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Semestre 1 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
0:‘::%/5:;7:? Théme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tgi:’:::n?ii ﬁg:‘:&g (':;’
PF1.16t 1.4 Risques d’accidents ;‘l‘t’r‘ﬁ ﬁof':j"’;i g‘;rt;"f‘se’ c3 4

Accident au travail gli\t/.r? ZODT;'(S:: gzrt;:.:lse, C3 4
Réaliser une recette gli\t/.r? .%ODT;'(S:: gzrt;:.:lse, C3 4
Aliments altérés g gonnas. o base, c3 4
el B
Notre nourriture gli\t/.rzzofr:ﬂif gzrtfse' Cc3 4
el B
Qrscomas debese | oo | 4
Du gran au Grscomas debese | oo | 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 '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
0:‘::%/5:;7:? Théme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tgi:’:::n?ii ﬁg:‘:&g (':;’
PF1.16t 1.4 Pates levées ;‘l‘t’rggofréfj'i g‘;rt;"f‘se’ c3 2

Produits de panification ;ii\{.r%.%orr:jiji: gzrt;:.:lse, C3 6
La friteuse brile ;Ii\t/.rz.iorr:ji;(sz: gzrt;:.:lse, C3 2
Produits a la saumure g'i\t/,ri,ﬁorr:ﬂif gzrt;.ase, C3 3
D debe | o | s
Pates feuilletées et brisées gre gonnais. o base, c3 2
Produits levés tourés gre gonnas. o base, 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 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Semestre 3 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
0:‘::%/5:;7:9 Théme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tr:r:::n?ii ";Z:'i‘;’éz(g;e
PF1.1et14 Fruits, légumes, Snacks (Dossier) ;ii\t/.resﬁorr:ﬁji: gzrt;:':lse, C3 5

Masses & fourer Sit 52 + dos. Pers. | ©3 6
T e | o | e
Meringuages et ovoproduits gii\t/.r(;.iorr:jaoi(s:: g‘; rt;.ase’ c3 3
Nasse u beure et e | o |
rete aumel St 6.2 + doe. Perer | 4
ates au beurre St 6.3 + doe. Perer | 3 4
Masses macarons et petits fours ;ii\t/.r%.iorrliaoii: I(iz rz_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

Direction de I'économie et de 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Semestre 4 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
0:‘::%/5:;7:? Théme - Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tgi:’:::n?ii ﬁg:‘:&gé:
PF1.1et1.4 Masses macarons et petits fours ;ii\t/.r%.iorr:j?jcs:: gzrt;:':lse, C3 2
Masses desséchées ;'i\t/.r‘;ﬁorr:ji;i: gzrt;:.:lse, C3 6
Produits a base de feves de cacao ;Ii\t/.r‘;.gorr:jzl(sz: gzrt;:.:lse, C3 6
Semi-fabriqués g'i\t/.r(;%orr:jac;z: gzrt;.ase, C3 6
Patisserie a la créme vanille g'i\t/,r%ﬁorr:ﬂif gzrt;.ase, C3 5
Tourtes a la creme g'i\t/,rzzofr:ﬂi gzrt;.ase, C3 5
Grandes piéces g'i\t/,r%,%ofr:ﬂzf gzrt;.ase, C3 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 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Semestre 5 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
0:‘::%/5:;7:? Théme - Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours t:i:’:::n?ii h;zw:;z(g;e
PF11et14 Répétition 2¢™ Situations fin d’année ;ii‘t’.rz.ﬁ‘/’g.”z‘;‘g'sde base, c3 4

Dessert a la créme, desserts glacés ;ii\t/.rgﬁorr:ﬂi: gzrt;:.:lse, C3 4
Coupes, glaces, biscuits a glace ;ii\t/.rzgorr:ﬂi: gzrt;:.:lse, C3 4
Snack / Traiteur : patés ;ii\t/.rggorr:jacjz: gzrt;.ase, C3 3
Vision global du snack / Traiteur ;ii\t/.r;iorr:jacjz: gzrt;.ase, C5 3
Cacao et chocolat gli\t/.ri gﬂnradlz'cfjg:r?e’ C3 2
Journée préparation PdQ pratique école Richemont 2
Tempérage et travail a la couverture ;ii\t/_r? gﬁnfadics);:.dg:r?e, C5 3
Moulage en couverture ;ii\t/_r? gﬁnfadics);:.dg:r?e, C3 3
Intérieurs a bonbons-chocolat ;ii\t/.re; g%nﬂziz;:ég:r?e’ C3 4
Bonbons-chocolat aux fruits et a I'alcool ;ii\t/.re; g%nﬂziz;:ég:r?e’ 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 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Semestre 6 Artisanat & Technologie /A& T 40 périodes selon OrFo
0:‘::%/5:;7:? Théme — Chapitre — Sous-chapitre Remarque/support de cours tgi:’:::n?ii ﬁg:‘:&g (':;’
PF1.1et14 Conservation des bonbons-chocolat ;Ii\t/.r? ;:.c;nre:jlcs)é.d;:r?e, C3 3

Massepain, fondant, gelée gii\t/.r? fgnre;jii.c:.dgebr?e, C3 3
Caramel, caramel fondant gli\t/.r? 1C %nfegiéfjg:r?e’ C3 3
Produits a la friture gli\t/.r? 10 .c‘)‘nradlz.cfigebr?e, C3 3
Produits en pate feuilletée gii\t/.r? ;:.c;nradiz.c.dgebr?e, C5 3
Produits de boulangerie fine gii\t/.ri ;:.c;nradiz.c.dgebr?e, C3 3
Autres produits gii\t/.r? ;:%nradiz.c:.dgebr?e, C5 3
Récapitulation pour PdQ écrits ;ii\tlfl(;t(i:c?::?i-sé :snbéaesse' 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 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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