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Epreuve : E1C1.U13 - Techniques de fabrication option : PGCC
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EPREUVE TECHNIQUE : NOTE AUX CANDIDATS
SPECIALITE : PATISSERIE

Votre épreuve comporte deux phases :

o Phase 1:

- une phase écrite de conception et d'organisation qui précéde la pratique.
Etablir votre fiche technique en forztion a:1 bon d'économat qui vous est
fourni avec le sujet.

e Phase 2 :

- une phase pratique de trans{ormation-réalisation.

Les documents ue vous avez élaborés en phase 1 sont photocopiés et vous
sont rendus.

Au cours (e votre réalisation pratique, vous pouvez étre amené a modifier
l'organisation que vous aviez prévue en phase 1 :
» an cas d'incident indépendant de votre volonté (matériel...),

o dans l'objectif d'améliorer votre réalisation.

Ces modifications doivent étre signalées et justifiées par écrit
sur vos documents de la phase 1.

Vos documents sont a présenter avec vos produits finis.





