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Travaux pratiques de péatisserie. 10 heures 30

Enseignement
professionnel

Technologie patisserie + Ateliers | 3 heures 30
expérimentaux 19 heures 30

Epreuves de technologie, sciences 2 heures Arts (arts plastiques et arts 2 heures E”S;?]"éf;‘e”‘
appliquées et de gestion appliguée Coeff. 4 appliqués)
Production de boulangerie 15 heures 30
Coeff. 13 - - -
Anglais (anglais et anglais 2 heures
commercial

Education physique et sportive [ ]

Travaux pratiques de chocolaterie 160 heures

Technologie appliquée
Arts (arts plastiques et arts appliqués)

Approvisionnement et gestion des stocks dans I’environnement
professionnel de la patisserie.

Culture générale
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Francais Histoire-Géo
Mathématiques/Sciences
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