LP Louis Guilloux  Rennes (Proposition de progression du premier semestre de l’année de seconde en BACCALAUREAT PROFESSIONNEL Boulanger/Pâtissier) 


Proposition de progression de la classe de seconde BAC PRO Boulanger/Pâtissier (1er semestre)
	Semaine
	TECHNOLOGIE APPLIQUEE (1)
	TRAVAUX PRATIQUES (2)
	TECHNOLOGIE (3)


	1
	HACCP guide de bonnes pratiques d’hygiène.
identifier les différentes étapes de la démarche HACCP
Réaliser des prélèvements

Analyser les résultats

Utiliser les termes professionnels aux gestuelles et aux techniques
	Nettoyer un plan de travail

Nettoyer et désinfecter du petit matériel
Nettoyer du matériel en cuivre
Utiliser une plonge et un lave batterie

Réaliser le nettoyage du sol du laboratoire
Utiliser les termes professionnels aux matériels et outillages, aux gestuelles et aux techniques
	Présenter le Lycée et son organisation

Présenter les  secteurs d’activité et les acteurs des filières


	2
	Les mesures, les poids et les proportions

Associer les termes professionnels aux matériels et outillages, aux gestuelles et aux techniques 

Préciser le mode de calcul : de la température de  « l’eau de coulage »
Comparer l’hydratation
	Mesurer un liquide

Utiliser une balance

Peser une recette

Associer les termes professionnels aux matériels et outillages, aux gestuelles et aux techniques
Préciser le mode de calcul : du poids de « l’eau de coulage et du  poids de farine »
	Présenter les locaux et annexes :

L’aménagement de l’espace des ateliers
Les circuits d’organisation de la production 

Les postes et situations à risque

Préciser le rôle et l’utilisation des appareils de : mesure ou de pesage, de conditionnement, etc.

Les calculs professionnels 


	3
	Comparaison de produit : mise en évidence de différences ou de similitudes 

Contrôle de qualité et suivi de produit : au niveau des matières premières, du respect du cahier des charges, de la recherche des écarts par rapport à une recette ou à des paramètres de fabrication, de l’évolution ou de la stabilité du produit, de l’influence de l’emballage, des conditions de stockage, …)
	Apprécier les qualités organoleptiques de certaines matières premières de bases, les comparer (salé, sucré, acide, etc.)

Apprécier les qualités organoleptiques d’un produit réalisé, déguster établir une échelle de diagnostic (moelleux, aérer, serrer, légère, granuleuse, grainer, etc.)
	Présenter l’approche sensorielle :


	4
	Clarifier des œufs

Démontrer la réaction du sucre et des jaunes

Monter un blanc en neige

Réaliser un beurre pommade

Associer les termes professionnels aux matériels et outillages, aux gestuelles et aux techniques
	Graisser un moule

Fariner un moule

Utiliser un bain marie
Clarifier des œufs

Monter un appareil au ruban
Monter un blanc en neige

Réaliser un beurre pommade

Réaliser une crème d’amande

Réaliser une génoise, un biscuit de Savoie et un quatre quart
	Présenter le petit matériel et les équipements en gros matériels (fonctionnement,  nettoyage et sécurité)
Décrire les fiches techniques des pâtes battues lourdes et légères


	5
	Différencier un sablage d’une émulsion
	Graisser un cercle à tarte

Fariner un marbre (fleurer)

Graisser une plaque
Fariner une plaque
Abaisser une pâte
Foncer un cercle
Pincer une tarte

Eplucher des pommes

Couper des pommes en tranches

Garnir une tarte de 6 pers aux pommes, une tarte bourdaloue

Détailler à l’emporte pièce

Réaliser une dorure

Dorer un produit
Réaliser une tarte aux pommes et des sablés
	Décrire les fiches techniques des pâtes friables

Citer les composants de base des pâtes friables

Citer les caractéristiques des pâtes
Indiquer les utilisations de ces pâtes
Le blé


Proposition de progression de la classe de seconde BAC PRO Boulanger/Pâtissier (1er semestre)

	Semaine
	TECHNOLOGIE APPLIQUEE (1)
	TRAVAUX PRATIQUES (2)
	TECHNOLOGIE (3)


	6
	Reconnaître les différentes céréales

Reconnaître les différentes farines

Différencier les types de farines
	Utiliser un pétrin

Pétrir une pâte à pain (pétrissage intensifié)

Peser un pâton 

Bouler un pâton

Façonner un pâton

Scarifier un pâton

Cuire un pain

Réaliser du pain courant français


	Céréales et farines 


	7
	Extraire le gluten (la lixivation)
	Utiliser un batteur

Pétrir une pâte à pain de campagne

Peser un pâton 

Bouler un pâton

Façonner un pâton

Scarifier un pâton

Cuire un pain

Réaliser du pain de campagne
	L’eau

Le sel


	8
	Différencier les pâtes levées et poussées

	Réaliser une pâte à choux 
Graisser une plaque
Fariner une plaque
Utiliser une poche

dresser des choux
Réaliser du pain courant français
	La levure


	ç
	Différencier les crèmes à froid et à chaud/ PAI

Comparer les liaisons à chaud (amidon, poudre à crème, etc.)
	Réaliser des choux chantilly

Réaliser des choux 

Cuire une crème pâtissière

Parfumer une crème

Glacer au fondant

Décorer des choux
	Le guide des bonnes pratiques (GBPH)

La crème chantilly, la crème pâtissière, la crème mousseline, la crème diplomate


	10
	Différencier le tour simple et le tour double

Différencier la pâte feuilletée et la pâte levée feuilletée
	Réaliser des pains au chocolat

Pétrir une pâte levée (croissant) 

Beurrer un pâton de pâte levée feuilletée
Tourer un pâton (donner un tour simple et un tour double)
Détailler des pains au chocolat

Rouler des  pains au chocolat
Dorer des pains au chocolat

Contrôler une fermentation
Cuire des pains au chocolat
Réaliser une pâte feuilletée
	La pâte feuilletée

La pâte levée feuilletée


Proposition de progression de la classe de seconde BAC PRO Boulanger/Pâtissier (1er semestre)
	Semaine
	TECHNOLOGIE APPLIQUEE (1)
	TRAVAUX PRATIQUES (2)
	TECHNOLOGIE (3)


	11
	Différencier le beurre et la margarine

Comparer les différentes utilisation du beurre
	 Réaliser une compote de pommes

Réaliser de chaussons aux pommes

Tourer un pâton (donner un tour simple et un tour double)

Abaisser une pâte feuilletée

Détailler des chaussons aux pommes

Garnir des chaussons aux pommes

Dorer des chaussons aux pommes

rayer des chaussons aux pommes

Cuire les chaussons aux pommes

Glacer les chaussons

Réaliser une bande aux pommes
Fondre du nappage

Napper une tarte
	Les matières grasses


	12
	Reconnaître les différents emballages et différentes commercialisations du lait
	Réaliser une pâte à choux (religieuses)

Cuire une crème mousseline
Monter une crème mousseline
Garnir des choux
Parfumer une crème

Glacer au fondant

Décorer des religieuses

Pétrir du pain au lait
	Le lait et les produits issus du lait


	13
	Reconnaître les différentes commercialisations du sucre

Différencier les sirops

Comparer les différentes cuissons de sucre
	Réaliser des pains aux raisins 

Réaliser des pains au lait

Cuire une crème pâtissière

Abaisser une pâte

Détailler des pains aux raisins

Bouler des pains au lait

Façonner des pains au lait

Contrôler une fermentation

Couper aux ciseaux des pains au lait
Réaliser une génoise
	Les produits sucrants


	14
	Différencier les crèmes au beurre

Réaliser une analyse organoleptique des crèmes au beurre
	Réaliser un moka
Réaliser une crème au beurre

Réaliser un sirop à 30°
Parfumer un sirop

Couper une génoise

Imbiber une génoise
Monter un moka à la palette

Décorer à la poche
	Le beurre
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