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Progression de Travaux Pratiques

Organisation et Production Culinaire
Seconde BAC Pro
Année Scolaire 2008/2009
                   Professeur de Cuisine :                           Professeur de Restaurant : 
	Semaine
	Entrée
	Plat
	Dessert
	Objectifs

	37
	Accueil des élèves

	
	· Présentation du programme de l’année (les documents utilisés, déroulement d’un APS) ;

· Visite des locaux ;
	· Connaître la tenue vestimentaire ;

· Le règlement intérieur ;

· Le matériel professionnel.

	38
	TA N° 1

	
	· Le petit matériel de cuisine, la mallette à couteaux ;

· Les règles d’hygiène de base ;
	· La mise en place du poste de travail ;
· La marche en avant ;

· Les préparations préliminaires et le taillage des légumes.

	39
	TA N°2

	
	· La batterie de cuisine ;
· Le matériel de cuisson et de conservation ;

· L’entretien des locaux et du matériel ;

· Monder une tomate ;
	· Hacher du persil ;
· Tailler en julienne et en brunoise ;

· Ciseler oignons et échalotes ;

· Réaliser un bouquet garni.

	40
	TA N°3 Réaliser une macédoine de légumes mayonnaise

	
	· Cuire des œufs en coquille ;
· Cuire un légume à l’anglaise ;
	· Réaliser une sauce émulsionnée froide instable et stable.

	41
	PFE Découverte : 1 semaine immersion

	42
	TA N°4 Réaliser un potage cultivateur

	
	· Tourner des pommes de terre ; 

· Tailler des légumes en paysanne ;
	· Suer des légumes ;

· Détailler des lardons.

	43
	TA N°5 Réaliser une quiche lorraine

	
	· Réaliser une pâte brisée ;
· Réaliser un appareil à crème prise salé ;
	· Blanchir et sauter des lardons.

	44
	VACANCES DE TOUSSAINT

	45
	

	46
	TA N°6 Réaliser un potage Saint-Germain

	
	· Tailler une garniture aromatique ;
· Suer des légumes ;
	· Tailler et frire des croûtons.

	47
	Cocktail Florida
(Service)
	Poulet rôti
Pommes Pont Neuf
	Crème renversée au caramel
	· Brider une volaille ;
· Cuire une volaille rôtie ;

· Réaliser un jus de rôti ;

· Tailler des pommes Pont-Neuf ;

· Réaliser un caramel ;

· Confectionner un appareil à crème prise sucrée.

	48
	Tarte à l’oignon 
	Longe de porc rôtie

Pommes Pont Neuf
	Salade de fruits
(Service)
	· Cuire une viande blanche rôtie ;

· Réaliser un jus de rôti ;

· Foncer une tarte.

	49
	Flamiche picarde
	Steak grillé maître d’hôtel, pomme allumette
	Coupe de glace ou sorbet (Service)
	· Étuver des poireaux ;
· Griller une viande rouge ;

· Confectionner un beurre composé.


	50
	Salade composée
(Service)
	Côte de porc sautée
Charcutière, pomme purée
	Crêpes au sucre
	· Sauter et déglacer une viande blanche ;
· Réaliser une pomme purée ;
· Confectionner une pâte à crêpes ;

· Cuire des crêpes.

	51
	Filets de poisson bonne femme
	Poulet sauté chasseur,
pommes sautées à cru
	Pêche melba
(Service)
	· Cuire un poisson à court mouillement ;
· Découper un poulet à cru ;

· Sauter et déglacer une volaille et des pommes de terre.

	52
	VACANCES DE NOEL

	1
	

	2
	Velouté Dubarry
	Contre filet rôti, jardinière de légumes
	Ananas frais nature ou au kirsch (Service)
	· Cuire une pièce de viande rouge rôtie ;
· Réaliser un jus de cuisson ;

· Lier un potage.

	3
	 Cocktail de crevettes (Service)
	Poulet poché sauce suprême, riz créole
	Poire pochée au vin rouge, petit four sec
	· Cuire une volaille pochée ;
· Réaliser un riz créole ;

· Cuire un fruit poché.

	4
	Avocat cocktail

(Service)
	Blanquette de veau, riz créole
	Assiette de fromages
	· Réaliser une blanquette ;
· Confectionner un roux.

	5
	Terrine de campagne (Service)
	Longe de veau poêlée, pommes Château, endive braisée
	Pot de crème vanille, café et chocolat
Petit four sec
	· Cuire une viande blanche poêlée ;
· Braiser un légume ;

· Réaliser des pots de crème.

	6
	Filet de poisson Dugléré
	Fricassée de volaille
Riz pilaf
	Coupe de fruits exotiques (Service)
	· Découper une volaille à cru ;
· Réaliser un riz pilaf.

	7
	Assiette de charcuterie (Service)
	Goulasch à la hongroise
Lingots
	Génoise crème anglaise
	· Réaliser un ragoût ;
· Confectionner une génoise ;

· Réaliser une crème anglaise.

	8
	Légumes à la Grecque
	Truite meunière, pommes vapeur, épinards frais et tomates provençales
	Plateau de fromages
	· Réaliser les légumes à la Grecque ;
· Réaliser le travail préliminaire sur un poisson rond ;

· Cuire un poisson meunière.

	9
	VACANCES DE FEVRIER

	10
	

	11
	Terrine de poissons

(Service)
	Sole grenobloise,
petits légumes
	Tarte Bourdaloue
	· Réaliser le travail préliminaire sur un poisson plat ;
· Tailler des petits légumes ;
· Réaliser un appareil à crème prise sucrée.

	12
	Œufs farcis Chimay
	Escalope de veau milanaise,
spaghetti napolitaine
	Pêches flambées sur glace vanille
	· Réaliser une duxelle de champignons ;
· Cuire des pâtes ;

· Confectionner une sauce Mornay.

	13
	Salade de chèvre chaud (Service)
	Sole meunière, pommes anglaise, carottes glacées
	Tarte aux pommes alsacienne
	· Cuire des légumes glacés ;

· Cuire des pommes de terre à l’anglaise.

	14
	Œufs en gelée

	Escalope de veau à la crème,
petits pois à la française
	Crêpes flambées
	· Réaliser des œufs en gelée.
· Cuire des œufs mollets.

	15
	Saumon fumé
(Service)
	Steak au poivre flambé, pommes croquettes
	Choux chantilly
	· Réaliser des pommes croquettes ;
· Réaliser une pâte à chou ;

· Cuire des choux ;

· Confectionner une crème chantilly.

	16
	Darne de saumon pochée
sauce mousseline
	Entrecôte double grillée,
beurre hôtelier et pommes dauphine
	Abricots flambés sur glace vanille
	· Réaliser le travail préliminaire pour une darne de poisson ;
· Griller une viande rouge ;

· Réaliser des pommes dauphine.


	17
	VACANCES DE PÂQUES

	18
	

	19
	Gnocchi à la romaine
	Ossau Bucco
aux petits légumes
	Bananes flambées
	· Réaliser les gnocchis ;
· Réaliser l’Osso-Bucco.

	20
	Salade niçoise
	Navarin printanier
	Ananas flambés
	· Réaliser un navarin ;
· Réaliser le dressage d’une salade niçoise.

	21
	Melon rafraîchi (Service)
	Darne de saumon grillée,
sauce Paloise
	Bavarois Rubané
	· Griller une darne de poisson ;
· Confectionner un bavarois rubanée.

	22
	Séance de rattrapage

	23
	PFE N° 1 : 4 semaines

	24
	

	25
	

	26
	

	27
	BILAN FINAL



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.
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