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 Épreuve E2 : Étude d’une (ou des) situation(s)  

professionnelle(s) 
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Vous écrirez directement vos réponses aux emplacements prévus. Vous devez 

rendre la totalité du document à la fin de l’épreuve, sans détacher les pages 
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1ère PARTIE : TECHNOLOGIE 

 

Situation professionnelle 
 

Dans le cadre de la coupe de France de rugby 2024, la Fédération Française de Rugby vous 
passe une commande de desserts pour quarante personnes. Il vous est demandé de réaliser une 
pièce montée ainsi qu’un fraisier avec un décor représentant un terrain de rugby. Vos réalisations 
seront servies avec une crème glacée vanille. 
 
Voici les différentes préparations à réaliser pour l’élaboration du fraisier.  
 

Composition du fraisier : 
 

Génoise farine -  œufs - sucre 

Crème mousseline beurre - jaunes d’œufs – lait - poudre à crème - sucre 

Sirop  de punchage eau - kirsch - sucre 

Garniture fraises 

Finition  pâte d’amande - chocolat blanc 

 

Pour la réalisation de la génoise, vous utilisez de la farine. 
 
1. Énumérer six types de farine de blé : 

 

- …………………………….…………………. -…………………………………………………… 

- …………………………….…………………. -…………………………………………………… 

- …………………………….…………………. -…………………………………………………… 

Pour vos réalisations vous utilisez du sucre. 
 

2. Citer quatre rôles du saccharose concernant les préparations demandées dans votre 
commande : 

 

- …………………………….…………………. -…………………………………………………… 

- …………………………….…………………. -…………………………………………………… 
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3. Nommer trois formes de commercialisation du saccharose. Pour chacune d’entre elles 
préciser la destination de cet ingrédient. Remplir le tableau ci-dessous :  

 

Formes de commercialisation Critère de choix pour la réalisation de la 
commande 

 
- 
 

 
- 

 
- 
 

 
- 

 
- 
 

 
- 

 

Pour réaliser la crème mousseline de votre fraisier, vous utilisez des jaunes d’œufs.  
 

4. Citer deux rôles du jaune d’œuf dans cette préparation :  
 
- ……………………………………..………………………………………………………………..………… 
 
-………………………………………………………………………………………………………..………… 
 

5. Indiquer deux avantages et deux inconvénients de l’utilisation des ovoproduits :  
 

 

Lors de l’élaboration de votre crème mousseline, vous choisissez le lait pasteurisé entier. 
 

6. Justifier votre choix :  
 

………………………………………………………………………………………………………..………… 

……………………………………………………………………………………………….……..…………… 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

Avantages des ovoproduits Inconvénients des ovoproduits 
 

 

- 

 

 

- 

 

 

 

- 

 

 

 

- 
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Lors du foisonnement de la crème mousseline vous utilisez du beurre. 
 

7. Préciser trois rôles du beurre dans votre crème mousseline :  
 

- …………………………….………………….…………………………………………………… 

- …………………………….………………….…………………………………………………… 

- …………………………….………………….…………………………………………………… 

 
Pour la réalisation du sirop de punchage de votre fraisier, vous le parfumez avec un spiritueux. 
 

8. Relier les spiritueux vers la bonne définition.  
     
 
Le cognac   Օ  Օ  une liqueur à base d’orange et cognac 
 
Le Grand Marnier®  Օ  Օ  une eau-de-vie d’appellation contrôlée 
 
Le kirsch   Օ  Օ  une eau de vie de canne et de mélasse 
 
Le whisky   Օ  Օ  une eau de vie de fruits 
 
Le rhum   Օ  Օ  une eau de vie de céréales 
 
Le curaçao   Օ  Օ  une liqueur à base d’orange  
 
Pour la finition du fraisier, vous réalisez des décors en chocolat. 
 

9. Indiquer trois variétés de fèves de cacao et préciser leurs caractéristiques :  
 

Variétés de fève de cacao Caractéristiques 
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Pour la finition du fraisier, vous utilisez de la pâte d’amandes. 
 

10.1. Choisir la pâte d’amandes la plus adaptée à ce type de décors en cochant votre 
réponse dans le tableau ci-dessous :  

 

Supérieur 
66% d’amande 
33% de sucre 

Extra 
50 % d’amande 

     50 % de sucre 
 

Confiseur 
66% de sucre 
33% d’amande 

Laboratoire 
25 % d’amande 
75 %  de sucre 

 
 

   

 
10.2. Justifier votre choix :  

 
…………………………………………………………………………………………………..……………… 

………………………………………………………………………………………………………..………… 

………………………………………………………………………………………………………………..… 

 
 

Pour la présentation des desserts, un mix de crème glacée vanille va être réalisé.  
 

11.1. Nommer un additif alimentaire qui peut entrer dans la composition du mix de cette 
crème glacée :  

 
…………………………….…………………………………………………………………………………..… 

 

11.2. Indiquer le rôle de cet additif dans la préparation : 

…………………………………………………………………………………...……………………………… 

……………………………………………………………………………………………………...…………… 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MC PATISSERIE, GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE SPÉCIALISÉES 2406-MC3 PGCCS E2-1 

SUJET SESSION 2024 ÉPREUVE : E2  Etude de situation professionnelle Page 6/16 

 

 

 

NE RIEN ÉCRIRE DANS CETTE PARTIE 

 

2ème PARTIE : SCIENCES APPLIQUEES 

 
 
Situation professionnelle 
 
Dans le cadre de la coupe de France de rugby 2024, votre employeur vous demande de 
réaliser pour la Fédération Française de Rugby une pièce montée ainsi qu’un fraisier pour 
40 personnes avec un décor représentant un terrain de rugby. 
 
 
Voici les différentes préparations que vous devrez réaliser pour l’élaboration du fraisier.  
 
 
 
Ingrédients du fraisier : 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Génoise farine -  œufs - sucre 

Crème mousseline beurre - jaunes d’œufs – lait - poudre à crème - sucre 

Sirop de punchage eau - kirsch - sucre 

Garniture fraises 

Finition  pâte d’amande - chocolat blanc 
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SECTION I – NUTRITION (20 points) 

 

Lors de la réalisation des différentes préparations, vous vous interrogez sur l’équilibre 
alimentaire et sur la qualité nutritionnelle du fraisier. 

 
 

1.1. Compléter le tableau ci-dessous en indiquant pour chaque ingrédient, le groupe 
d’aliments correspondant, le constituant alimentaire caractéristique ainsi que le rôle 
principal de celui-ci.                  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.2 Rappeler la signification du sigle P.N.N.S.        
 
…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

 
 
 
 
 
 

Ingrédients 
Groupe 

d’aliments 

Constituant 
alimentaire 

caractéristique 
Rôle 

Farine 
 
 
 

  

Œuf 
 
 
 

  

Beurre 
 
 
 

  

Lait 
 
 
 

  

Sucre 
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1.3 Relever, dans l’annexe 1, trois recommandations alimentaires préconisées par le 

P.N.N.S.     
 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

.………………………………………………………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

 

Pour la préparation de la crème mousseline, vous utilisez une quantité non négligeable de 
beurre et de sucre. 
 

1.4 Préciser deux conséquences sur la santé d’une suralimentation en beurre et en sucre.  
 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

.………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
1.5 Nommer le glucide du sucre de table.         

 

………………………………………………………………………………………………………………… 
 

1.6 Préciser le nom de la transformation physico-chimique subie par le sucre sous l’effet de 
la chaleur.                

 

………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………… 

 
1.7 Citer deux conséquences organoleptiques de la transformation physico-chimique du 

sucre sous l’effet de la chaleur.            
 

………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………….. 
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Votre clientèle est de plus en plus soucieuse de la qualité de son alimentation. Les fraises 
utilisées pour la confection du fraisier sont issues de l’agriculture biologique. 

 
1.8 Entourer le logo correspondant à l’agriculture biologique. 

 
 
 
 
 
 
 
 

1.9 Rappeler un critère que doit respecter le mode de production des aliments d’origine 
biologique.  

 
…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

 
 
 

1.10   Relever, dans l’annexe 2, trois intérêts nutritionnels des fraises.     
 
…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

.………………………………………………………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 
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La fraise est riche en vitamine C. 

1.11 Citer deux autres aliments riches en vitamine C.    
 

………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………… 

 

Les vitamines sont des molécules très fragiles pouvant être rapidement détruites. 

 
1.12 Indiquer deux facteurs de l’environnement provoquant la destruction des vitamines. 

 

………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………….. 
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SECTION II – HYGIENE ET MICROBIOLOGIE (20 points) 

 

Lors de l’utilisation des œufs pour la préparation de la génoise, vous constatez la 
présence du sigle D.C.R. sur l’étiquette de l’emballage. 

 
2.1.  Indiquer la signification du sigle D.C.R.              
  

  D.C.R. : ……………………………………………………………………………………………………… 
 
 

2.2. Rappeler trois contrôles d’hygiène à réaliser lors de la réception des œufs.    
 
…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

.………………………………………………………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

 

Le code marqué sur les œufs indique le numéro du producteur et le mode d’élevage. 

 
 2.3. Relier chaque numéro à son mode d’élevage. 
 
 

0     Plein air 

1     Bio 

2     En cages (batterie) 

3     Au sol 
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Lors de la prise de commande, vous aviez constaté qu’il existait différents types de lait en 
fonction du traitement thermique subi. 

2.4.  Indiquer, pour chacune des techniques de conservation présentées dans le tableau ci-
dessous, le type de date limite de conservation correspondant ainsi que l’effet sur les 
micro-organismes.  Préciser la signification de DLC et DDM   

DLC ou DDM Effets sur les microorganismes 

Stérilisation UHT 

Pasteurisation 

Lyophilisation 

2.5. Indiquer la température de stockage pour les deux types de bouteilles de lait proposés. 

 Lait pasteurisé (non ouvert) : Température de stockage : ……………………. 

 Lait stérilisé (non ouvert)  : Température de stockage : ………………… 

2.6. Rappeler la signification du sigle U.H.T. 

 U.H.T. : ………………………………………………………………………………………………………. 

A l’aide de l’article de presse de l’annexe 3, répondre aux questions suivantes. 

2.7. Identifier le microorganisme responsable de l’intoxication alimentaire cité dans le 
document. 

…………………………………………………………………………………………………………………. 
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 2.8. Indiquer à quelle catégorie appartient ce microorganisme.          
 

…………………………………………………………………………………………………………………... 
 
 2.9. Relever, dans l’annexe 3, quatre symptômes de cette intoxication alimentaire.     
 

  ………………………………………..   ……………………………………….. 
 

  ………………………………………..   ……………………………………….. 
 
 2.10. Citer trois catégories de personnes à risque dans le cadre d’une telle intoxication 

alimentaire.              
 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………. 

 
Afin d’éviter de telles intoxications, la DDPP est un organisme officiel de l’Etat habilité à 
effectuer des contrôles dans les entreprises alimentaires. 
 
 2.11. Rappeler la signification du sigle DDPP.            
 

 DDPP : ………………………………………………………………………………………………………. 
 
Pour compléter l’action de la DDPP, votre employeur vous demande régulièrement de 
réaliser des autocontrôles des locaux et du matériel. 
 
 2.12.  Donner deux exemples précis d’autocontrôle indispensable.  
 

.………………………………………………………………………………………………………………….. 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 

…………………………………………………………………………………………………………………... 
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ANNEXE 1 

Extrait des recommandations du PNNS 2019-2023 proposé par le Ministère des Solidarités et de la 
Santé en 2019. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Site Internet Ministère de la Santé : https://solidarites-sante.gouv.fr/IMG/pdf/pnns4_2019-2023.pdf 

 

 

 

 

https://solidarites-sante.gouv.fr/IMG/pdf/pnns4_2019-2023.pdf
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ANNEXE 2 

 

Les fraises, très appréciées des consommateurs, ont des propriétés bénéfiques sur l’organisme 
illustrées par le document ci-dessous. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
              
         
 
 
 
 
       
 
 
Site Internet Passeport santé : https://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=fraise_nu 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.passeportsante.net/fr/Nutrition/EncyclopedieAliments/Fiche.aspx?doc=fraise_nu
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ANNEXE 3 
 
Depuis plusieurs années, des produits alimentaires font régulièrement l’objet de rappels volontaires  
de la part des enseignes de la grande distribution pour suspicions de contamination par des  
bactéries, comme dans le cas présenté ci-dessous. 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Site Internet Le Bien Public :  https://www.bienpublic.com/magazine-sante/2022/04/18/salmonellose-quand-faut-il-s-inquieter 

https://www.bienpublic.com/magazine-sante/2022/04/18/salmonellose-quand-faut-il-s-inquieter

