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   AAAllliiimmmeeennntttaaatttiiiooonnn   eeettt   PPPrrroooddduuuiiitttsss   ssseeemmmiii---ééélllaaabbbooorrrééésss   ---   PPP...AAA...III   
(……………………………………………………………………………) 

 
Les PAI ont subi un début de traitement, ou sont des mélanges de produits ; ils 
ne demandent plus qu’une finition.  
 
D’un côté, des clients privilégiant de plus en plus le fait maison ; de l’autre, des chefs soumis 
à des contraintes de production, d’hygiène de plus en plus draconiennes ; tout cela dans un 
contexte de crise où le prix est plus que jamais un facteur déterminant. 
De produits élaborés prêt à consommer, les industriels se tournent progressivement vers des 
pâtisseries d’assemblage, où le chef s’affranchit d’une part conséquente de la production qui 
réclame beaucoup de temps de préparation tout en le préservant d’une véritable marge de 
manœuvre dans la création de ses pâtisseries.  
Pour tenir compte des contraintes propres à chaque chef (coût, place, temps, …) 
Les produits proposés par les industriels sont très diversifiés tant au niveau du degré de 
traitement, qu’au type de mise en œuvre à pratiquer par les restaurateurs et les collectivités sur 
les PAI. De plus, on peut distinguer une diversité en ce qui concerne les méthodes de 
conservation. 
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1/ Historique :  
 
Les industriels de l’agroalimentaire progressent dans la maîtrise des technologies de 
congélation, surgélation, déshydratation. Ils découvrent de nouvelles façons de prolonger la 
durée de vie des aliments : le conditionnement sous-vide, la cuisson sous vide, la stérilisation 
UHT…   
 

o 1970 Elle et Vire lance la première crème UHT 
Le premier steak haché sort du tunnel de surgélation 
Aviko lance sur le marché, les premières frites surgelées 

o 1971 Lunor sort les premières pommes de terre cuites sous vide à la vapeur 
o 1972 Knorr et Sopad Nestlé lancent le jus de veau déshydraté  
o 1973 Gervais met des raisins macérés au rhum dans ses glaces plombières 
o 1975 Les viennoiseries crues surgelées apparaissent sur le marché français 
o 1978 Debic lance les aérosols de préparation pour chantilly 
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2/ Les 6 gammes de produits alimentaires. 
 
Traditionnellement les produits alimentaires sont classés par gamme. Bien que cette 
classification ait été prévue pour les denrées d’origines végétales, les pratiques 
professionnelles l’ont étendue à tous les produits.  
 

 1ère Gamme :  
o …………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………
Conservation à Température ambiante ou réfrigérée). 

o La durée de vie est donc limitée.  
 

 
 2ème Gamme : 

o …………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………….. 
Ils sont conditionnés en emballage étanche aux liquides, aux gaz et aux micro- 
organismes (boite métal, verre bocaux, barquette PVC). 
 

 
 3ème Gamme : 

o …………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………. 
Ces produits ont   généralement   subi des   préparations   préliminaires   
épluchage, blanchiment, cuisson…) 
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 4ème Gamme : 
o …………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………… 
o  Généralement conservés sous vide ou sous atmosphère contrôlée en froid 

positif (+ 4°c). 
 

 
 5ème Gamme : 

o …………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………… 

o Cette gamme regroupe des produits nécessitant des finitions rapides par 
remontée en température en fonction du produit utilisé et une restitution sur 
l’assiette de ce dernier. 
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 6ème Gamme : 
o ………………………………………………………………………………….. 
o Cette gamme regroupe les aides culinaires, fonds, sauces, épices et aromates, 

potage, gelée, ovoproduits. 
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3/ Avantages de l’utilisation des P.A.I en Pâtisserie 
 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
 
 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
 
 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
 
 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
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4/ Inconvénients de l’utilisation des P.A.I en Pâtisserie 
 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 
 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 

 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
 
 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
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5/ PAI en pâtisserie 
 
Les préparations pour pâtisserie (pâtes, crèmes, mousses…), les produits prêts à l’emploi 
(fonds de tarte, babas, beignets, croissants, feuilletage, biscuits…) sont des PAI. 
 
Classification des produits alimentaires intermédiaires en pâtisserie : 
 
 Les produits basiques 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 Les produits prêts à élaborer 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 Les produits prêts à cuire 
 ……………………………………………………………………………………….. 
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 Les produits prêts à garnir 
 ……………………………………………………………………………………….. 

   
 Les produits prêts à décorer 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 Les produits prêts à servir 
 ……………………………………………………………………………………….. 
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6/ Fait maison 
 
Depuis le 15 juillet 2014, la mention « fait maison » s’impose à tous les établissements de 
restauration, traditionnelle, de chaîne, rapide mais aussi les traiteurs qui vendent des plats 
préparés dans leur boutique, sur les marchés de plein air, dans les halles couvertes, sur leur 
stand à l’occasion d’une foire, d’une fête, etc. 
Le « fait maison » identifie les plats élaborés par le cuisinier et valorise ainsi son métier. 
Pour le consommateur, le « fait maison » permet de distinguer la cuisine d’assemblage de la 
cuisine confectionnée à partir de produits crus comme on le fait traditionnellement dans une 
cuisine. 
Le logo ou la mention désignant le « fait maison » doivent être placés de manière visible sur 
les supports d’information (menus, cartes, site internet…). 
Le dispositif du « fait maison » est très simple : il n’y a aucune procédure de certification ou 
de labellisation, aucun examen de passage, aucun contrôle préalable. 
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7/ Étiquetage des PAI 
 
Sur les PAI, doivent figurer les indications suivantes : 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
 

 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
 

 
 ……………………………………………………………………………………….. 

 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
 
 

 ……………………………………………………………………………………….. 
 
………………………………………………………………………………. 
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