
MODALITES DE CAPITALISATION DES UNITES D’ENSEIGNEMENT DE LA SECTION « OUVRIER(E) BOULANGER(E)- PATISSIER(E) » 
 
 

 
 

Découverte des métiers de la boulangerie-pâtisserie  

120 p ESIT 

Boulangerie : pains, pâtes briochées 

et produits croquants  

120p ESIT 

 

 Pâtisserie classique et 

traditionnelle 

120 p ESST  

 

Stage : ouvrier boulanger 

120 p /20 p ESST 

Boulangerie : tartes et 

viennoiseries 

120p ESST 

Stage : ouvrier pâtissier 

120 p / 20 p ESST 

Pâtisserie : verrines, mousses et 

bavarois  

160 p ESST 

 

Epreuve intégrée de la section : ouvrier boulanger-pâtissier 

ESSQ 20p/20p   

 

SI 

SS 

Produits glacés 

40p ESIT 

 

   


