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MISE EN ŒUVRE DE CONSEIL ET D’EXPERTISE 
TECHNOLOGIQUES - U3 

 

ÉPREUVE PRATIQUE 

 

 

SESSION 2019 

__________ 

 

Durée : 5 heures  

Coefficient : 6 

__________ 

 

 

SUJET JOUR 1 
 

Matériel autorisé 

L’usage de tout modèle de calculatrice, avec ou sans mode examen, est autorisé. 

Tout autre matériel est interdit. 

 

 

Documents à rendre avec la copie :  

 

- Annexe 10……………………………………………………………………………….... page 16 

- Papier millimétré 

 

 

 

Dès que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet. 

Le sujet se compose de 16 pages, numérotées de 1/16 à 16/16.  
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Situation professionnelle 
 
Technicien(ne) supérieur(e) en Économie Sociale Familiale (TS ESF), vous êtes employé(e) dans 
une maison de quartier. Vous avez notamment en charge l'organisation d'ateliers cuisine dans le 
cadre d'un projet visant à promouvoir une alimentation équilibrée à faible coût. 
Les participantes sont huit jeunes mères de famille avec des revenus modestes ayant peu 
l’habitude de cuisiner mais qui souhaitent approfondir leurs connaissances dans ce domaine. Vous 
leur proposez de fabriquer leurs propres yaourts. Les participantes n’ont pas de difficultés 
particulières avec la langue française. 
 

 
Partie 1 - Fabrication d’un yaourt 

 
Dans l’objectif de promouvoir le « fait maison », vous préparez votre atelier « yaourts ». 
 
1.1. Expliquez la différence d’appellation entre yaourt et dessert lacté. 
 
1.2. Justifiez l'utilisation d'une yaourtière pour la confection d’un yaourt.  
 
1.3. Rappelez brièvement les intérêts nutritionnels des yaourts.  
 

 
Partie 2 - Mode d’emploi d’une yaourtière 

 
Afin de favoriser la compréhension de l’utilisation de la yaourtière, vous réalisez une fiche recette 
de yaourts en yaourtière qui sera distribuée à votre public.  
Vous avez trouvé des exemples de fiches recettes (annexe 5) dont vous vous inspirez pour cette 
réalisation. 
 
2. Réalisez la fiche recette sur l‘annexe 10 (à rendre avec la copie). Les visuels ne doivent pas 
être découpés ni collés. 
 
 

Partie 3 - Qualité des yaourts obtenus 
 
Les participantes souhaitent confectionner un yaourt équivalent à celui d’un yaourt commercial 
qu’elles affectionnent. Une recherche sur internet vous a donné les résultats donnés dans 
l’annexe 8. 
 
Vous décidez de mesurer le degré Dornic du yaourt commercial pour en déterminer sa nature 
(brassé ou doux) et trouver le temps nécessaire pour sa fabrication en yaourtière. 
 
3.1. Devant le jury, mesurez le degré Dornic du yaourt commercial en suivant le protocole du 

dosage donné en annexe 8. 

Concluez sur la nature du yaourt. 

Si vous n’arrivez pas à réaliser cette expérience, demandez le résultat aux examinateurs. 
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3.2. A partir des relevés du tableau de correspondance entre le degré Dornic et le temps de 

fabrication des yaourts (annexe 8), tracez le graphique, sur une feuille de papier millimétré, du 

degré Dornic (°D) en fonction du temps de fabrication t (min) (Graphique à rendre avec la copie). 

3.3. Déterminez le temps nécessaire pour fabriquer un yaourt de même nature que le yaourt 

commercial. 

 

Partie 4 - Prix de revient 
 
Vous avez rassemblé des données en annexe 9. 
 
4. Calculez le prix de revient de la fabrication de 8 yaourts (hors coût d’achat de la yaourtière). 
 

 
Partie 5 - Avantages des yaourts « faits maison » par rapport aux 

yaourts du commerce 
 
 
5. Énumérez les avantages des yaourts « faits maison ». 
 
 

Partie 6 - Sécurité et recommandations 
 
Avant d’utiliser les yaourtières avec les participantes, il vous semble nécessaire de faire un point 
sur les consignes de sécurité et les recommandations. 
 
6. Justifiez les consignes et les recommandations pour la bonne utilisation de l’appareil. 
 

Barème 
 

Question Barème Consignes au candidat 

1 5 points 1.1 Sur copie 

1.2 Sur copie 

1.3 Sur copie 

2 5 points 2. Annexe 10 à rendre avec la copie 
(inscrire le n° de candidat) 

3 5 points 3.1 Devant jury et sur copie 

3.2 Sur papier millimétré à rendre avec la copie 
(inscrire le n° de candidat) 

3.3 Sur copie 

4 1 point 4.Sur copie 

5 1 point 5.Sur copie 

6 3 points  6.Sur copie 
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Matériels et produits mis à disposition  
 

- balance (au 1/10 de gramme) ; 
- spatule ; 
- bécher marqué « Yaourt » ; 
- bécher marqué « Na+ + HO- » ; 
- récipient en verre marqué « Poubelle » ; 
- pissette d’eau distillée ; 
- yaourt ; 
- flacon de Phénolphtaléine ; 
- burette graduée 25 mL ; 
- agitateur magnétique et son turbulent ; 
- barre aimantée pour récupérer le turbulent ; 
- solution de soude Na+ + HO- à C = 0,080 mol.L-1 ; 
- gants et lunettes de sécurité ; 
- éponge ou/et sopalin ; 
- feuille de papier millimétré ; 
- papier calque ; 

 
 
 

Annexes 

Annexe 1 -Les desserts lactés. 
Source : Les desserts lactés. Produits laitiers. https://www.produits-laitiers.com. (consulté le 
6/12/2018). 
 

Annexe 2 -Les yaourts. 
Source : Décret n°88-1203 du 30 décembre 1988 relatif aux laits fermentés et au yaourt. 
https://www.legifrance.gouv.fr. (consulté le 6/12/2018). 
Les yaourts. Produits laitiers. https://www.produits-laitiers.com. (consulté le 6/12/2018). 

 

Annexe 3 -La croissance des bactéries lactiques. 
Source : Accident-fromagerie. http://www.accident-fromagerie.fr.Consulté le 18/10/2018 

 

Annexe 4 -Etiquettes produits 
 
Annexe 5 - Exemples de fiches recettes illustrées 
 
Annexe 6 - Modèles d’ingrédients et ustensiles 
 
Annexe 7 - Extrait mode d’emploi yaourtière  
Source : Mode d’emploi yaourtière SEB/Lagrange 

Annexe 8 - Comment déterminer l’acidité d’un yaourt ? 
 
Annexe 9 - Éléments de calcul  
 
Annexe 10 - Fiche recette (à rendre avec la copie) 
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Annexe 1 -Les desserts lactés 

Les desserts lactés sont une catégorie de produits laitiers proposant des variétés très 
diverses, du flan au riz au lait, en passant par les mousses à base de lait. 

Mais qu’est-ce qu’un dessert lacté ? 

S’il existe une multitude de desserts lactés, ils doivent cependant tous répondre aux mêmes points 
communs, à savoir : 

 être composés d’au moins 50 % de lait. Ils sont généralement fabriqués à partir de lait 
entier, écrémé ou partiellement écrémé ; 

 être sucrés ou parfumés ; 
 ils ne contiennent généralement pas de ferments lactiques, car la préparation est souvent 

cuite, ce qui détruit ainsi tout ferment encore présent. 

Il existe aujourd’hui 14 catégories de desserts lactés ! 

1. Les laits emprésurés aromatisés : ils sont composés de lait caillé aromatisé, faiblement 
acide. Ils contiennent parfois des ferments lactiques. 

2. Les laits gélifiés aromatisés : ils sont composés de lait, de sucre ou de matières 
sucrantes, d’arômes, et éventuellement de colorants, de gélifiants ou d’épaississants (dans 
la limite de 2 % en poids de produit fini). 

3. Les laits gélifiés avec crème fouettée : ils sont faits de lait gélifié recouvert d’une crème 
foisonnée (technique permettant de rendre la crème mousseuse), et incluent des matières 
sucrantes, des arômes, des gélifiants ou des épaississants. 

4. Les crèmes desserts : à base de lait additionné ou non de crème, elles contiennent des 
matières sucrantes, des arômes, des gélifiants, des épaississants. Elles peuvent être 
fraîches (auquel cas on les trouve au rayon froid) ou appertisées, en boîtes de conserve au 
rayon épicerie. 

5. Les mousses et assimilés : desserts frais et foisonnés contenant, outre le lait, des 
matières sucrantes, des matières aromatisantes, des gélifiants, des agents de 
foisonnement et des épaississants, éventuellement des œufs et de la crème. 

6. Les crèmes brûlées : elles intègrent de la crème (à 30 % de matière grasse au minimum), 
des œufs (10 % minimum pour les desserts « traditionnels ») et des matières sucrantes. La 
cuisson au four est obligatoire. Aucun gélifiant n’est autorisé. 

7. Les îles flottantes : elles contiennent des blancs d’œufs battus en neige (au minimum 
10 % pour les produits « traditionnels ») et de la crème anglaise élaborée avec au minimum 
7 % de jaunes d’oeufs. Elles sont cuites au four ou au bain-marie. 

8. Les gâteaux de riz : les composants « clé » en sont le lait, le riz (pas moins de 10 % pour 
les desserts lactés « traditionnels » et 5 % pour les autres) et les œufs (5 % minimum). Le 
riz doit être cuit dans le lait pour que le gâteau de riz puisse être de qualifié de traditionnel. 

9. Les gâteaux de semoule : ils doivent répondre aux mêmes critères que les gâteaux de riz 
mais avec la semoule pour céréale principale. Le pourcentage de semoule est de 7 % 
minimum pour les produits « traditionnels » et 5 % pour les autres. 

10. Les œufs au lait : les œufs doivent y être présents dans une proportion de 15 % minimum 
pour les desserts « traditionnels ». La cuisson se fait au four et les gélifiants sont proscrits. 

11. Les flans aux œufs : comme pour les œufs au lait, le lait est majoritaire (toujours 50% 
minimum) et les œufs présents à hauteur de 5 % minimum. 

12. Les crèmes caramels : les œufs entrent pour un minimum de 15 % (desserts 
« traditionnels ») ou 5 % (desserts courants) dans leur composition. La crème y est 
présente à 3 % minimum pour les produits traditionnels. Le caramel dépasse les 6 % pour 
les produits traditionnels qui requièrent par ailleurs une cuisson au four (5 % pour les 
autres). 
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13. Les riz au lait : le riz entre pour 8 % dans la composition des desserts lactés 
« traditionnels » (5 % pour les autres) et doit être cuit dans le lait pour que le riz au lait 
puisse être qualifié de traditionnel. 

14. Les crèmes aux œufs : elles doivent contenir plus de 15 % de crème et 10 % d’œufs pour 
les produits « traditionnels ». 

Source : Les desserts lactés. Produits laitiers.  
https://www.produits-laitiers.com. (consulté le 6/12/2018). 

 

Annexe 2 -Les yaourts 
 
 

La dénomination "yaourt" ou "yoghourt" est réservée au lait fermenté obtenu, selon les usages 
loyaux et constants, par le développement des seules bactéries lactiques thermophiles 
spécifiques dites Lacto-bacillus bulgaricus et Streptococcus thermophilus, qui doivent être 
ensemencées simultanément et se trouver vivantes dans le produit fini, à raison d'au moins 10 
millions de bactéries par gramme rapportées à la partie lactée. 
La quantité d'acide lactique libre contenue dans le yaourt ou yoghourt ne doit pas être inférieure à 
0,7 gramme pour 100 grammes lors de la vente au consommateur 

Les yaourts, des spécialités laitières à consommer tous les jours ! 

On parle de yaourt ou de yoghourt (les deux termes sont reconnus par l’Union 
européenne), pour désigner les produits laitiers transformés à partir de ferments lactiques 
spécifiques. Les yaourts peuvent avoir différentes saveurs, qu’ils soient maigres, brassés 
ou tout simplement natures. 

Si tous les yaourts sont des laits fermentés, tous les laits fermentés ne sont pas des yaourts. 
Aussi, d’autres spécialités laitières peuvent ressembler à des yaourts, sans en être. Elles sont 
généralement fabriquées avec les mêmes ferments lactiques que le yaourt, plus d’autres 
ferments ou additifs qui les font sortir de cette catégorie réglementée. Parmi ces autres ferments, 
citons ainsi ceux que nous connaissons bien sous le nom de bifidus, apprécié pour ses qualités 
digestives, dont le nom complet des deux variétés est Bifidobacterium bifidum ou Bifidobacterium 
longum. 

 

Source : Décret n°88-1203 du 30 décembre 1988 relatif aux laits fermentés et au 
yaourt.https://www.legifrance.gouv.fr. (consulté le 6/12/2018). 

Les yaourts. Produits laitiers.https://www.produits-laitiers.com. (consulté le 6/12/2018). 
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Annexe 3 - La croissance des bactéries lactiques 

La température est un des facteurs majeurs de la croissance microbienne. 

 

 

Source : Accident-fromagerie. http://www.accident-fromagerie.fr. Consulté le 18/10/2018 
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Annexe 4-Étiquettes  
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Annexe 5-Exemples de fiches recettes illustrées 
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Annexe 6 - Modèles d’ingrédients et ustensiles 
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ANNEXE 7 - Extrait mode d’emploi yaourtière 

 

 

Source : Mode d’emploi yaourtière SEB/lagrange 
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ANNEXE 7 - Extrait mode d’emploi yaourtière 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Ingrédients pour 8 yaourts :  

- 1 litre de lait  

- 1 yaourt   

- et selon les goûts :arôme, confiture,etc. 

 

 

Source : Mode d’emploi yaourtière SEB/Lagrange 
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Annexe 8 - Comment déterminer l’acidité d’un yaourt ? 

Données trouvées sur internet : 
 
- l’acidité du lait et des yaourts se mesure en degrés Dornic, 1°D correspondant à 0,1 g.L-1 
d’acide lactique ; 
- l’acidité du lait de vache varie entre 13 et 18°D et celle des yaourts est à au moins 70°D ; 
- un yaourt doux a une acidité comprise entre 80 et 85°D ; 
- un yaourt brassé a une acidité supérieure à 100°D. 
Vous avez aussi trouvé le tableau de correspondance suivant entre le temps de 
fonctionnement et le degré Dornic pour une yaourtière qui chauffe à 45°. 
 

t (min) 0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360 

degré (°D) 19 19 20 21 29 43 59 72 84 93 103 112 120 

 
 
Réalisez ce dosage en respectant le protocole suivant : 
- poser le bécher marqué « Yaourt » sur la balance puis tarer la balance ; 
- introduire le plus précisément possible dans ce bécher une masse de m = 10,0 g de yaourt 
mesuré avec la balance ; 
- rajouter de l’eau distillée dans le bécher jusqu’à avoir un volume total de 100 mL environ ; 
- mélanger avec l’agitateur magnétique et rajouter une vingtaine de gouttes de 
phénolphtaléine dans le bécher (cet indicateur coloré sera alors incolore) ; 
- en vous aidant du bécher marqué « Na+ + HO- » 
et en respectant les consignes de sécurité 
nécessaires pour cette manipulation, remplir la 
burette graduée avec la solution de soude (ou 
hydroxyde de sodium Na+ + HO-) de concentration 
C2 = 8,0.10-2 mol.L-1 ; 
- verser ensuite lentement la soude de la burette 
graduée dans votre solution de yaourt tout en 
maintenant l’agitation magnétique et noter la 
valeur V2 du volume de soude versée pour 
laquelle la coloration du mélange devient rose 
persistante ; 
- déterminer l’acidité en degrés Dornic de votre 
yaourt sachantque, dans les conditions 
expérimentales décrites ci-dessus, il y a 
proportionnalité entre le volume de NaOH versé et 
le degré Dornic du yaourt : 1 mL de soude versé 
correspond à 8,3° D. 
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Annexe 9 - Éléments de calculs 

 

Coût énergétique  

Puissance électrique de la yaourtière  13 W 

Temps de chauffe moyen pour 8 yaourts  4h 

Prix du kWh  (TTC) 0,16 € 

 

 

Coût des ingrédients  

Lait (1 litre)   Marque fournisseur 0,78 € 

Yaourt (pack de 4 yaourts) Lactel bio 0,96 € 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ba
se

 N
atio

nale des S
ujets 

d'Ex
amens d

e l'e
nse

ignement p
rofessi

onnel



 

BTS ÉCONOMIE SOCIALE FAMILIALE Session 2019 

U3-Mise en œuvre de conseil et d’expertise technologiques  
Épreuve pratique – Jour 1 

Code : ESE3MOC Page : 16/16 

 
 

Annexe 10 - Réalisation d’une fiche recette   

(à rendre avec la copie) 

N° candidat : 
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