SUJET N°1
PRATIQUE PROFESSIONNELLE

1 - de fafiitude professionnelfe
2 - de thygiene générale

5 - du produit conforme au sujet

proprete et dhygiene

2 - de fa mise en oceuvre, fa régularite, fa dextériie
4 - de forganisation dans fe termnps ef l'espace

En plus des évaluations iechniques correspondantes, if sera fenu comple !

6 - du maintien des locaux ef reserves professionnels en parfait etat de

CHOCOLATERIES

A padir d'un kilo de ¢ouverfure noire confeclionner ef tremper 12
interieurs en pate d'amandes, décor fourchetie et réaliser un moulage 3
voire convenance démouls ef présenté.

- CONFISERIE

A partir de 500 g de sucre, réaliser un sucre coulé qui servira de

présentoir & vos banbons.

Réaliser deux fleurs plus un boufon en pate d'amandes qui seront

présentés sur le sucre coulé.

A partir d'1/2 litre de lait, réaliser une glace aux ceufs vanille. Celle-¢i sera
turbinge, moulée dans un moule, démouler et présentar sur carton.
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SUJET N°2
PRATIQUE PROFESSIONNELLE

1 - de {'aftitude professionnelle
2 - de 'hvgiene generale

5 - du produif conforme au sufef

propreté et d'hygiene

3 - de la2 mise en oeuvre, la régidariie, Ia dexterite
4 - de 'organization dans fe femps et Fespace

En plus des evaluations fechniques correspondarites, #f sera fenu comple !

6 - du mainiien des locaux ef réserves professionnels en parfait etai de

A partir d'un kilo de chocolat de couverture noire.

Contectionner 18 intérieurs en péfe d'amandes & fremper dans la
couverture avec un deécor a la fourchette a tremper (faire 3 formes

minimum).

A partir de 300 g de pate d'amandes fournie.
Modeler 3 fleurs différertes avec feuilles.

A partir de 500 g de sucre, réaliser un disque en sucre could pour
présenter vos fleurs en pate damandes.

Réaliser une glace aux ceuis & partir d'un demt-litre de lait.

Parfurn chocolat.

Turbiner et mouler, démouler et présenter sur caron.
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SUJET N°3
PRATIQUE PROFESSIONNELLE

£n plus des évaluations techrnigues correspondantes, if sera teni compte :

1 - de faffitude professionnelie

2 - de 'hygiene générale

3 - de la mifse en ceuvre, fa régularite, 1a dextérté

4 - de ('organisation dans fe fernps ef espace

5 - du prodult conforme au sujet

6 - du maintien des locaux et reserves professionnels en parfait état de
proprete et dhygiene

SCHOCOLATERIE:

A partir d'un kile de chocolat de couverture noire.

Confectionner 21 iniérieurs en pate d'amandes & fremper dans la
couverture noire avec un décer 4 la fourchette (3 farmes différentes).

RFealiser un présentoir en chocalat cu bonbonniére afin de présentsr les
chocolats.

A partir de 300 g de pate d'amandes fournie, modeler 5 roses et boutons
de roses.

A parir de 500 g de sucre, réaliser un disque en sucre coulé pour
présenter vos fleurs.

o Tt e A e e S
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- GEACERIE

S PR A g

Realiser un sorbet framboise & partir de 300 g de purée de fruits.

Turbiner, mouler, demouler et présenter sur carton.
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SUJET N°5
PRATIQUE PROFESSIONNELLE

En plus des évaluations techniquas correspondantes, if sera fenu compte ;

1 - de l'attitude professionnelie

2 - de fhvgiane générale

3 - de la rmise en oelvre, fa réguianité, fa dexterite
4 - de l'organisation dans fe iemps et I'espace

& - du produit conforme aug sufet

proprete ef dhygiéne

6 - du maintien des locaux ef réserves professionnels en parfait étaft de

Détziller et tremper a la fourchette 24 intérieurs pate d'amandes, 3 formes

différentas.

A partlr d'un kilo de couverture, découper un coeur gque vous collerez sur

un socle en chocolat d'un diamétre de 16 om, avec une inscription 4 la

glace royale "Saint Valentin®.

S GONFISERIE

Modeler 3 roses et 3 ailleis avec leurs feuilles.

A pariir de 500 g de sucre, réaliser un socle en sucre couié pour

présenter vos fleurs.

S GEAGERIE G

Réaliser un sorbet cassis avec 350 g de pulpe que vous moulerez,

démoularez et prézenterez.
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SUJET N°6
PRATIQUE PROFESSIONNELLE

En plus des évaluations techniques correspondantes, if sera fenu comple :

1 - de fattitude professionnelie

2 - de thygiene generale

3 - de la mise en ceuvre, la régularite, fa dexterife

4 - de f'organisation dans le femps el I'espace

& - du produit conforme au sufet

6 - dir maintien des focaux ef réserves professionnels en parfait etaf de
propreté ef d'fivgiene

CHOCOLATERIE:

A partir d'un kilo de couveriure noire, confectionner et fremper 12
inferieurs en pate d'amandes, décor fourcheiie. (3 formes)

Réaliser un moulage a votre convenance démoulé et présenta.

A pattir de 500 g de sucre, réaliser un sucre coulé qui setrvira de
présenioir & vos bonbons.

Réaliser cing fruits en pate d'amandes gui seront présentés sur le sucre
couié.

A partir de 500 g de lait, réaliser une glace aux ceufs cafe. Celle-ci sera
turbinge, moulée dans un moule, démoulée et présentée sur carton.
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SUJET N°8
PRATIQUE PROFESSIONNELLE

1 - de f'attitude professionnelle
2 - de fhiygiene genérale

5 - du produff conforme au sujel

propreté ef d'hiygiene

3 - de la mise en veuvre, fa regularité, fa dexiérité
4 - de l'organisation dans fe temps et l'espace

En plus des évaluations techniques correspondantes, il sera tenu compie :

6 - du maintien des locaux ef réserves professionnels en parfait état de

CHOCOLATERIE

A partir d'un kilo de couverture :

Faire une mise au point.

Détailler et tremper 12 intérieurs en pate d'amandes.

Reéaliser un moulage.

ONEISERIE

Fagonner ef présenter 3 roses, 3 boutons et quelques feuilles.

A partir de 500 g de sucre, réaliser un disque en sucre coulé pour

présenter vos fleurs.
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Reéaliser une créme glacée vanille (1/2 litre de lait)

Mouler, demouler et présenter sur carton.

Groupement académigus Est Session 2006 SUJET
C.A.P. Patissier — Glacier — Chocolatier - Confiseur
Epreuve : EP1 - Pratique professionnelle — Durée Totale : &5 heures | CoefTotal 16 | page 1/1
Technaologie - Dessin
PRATIQUE PROFESSIONNELLE Durée : 3 heures Coef: 4




