
Lycée Professionnel René Bonnet - ANNEE 2011 -2012


Programmation des séances de TP  Pâtisserie
BAC PRO alimentation Boulanger Pâtissier
2 BALI - lundi 8h / 13h30
	Semaines
	Dates
	Atelier expérimental 
et étude technique
	Travaux Pratiques
	Codes

	36
	 
	Rentrée des secondes Bac Pro Alimentation le mardi 6 septembre 2011
· Accueil des élèves  (visite de l’établissement, fonctionnement…)
	

	37
	12/09
	· Prise de contact et objectifs de l’année (documents…)
AE - Déterminer les mesures  d’hygiènes, de santé et de mise en sécurité au travail (p21)
	· Les équipements, matériels et outillages (en atelier)

· Appliquer les procédures de la démarche qualité (p26)
· Préparer les espaces de travail (p20)
· Maintenir en état les postes de travail, les matériels, les locaux, les équipements, et outillages (p25)
	

	38
	19/09
	AE - Analyse sensorielle (documents) 
· Le vocabulaire professionnel

	· Les unités de mesure (peser, mesurer, quantifier).
· Préparer les fruits, les légumes : laver, éplucher, peler à cru, tailler (p22)
· Le travail du cornet (initiation)
	

	39
	26/09
	AE- L’eau potable. Les eaux 

Etude technique :

· Les  pates friables méthode par sablage. 
	· Pâte friable méthode par sablage
(pâte brisée)

· Marmelade de pomme

· Tarte aux pommes
	

	40
	3/10

	AE- L’eau approfondissement sur les phénomènes d’échanges
Etude technique :
· La crème d’amande, la crème frangipane
	·  Pâte friable méthode par crémage (la pâte sucrée)
· Crème d’amande

· Tarte au fruit rouge
	

	41
	10/10
	AE- Le sel
Etude technique : 

· sirop, sucre cuit. La pâte à choux

sucré : choux 
	· Pâte  à choux

· Crème chantilly

· Cuire un sucre au caramel 

· Choux chantilly
	

	42
	17/10
	AE- Les œufs. Les ovoproduits
Etude technique :

· Les pâtes friables méthode par crémage 
	· Biscuit cuillère (méthode  inversée)

· Crème bavarois au lait

· Entremets monté en cercle. 

Entremets : charlotte vanille fruit rouge
	

	Vacances de Toussaint

Du samedi 22/10/2011 au mercredi 2/11/2011 inclus

	45
	7/11
	AE- Le sucre (le saccharose)
Etude technique :

· La ganache 
· Les décors en chocolat (sans pré cristallisation)
	· Pâte friable méthode par crémage (la pâte sucrée). Cuire à blanc

· Crème ganache 

· Tarte au chocolat
	

	46
	14/11
	AE- Céréale : La farine 

(les farines de blé (2H)

Etude technique :

· La génoise 
	· Génoise  

· Crème bavarois aux fruits

· Glaçage aux fruits 

· Entremets : miroir au fruit 
	

	47
	21/11
	AE- Le lait
Etude technique : 
· La crème pâtissière

· La crème fouettée, la crème chantilly
	· Pâte à choux 

· Crème pâtissière 

· Glaçage au fondant

· Eclairs café ou chocolat
	

	48
	28/11
	AE- La crème
Etude technique :

· Pâte levées fermentées : pâtes à savarin  
	· Pâte levées fermentées (pâte à savarin)  
· Crème chantilly
· Sirop pour trempage
· Savarin chantilly (individuel)
	

	49
	5/12
	AE- La levure biologique
Etude technique :
· Les ganaches confiserie (thème exceptionnel pour Noël hors référentiel)
	· Bonbons chocolat 
Muscadine ou Truffe…


	

	50

Noël

	12/12
	AE- La poudre à lever
Etude technique :

· Le biscuit cuillère (méthode inversée) 
	· Biscuit cuillère (méthode  inversée)

· Crème mousseline (crème pâtissière montée au beurre)  Punch 

· (thème Noël) Bûche de noël
	

	Vacances de Noël 

Du Samedi 17/12/2011 au Lundi 2/01/2011 inclus

	Formation en milieu professionnel (semaines 2-3-4)
Du 9/01/2012 au 27/01/2012

	5
	30/01


	AE- Le beurre, la margarine, les huiles
Etude technique : 

· La pâte feuilletée
· Produits traiteur : variétés de petits fours feuilletés 
	· Pâte feuilletée 

· Crème d’amande/frangipane 

· Crème pâtissière en PAI 
· Galette parisienne (thème Epiphanie)
· 3 sortes de feuilletés salés
	

	6
	6/02
	 AE- Le chocolat
Etude technique : 

· Décors simples en chocolat 


	· Génoise au chocolat
· Crème ganache (base ganache légère)

· Crème fouettée (mousse chocolat)

· Entremets : marquise au chocolat 
	

	Vacances d’hiver (semaines 7-8)
Du samedi 11/02/2012 au dimanche 26/02/2012

	9


	27/02
	AE- Le travail du cornet
Approfondissement :
· La pâte à choux

· La crème pâtissière

· Le glaçage au fondant  
	· Pâte à choux
· Crème pâtissière

· Glaçage au fondant

· Religieuse au café et chocolat
(voir le dressage des salombos )
	

	10


	5/03
	Etude technique : 

· La  meringue française 
· La pâte à brioche 
	· La  meringue française 

· Les pâtes levées fermentées (la pâte à brioche.)

· Brioche à tête, pains au lait, navettes
	

	11


	12/03
	Etude technique :

· Les appareils meringués 

· La crème mousseline
	· Les appareils meringués (meringue dacquoise) 

· Crème mousseline praliné
· Entremets : dacquoise praliné
	

	12


	19/03
	Etude technique : 
· Pâte friable méthode par sablage (cuisson à blanc) 

· Les appareils à crème prise


	· Pâte brisée 

· Appareil à crème prise

· Tarte aux pommes à l’Alsacienne ou

à l’ancienne (pomme, cerise, poire…)
	

	13


	26/03
	Etude technique : 

· La crème bavaroise au lait (crème anglaise, crème fouettée)

· Petits fours frais (initiation)
	· Biscuit cuillère (méthode inversée)

· La crème bavaroise au lait

· Punch 
· Entremets charlotte vanille aux poires
	

	14


	2/04
	Etude technique : 

· Pâte levée fermentée, (savarin…)
· pâte à brioche (navette)
	· Pâte levées fermentées (pâte à savarin)  
· Sirop pour trempage
· Crème pâtissière
· Savarin aux fruits (gros 6 pers)
· Navettes (en pâte à brioche)
	

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

	17


	23/04
	Etude technique : 

· pâte levée feuilletée 
	· Pâte levée feuilletée (croissant)
· Croissant, pain au chocolat, pains au raisin
	

	18


	30/04
	Etude technique : 

· La meringue italienne

· Les Mousses aux fruits

· Petits fours frais 
	· Biscuit cuillère (méthode inversée)

· Les mousses aux fruits (framboise)
· Entremets : charlotte aux fruits (thème Pâques)
	

	19


	7/05
	Etude technique :

· La pâte à bombe

· La crème au beurre


	· Génoise 

· Crème  au beurre praliné, punch,  amandes glacées

· Entremets, ex : mascotte praliné (thème Fête des Mères)
	

	20


	14/05
	Etude technique :

· Marmelade à la pomme
	· Pâte feuilletée
· Crème pâtissière
· Meringue italienne
· Chausson aux pommes, Jésuite 
	

	21


	21/05
	Etude technique : 
· Sauce béchamel, sauce Mornay
· Sauce vinaigrette, sauce mayonnaise
	· Pâte feuilletée en PAI
· Réaliser salée en pâte feuilletée 
· ex : Jalousie, dartois, bouchée …
· Sauce vinaigrette, sauce mayonnaise
	

	Jours fériés lundi 28 mai (Pentecôte)

	23

	4/06
	Etude technique :
·  La nougatine
	· Le travail de la nougatine 

· Cuisson de sucre 

· Nougatine (abaisser, détailler, assembler)
	

	Formation en milieu professionnel (semaines 24-25-26)
Du 11/06/2012 au 29/06/2012


