

Mr PEYRON
	S
	Référentiel
	PPAE

4 heures
	APS

6 heures
	TECHNOLOGIE

2 heures

	1
	
	Accueil élèves - Prise de contact – Remise à niveau

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	P F E 3 semaines

	2

09/10

204
	Réaliser les préparations de base

C1-2.9
	Les mousses et farces
	Gâteau  foies de volaille

Paupiette de merlu au Noilly
P rissolées

Choux chantilly
	Histoire et évolution de la cuisine

C1-2  C1-3  C5-1

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	3

16/10

204
	Réaliser les potages
C1-3.1
	Les consommés – Les gelées
	Consommé brunoise
Escalope de veau viennoise

P sautées à cru

Moka et fruits frais (restaurant)
	Histoire et évolution de la cuisine

C1-2  C1-3  C5-1

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	4

23/10

204
	Apprêter les matières premières
C1-2.2
Produire des mets à base de viande

C1-3.4
	Habillage, découpage lapin, selle et épaule d’agneau
	Salade Lyonnaise
Carré d’agneau persillé

Garniture primeur

Tarte Alsacienne
	Les relations cuisine restaurant
C2-1

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	VACANCES TOUSSAINT

	5

13/11

202
	Apprêter les matières premières
C1-2.2

Produire des mets à base de poissons…

C1-3.3
	Fileter, tronçonner, farcir poisson rond ou plat
	Œuf poché bragance
Enroulade de sole aux langoustines, beurre blanc ciboulette

Epinard sauté, riz pilaf

Tarte en bande
	Les relations cuisine restaurant

C2-1

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	6

20/11

204
	Apprêter les matières premières
C1-2.2

Produire des mets à base de poissons…

C1-3.3
	Les mollusques et crustacés
	Gratin d’huitres au blanc de poireaux
Filet de merlu dieppoise

Flan de légumes

Savarin chantilly
	Les matériels
C1-1  C1-2

	Savoirs associés S.A : 
	Gestion :

	7

27/11

202

soir
	Réaliser les préparations de base

C1-2.9

Réaliser les desserts

C1-3.6
	Les crémes : beurre – amande – ganache. Utiliser du fondant.
	Crème de moule
Selle d’agneau 
Bouquetière de légumes
Mille feuilles
	Les matériels
C1-1  C1-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	8

04/12

204
	Apprêter les matières premières
C1-2.2

Réaliser les desserts

C1-3.6
	Les glaces et sorbets
	Talmouse aux fruits de mer
Râble de lapereau farci à la moutarde
Nouilles fraiches

Tulipe de poire Belle Hélène

Mary Garden
	Les cuissons : identification gestes et techniques
C1-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	9

11/12

202
	Réaliser les pâtes de base

C1-2.10
	Les appareils : biscuits et fonds d’entremet
	Moules farcies et saumon fumé ®
Civet de lièvre

Purées de légumes

Forêt Noire
	Les cuissons : identification gestes et techniques

C1-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	10

18/12

204
	Réaliser les desserts

C1-3.6
	Les produits nobles : foie gras, truffe …
	Assiette aux 2 foies gras

Lotte américaine

Légumes glacés

Bûche de Noël (vacherin) – Crème brulée et  fruits exotiques ®
	Les relations avec les partenaires professionnels extérieurs
C1-4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES NOEL

	11

08/01

202
	Décorer
C1-2.4
	Décor entremet/assiette

Cuisson sucre - Nougatine
	Roulade d’huitres et saumon au Pommeau

Magret de canard à l’orange

Pommes Pont Neuf

Mille-feuille nougatine et chocolat blanc
	Les relations avec les partenaires professionnels extérieurs

C1-4

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	12

15/01

204
	
	CCF certificatif
	
	Entrainement au diplôme intermédiaire

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	13

22/01

204
	Elaborer des docs

C1-1.1

Planifier son travail

C1-1.2

Mettre en place les postes

C1-1.3
	Nouvelle organigramme (travail du commis)
	Croustade d’œuf poché
Contre filet rôti

Tomates farcies (duxelles)
Pommes Anna

Parfait glacé
	S1 Techno/Sciences/Gestion

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	14

29/01

202
	Apprêter les matières premières
C1-2.2
	Les meringues et petits fours
	Œuf poché océane

Coquelet rôti

Bohémienne de légumes

Pommes château 
Paris Brest
	La gestion du personnel

C2-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	15

05/02

204
	Réaliser les pâtes de base

C1-2.10
	Fermentation et action des levures
	Saucisson brioché
Pintadeau rôti sur canapés

Pommes frites

Bavarois fruits exotiques
	Travail du dossier professionnel

C3.3

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	16

12/02

202

soir
	Apprêter les matières premières
C1-2.2
	Les corps gras
	Tian de légumes et coulis de tomate au basilic

Confit de canard
Pommes sarladaise – Flan de carotte

Verrine abricot coco
	Travail du dossier professionnel

C3.3

Contrôle général

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	17

19/02

204
	
	TA remédiation
	NETTOYAGES
	HACCP et sécurité sanitaire des aliments

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

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES FEVRIER

	18

12/03

202
	Apprêter les matières premières
C1-2.2
	Les céréales et dérivés


	Salade Ponote (lentilles + œuf)
Dorade grillée, flambée à l’anis ®
Tian de légumes

Fondant au caramel
	HACCP et sécurité sanitaire des aliments

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

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	19

19/03

204
	Apprêter les matières premières
C1-2.2
	Travail du chocolat
	Potage Esaü
Paupiette de volaille

Pommes miettes – Pois gourmand
Moelleux chocolat
	Ile de France-Picardie/Nord Pas de Calais-Normandie

C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	20

26/03

202

soir
	Mettre en œuvre les cuissons

C1-2.11
	Action de la chaleur sur les nutriments
	Ravioles de langoustines

Canon d’agneau en croûte

Purées de légumes

Assortiment de choux
	Bretagne-Pays de la Loire-Centre

C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	21

02/04

204
	Réaliser les grandes sauces de base

C1-2.8
	Les sauces émulsionnées chaudes
	Salade de roquette aux foies de lapin et figues
Escalope de bar sauce vin rouge

Lit d’épinards, giroles, cerfeuil tubéreux

Crêpes Suzette – Sorbet chocolat
	Poitou/Charentes-Limousin-Aquitaine

C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	22

09/04

204
	Réaliser les liaisons

C1-2.7
	Les modes de liaisons
	Tarte fine tomate et anchois
Foie de veau sauté

Aligot

Clafoutis cerise
	Midi Pyrénées-Auvergne-Languedoc Roussillon

C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	23

16/04

202
soir
	Mettre en œuvre les cuissons

C1-2.11
	Action de la cuisson sur les micro-organismes
	Rillettes aux 2 maquereaux 

Espadon grillé méli-mélo de poivrons crème d’ail et coulis de persil – Riz madras
Tarte fine aux figues et crème d’amande
	PACA-Rhône Alpes-Bourgogne

C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	VACANCES PRINTEMPS

	24

07/05

204
	Réaliser les préparations de base

C1-2.9
	Les Terrines
	Menu ou traiteur ?
	Franche Comté-Alsace/Lorraine-Champagne/Ardenne

C5-2

	25
14/05
202
	Apprêter les matières premières
C1-2.2
	Les garnitures de légumes de saison : artichaut – champignon – asperge …
	Œuf cocotte asperges et girolles

Rognonnade de lapin aux cèpes

Pomme râpée – purée de pois

Tulipe glace et sorbet
	Corce-Réunion-Guadeloupe/Martinique-Guyane

C5-2

	Savoirs associés S.A :
	Gestion :

	26
21/05

204
	
	TA remédiation (à insérer sur l’année soit calendrier scolaire soit rattrapage soit absence soit retard niveau classe)
	Cocktail de crevettes
Feuilleté asperge et melon sauce mousseline

Entrecôte grillée sauce béarnaise
Garniture chatelaine

Tarte Tatin – Nougat glacé
	Contrôle général ou révision semestre N°2

	PFE 5 semaines

	27
	
	
	
	Bilan de stage

Révision

Travail dossier

	FIN DES COURS


PLAN DE FORMATION Thèmes à aborder 





Année scolaire 2013/2014  


1ère BAC PRO OPC








