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Semestre 1 Artisanat & Technologie/ A& T 40 périodes selon OrFo
O:\Il:%/slflli(/)lgE* Theme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tNaizlc)er?cL)Jn?ii sz;?:ég (‘ii
PF1.1et1.4 Risques d'accidents ;‘I‘t’riclof’:j"’t‘)'i gzrg"f‘se' c3 4

Accident au travail ;'i\t/_relgorrzj?)'? g(;rk;.ase, C3 4
Réaliser une recette ;'i\t/_relgorrzj?)'? g(;rk;.ase, C3 4
Aliments altérés ;'i\t/,ri,iofrﬁf g(;rk;.ase, C3 4
G e | @ |
Notre nourriture ;'i\t/_rez_gorrﬁi: girgése’ C3 4
el B
Environnement ;Ii\t/_rg_iorrﬁi: girl;-ase, C3 4
Du grain au pain gi\tl_res_clorrﬁi: girl;ase, C3 4
Tests et corrections C1-C3 4
OrFo : Lien vers 'ordonnance de formation Total des périodes 40

* No selon Ordonnance de Formation, plan de formation, plan d’étude

Direction de I'économie et de I'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD



http://www.sbfi.admin.ch/bvz/grundbildung/index.html?detail=1&typ=EFZ&item=1139&lang=fr
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Semestre 2 Artisanat & Technologie/ A& T 40 périodes selon OrFo
O:\Il:%/slflli(/)lgE* Theme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tNaizlc)er?cL)Jn?ii sz;?:ég (‘ii
PF1.1et1.4 Pates levées ;'I‘t”%czof’g’(‘)'i geersz‘se' c3 2

Produits de panification ;ii\t/_resgorr:jiii: gzrglase’ C3 6
La friteuse brdle ;Ii\t/_res_iorr:j?)li: gzrglase’ C3 2
Produits a la saumure ;Ii\t/_rijorr:jili: gzrglase’ C3 3
e | o |
Pates feuilletées et brisées ;'i\t/_ri_(éorr:ﬂi g(;rk:.ase, C3 2
Produits levés tourés gi\tl_ri_iorrﬁi: girl;ase, C3 8
Tests et corrections C1-C3 5
Grande Evaluation et correction C1-C3 4
OrFo : Lien vers 'ordonnance de formation Total des périodes 40

* No selon Ordonnance de Formation, plan de formation, plan d’étude

Direction de I'économie et de I'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Semestre 3 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
O:\Il:%/slflli(/)lgE* Theme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tNaizlc)er?cL)Jn?ii sz;?:ég (‘ii
PFlletl.4 Fruits, légumes, Snacks (Dossier) ;ii\t/.res.clorr:j?)ii: g‘;rg.asev c3 5

Masses & fourrer Sit. 52 + doo. Pers. | ©3 6
T | @ |
Meringuages et ovoproduits ;ii\t/.res.iorr:j?)ii: g‘; rk;ase, c3 3
posse aueure vl B R
e aumie e | o |
s e b ST | o |
Masses macarons et petits fours gi\tl.r%_iorr:jfi: gi rl;.ase, c3 3
Tests et corrections c1-C3 5
OrFo : Lien vers 'ordonnance de formation Total des périodes 40

* No selon Ordonnance de Formation, plan de formation, plan d’étude
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Semestre 4 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
O:\Il:%/slflli(/)lgE* Theme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tNaizlc)er?cL)Jn?ii sz;?:ég (‘ii
PFlletl4 Masses macarons et petits fours ;ii\t/_r%_iorr:j?)ii: gzrglase’ C3 2

Masses desséchées ;I;{_r%_iorr:j?)li: gzrglase’ C3 6
Produits a base de féves de cacao ;I;{_r%_gorr:j?)li: gzrglase’ C3 6
T e | | e
Patisserie a la creme vanille ;Ii\t/_r%_(iorr:ja:)li: g(;rk;ase, C3 5
Tourtes a la creme ;'i\t/_r%_czorr:ﬂi: g(;rk:.ase, C3 5
Drecmmederse | a3 | 4
Tests et corrections C1-C3 6
OrFo : Lien vers 'ordonnance de formation Total des périodes 40

* No selon Ordonnance de Formation, plan de formation, plan d’étude

Direction de I'économie et de I'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Semestre 5 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
No selon N . . Niveau de | Nombre de
OrFo/PE/PE* Théme - Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours taxonomie | période(s)

e X N ) . Livre connais. de base
eme ’ il

PFlletl4 Répétition 2°™ Situations fin d’année Sit. 8.1/8.2/8.3 C3 2
5 \ . Livre connais. de base,

Dessert a la creme, desserts glacés Sit. 9.1 + doc. Pers. C3 4

Journée préparation PdQ pratique école Richemont 2
. Livre connais. de base,

Pain normal Sit. 9.2 + doc. Pers. cs 8
. - Livre connais. de base,

Pains spéciaux Sit. 10.1 + doc. Pers. C3 4
. . . Livre connais. de base,

Produits de boulangerie au levain Sit. 10.2 + doc. Pers. C5 6
. . . . . Livre connais. de base,

Petits pains et petits produits de boulangerie Sit. 10.3 + doc. Pers. C3 4
o ) L Livre connais. de base,

Boulangerie fine (Viennoiseries) Sit. 11.1 + doc. Pers. C3 4

Tests et corrections C1-C5 6

OrFo : Lien vers 'ordonnance de formation Total des périodes 40

* No selon Ordonnance de Formation, plan de formation, plan d’étude

Direction de I'économie et de I'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Semestre 6 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
No selon N . . Niveau de | Nombre de
OrFo/PE/PE* Théme - Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours taxonomie | période(s)
o N . Livre connais. de base,
PFlletl4 Boulangerie fine (produits a la friture) Sit. 10.2 + doc. Pers. C3 4
. . Livre connais. de base,
Snacks et articles traiteurs Sit. 11.3 + doc. Pers. C3 5
. A —— Livre connais. de base,
Produits en péate feuilletée Sit. 11.4 + doc. Pers. C3 5
. Livre connais. de base,
Autres produits Sit. 12.1 + doc. Pers. C3 8
f . . Livre connais. de base,
Récapitulation pour PdQ écrits Situations 1-3 années C3 12
Tests et corrections C1-C3 6
OrFo : Lien vers 'ordonnance de formation Total des périodes 40

* No selon Ordonnance de Formation, plan de formation, plan d’étude

Direction de I'économie et de I'emploi DEE

Volkswirtschaftsdirektion VWD
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