
Module 1 Matières Premières

Module 2    Produit    Process

Module 
Projet 

Professionnel

Du blé à
la farine

Tuteur

Les corps 
gras et le 
chocolat

Les ovoproduits, 
la sécurité
alimentaire, 
l’emballage

Les sucres et 
agents 
levants

LE CYCLE MÉTIERS DE LA BISCUITERIE, 
PATISSERIE INDUSTRIELLE ET BISCOTTERIE

Formulations et 
pétrissage

Façonnage et 
fermentation des 

pâtes
Cuisson

0,5 jour
0,5 jour

1 jour 
Examen blanc

Sage 
pratique

 


