EP1 Pratique professionnelle

Glacerie :

A partir de 500 g de lait, fabriquer une glace aux oeufs café.

- Mouler et démouler une biche glacée d’'% litre
- Réaliser une chantilly 4 la main & partir de 200 g de créme liquide.

- décorer de chantilly et de motifs de chocolat.

Chocolaterie et confiserie :

- colorer puis fagonner trois animaux différents de 50 g chacun.
(Avec la pdte d’amande fournie)
- Tabler la couverture noire fondue qui sera fournie.
- Détailler 20 intérieurs en pate d’amande, puis les tremper dans la
couverture.
- Préparer les motifs en chocolat pour décorer la bliche glacée.

- Mouler et démouler un sujet ( poule,ceuf.....) et le présenter non coll€.

Nettoyage des postes de travail et présentation des produits finis
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