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La rénovation du CAP cuisine entre en îuvre à la rentrée 2016. Elle sera suivie de la mise en 

îuvre, ¨ la rentr®e 2017, du r®f®rentiel du CAP précité ci-dessus. 

 
Ces référentiels ambitieux visent à faciliter une insertion professionnelle dans les entreprises du 

secteur Hôtellerie - Café-brasserie ï Restaurant. 
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INTRODUCTION 

 
Le CAP offre un premier niveau de qualification pour ceux qui souhaitent accéder directement à la 

vie active. 

 

Un C.A.P. se prépare : 

 
Č en formation initiale, sous statut scolaire ou d'apprentissage 

¶ en deux ans après la classe de troisième 

¶ en un an après un premier C.A.P., voire un B.E.P. ou une classe de seconde.  
 

Č en formation professionnelle continue 

 

Un C.A.P. s'obtient également par le biais de la validation des acquis de l'expérience. 

LES APPELLATIONS 
 

Le choix des appellations retenues pour ces CAP a fait et va faire lôobjet dôune large concertation 

auprès des professionnels. Le groupe de travail souhaite : 

 

Č valoriser les métiers par une référence aux savoir-faire et ¨ la technicit® puisquôil sôagit de 

former des futurs  professionnels ; 

Č renforcer la visibilité des diplômes en choisissant des appellations lisibles et sans ambiguïté 

quant aux contenus de formation. 

 

LE POSITIONNEMENT DES DEUX CAP 
 

Les CAP sont au cîur de la voie professionnelle : 

 

Č un cursus de niveau V préparé en 2 ans ; 

Č une formation qui permet dôacqu®rir les techniques fondamentales de cuisine ou de 

prestations en HCR (Hôtel, Café, Restaurant) afin de permettre aux titulaires de ces 

dipl¹mes de sôins®rer dans tous types dôentreprises de la filière HCR ou de poursuivre leurs 

études en préparant une mention complémentaire, un brevet professionnel ou un  

baccalauréat professionnel ; 

Č une formation en partenariat avec les professionnels de lôh¹tellerie-restauration.  
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LE RÉFÉRENTIEL  

 

UNE STRUCTURE COHÉRENTE ET LISIBLE : 
 

× Lisibilité 
 

Č deux pôles de compétences au sein de chaque CAP ; 

Č une même logique de construction des compétences ;  

Č une structuration du référentiel de certification identique à celle du référentiel des activités 

professionnelles ; 

Č un p¹le dôactivit®s du RAP = un p¹le de comp®tences du RC = une ®preuve. 

 

× Transversalité 
 

Lôapproche par les compétences professionnelles implique la création de situations 

professionnelles prenant appui sur les tâches à réaliser, les indicateurs de performance et les 

savoirs associés de culture professionnelle (de technologie, de sciences appliquées, de gestion) et 

de culture générale mentionnés dans le référentiel de certification.  

 

Cette démarche nécessite un travail dô®quipe et la construction dôune stratégie globale de 

formation sur 2 ans. La transversalité est indispensable pour donner une réelle valeur ajoutée à la 

formation. 

 

LA LOGIQUE DE CONSTRUCTION Č DU RAP AUX ÉPREUVES 
DôEXAMEN 
 
Chaque p¹le dôactivit®s, d®clin® en comp®tences, fait lôobjet dôune ®preuve dôexamen. Les deux 

pôles donnent donc lieu à 2 épreuves professionnelles. La logique de construction horizontale du 

référentiel permet une approche par blocs de compétences de la formation à la certification avec : 

 
Č lôexistence de 2 épreuves professionnelles, chacune correspondant à un pôle de 

compétences ; 

Č une valorisation de lôenseignement professionnel par les coefficients (18/25 en CAP 

Cuisine) ; 

Č une mixit® des modalit®s dô®valuations ; EP1 : épreuve écrite ; EP2 : épreuve pratique et 

orale ; 
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Č lôorganisation de prestations en hôtellerie-restauration, la mobilisation des techniques appropriées, la communication sont des axes forts au cîur 

de ces épreuves professionnelles. 
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LES DEUX PÔLES DôACTIVITÉS 
 
Chacun des deux référentiels se décompose en deux p¹les dôactivités : 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 

POLE 2
Préparation et 

distribution de la 
production de cuisine

POLE 1
Organisation de la 

production de 
cuisine

POLE 2

Accueil, commercialisation 
et services en HCR

POLE 1

Organisation des 
prestations en HCR
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×     CAP Cuisine - Pôle 1  
 

Référentiel des activités 
professionnelles 

 Référentiel de certification  
Règlement 
dôexamen 

POLE ACTIVITES  COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES  EPREUVES 

       

PÔLE 1 
 

Organisation 
de la 

production 
de cuisine 

 

1. Participer 

aux 

opérations 

dôapprovision

nement et de 

stockage 

 
1. R®ceptionner, contr¹ler 
et stocker les 
marchandises dans le 
respect de la 
r¯glementation en vigueur 
et en appliquant les 
techniques de pr®vention 
des risques li®es ¨ 
lôactivit®. 

Thème 1 
Les grandes familles de produits 
alimentaires 

 

EP1  
 

Organisation de la 
production de cuisine 

 
Le candidat doit, à 
partir dôun contexte 

professionnel identifié, 
organiser une 

production de cuisine 

 Thème 2 Les fournisseurs  

 Thème 3 
Les mesures dôhygi¯ne et de s®curit® 
dans les locaux professionnels 

 

 Thème 4 Les stocks et les approvisionnements  

2. Contribuer à 

lôorganisation 

dôune 

production 

culinaire 

 

2. Collecter lôensemble des 
informations et organi-
ser sa production 
culinaire dans le respect 
des consignes et du 
temps imparti. 

Thème 5 Le client 

 

Thème 6 Lôapproche économique 

Thème 7 Les locaux 

Thème 8 
Les équipements et les matériels liés à 
la production et au stockage 

Thème 9 
La prévention des risques liés à 
ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ ŘŜ ŎǳƛǎƛƴŜ 

Thème 10 
[Ŝǎ ƳƻŘŜǎ ŘΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴŜ 
prestation de cuisine 

Thème 11 
Les supports et les documents de 
production 
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×   CAP cuisine : pôle 2 
 

Référentiel des activités 
professionnelles 

 Référentiel de certification  
Règlement 
dôexamen 

POLE ACTIVITES  COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES  EPREUVES 
       

PÔLE 2 
 

Préparation 
et 

distribution 
de  la 

production 
de cuisine 

 

3. Organiser le 

poste de 

travail tout au 

long de 

lôactivit® de 

cuisine 

 3. Pr®parer, organiser et 

maintenir en ®tat son 

poste de travail tout au 

long de lôactivit® dans le 

respect de la 

r¯glementation en vigueur.  

Thème 12 Lôorganisation du poste de travail  

EP2  
 

Réalisation de 
la production 

de cuisine 
 

Le candidat 
réalise la 

production de 
cuisine quôil doit 

planifier en 
fonction des 
consignes 
données. 

 Thème 13 
Les règles applicables ¨ lôhygi¯ne, la 
sécurité et la santé 

 

 Thème 14 
Les règles et les pratiques en matière de 
développement durable 

 

4. Mettre en 

îuvre les 

techniques de 

base et 

cuisiner 

 

4. Maitriser les techniques 

culinaires de base et 

r®aliser une production 

dans le respect des 

consignes et des r¯gles 

dôhygi¯ne et de s®curit®. 

Thème 15 
Des éléments de culture culinaire 
contemporaine 

 

Thème 16 
Les différentes techniques de cuisson et 
de préparations culinaires 

Thème 17 
La cuisine régionale du lieu de 
lô®tablissement de formation 

Thème 18 
Les constituants de base de la matière 
vivante 

5. Contrôler, 

dresser et 

envoyer la 

production 

 

5. Analyser, contr¹ler la 

qualit® de sa production, 

dresser et participer ¨ la 

distribution selon le 

contexte professionnel 

Thème 19 Le dressage et lôenvoi 

 

Thème 20 Lôapproche sensorielle 

6. Communiquer 

dans un 

contexte 

professionnel 

 

6. Communiquer en fonction 

du contexte professionnel 

et en respectant les usages 

de la profession 

Thème 21 Le contexte professionnel 

 
Thème 22 Lôentreprise 

Thème 23 Le parcours professionnel 
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×   C&S en HCR  - Pôle 1  
 

Référentiel des activités 
professionnelles 

 Référentiel de certification  
Règlement 
dôexamen 

POLE ACTIVITES  COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES  EPREUVES 

       

PÔLE 1 
 

Organisation 
des 

prestations 
en HCR 

 

1. Participer 

aux 

opérations 

dôapprovision

nement et de 

stockage 

 1. R®ceptionner, contr¹ler 
et stocker les 
marchandises dans le 
respect de la 
r¯glementation en 
vigueur et en appliquant 
les techniques de 
pr®vention des risques 
li®es ¨ lôactivit®. 

Thème 1 
Les produits alimentaires et les 
boissons 

 

EP1  
 

Organisation des 
prestations en HCR 

 
Le candidat doit, à 
partir dôun contexte 

professionnel identifié, 
organiser une 

prestation 

 Thème 2 Les autres produits  

 Thème 3 Les fournisseurs  

 Thème 4 
Les mesures dôhygi¯ne et de s®curit® 
dans les locaux professionnels 

 

 Thème 5 Les stocks et les approvisionnements  

2. Contribuer à 

lôorganisation 

des 

prestations 

 

2. Collecter les 
informations et 
ordonnancer ses 
activit®s  dans le respect 
des consignes et du 
temps imparti. 

Thème 6 Lôapproche ®conomique 

 

Thème 7 
Les locaux, les équipements et 
matériels 

Thème 8 
La prévention des risques liés à 
ƭΩŀŎǘƛǾƛǘŞ  

Thème 9 Les différents types de prestation 

Thème 10 
Les supports et les documents liés à la 
prestation  
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×   CAP C&S en HCR : pôle 2 
 

Référentiel des activités 
professionnelles 

 Référentiel de certification  
Règlement 
dôexamen 

POLE ACTIVITES  COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES  EPREUVES 
       

PÔLE 2 
 

Accueil,  
Commerciali-

sation et 
services en 

HCR 
 

3. Contribuer à la 

relation-client et 

participer à la 

commercialisation 

 

3. Accueillir, prendre en 

charge, renseigner le client 

et contribuer ¨ la vente des 

prestations  

Thème 11 Le client  

EP2  
 

Accueil, 
commer- 

cialisation 
en HCR 

 
Le candidat 
réalise les 
prestations 
dôh¹tellerie, 

café-
brasserie et 
restaurant 

demandées  

 Thème 12 Les points-clés de la relation-client  

 Thème 13 La réservation  

 Thème 14 Les supports de vente  

 Thème 15 La prise de commande  

 Thème 16 Les étapes de la vente  

4. Préparer les 

prestations  

4. Mettre en îuvre les 

techniques de mise en place 

et de pr®paration  dans le 

respect des consignes et des 

r¯gles dôhygi¯ne et de s®curit®. 

Thème 17 Les protocoles de nettoyage et dôentretien 

 

Thème 18 La démarche de développement durable 

Thème 19 Les mises en place 

Thème 20 Le produit chambre 

Thème 21 Les locaux annexes 

Thème 22 
Les tecniques de préparation en café-
brasserie et restaurant 

5. Réaliser les 

prestations et en 

assurer le suivi 
 

5. Mettre en îuvre les 

techniques professionnelles, 

assurer la prestation et son 

suivi dans un objectif de 

satisfaction client¯le 

Thème 23 Les différentes prestations 

 

Thème 24 Les techniques liées aux prestations en HCR 

Thème 25 Les comportements professionnels 

Thème 26 La facturation (hors hôtellerie) 

Thème 24 Lôapproche sensorielle 

6. Communiquer 

dans un contexte 

professionnel 
 

6. Communiquer en fonction du 

contexte professionnel et en 

respectant les usages de la 

profession 

Thème 27 Le contexte professionnel 

 
Thème 28 Lôentreprise 

Thème 29 Le parcours professionnel 
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LôORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS 

LES PRÉCONISATIONS PÉDAGOGIQUES 
 

Lôorganisation p®dagogique  

 

Ces nouveaux diplômes de CAP sont le fruit dôun consensus entre des professionnels 

repr®sentatifs des m®tiers de la restauration et de lôh¹tellerie, des enseignants en lycée et CFA et 

des inspecteurs de lô®ducation nationale, consensus trouvé autour dôun cadre g®n®ral proposant 

des activités professionnelles emblématiques, un cadre de formation et de certification.  

 

Ces diplômes sont construits pour être proches des métiers de lôh¹tellerie et de la restauration, ils 

ont pour vocation de permettre aux apprenants de sôinsérer rapidement. Mais ils sont aussi 

construits pour adopter les progr¯s des sciences de lô®ducation en mati¯re dôenseignement et 

dô®valuation par comp®tence. Ils ont enfin lôambition dôint®grer le volet « enseignements 

expérimentaux » (technologie appliquée et atelier expérimental) jusque-là plutôt dévolu aux 

baccalauréats professionnels et depuis peu aux brevets professionnels du secteur de lôh¹tellerie-

restauration. 

 

Dans le contexte de cette r®novation, lôimp®rieuse n®cessit® du travail en ®quipe est r®affirm®e. Le 

législateur induit donc une transition forte de « liberté 

pédagogique individuelle » vers une « responsabilité 

collective de programmation pédagogique ». La 

« progression pédagogique » devient une démarche 

de « stratégie globale de formation » dans laquelle 

les séquences de travail, programmées en équipe 

pédagogique1, sôencha´nent dans le temps et 

respectent une évolution logique et partagée de la 

construction (collective) des compétences du 

référentiel.  

 

Č Cette démarche implique notamment : 

¶  une anticipation du projet de formation à n-1 ; 

¶  un travail et un suivi en équipe pluridisciplinaire ; 

¶  ǳƴŜ ŎƻƘŞǊŜƴŎŜ ŘΩŜƴǎŜƳōƭŜ Řǳ ǇǊƻƧŜǘ ŘŜ ŦƻǊƳŀǘƛƻƴ όŘǳ ǎŜƴǎ ǇƻǳǊ ƭŜǎ ŞƭŝǾŜǎύ ; 

¶  ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩƻǳǘƛƭǎ ƴǳƳŞǊƛǉǳŜǎ ǇŀǊǘŀƎŞǎ ǇƻǳǊ ƭŀ ŎƻƴǎǘǊǳŎǘƛƻƴΣ ƭŀ ǘǊŀœŀōƛƭƛǘŞ Řǳ ǇǊƻƧŜǘ ŘŜ 

formation et le suivi des apprenants ;  

¶  une réflexion préalable à la détermination des objectifs de formation en entreprise ; 

¶  ǳƴŜ ǾƻƭƻƴǘŞ ŘΩƛƴƴƻǾŀǘƛƻƴ Řŀƴǎ ƭŀ ŘŞƳŀǊŎƘŜ ŘƛŘŀŎǘƛǉǳŜ Ŝǘ ǇŞŘŀƎƻƎƛǉǳŜ όƻǳǘƛƭǎΣ ŘŞƳŀǊŎƘŜ 

ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ Ŝǘ ŘΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴΣ ƭƛŜǳȄ Ŝǘ ŎƻƴǘŜȄǘŜǎ ŘΩŀǇǇǊŜƴǘƛǎǎŀƎŜ2Χύ ; 

¶  ƭΩŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭΩŀǳǘƻŞǾŀƭǳŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ŎƻƳǇŞǘŜƴŎŜǎ dans chaque modalité de formation. 

  

                                                           
 

1 Enseignants de service et commercialisation, de cuisine, de gestion &  sciences appliquées 
2  Il nôest pas exclu de proposer tout ou partie des apprentissages technologiques (culture professionnelle) dans les ateliers de cuisine et de restaurant 

 La constitution dõune ®quipe 

pluridisciplinaire est primordiale. Il est alors 

possible dõadopter une strat®gie collective et 

de donner une coh®rence dõensemble ¨ la 

formation, favorisant la mobilisation des 

élèves. Les sujets de CCF doivent également 

faire lõobjet dõune d®marche collective de 

travail à partir des contextes du tableau de 

stratégie . 
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Ĕ Elle exclut certainement : 

 la reproduction du cours magistral, qui a montr® ses limites, lôactivit® de lôapprenant doit 

°tre au centre de lôacte p®dagogique (voir les notions de constructivisme et 

socioconstructivisme interactif) ; 

 la pr®sentation des savoirs technologiques d®connect®e dôune conceptualisation r®elle ou 

construite (contexte professionnel et situation didactique, compétences inférées, étude de 

cas, support professionnel) ; 

 le travail pédagogique solitaire d®connect® de toute strat®gie dô®quipe. 
 

Comment construire le projet prévisionnel de formation ? 
 

Dans lôenseignement par comp®tence, la progression est une suite de pratiques et dôanalyses de 

situations de travail qui favorise la contextualisation des compétences techniques et 

comportementales ainsi que les savoirs requis pour répondre aux exigences des situations 

professionnelles. 

 

Les étapes clés  de la programmation pédagogique dans la construction de la 

strat®gie globale de formation éun travail dõingénierie de formation en équipe 

pluridisciplinaire  

 
 
 

1. Constituer une équipe pluridisciplinaire (par niveau de formation si possible) 

2. Établir (en équipe) le calendrier de formation  

3. Répartir les thèmes de savoirs associés 

4. Construire la stratégie globale de formation 

5. Tracer le parcours de compétences 
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 Constituer une équipe pluridisciplinaire (par niveau de formation si possible) 

 

 Construire (en équipe) le calendrier de formation  

Placer les dates clés, les temps de formation en 

entreprise, les périodes durant lesquelles la 

certification (CCF) peut être envisagée, les réunions 

de préparation des PFMP3, les bilans de formation. 

Puis, découper le  calendrier en période de formation 

(axe 1, axe 2 etc..) favorisant le découpage des 

compétences (ou la modularisation). 

 

 

 

 Répartir les thèmes savoirs associés 

 

Le travail en équipe (sciences appliquées, gestion appliquée et cuisine ou service et 

commercialisation) doit permettre de parvenir à une répartition en "bonne intelligence" des thèmes 

de savoirs associés. Le fruit de cette réflexion peut 

conduire lô®quipe ¨ imaginer des formes de collaborations 

variées, des projets, des co-animations, des 

enseignements conjoints (séance de discipline différentes 

qui sont liées et se suivent) en privilégiant les 

compétences spécifiques de chacun des membres de l'équipe. 

  

                                                           
 

3 Période de formation en entreprise 

 Faire un rétro planning des deux 

ann®es de formation avec lõensemble 

des dates clés, des périodes de CCF, 

des PFMP, etc.  

 

 Rechercher les 

complémentarités, les synergies, les 

Co animations, les  projets dõ®quipeé 
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Cette articulation va donner un sens global à la culture professionnelle, permettant à l'élève 

d'envisager les passerelles, les complémentarités, les liens et les transferts entre les champs 

disciplinaires qui ne sont surtout pas "cloisonnés". 

 

 
 

 Construire la stratégie globale de formation 

Č Première phase : écrire les contextes professionnels de formation 

Une fois ce travail important accompli, l'équipe doit écrire les contextes professionnels de 

formation. Ceux-ci sont inspirés de l'expérience, de la situation géographique de l'établissement de 

formation, des partenariats et parrainages adossés à la formation. 

Le séquençage de la formation propose à la fois : 

¶ des axes : ce sont les différents thèmes abordés (la découverte de lôh¹tellerie-restauration, 

la restauration rapide, la restauration gastronomique, la restauration évènementielle, etc.), 

ils donnent aussi des repères sur le cadencement des deux années de formation ; 

¶ des contextes : en sôinspirant de lôaxe, le contexte pose les premiers éléments de 

« coloration è contextuels qui permettent ¨ lôapprenant de se positionner (par exemple dans 

une entreprise, un concept dôh¹tellerie et/ou de restauration, à un poste, dans un secteur 

g®ographique, ¨ un moment de lôann®eé). Si lô®quipe le décide, un axe peut proposer 

plusieurs contextes professionnels. 

Sôil semble approprié d'avoir de 3 à 5 contextes de formation pour une année scolaire, ce nôest 

quôune estimation, ce choix appartenant à l'équipe pédagogique. À ce stade, il peut être pertinent 

de concevoir chaque contexte comme « un cycle de projet », avec une réalisation concrète prévue 

à la fin du cycle : ex. « la réalisation d'un buffet régional », « la r®alisation dôun brunch pour 

lôaccueil du parrain de promotion èé 

NB : pour conduire les ®valuations significatives en relation avec lô®preuve EP1 en CCF, les 

enseignants partent des contextes professionnels rédigés en équipe. 
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Č Deuxième phase : construire le tableau de stratégie globale 

 

À la suite de ce travail de rédaction des contextes en équipe, le travail de stratégie globale peut 

débuter. Il reprend les informations de répartition des thèmes de savoirs associés, cadence les 

deux années de formation par semaine avec les contextes, les compétences à inférer par 

séance, le travail demandé (tâches), les compétences techniques attendues, les objectifs de 

formation, etc. 

 

Le tableau qui en découle présente de façon linéaire chaque semaine de formation 

(« regroupement » ou « phase » en CFA) en laissant apparaitre les complémentarités, les 

connexions, les différentes modalités prévues pour "encercler" la compétence à développer chez 

l'apprenant. 

Capitalisant ce travail dôing®nierie de formation, chaque formateur doit ensuite écrire les situations 

didactiques (problématisées) d®volues ¨ chaque modalit® de formation. Ces situations sôinspirent 

du contexte général écrit en équipe. 

 

Ĕ Les séquences de formation comprennent plusieurs séances de travaux pratiques, 

dôenseignement exp®rimental (technologie appliqu®e et atelier exp®rimental), de 

culture professionnelle, mises en îuvre autour dôun m°me contexte afin de donner 

du sens aux enseignements. Chaque séance est ainsi construite autour du contexte 

et de situations professionnelles repr®sentatives du cîur de m®tier, dôun th¯me ou 

dôun p¹le de compétences.  
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Ĕ Il convient aussi de prévoir les activités confiées aux apprenants en sélectionnant 

des « travaux demandés » (tâches) et de prescrire un travail simple de préparation 

(que fait lôapprenant avant la séance ? Pendant ? Après ?). Les méthodes 

pédagogiques de type « classe inversée 4» peuvent également sembler 

pertinentes.  

Ĕ Dans son travail proactif, lôenseignant doit aussi pr®voir lô®valuation des 

compétences, des savoirs associés, des savoir-être en sélectionnant des critères et 

indicateurs de performance du référentiel ou en proposant en complément ses 

propres indicateurs (voir annexe 10 exemple de fiche dôintention et de scénario 

pédagogique ac-Bordeaux) 

 

 

  

                                                           
 

4 Classe inversée source Eduscol https://sites.google.com/site/classe130/home/classe-inversee BOUCHILLON David

 

https://sites.google.com/site/classe130/home/classe-inversee
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 Tracer le parcours de compétence 

Une fois le travail dôing®nierie de formation bien avanc®, il convient de v®rifier que la pr®vision de 

formation couvre lôensemble des champs et permet dôinf®rer toutes les compétences dans 

plusieurs contextes afin « dôentourer » la compétence. 

Č Exemple dôoutil de traabilit® 
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Les enseignements expérimentaux 

 

La modalité pédagogique « technologie appliquée » est mise en îuvre dans les r®f®rentiels 
hôtellerie-restauration depuis plus de quinze ans, sous lô®gide des anciens IUFM de Versailles et 
de Toulouse. Elle arrive ¨ pleine maturit® aujourdôhui, m°me si son contenu a fortement ®volu® au 
cours des dernières ann®es, notamment sous lôinfluence de chefs et de professionnels 
emblématiques, voire de lôapport des sciences de lô®ducation et du travail de collaboration avec 
dô®minents chercheurs comme Herv® THIS ou Georges CHARPAK5. Les enseignements 
professionnels hôteliers donnent désormais une part prépondérante aux enseignements 
exp®rimentaux. Sans n®gliger lôimportance de ç lôapprentissage technique par la répétition du 
geste », les enseignements doivent davantage se fonder sur la réflexion expérimentale et les 
nécessaires liens entre lôacquisition des connaissances dans les enseignements professionnels et 
généraux dispensés. 
 

¤Les objectifs prioritaires des enseignements expérimentaux  

å Lõacquisition de connaissance  par  la  déc ouverte et lõana lyse ; 

å La rech erche  dõun mo dèle mét hodolog ique  ; 

å la  résolution par  anal og ie et adap ta tion ; 

å et le développ eme nt  des capaci té s dõobserva tion, dõana lyse, dõexpérime nta tion, de  

synthèse, de  tran sfert et dõadap ta tion. 

 
  

                                                           
 

5 Le dispositif ñLa main ¨ la p©teò est une op®ration men®e depuis 1996 ¨ lôinitiative du Prix Nobel Georges Charpak et de lôAcadémie des Sciences, 

depuis reprise en tant que p¹le innovant dans le plan de r®novation de lôenseignement des sciences et de la technologie ¨ lô®cole Note de service n°2000-078 
du 8 juin 2000. 
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Il faut considérer les différents enseignements expérimentaux : Ateliers Expérimentaux et  

Technologie Appliquée (AE et TA) comme complémentaires. Ceux-ci comprennent des temps de 

technologie appliquée et des ateliers expérimentaux où la place de lôactivit® de lôapprenant sera 

avant tout privilégiée. LôAtelier Expérimental est à mettre en îuvre si le th¯me dô®tude sôy pr°te, 

et en respectant un protocole de recherche et de découverte spécifique (cf. schéma ci-dessus). 

 

Cette modalité pédagogique récente a pour objectif de placer lô®l¯ve en situation 

dôexpérimentation et de découverte au travers dôactivités  variées se déroulant dans un atelier 

de cuisine ou au restaurant du centre de formation ou dôune entreprise.  

 

En atelier exp®rimental, ¨ partir dôun exemple d®fini comme objectif, lôenseignant fournit tous les 

®l®ments qui vont permettre ¨ lôapprenant de découvrir et sélectionner les matériels et les matières 

dôîuvre, proposer des protocoles de réalisation technique, opérer des choix professionnels 

réfléchis. Lôenseignant se positionne en médiateur, en veillant notamment au respect des 

fondamentaux en mati¯re dôhygi¯ne et de s®curit®, mais il laisse lôapprenant libre de ses initiatives 

en lôaccompagnant ¨ op®rer des choix raisonn®s. 

 

Les séances de formation se succèdent selon une progression globale de formation, en respectant 

une forme de taxonomie6 bien définie. Les enseignements expérimentaux précèdent les autres 

modalités pédagogiques de lôenseignement professionnel, car ils invitent à la découverte des 

notions et des objets dôapprentissage ç transférés et appliqués » en travaux pratiques et 

« synthétisés » en culture professionnelle (temps de synthèse). 

 
 

Les enseignements expérimentaux permettent dans le cadre de thématiques transversales, 

dôexp®rimenter, dôobserver, de constater, dôinterpr®ter, de justifier. Ils invitent lô®l¯ve ¨ prendre du 

recul par rapport à sa pratique professionnelle, à exercer son esprit critique, à justifier ses 

choix, à remédier à des situations-problèmes, à appliquer et à transférer en situation 

                                                           
 

6 Taxonomie : https://fr.wikipedia.org/wiki/Taxonomie_de_Bloom  
Citation Galilée source : cahier enseignant atelier expérimental Denis HERRERO 2009 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Taxonomie_de_Bloom
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« Un bon mo yen pour a tte ind re la vérité , 

cõest de  p référer lõexpérience  à  nõimporte qu el 

raisonneme nt, pui sque  nous somme s sûrs que  

lorsquõun raisonneme nt est en désacc ord  avec 

lõexpérienc e, il c ontient  une  erreur, au  mo ins 

sous une  forme dissimulée . Il nõest pas  possib le, 

en effet , quõune  expérience  sensib le soit 

c ontrai re à  la vérité . Et cõest vraime nt  là  un 

p réc ep te quõAristot e plaçait  très haut  et dont  

la  force  et la  valeur dépa ssent  de  beauc oup  

c elles quõil faut acc order à  lõau to rité de  

nõimporte qu el homm e au  mo nde  » 
 

Galilée, cité par Hervé This, dans La cuisine collective, Juin ï Juillet 2008, 
n°212 ï Article « Doit-on couvrir un bouillon ? » Merci Denis ! 

professionnelle. Ils peuvent se d®rouler autour dôune co-animation entre un enseignant de la 

discipline professionnelle et un enseignant des sciences appliquées, dô®conomie et gestion, voire 

un professionnel pour tout ou partie de la séance.  

Ces enseignements se prêtent aussi à des regroupements ponctuels et en fonction de la 

progression pédagogique, avec des enseignants des disciplines suivantes : langues vivantes 

étrangères, arts appliqués, français et histoire-géographie etc. 
 

Par exemple en début de formation, il est possible de mettre en îuvre une séance 

dôenseignements exp®rimentaux « de découverte » (techniques, produits, matériels, protocoles, 

environnement professionnel, etc.) où 

lôexp®rimentation est variable. Ainsi, en cours 

de formation, il peut être proposé des 

séances dites « de remédiation » puis dès 

que lôhabilet® et les connaissances des 

apprenants le permettent, le formateur 

propose des séances « de synthèse ». Cette 

dernière variante est plus complexe sur le 

plan taxonomique et sôadresse prioritairement 

à des élèves en fin de cycle. Elle se prête 

particuli¯rement ¨ la mise en place dôateliers 

expérimentaux à proprement parler 

puisquôelle conf¯re ¨ lôapprenant la 

responsabilité dôanalyser, dôexp®rimenter, de 

tirer des conclusions afin de résoudre une tâche complexe pour devenir compétent (problématique 

de départ). Cet enseignement expérimental de synthèse consiste par exemple à conduire 

lô®l¯ve ¨ op®rer un choix entre deux produits (un saumon entier frais LR écossais ou un produit de 

qualité identique mais détaillé et surgelé), deux techniques (service traiteur en distribution directe 

ou différéeé) ¨ partir dôun protocole de recherche pr®cis : découvrir, analyser, comprendre, 

déduire, transférer issu dôune situation professionnelle.  
  

« La tenue par les ®l¯ves dõun cahier dõexp®riences dans lequel ils consigne nt par lõécrit , 

le dessin de leurs expériences, leurs questionnements, leurs conclusions participe  à  la 

structuration dõune pens®e rationnelle, et à  la construction dõun savoir m®thodique ».7  

 
Les  élèves et apprentis peuvent « fixer » des étapes, des résultats par l'image, animée ou non. Un 

smartphone suffit amplement pour cela...  

 

 

En aucun cas les enseignements expérimentaux ne doivent consister en la 
simple démonstration de techniques par le professeur sans réelle application 
collective et individuelle des apprenants. Ce mod¯le dôenseignement empirique 
où « lô®l¯ve se contente dôobserver et dô®couter lôenseignant è nôa plus lieu 
dô°tre, consid®rant que seule lôaction propre de chaque apprenant est 
inductrice dôapprentissage. 
 

Les enseignements expérimentaux sont détachés de toute obligation de 
production et des horaires des travaux pratiques. En aucun cas, ces heures ne 
doivent être contiguës aux séances de travaux pratiques ni donner lieu aux 
« opérations de mise en place è sous peine dôannihiler la notion de transfert 
pédagogique des notions abordées. Ils doivent faire lôobjet dôune progression 
pédagogique à part entière complémentaire des autres enseignements et 
inspirés du travail collaboratif sur la stratégie globale. 

                                                           
 

7 ñLa rénovation de lôenseignement des sciences et de la technologie à lôécole » - document pdf, in  http://www.inrp.fr/lamap/ 

 

http://www.inrp.fr/lamap/
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LES ILLUSTRATIONS DôORGANISATION HORAIRE 
 

 

La grille horaire publiée au BOEN N°6 du 25 juin 2015 présente la répartition horaire par année de 
formation. 
 

Les tableaux ci-dessous sont donnés à titre indicatif. Chaque établissement tiendra compte de ses 
contraintes sp®cifiques li®es au rythme de lôalternance, au volume horaire disponible, etc. 

Première illustration : 

Enseignements 

BOEN 
N°6 du 
25/06 
2015 

Première année BOEN 
N°6 du 
25/06 
2015 

Deuxième année 

Durée moyenne 
hebdomadaire 
indicative (1) 

% 

Durée moyenne 
hebdomadaire 
indicative (1) 

% 

Enseignements 
expérimentaux et temps de 

synthèse  

18 

3  
dont 0,5 de 
synthèse  

(0 + 3) 

 17 

3  
dont 0,5 de 
synthèse 

(0 + 3) 

 

Travaux pratiques et temps 

de synthèse  

9,5  
dont 0,5 de 
synthèse 

(0 + 9,5) 
8,5  

dont 0.5 de 
synthèse 

(0 + 8,5) 

Culture professionnelle : 

- Cuisine et C&S en HCR 
1.5 (1 + 0,5) 1,5 (1,5 + 0) 

- Sciences appliquées 1 (1 + 0) 1 (1 + 0) 

- Gestion appliquée 1,5 (1 + 0,5) 1 
(0,5 + 
0,5) 

PPCP 1,5 (0 + 1,5) 2 (0 + 2) 

TOTAL ENSEIGNEMENT 
PROFESSIONNEL  

dont PPCP 
18 18 54,5 17 17 52,3 

Français - ouverture sur le 
monde et PPCP 

3,5 3,5 (1,5 + 2) 

 

3,5 3,5 (1 + 2,5) 

 

Enseignement morale et 
civique 

0,5 0,5 (0 + 0,5) 0,5 0,5 (0 + 0,5) 

Mathématiques - Sciences 3,5 3,5 (1,5 + 2) 3,5 3,5 (1,5 + 2) 

Langue vivante 2 2 (1 + 1) 2 2 (1 + 1) 

Arts appliqués-cultures 
artistiques 

2 2 (1 + 1) 2 2 (1 + 1) 

EPS 2,5 2,5 (2,5) 2,5 2,5 (2,5) 

PSE 1 1 (0 + 1) 1,5 1,5 (0,5 + 1) 

TOTAL ENSEIGNEMENT 
GENERAL 
dont PPCP 

15 15 45,5 15,5 15,5 47,7 

TOTAL 33 33 100 32,5 32,5 100 
Aide individualisée (2)  1     

       

Période de formation en 
milieu professionnel 

7 semaines 7 semaines 14 

 

(1) - Le 1er nombre entre parenth¯ses correspond ¨ lôhoraire en classe enti¯re,  
- Le 2nd ¨ lôhoraire en groupe ¨ effectif r®duit lorsque le seuil dôeffectif est atteint. 

(2) Horaire réservé à certains élèves de la division, en français et/ou en mathématiques. 








































































































































































































