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Enseigner la 
technologie 
au collège

Projet Choc !

Comment réaliser une friandise chocolatée pour un évènement ?

Le projet 
technologique
en classe de 3e
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Le chocolat : un cadre possible pour un projet

Ce thème « gourmand » permet d‘obtenir l’adhésion des élèves

Le projet laisse aux élèves un espace de liberté pour créer

Ce thème permet d’envisager  des activités pluridisciplinaires
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Idée du projet – quelques précisions

La réalisation de produits destinés à la consommation ne peut se 
faire que dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité 
alimentaire. 

Tous les  produits issus des essais menés dans le laboratoire de 
technologie  ne peuvent être consommés et doivent être jetés.

Dans un souci d’économie, nous  avons également réfléchi à 
l’utilisation de produits  « recyclables » pour réaliser nos tests. 

Ce projet a été mené dans le but d’éclairer la démarche de 
projet en travaillant plus particulièrement sur les centres 
d’intérêt 2 et 3, mais il est possible de l’utiliser pour suivre une 
démarche de projet dans son ensemble.
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7.4 Kg

77% 

2.6 Mds €

389 000 t

3 500 000 t Quantité de cacao produite dans le monde

Quantité annuelle de chocolat consommée par
habitant en France

Part de la chocolaterie dans ce domaine d’activité

Quantité de chocolat vendue aux consommateurs

Chiffre d’affaires estimé pour la chocolaterie (2009)
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http://www.chocolatiers.fr/ http://www.chococlic.com

Le groupe                   est le premier producteur français 
avec 200 000 tonnes  de produits finis et semi‐finis par an

La chocolaterie concerne en majorité des PME en raison 
du caractère artisanal des métiers de la chocolaterie 

http://www.cemoi.fr/
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Les liens
Dans le collège
Actions citoyennes

Education à la santé

Espace restauration

Intérêts humains, matériels, pédagogiques :
Travail avec les différents acteurs du collège, avec une association.

Organisation d’un projet
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Les liens
Découverte professionnelle

CFA pâtissier, métiers de la cuisine
Maitre chocolatier

http://www.artisanat.fr/

http://www.lesmetiers.net/
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Interdisciplinarité

HGEC

Musique

Arts plastiques

Mathématiques

Français Textes, films, affiches

Pays producteurs, histoire du chocolat

Chansons, musiques de films

Calcul masse volumique, masse d’une 
friandise, quantités

Création de la forme

Physique

SVT Botanique, digestion !...

Fusion chocolat, maitrise température, vide
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Situation déclenchante

Halloween…

Collecte de sang  (!)

Concevoir une friandise chocolatée pour un évènement
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Cahier des charges
Graphe d'analyse du besoin

Cuisinier / Elèves Ingrédients

Système

Produire une friandise chocolatée à offrir 
lors d’un évènement au collège

À qui rend‐il service… ? Sur quoi agit‐il?

Pour quoi faire… ? 
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Cahier des charges
Caractérisation 

des fonctions de service

Cuisinier 
Elèves

Évènement 
au collège

Coût de 
production

Normes

Préparation 
culinaire

SYSTÈME

FC1

FC2FC3

FP1

Repère 
fonction

Expression des fonctions Critères Niveaux

FP 1
Permettre de produire 
une friandise chocolatée 

• Composition de la texture
• Dimensions de la friandise

Surface maximale
Épaisseur
Masse

• Quantité à produire

A définir : travail élève

40 mm * 40 mm
A définir : travail élève

< 10g
A définir : travail élève

FC 1
Être en harmonie avec le
thème de l’évènement

  • Apparence externe 
Forme, Couleur, Etat surface A définir : travail élève

FC 2
Être d’un coût de 
production modéré 

Coût unitaire d’une friandise < 0,30€

FC 3
Respecter les normes en 
vigueur

• Hygiène
• Fabrication
• Composition du chocolat
• Sécurité 

ISO 22000 ‐ NF V01.003
NF EN 601
NF EN ISO 23275
NF EN12041
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Ci 2 – Recherche de solutions techniques
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Ci 2 ‐ Conduite pédagogique du projet

Capacités du programme 
de technologie

Items du socle
commun

Déroulement  du Ci n°2

Recherche de solutions 
pour

1.Réaliser une forme
2.Réaliser une texture

Objectifs
Synthèse
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e Ci2 ‐Séquence 1 – Réaliser une forme

Séance 1

• Etude du cahier des charges
• Définition des niveaux manquants
> Calcul de l’épaisseur

• Proposer une forme
• Conclure en vérifiant le respect au CdC

Séance 2

• Rechercher et proposer différentes façons 
d’obtenir la forme désirée (moulage résine, 
thermoformage, moule à la cire perdue…)

Séance 3

• Expérimenter la réalisation d’un moule
• Avec une résine silicone , en thermoformage, 
par fraisage

• Grâce à 3 formes simples imposées (Etoile 
3D, demi‐sphère, prisme avec écriture)

• Comparer ces 3 méthodes
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1‐Situation problème

Vidéo

• Pourquoi le chocolat est‐il brûlé ? 

• Quelle technique de chauffe choisir ?
• Comment surveiller les opérations ? 

…

2‐ Veille technologique :   Comment chauffer du chocolat ?

3‐ Choix 
• En fonction du cahier des charges

• En fonction des énergies utilisées

• En fonction du matériel disponible au collège

4‐ Réalisation du protocole expérimental

5‐ Contrôle de l’aspect, mesure de température

6‐ Ajout du colorant, moulage

7‐Bilan

Ci2 ‐Séquence 2 – Réaliser une texture
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Ci2 ‐ Chocotypes
Des résultats variés selon les moules, les textures, les ingrédients…
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Ci3 – Choix de solutions
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Conduite pédagogique du projet

Capacités du programme 
de technologie

Items du socle
commun

Objectifs
Synthèse

Déroulement  du Ci n°3

Choix de solutions
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Ci3 – Choix de solutions
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Activité1

• Calculer le coût de revient unitaire de la matière 
pour chaque solution.

• Tester les moules avec de la paraffine
• Durée de vie et évolution des principes techniques
• Choisir la solution avec la méthode de pondération

Activité2
• Modéliser le moule

Activité 3
• Présenter la solution

22



23

En
se
ig
ne

r l
a 
te
ch
no

lo
gi
e 
en

 c
la
ss
e 
de

 3
e Système réalisé

Le système réalisé permet de 
produire une friandise chocolatée
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Conclusion

Un projet qui fédère

Un thème motivant

Un thème adapté aux élèves qui envisagent une voie 
professionnelle dans la restauration.

Un sujet qui en cache d’autres… Les élèves ne manquent pas 
d’idées !!

C’est un sujet qui plait aux gourmands…
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Gilles BUESSLER ‐ Hamza LENDAR ‐ Sabiha INDJA  
Philippe GAGELIN ‐ Alain MOREAU ‐ Georges SAUVE 

Karine LALEU ‐ Nicolas NICAISE ‐ Séverine RACLET 
Alan GONEDEC  ‐ Benoît MOULIN ‐ Soumair ZINBI 

Sophie GASCHET ‐ Julien BERNARD ‐ Didier VISEUR  
Michael LECOMTE ‐ Benoît OLIVA ‐ Nicolas  YOURKEVITCH 

Bénédicte SUGRANES ‐ Jean‐Michel BOICHOT 25

Nous remercions les collègues qui se sont investis dans le projet en prêtant du
matériel ou en collaborant à l’élaboration des activités et des tests.
Nous remercions les sociétés qui ont soutenu dans le projet en nous fournissant
des matériaux.
Nous remercions le personnel du collège d’ Andrésy pour son accueil.
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GTD 78
26

Des 
questions ?
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2000 - Lasse Hallström  2005 - Tim Burton 2010 - Jean-Pierre Améris

Français
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Histoire
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SVT
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Mathématiques
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Résine silicone à usage médical :

•Très simple à mettre en œuvre
•Temps de prise très rapide
•Ne peut être utilisée que pour des 
tests. Les friandises produites ne sont 
pas consommables

Résine silicone à usage alimentaire :

•Mise en œuvre relativement 
délicate (mélange, vide, chauffage)
•Le contre‐moule doit supporter la 
température de chauffage
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Solution
Moulage 

silicone
Usinage Thermoformage

Coût matière 

d’un moule
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Evolution des techniques de moules

XXème siècleXVIIème siècleAntiquité Moyen âge

Les techniques de moulages ont évolué dans le temps.

Techniques actuelles
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Tester les moules avec de la paraffine
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Modélisation du moule avec la CAO
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