entreprises et
20 hpar semainede
formation

professionnelle au lycée r@

Les competences et les
connaissances
sur les fromages

SR o
Pour acquérir les techniques de fabrication de A
az
les types de laits
(vache, brebis, chévre ou méme encore
bufflonne)
les situer géographiquement
Connaitre leurs sigles officiels de qualité (AOP,
AOC, IGP).

Les préparations culinaires
transf@rmation des fromages pour
découvrir sous d'autres formes et

Saveurs.
Réalisation de plateaux de fromages!

- Horaires Enseignement-

-Enseignement Professionnel:

- Enseignement Général:
- Frangais/Histoire/EMC : 3h
- Arts appliqués : 1h
-EPS:2h30
- Langue: 2h
- Mathématiques : 2h

contactez-nous

Tel05.623451.12
Fax. 05.62.34,85.37

Av.d'Azereix, 65000 Tarbes
@: 0650874x@ac-toulouse.fr

&= 0
Se former en 1ou 2
ans en formation
initiale ou en
apprentissage pour
exercer différents

métiers

"rowwe?

Vente en restaurant
Apprentissage du service en
restaurant avec le chariot de

fromages
Confection et présentation
d'assiettes de fromages devant les
clients avec leurs

accompagnements
(préparation pesant entre 60 et 80g)!

LYCEE DES METIERS

AKBES

Crémier
Froma ger

La vente en boutique
Se former a:
L'accueil du client,

La découpe de fromages en vente direct:
La mise en valeur des fromages en vitrine
pour se préparer au travail dans notre
futur boutique!

Stage en entreprise

Mise en situation professionnelle en
crémerie/fromagerie en entreprise
Cette période permet |'application des
connaissances et compétences acquises
au lycée afin de se préparer a notre
futur métier!




