeaux de chocolat, fruits secs,…
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(7) Pétrir la pâte

a) Mettre de la farine sur la table de travail
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Y placer la pâte en boule
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Travailler la pâte jusqu’à obtention de la « texture » souhaitée
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(8) Selon la recette, laisser reposer la pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(9) Etendre la pâte

a) Mettre de la farine sur la table de travail
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Y placer la boule de pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre un rouleau à tarte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Étendre la pâte avec le rouleau
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(10) Placer la pâte dans le moule
a) Prendre un moule
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre de la margarine
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Graisser le moule ou placer dans celui-ci une feuille de «papier cuisson »
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Répartir une partie (ou la totalité) de la pâte dans le moule
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(11) Garnir une tarte aux fruits

a) Prendre un éplucheur, un couteau
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Peler et nettoyer les fruits (épépiner…).
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Couper les fruits en morceaux
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Répartir les fruits sur la pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Selon la recette, couvrir les fruits de pâte (ou d’un mélange quelconque)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(12) Badigeonner la préparation de jaune d’œuf à l’aide d’un pinceau
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(13) Cuisson au four

a) Préchauffer le four au bon moment, à la bonne température et en sélectionnant le type de cuisson (selon la recette)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Ouvrir le four et mettre la grille à la hauteur appropriée si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre la préparation et la placer sur la grille du four
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Refermer le four
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Ajuster la température du four si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Surveiller la cuisson (en enfonçant de temps en temps la pointe d’un couteau dans la préparation) ou utiliser une minuterie
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Arrêter la cuisson une fois que la préparation est cuite à point
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Prendre un sous-plat (ou claie) là où il se trouve et le poser à un endroit adéquat 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Prendre les gants de cuisine là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Ouvrir le four, en sortir la préparation en utilisant les gants de cuisine, et la poser sur le sous-plat
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Attendre que la préparation refroidisse
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Démouler la préparation
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ou

(13) Cuisson à la poêle  (crêpes)

a) Consulter la recette si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre la poêle là où elle se trouve et la poser sur la taque ou bec de gaz appropriés de la cuisinière
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre la matière grasse pour cuisson là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Mettre un peu de matière grasse dans la poêle
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Si la cuisinière est au gaz, prendre la boîte d’allumettes ou l’allume-gaz là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Allumer la cuisinière (taque, bec,…) et régler la puissance 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Prendre la louche là où elle se trouve
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Une fois que la matière grasse est bien chaude, prélever une louche de pâte et la verser au centre de la poêle
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Recommencer l’opération h) si nécessaire jusqu’à ce que le fond de la poêle soit entièrement recouvert de pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Laisser dorer la pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Décoller la pâte de la poêle.
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Retourner la préparation
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Laisser dorer l’autre côté
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) Prendre une assiette là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	o) Décoller la pâte de la poêle. 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	p) Mettre la crêpe sur  l’assiette
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	q) Remettre un peu de matière grasse dans la poêle si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	r) Répéter les opérations h) à q) jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	s) Une fois que la dernière crêpe est cuite, couper la taque ou le gaz et en ôter la poêle
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ou

(13) Cuisson au gaufrier

a) Consulter la recette si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre le gaufrier là où il se trouve et le poser à un emplacement adéquat
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Adapter les plaquettes du gaufrier
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Brancher le gaufrier sur le secteur
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Régler la température de cuisson
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Attendre le préchauffage du gaufrier
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Ouvrir la gaufrier
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Prendre la matière grasse là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Mettre un peu de matière grasse sur les plaquettes du gaufrier
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Prélever une ou deux louches de pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Les verser sur les plaquettes du gaufrier
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Refermer le gaufrier sur la pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Surveiller la cuisson
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) (Retourner certains gaufriers)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	o) Une fois que la pâte est cuite, ouvrir le gaufrier 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	p) Prendre une double aiguille là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	q) Retirer les gaufres cuites et les placer sur une assiette préalablement préparée
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	r) Répéter les opérations i) à q) jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de pâte
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	s) Débrancher le gaufrier
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(14) Jeter les éventuels déchets de préparation dans la poubelle appropriée
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(15) Ranger les ustensiles utilisés en vue de les nettoyer
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Score de dépendance : 0 : autonome ; 1 : indice général (Verbal, gestuel ,... Inciter à continuer l’activité quand blocage ; Signaler la présence d’une erreur de manière vague - ex : Stop !  Non !  Vous faites une erreur.) ; 2 : indice spécifique (Verbal, gestuel,… Signaler la présence d’une erreur de manière précise - ex : Vous n’avez pas oublié quelque chose ? Ne serait-ce pas noté quelque part ? - Renseigner sur la nature de l’erreur ; Sans dire concrètement ce qu’il faut faire ) ; 3 : indication totale ( Expliquer et/ou montrer en détail ce qu’il faut faire ) ; 4 : intervention physique ( Faire à la place du patient ).

