

Mr PEYRON
	S
	Référentiel
	PPAE

4 heures
	APS

6 heures
	TECHNOLOGIE

2 heures

	1
	Elaborer des docs
C1-1.1

Planifier son travail

C1-1.2

Mettre en place les postes

C1-1.3

Entretien locaux et matériels

C1-1.4
	Accueil élèves - Prise de contact  Méthodes « H.A.C.C.P. » - La marche en avant, la tenue professionnelle, découverte des locaux

	Savoirs associés S.A : La marche en avant dans le temps et dans l’espace en prévention des contaminations croisées
	Gestion :

	2
	Réaliser les préparations préliminaires

C1-2.1


	Techniques gestuelles
	Macédoine de légumes mayonnaise

Pommes rissolées
	Le personnel, la brigade
C1-1.2



	Savoirs associés S.A : Les protocoles mis en œuvre lors des préparations préliminaires des matières premières. Les propriétés physicochimiques des constituants alimentaires et les modifications subies
	Gestion :

	3
	Réaliser fonds fumet essence glace

C1-2.6
	Fond blanc, fond brun

Fumet et glaces

Cuisson dans un liquide 

Cuisson à la vapeur
	Crudités

Dos de cabillaud vapeur, beurre fondu

P vapeur

Salade de fruits fraiche
	La fiche technique et le bon d’économat
C1-1.1

	Savoirs associés S.A : La production de la chaleur-Les propriétés physico-chimiques des constituants alimentaires et les modifications subies lors des cuissons
	Gestion :

	4
	Mettre en œuvre les cuissons

C1-2.11


	Cuisson des œufs avec coquilles

Pocher un œuf

Les courts bouillons 

Sauter

Brouiller des œufs
	Œufs mollets florentine

Côte de porc sautée charcutière

P sautées à cru

Compote de fruit
	Les locaux, le stockage, la marche en avant 
Les approvisionnements

C1-1.2

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	5
	Mettre en œuvre les cuissons

C1-2.11


	Griller

(beurres composés)

Frire - Habiller un poisson


	Œufs brouillés portugaise

Steak grillé, beurre maitre d’hôtel

Haricots verts

Beignets de pomme
	Les cuissons 

C1-2.11

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	6
	Mettre en œuvre les cuissons

C1-2.11

Réaliser les jus

C1-2.8
	Rôtir

Glacer

Habiller une volaille
	Salade niçoise

Poulet rôti

P cocotte

Flan
	Les fonds, les liaisons, et les sauces
C1-2.7 

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	7
	Réaliser les desserts

C1-3.6

Réaliser les coulis

C1-2.8
	Les crèmes (anglaise, pâtissière, prise, fouettée, mousseline)
	Cèleri rémoulade

Truite meunière

Riz pilaf

Œufs à la neige
	Les oeufs 

C1-2.1   C1-2.2   C1-3.4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES TOUSSAINT

	8
	Réaliser les pâtes de base

C1-2.10
	Les pâtes :

Brisée, sablée
	Œuf poché sur lit de salade

Escalope à la crème

P pois

Tarte aux pommes
	Le lait et les produits laitiers 

C1-2.1   C1-2.2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	9
	Réaliser les pâtes de base

C1-2.10
	Les pâtes :

Crêpes, frire
	Saucisson beurre

Longe de porc rôtie

Légumes glacés

Crêpes au sucre
	Les corps gras 

C1-2.2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	P F E 3 semaines

	10
	Réaliser les pâtes de base

C1-2.10
	Les pâtes :

Feuilletée, choux
	Allumette au fromage

Blanquette de dinde

Riz créole

Charlotte aux pommes
	Les produits maraichers et du verger

C1-2.1   C1-2.2   C1.3

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES NOEL

	11
	Réaliser les pâtes de base

C1-2.10
	Les pâtes :

Génoise, biscuit
	Œuf mimosa

Truite pochée au court-bouillon

P anglaise

Génoise, sauce anglaise
	Les potages et les hors d’œuvre

C1-3.1   C1-3.2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	12
	Réaliser les grandes sauces de base

C1-2.8
	Les émulsions

Les liaisons
	Pamplemousse cerisette

Darne de colin pochée sauce hollandaise

P purée

Chou chantilly
	Les courts bouillons et les beurres composés

C1-2.6   C1-2.9

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	13
	Réaliser les potages

C1-3.1
	Les potages
	Potage parisien

Pintadeau rôti

P rissolées

Tarte feuilletée aux fruits
	Contrôle général


	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	14
	Réaliser les préparations de base

C1-2.9
	Les mousses et farces
	Quenelle de merlan sauce bonnefoy

Pintadeau rôti sur canapés

P frites

Crème caramel
	Les poissons

C1-2.1   C1-2.2   C1-3.3

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	15
	Réaliser les grandes sauces de base

C1-2.8
	Les cuissons :

Ragoût  

Les marinades
	Terrine de brochet et saumon, beurre blanc

Bœuf bourguignon

Nouilles

Tarte citron
	Les mollusques et crustacés
C1-2.1   C1-2.2   C1-3.3

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	16
	Réaliser les grandes sauces de base

C1-2.8
	Braiser

Poêler – Dans un blanc


	Terrines de foies de volaille

Aiguillette de bœuf braisée

Gratin dauphinois

Tarte myrtilles
	Le gibier

C1-2.1   C1-2.2   C1-3.4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	17
	Apprêter les matières premières
C1-2.2


	Les poissons  

Les mollusques

Les crustacés

	Talmouse en tricorne

Darne de saumon grillée, beurre M de vin

Légumes glacés

Far breton
	Les volailles

C1-2.1   C1-2.2   C1-3.4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES FEVRIER

	18
	Réaliser les potages

C1-3.1
	Les volailles
	Moules farcies

Caneton à l’orange

P gaufrettes

Mousse chocolat
	Les farces, les duxelles et les marinades

C1-2.9

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	19
	Réaliser les marinades

C1-2.5
	Les viandes de boucherie

Les abats
	Salade forézienne

Pintadeau grillé à l’américaine

Pommes darphin

Tarte tatin
	Les viandes de boucherie

C1-2.1   C1-2.2   C1-3.4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	20
	Apprêter les matières premières
C1-2.2

Produire des mets à base de viandes

C1-3.4
	Les sauces
	Quiche lorraine

Carré de porc poêlé

Gratin provençal

Forêt noire
	L’agneau – Le veau

C1-2.1   C1-2.2   C1-3.4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	21
	Réaliser les préparations de base

C1-2.9

Réaliser les desserts

C1-3.6
	Les appareils à bavarois aux œufs et aux fruits
	Soupe de poisson

Poulet sauté chasseur

P cocottes

Bavarois chocolat
	Le bœuf

C1-2.1   C1-2.2   C1-3.4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	22
	Réaliser les préparations de base

C1-2.9

Réaliser les hors d’œuvre froid et chaud

C1-3.2

Réaliser les desserts

C1-3.6
	Les appareils à soufflé sucré - salé

	Gâteau foies de volaille

Blanquette de veau à l’ancienne

Riz pilaf

Crêpes soufflées
	Le porc – Les abats

C1-2.1   C1-2.2   C1-3.4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	23

	Réaliser les pâtes de base

C1-2.10
	Réaliser une pâte levée
Réaliser une pâte à nouille


	Moules marinière

Escalope de veau milanaise

Nouilles fraiches

Choux à la crème
	Les épices, aromates, condiments, les vins et les alcools
C1-2.1   C1-2.2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES PRINTEMPS

	24


	Réaliser les desserts

C1-3.6
	Les crèmes (au beurre, amande, ganache). Utiliser du fondant
	Omelette plate espagnole

Navarin aux pommes

Moka
	Les desserts
C1-2.10  C1-3.6

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	25
	Produire des mets à base d’œufs

C1-3.4

Réaliser les pâtes de base

C1-2.10
	Les œufs

Réaliser une pâte levée
	Saucisson brioché

Curry d’agneau

Riz madras

Tarte bourdaloue
	Les procédés de conservation
C4-2.2   C4-2.4


	26
	Apprêter les matières premières
C1-2.2

Réaliser les potages

C1-3.1
	Les légumes de saison

Les potages


	Feuilleté d’asperge et melon sauce mousseline

Magret de canard aux groseilles

P rissolées

Charlotte fraise
	Les produits semi-élaborés
C1-2.11

	27
	
	TA remédiation (à insérer sur l’année soit calendrier scolaire soit rattrapage soit absence soit retard niveau classe)
	
	L’analyse sensorielle
C1-2

	PFE 5 semaines

	FIN DES COURS


PLAN DE FORMATION Thèmes à aborder 





Année scolaire 2013/2014  


2de BAC PRO OPC








