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BTS ECONOMIE SOCIALE FAMILIALE

MISE EN CEUVRE DE CONSEIL ET D’EXPERTISE
~ TECHNOLOGIQUES
EPREUVE PRATIQUE - E3

SESSION 2011

Durée : 5 heures
Coefficient : 6

Matériel autorisé :

- Toutes les calculatrices de poche y compris les calculatrices programmables,
alphanumeériques. ou a écran graphique a condition que leur fonctionnement soit
autonome et/ gqu’iil ne soit pas fait usage dimprimante (Circulaire n°99-186,
16/11/1999).

- Tout autre matériel est interdit.

Documents a rendre avec la copie :
-ANNexe 2 ... pages 6 et 7
-Annexe S page 10

Dés que le sujet vous est remis, assurez-vous qu’il est complet.
Le sujet se compose de 10 pages, humérotées de 1/10 a 10/10.
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Situation professionnelle :

Vous étes technicien supérieur en ESF dans un foyer maternel auprés d’un public de
jeunes femmes en rupture sociale et/ou familiale. Elles sont engagées dans une
procédure de réinsertion par le logement et en attente d’'un T1 ou T2 en logement
social.

Vous devez animer des « ateliers vie quotidienne » les aprés-midi pendant la sieste
des enfants, sur les thématiques suivantes :

- équilibre nutritionnel a budget contraint ;

- éducation a la consommation : budget, accession a la location, choix et utilisation
raisonnée des équipements, etc...

La finalité de ces ateliers est de favoriser la construction d’'une autonomie de la vie
familiale chez des personnes peu expérimentées.

Pour la prochaine séance, vous choisissez de travailler autour.-d’'une préparation
culinaire simple et d’en faire le point de départ de différentes réflexions :

» conditions de réussite de la préparation ;

> intéréts nutritionnels et économiques ;

> utilisation raisonnée d’'un appareil de cuisson.

1. Vous souhaitez favoriser I'acquisition par-les résidentes de techniques culinaires
élémentaires. Vous avez collecté différentes informations autour des entremets a
base de semoule (annexe 1) et vous décidez de faire réaliser une semoule au lait
par les résidentes du foyer. Vous révisez vous-méme cette technique au préalable.

Réalisez une semoule au.lait simple avec 0,5L de lait, destinée a la
consommation. Vous utiliserez pour cela une enceinte a micro-ondes.

2. Les résidentes ne realisent pas toujours bien le colt de la consommation
d’électricité lié aux activités domestiques et notamment de cuisson.

Réalisez les expériences selon le protocole donné en annexe 2 et conclure
quant au colt de la cuisson avec une enceinte a micro-ondes d’une semoule
au lait faite avec 0,5 L de lait.

3. Vous souhaitez globaliser la réflexion et amener les résidentes a un esprit critique
par<rapport a leurs achats alimentaires. Vous avez cherché dans le commerce les
€léments de comparaison (annexe 3).

3.1 Calculez le prix de revient d’'une semoule au lait faite avec 0,5 L de lait et
ajoutez-y le prix de la consommation électrique calculée dans la question 2.

3.2 Présentez sous forme d’un tableau les avantages comparés d’'un entremets
a base de semoule et de lait fait a la maison en enceinte a micro-ondes et celui
d’un entremets équivalent trouvé dans le commerce.
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4. Pour stimuler I'envie de consommer ce type d’entremets fait maison aupres d’un
public qui n’y est pas toujours habitué, il vous semble nécessaire d’apporter un soin
particulier a 'esthétique du plat.

En vous aidant des documents (annexes 4 et 5), vous proposez un projet graphique
pour la présentation a I'assiette d’'un « Condé de semoule aux fruits pochés ».

4.1. Sur 'annexe 5 qui sera rendue avec la copie, sélectionnez un support, des
ingrédients et proposez une composition attrayante en faisant appel-aux
principes de décoration de votre choix.

Les éléments en annexe 4 peuvent étre découpés, collés, interprétés, maodifiés...

4.2. Justifiez sur 'annexe 5 les choix opérés.

5. Pour aider les résidentes dans l'utilisation raisonnée deleur futur équipement
domestique, vous souhaitez les informer sur les points essentiels en matiére
d’hygiene et de seécurité lors de [l'utilisation de I'enceinte a micro-ondes. Vous
prévoyez la réalisation d'une fiche format A5, qui-pourrait soit étre accolée a
I'enceinte, soit étre intégrée dans un fichier plus vaste concernant les autres
équipements électroménagers du logement.

Ecrivez le texte de ce « minimum hygiéne-sécurité » pour [I'utilisation de
I’enceinte a micro-ondes. Justifiez vos consignes. Vous ne tiendrez pas compte
des éléments de graphisme ni d’éventuelles illustrations.

Les questions peuvent étre traitées dans un ordre différent, éventuellement selon les
indications du jury.

BTS Economie Sociale Familiale Session 2011
Mise en ceuvre de conseil et expertise technologiques | Code : Page 3 sur 10
—Epreuve pratique ESE3MOC




Annexes :

- Annexe 1 : Ressources bibliographiques pour la semoule au lait et le Condé
- Annexe 2 : Protocole de mesure d’énergie

- Annexe 3 : Semoule au lait du commerce et relevé de prix

- Annexe 4 : Documents iconographiques pour le Condé de semoule

- Annexe 5 : Supports de présentation

Liste des ingrédients disponibles pour la réalisation de la semoule au lait :
Lait 2 écrémé, ceufs frais, semoule de blé fine, sucre, sel, extrait de vanille liquide.

Liste des ingrédients envisageables pour le projet de Condé semoule :

Les ingrédients précédents, plus :

Raisins secs, fruits confits, confiture d’abricot, amandes effilées, chocolat patissier,
creme entiéere ;

Fruits frais ou appertisés : abricots, fraises, pommes, kiwis, péches, ananas, poires ;
creme anglaise UHT.

Matériel :
Enceinte a micro-ondes, ramequins, compotiers, assiettes, consomeétre.

Questions | Bareme Travail a rendre
1 4 Réalisation culinaire, qui sera dégustée par le
Jury
2 4 Annexe 2, a insérer dans la copie d’examen
3 4 Copie d’examen
Papier Canson A3, a insérer dans la copie
4 4 d’examen
Copie d’examen
5 4 Copie d’examen
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Annexe 1 : Ressources bibliographiques pour la semoule au lait et le Condé

GATEAU DE SEMOULE A L’'ORANGE PREPARATION DE LA SEMOULE

1 . Faire bouillir le lait avec :
| —lavanille,
! — le zeste ripé d’orange (peau orange)
Il de lair, Préparation : 15 min. | — le beurre.
|
|

Quantités pour 6 a 8 personnes

160 g de semoule moyenne, | Cuisson : 2 . Dans le lait bouillant jeter en pluie la semoule.
120 & 150 g de sucre, — semoule au lait :

4 eeufs, — & la casserole 10 min ; | CUISSON .

50 g de beurre, — au micro-ondes 4-5 min. | 1, Faire cuire selon la méthode de votre choix :

I orange. - gdteau de semoule : 30 min | _ goit 4 la casserole en tournant sans cesse,

Parqun 1 gousse f!f vanille, | th 5'6,"“ 180-200 °C. | —soit au micro-ondes en tournant toutes/les minutes.
extrait de vanille hqm’q‘e ou | Matériel : | 2. Lorsque la semoule est épaisse, la retiter du feu.

2 sachets de sucre vanillé. —semoule : | verre mesureur, | 3. Ajouter :

Décoration : [ orange, fruits | | casserole ou | cocotte | B

confits (cerises ou angéligue). | (micro-ondes), 1 saladier, s —
1 fouet électrique, 1 spatule B I‘?“’ Jauncs Gl

en CaoHiChonc 4 . Bien mélanger.

— géteau de semoule : 1 moule | 5 . Battre les blancs d’ceufs'en neige ferme avec une pincée de

- - | &
a cake ou | moule A charlotte. | S¢}- {
6 . Les incorporer délicatement a la semoule.

7 . Verser la préparation dans un moule huilé.

CUISSON DU GATEAU

Le faive coire au four jusqu’a ce qu'il soit doré.

SERVICE

Servir le gateau de semoule tiede ou froid décoré de rondelles
d'orange, de fruits confits.

1)

CONDE oU CONDE Noms doiiné a diverses prépara
tions dédiées au Grand Condé, prince/ francais du xvir© siécle,
et a ses descendants par les cuisiniérs attachés i cette famille.
Les appréts salés sont caractériséspar la présence d’une purée de
haricots rouges.

Lappellation s’applique également a des entremets froids a
base de riz et de fruits poches ; classiquement, ceux-ci sont des
abricots au sirop, dressésy en couronne autour d'un géiteau de riz
nappé d’une sauce aux'abricots et au kirsch, et décoré de cerises et
de fruits confits. Cette recette de base donne lieu 4 de nombreuses
variantes, avec des tranches d’ananas, des péches, des fraises, etc.,

mais comportant toujours du riz au lait et une sauce aux fruits. o
-«. la cuisine et la sastronomie

(2) sontdes arts buissonniers qui ouvrent les sentiers de la découverte
et du plaisir.
Extraits de :
(1) - « Toutes les bases et recettes de la patisserie et des desserts », Amélie BAR, éd” Ouest-France, 1998
(2) - « Larousse gastronomique », éd° Larousse, 2000.
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Annexe 2 : Protocole de mesure d’énergie

Comparaison d’un « micro-ondes » avec une plaque électrique

Pour réaliser la semoule au lait, vous vous étes servi(e) d’un « micro-ondes ».

Vous auriez pu aussi faire chauffer le lait a I'aide d’'une plaque électrique.

Vous aimeriez comparer le col(t d’utilisation de ces deux appareils pour pouvoir
justifier le choix de 'un des deux.

Pour des raisons techniques, les expériences seront réalisées avec 2 L d’eau.

Une enceinte a micro-ondes :

Vous devez mesurer I'énergie électrique consommeée par le « micro-ondes ».

Vous disposez d’'un consometre. La fiche technique de cet appareil est mise a votre
disposition a votre poste de travail dans la salle d’examen.

Protocole expérimental :

Appeler I'examinateur

Expliquer a I'examinateur votre proposition de branchement du consométre.

Mettre 2 L d’eau dans un récipient en verre,

Mettre le récipient contenant 2 L d’eau’au « micro-ondes ».

Régler a la puissance maximale et sur un temps long (au moins 10 min).

Déclencher le chronomeétre lors de-la mise en marche du « micro-ondes ».

Arréter le « micro-ondes » et le ‘chronomeétre des que 'eau se met a bouillir.

Noter alors la durée t mise-par I'eau pour arriver a ébullition, 'exprimer en secondes :

t= s

Relever I'énergieélectrique consommeée par le « micro-ondes » en précisant 'unité :

E

microonde ™ trrerrerererseresaaeas

Remarque :

Adafin de I'expérience :
Toute verrerie utilisée doit étre nettoyée, séchée et rangée.
Le-consometre doit étre débranché.
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Annexe 2 (suite) : Protocole de mesure d’énergie

Etude théorique :

Etant donné que le prix du kWh vaut 0,11 € TTC, trouver le co(it de l'utilisation du

« micro-ondes ».

2. Une plaque électrique :
Etude théorique :

Un récipient contenant 2 L d’eau a température ambiante est placé sur une plaque

électrique initialement froide. On améne I'eau a ébullition.

Il faut sept minutes pour que I'eau bout.

La puissance électrique moyenne de la plaque est de 500, W..
Calculer I'énergie consommeée par cette plague sachant-que :

E=P.t

Eplaque T

3. Comparaison des résultats obtenus

Comparer les résultats obtenus a la question 1 et a la question 2.

Interpréter les:
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Annexe 3 : Semoule au lait du commerce et relevé de prix

BIENVENUE DANS VOTRE MAGASIN

Semoule aw lait

Savewr vanille, auw lait enfion

»> CREMERIR LS

SEMOULE LAIY 1.01¢
= L0 DN 1) 1.01¢
ESPEGESCEUR 1.01¢

U9%/403 N"000919 06/11/2010 14:51:16

- Suggestion de présentation.

poids net :| 4 pots d_g
1005 &

\/. ..--""/ el — i
dessert lacté & la semoule savéur vanille —
Ingrédients : lait entier 79% /STtce, semoule de bil7%, ardme vanille, gélifiant : 0
carmaghénanes, colorant 2 rocou, $
Conseils de conservatign : dconserver entre’0°Dvet +6°C. -
Valeurs nutritionnellES moyennes poul 100q Soit'1 pot : valeur énerpétique : 503 kJ o
50it 119 koal, progings : 3,2g,lucides™20,59 dont sucres 17g, lipides : 2,7g w
dont acides'gras saturés 1,9g/fibres alimentaires : <1g, sodium : 0,03g w
Equivalgnten Sel 0,080. poids net : —
¥ '.“* r I B o
e s T o s 4009 soit (4x100g€) ==
S \, i s LD
) RELEVE DE PRIX
i Lait demi-écrémé stérilisé UHT 0,60¢€ le litre
< Semoule de blé fine 0,70€ le paquet de 500g
Sucre semoule 1,5€ le kg
Suvre vanillé 2,60 les 10 paquets de 8g chacun
BTS Economie Sociale Familiale Session 2011
Mise en ceuvre de conseil et expertise technologiques | Code : Page 8 sur 10
—Epreuve pratique ESE3MOC




Annexe 4 : Document iconographique pour le condé de semoule
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Annexe 5 : Support de présentation

Justification des choix :
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