Crowail 4 %o.uu. AoUN . nentnee

(des révisions, c¢a fait jamais de mal ©)

1. Calculer :

- le nombre de cookies (A)

- la quantité nécessaire de chaque ingrédients (B,C,D,E, F, G, H, )
- et le temps de cuisson (J)

en résolvant les petits exercices

2. Détailler les calculs, la démarche (soit sur le document PDF,
soit sur le cahier/classeur) = voir pages 3-4-5-6
Si tu ne sais plus faire, tu peux cliquer sur le logo O pour

regarder la méthode en vidéo.

3. Compléter le bilan (en bas de la page 6) en répondant aux
questions « qu’as bien réussi a faire ? qu’as tu moins bien
reussi a faire ? »

4. Envoyer a Mme Riguet :
soit le document PDF, soit la photo du cahier
sur pronote (dans travail a faire)

ou a l'adresse joan.magnier@ac-poitiers.fr

5. BONUS:
envoyer une photo de la recette réalisée

sur pronote (dans travail a faire)

ou sur l’adresse joan.magnier@ac-poitiers.fr


mailto:joan.magnier@ac-poitiers.fr
mailto:joan.magnier@ac-poitiers.fr

Cookion awx Mo &b’

INGREDIENTS

pour A cookies environ

« B g de farine,

+ C g de sucre cassonade

« D g de sucre fin

+ E g de beurre mou

+ F ceuf entier

G cuillére a café de vanille liquide

« H cuillére a café de levure chimique
* une pincée de sel

+ I g environ de M&M'’s grossiérement concassés

PREPARATION
1 — Préchauffer le four a 180°C Thermostat 6.

2 — Mélanger pendant 3 mn le beurre et les sucres puis ensuite ajouter 1’ceuf entier, 1’extrait de
vanille liquide.

3 — Puis mélanger la farine, la levure et la pincée de sel et I’incorporer a la préparation ci-dessus.

4 — Ajouter les M&M'’s et malaxer a la main la pate obtenue. Cette pate est un peu seche, c’est tout
a fait normal.

5 — Prendre un peu de pate et former des boules de 3 cm. Les déposer sur une plaque recouverte de
papier sulfurisé.

CUISSON

Mettre au four a 180°C Thermostat 6.

Pour J mn environ : ces cookies multicolores doivent avoir une trés légére teinte dorée.



NOM Prénom Classe
i Aide en vidéo
A nombre de cookies Reponse : (cliquer sur le logo) : a
Enoncé a résoudre
140°
Ré _ Aide en vidéo
B quantité de farine €ponse - (cliquer sur le logo) :
Enoncé a résoudre
H

67



https://youtu.be/S1vCp-O7fbw
https://youtu.be/zv4olSwUixE

; Aide en vidéo
C quantité de sucre cassonade NEPODSE : (cliquer sur le logo) : G

Enoncé a résoudre
Mme Riguet effectue un trajet de 85km en 1h42min.
A quelle vitesse km/h se déplace t-elle ?

?
X / =
) Coups de pouce :
D quantité de Reponse : Volume cone = (aire de la base x hauteur) /3
sucre fin aire disque= 1 x rayon?

Enoncé a résoudre
Calculer le volume (arrondir le résultat a I’unité) de ce solide

; Aide en vidéo
E quantité de beurre Reponse : (cliquer sur le logo) : G

Enoncé a résoudre
Sur une carte a I’échelle 1/360, deux villes sont séparées par une distance de 2,5cm.
Calculer la distance réelle ,en metres, qui sépare ces deux villes a vol d’oiseau.



https://youtu.be/q_Jrqd83cho?list=PLn1we2LyMkdIfLtDj24PhSw0EhXVtEoAH
https://youtu.be/-nKF5P_xxyQ

} ) Aide en vidéo
F nombre d’ceufs Reponse : (cliquer sur le logo) :

Enoncé a résoudre

b =0
C’est le numérateur du résultat (simplifié) de ce calcul 1 L 6
- X + X
+ — = -
i . Aide en vidéo
G nombre de cuilléres a café R€POnse: (cliquer sur le logo) :

de vanille liquide

Enoncé a résoudre

Résoudre I’équation 81 + 9= — 3z + 31

; ) Aide en vidéo
H nombre de cuilléres a café R€PODSe : (cliquer sur le logo) :

de levure

Enoncé a résoudre
C’est le numérateur du résultat (simplifié) de ce calcul 2 —

i
LIl =]



https://youtu.be/8QbI4RhCAoU?list=PLn1we2LyMkdJQ2w6ohYWj1DsSzgsOnMCX
https://youtu.be/-RJ2io5hqQs
https://youtu.be/gu3Mn9iWitg?list=PLn1we2LyMkdJQ2w6ohYWj1DsSzgsOnMCX

; Aide en vidéo
I quantité de M&M’S Reponse : (cliquer sur le logo) : G

Enoncé a résoudre

(@
167
?
H
734 P
i _ Aide en vidéo
J temps de cuisson Reponse : (cliquer sur le logo) :

Enoncé a résoudre

Calculer en détaillant les étapes = 30+ 9-15- (-50) + (-O,S)X(-Z)

BILAN : qu’as tu bien réussi a faire? qu’as tu moins réussi a faire ?



https://youtu.be/9oCy0ie4XdI
https://youtu.be/Okqh2nrUJqQ

	Zone de texte 1: 
	Zone de texte 1_2: 
	Zone de texte 1_3: 
	Zone de texte 1_4: 
	Zone de texte 1_5: 
	Zone de texte 1_6: 
	Zone de texte 1_7: 
	Zone de texte 1_8: 
	Zone de texte 1_9: 
	Zone de texte 1_10: 
	Zone de texte 1_11: 
	Zone de texte 1_12: 
	Zone de texte 1_13: 
	Zone de texte 1_14: 
	Zone de texte 1_15: 
	Zone de texte 1_16: 
	Zone de texte 1_17: 
	Zone de texte 1_18: 
	Zone de texte 1_19: 
	Zone de texte 1_20: 
	Zone de texte 1_21: 
	Zone de texte 1_22: 
	Zone de texte 1_23: 
	Zone de texte 1_24: 
	Zone de texte 1_25: 
	Zone de texte 1_26: 
	Zone de texte 1_27: 
	Zone de texte 1_28: 
	Zone de texte 1_29: 
	Zone de texte 1_30: 
	Zone de texte 1_31: 
	Zone de texte 1_32: 
	Zone de texte 1_33: 
	Zone de texte 1_34: 
	Zone de texte 1_35: 
	Zone de texte 1_36: 
	Zone de texte 1_37: 
	Zone de texte 1_38: 
	Zone de texte 1_39: 
	Zone de texte 1_40: 
	Zone de texte 1_41: 
	Zone de texte 1_42: 
	Zone de texte 1_43: 
	Zone de texte 1_44: 
	Zone de texte 1_45: 


