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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
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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 | e |
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 | 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
Drecmmegerse | 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
O:\Il:%/slflli(/)lgE* Théme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tNaizlc)er?cL)Jn?ii sz;?:ég (‘ii
PFlletl4 Répétition 2°™ Situations fin d’année ;ii\t/.r%.cic/)g.r;%s.éde base, C3 4

Dessert a la creme, desserts glacés ;ii\t/.r%.clorrzja:)iiz g(;rk;.ase, C3 4
Coupes, glaces, biscuits a glace ;ii\t/.r%;orr:ja:)iiz g(;rk;.ase, C3 4
Snack / Traiteur : patés ;ii\t/_r%_gorr:j?)iiz g(;rk;.ase, C3 3
Vision global du snack / Traiteur gi\t/_reg_iorrﬁi: g(;rk;-ase, C5 3
Cacao et chocolat ;ii\t/-relg-olnfa:jii.c.cjg:r?e, C3 2
Journée préparation PdQ pratique école Richemont 2
Tempérage et travail a la couverture g;{ﬁgﬁ@ﬂifg:}fe C5 3
Moulage en couverture g;{ﬁgﬁ@ﬂifg:}fe C3 3
Intérieurs & bonbons-chocolat ;ix_riggnfﬂzégg:r?e' C3 4
Bonbons-chocolat aux fruits et a I'alcool ;ii\{'rig%nfﬂzfg:rfe' C3 4
Tests et corrections C1-C5 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 6 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
O:\Il:%/slfll:(/)lgE* Théme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tNaizlc)er?cL)Jn?ii sz:?:ég (‘ii
PFlletl.4 Conservation des bonbons-chocolat ;Ii\t/,rifinfa:jlzlc.dgebrfe’ C3 3

Massepain, fondant, gelée ;ii\t/_rifgnfagz'c.dg:r?e’ C3 3
Caramel, caramel fondant ;'i\t/_rifgnfa:j'z'c.dg:r?e’ C3 3
Produits a la friture ;Ii\t/,rifinfa:jlz.c.dgebr?e’ C3 3
Produits en pate feuilletée gi\t/_rig_olnfﬂzé_dgg?e’ C5 3
Produits de boulangerie fine ;ii\t/-relg-oznfa:jii.c.cjg:r?e, C3 3
Autres produits gi\tl_ri;%ni]?jiz.cgggr?e' C5 3
Récapitulation pour PdQ écrits g?{;igg::ii gﬁn%aeie' C3 12
Tests et corrections C1-C3 7
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
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