Technologie Professionnelle Organisation et Production Culinaire / Seconde BAC Pro / Progression 2008/2009


PROGRESSION TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

TECHNOLOGIE D’ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE
	Semaine
	Thème
	Limites de connaissances
	Observations

	37
	Accueil des élèves
	
	

	39
	Les concepts de production
	· Les caractéristiques des différents concepts de production

· Les critères de différenciation

· Les facteurs déterminant le choix du concept et le but recherché
	

	38
	Le personnel de cuisine
	· La composition d’une brigade de cuisine et d’une équipe de travail, en fonction des concepts de production. 
	

	40
	Les locaux de production et leurs annexes
	· Le respect des règles d’implantation
· Pour chaque concept de production, tenir compte de la législation
	

	41
	Période de Formation en Entreprise : PFE d’immersion

	42
	Les gammes de produits
	
	

	43
	
	· 
	

	44.45
	Vacances de Toussaint

	46
	Les modes de cuisson : Généralités
	· Les différents types et modes de cuisson
	

	47
	Les cuissons

Pocher, anglaise
	· Les aliments traités, le matériel utilisé
	

	48
	Les cuissons

Griller, Frire
	· Les aliments traités, le matériel utilisé
	

	49
	Les labels de qualité
	· La détermination de qualité (A.O., labels, certificats de conformité, produits issus de l’agriculture biologique, produi ts de montagne,…)
	

	50
	Étude de cas N° 1

Évaluation sous forme de situation professionnelle contextualisée
	

	51
	Exploitation de l’étude de cas
	

	52.1
	Vacances de Noël

	2
	Le vocabulaire culinaire
	
	

	3
	Les procédés de conservation
	· Les caractéristiques, fonction, utilisation, entretien et maintenance des matériels 

· Le choix des matériels nécessaires en fonction des impératifs de production et de service

· La réglementation en matière d’hygiène, de sécurité et d’environnement
	

	4
	Les fruits et légumes
	· Classification, composition, critères de fraîcheur et de qualité, saisonnalité, réglementation et étiquetage, présentation commerciale, origine des produits, stockage et conservation
	

	5
	Les produits laitiers
	· Classification, composition, critères de fraîcheur et de qualité, saisonnalité, réglementation et étiquetage, présentation commerciale, origine des produits, stockage et conservation
	

	6
	Les cuissons

Rôtir, sauter
	· Les aliments traités, le matériel utilisé
	

	7
	L’analyse sensorielle simple
	· Les fiches d’analyse sensorielle

· Le vocabulaire des tests comparatifs sur les denrées et les plats cuisinées
	

	8
	Étude de cas N° 2

Évaluation sous forme de situation professionnelle contextualisée
	

	9.10
	Vacances de Février
	

	11
	Exploitation de l’étude de cas
	

	12
	Les fonds de base
	· La classification, la composition, les utilisations et la réglementation
	

	13
	Les sauces de base
	· La classification, la composition, les utilisations et la réglementation
	

	14
	Les marinades, farces et duxelles
	· La classification, la composition, les utilisations et la réglementation
	

	15
	Les œufs
	· Classification, composition, critères de fraîcheur et de qualité, saisonnalité, réglementation et étiquetage, présentation commerciale, origine des produits, stockage et conservation
	

	16
	Les pâtes et fromages
	· Classification, composition, critères de fraîcheur et de qualité, saisonnalité, réglementation et étiquetage, présentation commerciale, origine des produits, stockage et conservation
	

	17.18
	Vacances de Pâques
	

	19


	Les cuissons spécifiques

Papillote, glacer, gratin, …
	· Les aliments traités, le matériel utilisé
	

	20
	Étude de cas N° 3

Évaluation sous forme de situation professionnelle contextualisée
	

	21
	Exploitation de l’étude de cas
	

	22
	Révisions
	

	23
	Période de Formation en Entreprise N° 1

	24
	

	25
	

	26
	

	27
	Bilan de la PFE
	


Remarques :
Ce document est une proposition de progression. Il doit être adapté en fonction de votre établissement, de vos élèves, des progressions de vos collègues de service et de sciences appliquées.

Cette progression tient compte des choix d’organisation (calendrier des PFE, accueil des élèves,…) qui ont été faits lors des trois journées de travail consacrées au BAC Pro Restauration 3 ans de Mai 2008.

