Mention Complémentaire Patisserie, Glacerie,
Chocolaterie, Confiserie Spécialisées

Epreuve : E 1 : Partie Pratique professionnelle

Session 2013

Durée : 4h00
Coefficient : 8

Le sujet se compose de 6 pages, numérotées de 1/6 a 6/6. Dés que le sujet
vous est remis, assurez-vous qu’il est complet.

L’usage de la calculatrice est autorisé.

Obijectifs de I'épreuve :

Cette épreuve vise a s'assurer que le candidat est capable :
- d'organiser et de conduire une production & partir d'une commande comprenant des
produits de patisserie, de glacerie, de chocolaterie et de confiserie,
- de présenter sa production en rapport avec un théme imposé,
- de faire etat de ses connaissances technologiques.
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Sujet Anniversaire de mariage

Pour leur anniversaire de mariage Monsieur et Madame Jean invitent un groupe d'amis & la
maison. Vous étes pétissier dans une grande patisserie de la ville et a ce titre Monsieur et
Madame Jean, vous passent la commande suivante. Appréciant vos compétences, lls vous
laissent le choix de la décoration de cet entremets en rapport avec le theme (anniversaire de
mariage).

Mansieur et Madame Jean vous demande de fabriquer :

1%) ENTREMETS :

» 1 entremets pour 8 personnes sur le théeme du mariage (20 cm de diamétre sur 4.5 cm
de hauteur).

2°) GLACERIE :
» Une créme glacée vanille a partir de 500 g de lait.

3°) DESSERT A L’ASSIETTE :
lis vous commandent aussi une fabrication de 6 desserts individuels (5 cm de diamétre sur

4,5 cm de hauteur) que vous devrez présenter a I'assiette.
Composition des 6 desserts a 'assiette :
- 1 entremets individuel.

- 1 quenelle de glace vanille (la présentation a |'assiette sera a l'initiative du candidat et
sera servie avec des tuiles aux amandes).

-1 coulis framboise (fourni par le centre d'examen).
- 1 décor de fruits divers (ananas, mangue, fruits de la passion).
- 1 petit décor en chocolat.

4°) PETITS FOURS SECS :
» Tuiles aux amandes a base de 100 g d'amandes effilées.
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