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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 cuisine 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.

