
Lycée Professionnel René Bonnet - ANNEE 2011 -2012


Programmation des séances de TP  Pâtisserie
BAC PRO alimentation Boulanger Pâtissier
1 BALI  - mercredi  13h / 17h30
	Semaines
	Dates
	Atelier expérimental et étude technique
	Travaux Pratiques
	Codes

	36
	 
	Rentrée des premières Bac PRO Alimentation le jeudi 8 septembre 2011
· Accueil des élèves (visite de l’établissement, fonctionnement…)
	

	37
	14/09
	· Prise de contact et objectifs de l’année (documents…)
· Déterminer les mesures  d’hygiènes, de santé et de mise en sécurité au travail
	· Appliquer les procédures de la démarche qualité
· Initiation aux techniques de créativité appliquées à la profession (Co-animation possible avec enseignant d’arts appliqués à la profession)
	

	38
	21/09
	AE- Les autres farines

Etude technique : 
· La meringue italienne (aux fruits…)
	· Pâte friable (méthode par crémage) 

· Crème passion

· Meringue italienne à la framboise
· Tarte passion meringuée
	

	39
	28/09
	AE- La gélatine, les gélatines
Etude technique : 

· Décors simples en chocolat
	· Génoise 
· Crème princesse  (crème pâtissière, crème fouettée, gélatine) punch vanille, décors en chocolat 

· Entremets : Gâteau madame
	

	40
	5/10


	AE- Les agents de liaison (farines, fécules)
Etude technique :  

· Pâte feuilletée
	· La pâte feuilletée 

· Les petits fours secs à base de pâte feuilletée (palmiers, sacristains, allumette glacée, Arlette)

· Chaussons aux pommes
	

	41
	12/10
	Etude technique : 

· Pâte feuilletée

· Crème pâtissière
	· Pâte feuilletée

· Crème pâtissière 

· Glaçage fondant 
· Millefeuille crème pâtissière
	

	42
	19/10
	AE-  Les substances aromatiques 

Les spiritueux
Etude technique :
· Les petits fours secs en pâte friable par crémage
	· Les petits fours secs à base de pâte sablée
· Sablé diamant, sablé coco, sablé à la noix, sablé breton, sablé noisette cacao…
	

	Vacances de Toussaint (semaines 43-44)
Du samedi 22/10/2011 au mercredi 2/11/2011 inclus

	45
	9/11
	AE-  Les huiles fluides & matières grasses concrètes
Etude technique : 

· Quiches et Tourtes à base de : légumes, viandes
	· Pâte brisée

· Appareil à crème prise

· Quiches lorraine

· Tourte de légumes et viande (poivrons et jambon)
	

	46
	16/11
	Approfondissement :

· La pâte à choux

· Crème mousseline

· Produits traiteur : gougère 

	· Pâte à choux 

· Crème mousseline praliné
· Entremets : Paris-Brest (entremets et individuels) 
· Gougère 
	

	Formation en milieu professionnel (semaines 47-48-49-50)
Du 21/11/2011 au 16/12/2011

	Vacances de Noël (semaines 51-52)
Du Samedi 17/12/2011 au Lundi 2/01/2011 inclus

	1
	4/01
	Approfondissement :

· Pâte feuilletée

· Produits traiteur : 3 sortes de fours salés feuilletées 

	· Pâte feuilletée (tarte à base de pâte feuilletée) - Thème « Epiphanie »

· Galette parisienne

· Bande de tarte feuilletée aux pommes
· Fours salés : fromage, anchois, saucisse de Strasbourg, fruits secs
	

	2

	11/01
	AE-  Les autres produits sucrants (sucre inverti, glucose, miel)

Approfondissement :

· Pâte sucrée, crème d’amande 
	· Pâte sucrée aux amandes
· Crème d’amande

· Tarte poires aux amandes
	

	3
	18/01
	AE-  Les produits alimentaires intermédiaires
Approfondissement :
· Pâte à choux

· Crème pâtissière

· Glaçage au fondant
	· Pâte à choux

· Crème pâtissière
· Glaçage au fondant 
· Salombos et religieuses café et chocolat
	

	4
	25/01
	EP2 - S1 -  Première situation d’évaluation CAP boulanger ou pâtissier
Fin du premier trimestre de la deuxième année de formation

· Tarte 6 pers
· Pâte feuilletée ou pâte à choux
	

	5
	1/02
	Approfondissement :

· Quiches et Tourtes à base de : légumes, viandes…
	Produits traiteur

· Quiches viande ou  légume
· Tourte de légumes et viande (poivrons et jambon) 
	

	Formation en milieu professionnel (semaines 6)

                                                                             Du 6/02/2012 au 10/02/2012                  (Salon SMART)  à confirmer

	 Vacances d’hiver

Du samedi 11/02/2012 au dimanche 26/02/2012

	Formation en milieu professionnel (semaines 9-10-11)

Du 27/02/2012 au 16/03/2012

	12
	21/03
	· Approfondissement :

· Biscuit amande (Joconde)

· Pâte à bombe
· Crème au beurre

· ganache
	· Biscuit amande (Joconde)

· Crème au beurre café

· Crème ganache

· Punch café
· Entremets : Opéra
	

	13
	28/03
	Approfondissement :

· Biscuit cuillère 
· Mousse aux fruits
	· Biscuit cuillère inversée

· Mousse au fruit (mangue)

· Montage en cercle 
· Entremets charlotte fruits (mangue)
	

	14
	4/04
	Approfondissement :
· Les appareils meringués              (dacquoise) 
· Mousse au chocolat

· Pâte à bombe

· Glaçage au chocolat

· Décor chocolat 
	· Meringue dacquoise 
· Mousse chocolat (sur pâte à bombe)

· Glaçage chocolat 

· Entremets : Miroir chocolat
	

	Vacances de printemps ou pâques (semaines 15-16)
Du Samedi 7/04/2012 au dimanche 22/04/2012

	17
	25/04
	Approfondissement :
· Le chocolat

· Les décors en chocolat

· La crème chantilly
	· Génoise au chocolat

· Crème chocolat (base ganache légère)

· Les petits décors en chocolat

· Entremets : Forêt noire
	

	18


	2/05
	Etude technique :

· La nougatine 
· Le sucre cuit décor 
	· Nougatine (cuire, abaisser, détailler, assembler)
· Petits décors en sucre
	

	19


	9/05
	AE-  Les additifs utilisés en pâtisserie
Approfondissement :
· Les pâtes levées fermentées (pâte à croissant, la pâte à brioche)
	· La pâte à croissant
· La pâte à brioche

· Croissant, pains au chocolat, pains aux raisins
· Brioche à tête, pains au lait

· Produit traiteur : Navette
	

	20


	16/05
	Approfondissement :

· Génoise pistache
· Crème mousseline

· Meringue italienne
	· Génoise pistache 

· Crème mousseline 

· Meringue italienne
· Entremets : fraisier 
	

	21


	23/05
	EP2 - S2 -  Deuxième situation d’évaluation CAP boulanger ou pâtissier

Au cours du dernier trimestre de la deuxième année de formation

· Entremets
·  Viennoiserie
	

	22


	30/05
	Etude technique : 

· Petits secs : (appareils crémés, montés, meringués)
	· Petits fours secs 

· Cigarette, palais de dame, langue de chat

· Rocher chocolat amandes

· Rothschild, éponge chocolat coco
	

	23
	6/06
	
	· Nettoyage des ateliers

· Petit matériel, gros matériels  inventaire

	




