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Matériel autorisé : 

- Toutes les calculatrices de poche y compris les calculatrices programmables, 
alphanumériques ou à écran graphique, à condition que leur fonctionnement soit 
autonome et qu’il ne soit pas fait usage d’imprimante (Circulaire n° 99-186, 
16/11/1999). 

 
 
 
Document à rendre avec la copie : 
- Annexe 4 ........................................................................................... page 9/13 
 
 
 
 
 
 
 

Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet. 
Le sujet se compose de 13 pages, numérotées de 1/13 à 13/13. 
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Situation professionnelle : 
 
Technicien(ne) en économie sociale familiale, vous êtes salarié(e), dans un IMPRO 
(Institut Médico-Professionnel) accueillant des adolescents âgés de 14 à 20 ans, d’un 
niveau scolaire de CM1. 
Dans le cadre de la mission de développement de l'autonomie sociale et 
professionnelle de ces jeunes, des activités techniques et pédagogiques sont 
proposées et notamment l'activité cuisine-pâtisserie. 
C’est dans ce contexte que le technicien en économie sociale familiale anime des 
ateliers culinaires auprès d’un groupe de 8 jeunes dans une cuisine équipée avec du 
matériel culinaire familial. 
 
1 Animation d’un atelier pour la réalisation d’un gâteau 

 
Afin de préparer les 18-20 ans à la sortie de l’établissement et pour certains à 
l’insertion dans un logement autonome,  vous expérimentez l’utilisation de différents 
appareils de cuisson. Parmi leurs propositions, vous optez pour la réalisation d’un 
fondant au chocolat. 
 

1.1 Vous réalisez la recette présentée.  (Vous cuisez la moitié de la pâte dans un 
four traditionnel et l’autre moitié dans une enceinte à micro-ondes). 
 
1.2 Pour permettre aux adolescents d’exprimer une préférence et de la justifier 
simplement, vous réalisez une grille d’analyse organoleptique en vous inspirant 
de l’exemple joint. 
 
1.3 Vous testez votre proposition de grille en procédant à une dégustation.  
 
1.4 Rédigez la conclusion de cette approche comparative. 

 
2  Comparaison de la consommation électrique selon le mode de cuisson. 

 
Vous profitez de cette réalisation culinaire pour comparer avec les jeunes la 
consommation électrique des deux appareils utilisés en respectant les étapes 
suivantes devant jury : 
 
- Branchez le consomètre entre la prise et l’enceinte à micro ondes. 
- Déclenchez le chronomètre lors du démarrage de la cuisson du gâteau. 
- Mesurez la puissance électrique du four au cours de la cuisson. 
- Mesurez la durée de cuisson. 
- Déterminez l’énergie consommée (E1). 
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2.2 La cuisson d’un gâteau identique dans un four électrique traditionnel prend 
30 minutes à thermostat 6 (180°C; 1800 watts); vous calculez l’énergie 
consommée par ce mode de cuisson, notée (E2). Au regard de vos résultats, 
justifiez la pertinence de l’utilisation de l’un ou l’autre des appareils. 
 
2.3 Les deux fours sont branchés sur une multiprise. Celle-ci est alimentée par la 
tension du secteur dont la valeur est 220 V. Cette multiprise supporte au 
maximum une intensité de 16 A. 
Peut-on faire fonctionner les deux fours en même temps sans danger ? Justifiez. 

 
3 Adaptation de la recette pour les adolescents et recherche de décors 
C’est l’anniversaire d’une adolescente de l’IMPRO (Julie âgée de 14 ans), à cette 
occasion vous proposez un décor du gâteau réalisable par les jeunes. Le moule 
utilisé pour cette préparation mesure 24 cm de diamètre. 
 

3.1 Présentez sur l’annexe 4 à rendre avec la copie, trois recherches graphiques 
(A, B, C) de ce décor.  
 
3.2 Citez la proposition qui vous semble la plus pertinente et énumérez la ou les 
techniques de décoration mise(s) en œuvre. Justifiez votre choix sur la copie.  

 
4 Protocole d’utilisation du four  
Afin de favoriser une utilisation sûre et efficace du four électrique par ces jeunes pour 
cuire un fondant au chocolat, vous envisagez de réaliser une affichette.  
 

4.1 Énumérez les consignes d’utilisation et de sécurité. 
 
4.2 Listez les principes graphiques que vous utiliseriez pour réalisez cette 
affichette. 
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Annexes : 
 
 

- Annexe 1 : Recette du fondant au chocolat 
- Annexe 2 : Grille d’évaluation organoleptique 
- Annexe 3 : Documents visuels à exploiter 

- Annexe 4 : Propositions graphiques (à remettre avec la copie)  

- Annexe 5 : Notice d’emploi du four, fiche technique Rosières 

 
MATÉRIELS ET PRODUITS à DISPOSITION : 
 
‐ Enceinte à micro-ondes 
‐ Chronomètre 
‐ Consomètre et sa notice 
‐ Ramequins en verre ou en porcelaine, diamètre 10 à 12 cm  
‐ Batteur électrique. 

 
 
LISTE DES DENRÉES ALIMENTAIRES : 

 
Chocolat à cuire, beurre, œufs frais, maïzena, fleur d’oranger, rhum, sucre semoule. 
 
 
 
 
 

Questions Barème Travail à rendre 

1 6  Sur copie 

2 5 Devant jury et sur copie 

3 6 Sur copie et sur annexe 4 

4 3 Sur copie 
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Annexe 1 : Recette du fondant au chocolat 
 

 
 

Pour 4 personnes :   
     100 g de chocolat à cuire 

      40 g de beurre 
 2 œufs 

     10 g de sucre en poudre 
1 cuillère à soupe de maïzena 

            1 cuillère à soupe de fleur d’oranger  
                                            ou de rhum    
                            
 
PRÉPARATION : 10 min  
 
CUISSON : 5 min 
 
Dans une terrine, mettre le chocolat en morceaux et le beurre. 
Faire fondre une minute. 
Ajouter la maïzena, les jaunes d’œufs, le rhum ou la fleur d’oranger. Bien 
mélanger. 
Battre les blancs en neige ferme avec le sucre et les incorporer délicatement. 
Beurrer un moule, y verser la pâte et mettre à cuire* 5 min.   
Démouler.  
 
*la cuisson du fondant peut aussi se réaliser dans un four traditionnel à Th6 (180°c) durant environ 
30 minutes. 
 
 
 
 
 
 
 
Source : LES MICRO-ONDES, conseils et recettes, guides pratiques du CEDEF.Bas
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Annexe 2 : Grille d’évaluation organoleptique 
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Perception 
sensorielle 

Descripteurs Analyse de la préparation 

 
Vision 

couleur 
 

 

forme 
 

 

Texture, 
Plasticité 

 

Composition 
 

 

plat de service 
 

 

portions 
quantités 
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 Olfaction Odeurs et arômes 
 

 

D
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u
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Gustation Consistance, texture 
 

 

Saveurs 
 

 

Audition Son, Bruit 
 

 

Sensibilité 
thermique 

Température 
 

 

A
p

p
ro

ch
e 

h
éd

o
n

iq
u

e 

Excellent 
Très agréable 
Agréable 
Plutôt agréable 
Acceptable, ni désagréable, ni agréable 
Plutôt désagréable 
Désagréable 
Très désagréable 
Immangeable 
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Annexe 3 : Documents visuels à exploiter 
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Annexe 3 (suite) : Documents visuels à exploiter 
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Annexe 4 : Propositions graphiques (à remettre avec la copie) 
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Annexe 5 : Notice d’emploi du four, fiche technique Rosières 
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Annexe 5 (suite) : Notice d’emploi du four, fiche technique Rosières 
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Annexe 5 (suite) : Notice d’emploi du four, fiche technique Rosières 
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Annexe 5 (suite et fin) : Notice d’emploi du four, fiche technique Rosières 
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