

Mr PEYRON
	S
	Référentiel
	PPAE

4 heures
	APS

6 heures
	TECHNOLOGIE

2 heures

	1
	
	Accueil élèves - Prise de contact

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	2

204
19/09
	Apprêter les matières premières

C1-2.2

Produire des mets à base de viande

C1-3.4
	Désosser – Portionner des viandes


	Salade de gésiers et de magret fumé, vinaigrette au vin rouge de Madiran
Paupiette de pintadeau et légumes d’automne
Terrine de crêpes au coco, compote d’abricots secs, glace cardamome
	Les influences internationales dans la cuisine française : Europe du Nord et de l’Est – influences méditerranéennes
C5-2

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	3

202

26/09
	Apprêter les matières premières

C1-2.2

Produire des mets à base de poissons…

C1-3.3
	Découper – Portionner des poissons (farcir)
	Crème de moule au safran et bohémienne de légumes
Filet de sole en croûte de basilic, jus d’écrevisses, flan de champignon et carotte
Millefeuille pistache framboise
	Influences Afrique – indes
C5-2

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	4

204

03/10
	Optimiser la production
C1-3.7
	Optimisation des PAI

Mise en valeur
	Gelée de langoustine, mousse de chou-fl eur, brochette de langoustine rôtie
Curry de poulet, riz pilaf
Entremets cappuccino
	Influences Amérique du nord – Amérique latine

C5-2

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	5

202

10/10
	Mettre en œuvre les cuissons

C1-2.11
	Cuisson s/vide et basse température
	Tartare de saumon et concombre à l’aneth
Pavé de bœuf farci au poivron et basilic, tatin de tomate, jus acidulé
Baba chocolat, tatin de mangue, chantilly coco
	La créativité en cuisine :
Définition – Evolution – Cheminement

C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	6

204

17/10
	Appliquer les principes de nutrition et de diététique

C5-1.4
	Cuisson allégée – minceur – diététique
	Soupe de potiron au lard, galette de beaufort
Cabillaud poché, risotto d’herbes et bouillon vert
Tartelette à la banane, sabayon praliné
	La créativité en cuisine :

Dimension– Types – Régles et démarche
C5-2

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	VACANCES DE LA TOUSSAINT

	7

202

07/11

soir
	Réaliser les grandes sauces de base

C1-2.8
	Les sauces : gastrique – bisque – américaine – sauce aux fruits
	Bisque de crabe et ravioles de champignon
Pavé de sandre grillé, hollandaise de langoustine et 

quinoa aux herbes
Moelleux aux noix de pécan, banane flambée
	Les concepts de restauration : 
Définition – naissance – conséquences

C1-3 C1-4 C2-2 C3-1 C4-1 C5-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	8

204

14/11
	S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement

C5-2.5
	La créativité et les appellations

Comment concevoir une appellation originale
	 (créativité)
Sauté de veau aux agrumes, endives dorées à l’orange
Mousse cassis
	Les concepts de restauration : 

Evolution – différents concepts de restauration commerciale

C1-3 C1-4 C2-2 C3-1 C4-1 C5-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	9

202

21/11
	Communiquer au sein d’une équipe

C2-1.1

Evaluer son travail
C3-2.1

Déterminer les besoins

C4-1.1
	Créativité «  Entrée »
Prévoir un panier à l’élève. Conception fiche technique + analyse sensorielle + autoévaluation + argumentation commerciale
	 (créativité)
Parfait de brochet et rouget aux crevettes
Epinards sautés, riz au curry
Entremets chocolat praliné

	Les concepts de restauration :

Principaux concepts de restauration collective

C1-3 C1-4 C2-2 C3-1 C4-1 C5-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	10

204

28/11
	Communiquer au sein d’une équipe

C2-1.1

Evaluer son travail

C3-2.1

Déterminer les besoins

C4-1.1
	Créativité « Poisson »


	Omelette plate aux champignons et escargots, pistou de roquette
 (créativité)
Gelée de mirabelle et nougatine simple, crème légère à la prune
	La commercialisation de la production : concept – supports
C1-4 C2-2 C3-1 C4-2 C5-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	11

202

05/12

soir
	Communiquer au sein d’une équipe

C2-1.1

Evaluer son travail

C3-2.1

Déterminer les besoins

C4-1.1
	Créativité « Viande »

	Escalope de foie gras à la rhubarbe et caramel d’épices au vin rouge
 (créativité)
Petits choux amande aux pommes, glace châtaigne
	La commercialisation de la production : valorisation – adaptation

C1-4 C2-2 C3-1 C4-2 C5-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	12

204

12/12

soir
	Communiquer au sein d’une équipe

C2-1.1

Evaluer son travail

C3-2.1

Déterminer les besoins

C4-1.1
	Créativité « Volaille »
	Potage cultivateur, tuile de parmesan
 (créativité)
Tarte amandine aux poires

	L’optimisation de la production :
Définition – méthodes

C1-3 C4-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	13

202

19/12
	Communiquer au sein d’une équipe

C2-1.1

Evaluer son travail

C3-2.1

Déterminer les besoins

C4-1.1
	Créativité « Légumes »
	Tarte fi ne d’escargot à la crème d’ail et au jus de persil
Civet de sole,
 (créativité)
Crème renversée au carambar, crumble, sauce caramel, pomme séchée
	L’optimisation de la production :

Pourquoi et comment optimiser la production d’un restaurant
C1-3 C4-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES DE NOEL

	14

204

09/01
	Communiquer au sein d’une équipe

C2-1.1

Evaluer son travail

C3-2.1

Déterminer les besoins

C4-1.1
	Créativité « Pommes de terre »
	Pressée de tomate macédoine, rillettes de saumon
Pavé de bœuf mariné sauté, (créativité)
Soufflé renversé au fromage blanc et citron vert, caramel de passion
	La démarche qualité en restauration 

définir - planifier

C5-1 C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	15

202

06/01
	Communiquer au sein d’une équipe

C2-1.1

Evaluer son travail

C3-2.1

Déterminer les besoins

C4-1.1
	Créativité « Dessert »
	Millefeuille de légumes au bacon, crème de céleri au basilic
Brochette de lotte, beurre des îles et riz madras
 (créativité)
	La démarche qualité en restauration 

agir - vérifier 

C5-1 C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	16

204

23/01
	Communiquer au sein d’une équipe

C2-1.1

Evaluer son travail

C3-2.1

Déterminer les besoins

C4-1.1
	Créativité « Produits régionaux »

(Rhône-Alpes)
	 (créativité)
Cuisse de volaille aux écrevisses, pommes rissolées
Gratin de fraise à la rhubarbe

	La démarche qualité en restauration 

corriger - valoriser 
C5-1 C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	17

202

30/01
	Apprêter les matières premières

C1-2.2
	Les fromages

Créativité

 « Entrée base fromage »
	 (créativité)
Blanc de pintadeau, crème d’épices au vin doux, raviole épinard ricotta
Dacquoise pistache et mousse fromage blanc, tuile agrumes et fraises au basilic
	Le développement durable en restauration : définition - emplacement - équipements
C4-1 C5-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	PFE 3 semaines 03 au 22 février

	18

204

27/02
	Optimiser la production
C1-3.7
	Accort mets/vins

Créativité
 « Dessert base vin »
	Salade de gésiers et de magret fumé, vinaigrette au vin rouge de Madiran
Pavé de saumon grillé, émulsion au vin rouge et pomme grillée
 (créativité)

	Le développement durable en restauration : équipements - emballages - gestion des déchets
C4-1 C5-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES DE FEVRIER

	19

202

20/03
	Elaborer des docs

C1-1.1

Planifier son travail

C1-1.2
	TA remédiation (à insérer sur l’année soit calendrier scolaire soit rattrapage soit absence soit retard niveau classe)
	 (créativité)
Pavé de bœuf grillé, polenta au cœur coulant, coulis de poivron/tomate et tapenade
Millefeuille crème légère, glace caramel
	Le développement durable en restauration : approvisionnements - communication
C4-1 C5-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	20

204

27/03
soir
	Elaborer des docs

C1-1.1

Planifier son travail

C1-1.2
	TA remédiation (à insérer sur l’année soit calendrier scolaire soit rattrapage soit absence soit retard niveau classe)
	Blinis de sarrasin, rillettes aux deux saumons
 (créativité)
Florentin, glace pain d’épices, beurre d’orange
	révision

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	21

202

03/04
	
	BAC Blanc N°1 :

L’épreuve écrite en travail personnel + épreuve pratique pendant la séance de PPAE
	Soufflé de pommes de terre au saumon fumé
 (créativité)
Dacquoise pistache, mousseline et fruits rouges
	révision

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	PFE 3 semaines 07 au 25 avril

	VACANCES PRINTEMPS

	22

204

15/05
	
	BAC Blanc N°2 :

L’épreuve écrite en travail personnel + épreuve pratique pendant la séance de PPAE
	Œuf mollet croquant bourguignonne
Pavé de julienne au curcuma, riz pilaf au poivron, chorizo et moules
 (créativité)

	révision

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	23

204

22/05
	
	CCF Bac Pro OPC
	
	révision

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	Préparation CCF Service : 05 et 12 juin


PLAN DE FORMATION Thèmes à aborder 





Année scolaire 2013/2014  


Tle BAC PRO OPC








