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UP1 - Epreuve de technologie professionnelle, sciences appliquées et gestion appliquée
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S1 la culture professionnelle
S2 les matiéres premiéres
S3 la technologie de fabrication
S4 les sciences appliquées a I'alimentation
S5 les sciences appliquées a I'hygiéne et prévention
S6 les sciences appliguées aux équipements
S7 les arts appliqués au métier de glacier
S8 la communication
S9 I'entreprise et son environnement économique, juridique et social




UNITES CONSTITUTIVES

UP2 — Production et valorisation des desserts glacés
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S1 la culture professionnelle
S2 les matiéres premiéres
S3 la technologie de fabrication
S4 les sciences appliquées a I'alimentation
S5 les sciences appliquées a I'hygiéne et prévention
S6 les sciences appliquées aux équipements
S7 les arts appliqgués au métier de glacier
S8 la communication
S9 I'entreprise et son environnement économique, juridique et social




