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INTRODUCTION

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

vie active.

Un C.A.P. se prépare :
C en formation initiale, sous statut scolaire ou d'apprentissage
9 en deux ans apres la classe de troisiéme

1 enun an aprés un premier C.A.P., voire un B.E.P. ou une classe de seconde.

C en formation professionnelle continue

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

LES APPELLATIONS

Le choix des appellations retenues pour ces CAP a fait etva faire| 6 obj et doéune | arge

auprés des professionnels. Le groupe de travail souhaite :

C valoriser les métiers par une référence aux savoir-f ai re et ~ |l a technicit
former des futurs professionnels ;
C renforcer la visibilité des dipldmes en choisissant des appellations lisibles et sans ambiguité
quant aux contenus de formation.
LE POSITIONNEMENT DES DEUX CAP
Les CAP sont au ciur de |l a voie professionnelle
C un cursus de niveau V préparé en 2 ans ;
C une formation qui per met déacqu®rir | es tech
prestations en HCR (Hétel, Café, Restaurant) afin de permettre aux titulaires de ces
di pl *mes de so6ins®r er da nessfiliete HORsou teyppuesgivrededrse nt r e p
études en préparant une mention complémentaire, un brevet professionnel ou un
baccalauréat professionnel ;
C une formation en partenariat avec | es prof es srestaunatiom.!l s de | 6htt
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LE REFERENTIEL

UNE STRUCTURE COHERENTE ET LISIBLE :

x  Lisibilite

([@%

deux pobles de compétences au sein de chaque CAP ;

C une méme logique de construction des compétences ;

C une structuration du référentiel de certification identique a celle du référentiel des activités
professionnelles ;

C un pltle dobéactivit®s du RAP = un plle de comp®t.

x  Transversalité

L dpproche par les compétences professionnelles impligue la création de situations
professionnelles prenant appui sur les taches a 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 d 6 ®q u idpbeu stetegie Iglabalecaden st r u
formation sur 2 ans. La transversalité est indispensable pour donner une réelle valeur ajoutée a la

formation.

LA LOGIQUE DE CONSTRUCTION C DU RAP AUX EPREUVES
D6 EXAMEN

Chaque pilkét®bédactd®cl i n® en comp®t enc esn. Le$ deiuxt | 60
pbles donnent donc lieu a 2 épreuves professionnelles. La logique de construction horizontale du

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

C 16exi st en cépreuvdse prof@ssionnelles, chacune correspondant & un pdle de

compétences ;

C une valorisation de | denseignemeni825enodARSssi on
Cuisine) ;

C une mixit® des modaHPL té@reuvediéri®y BPR uépreuveopmasique et

orale ;
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C | 6 or g a mé pseatdations @n hotellerie-restauration, la mobilisation des techniques appropriées, la communications ont des axes f ot
de ces épreuves professionnelles.
HEr =7 COMPETENCE 1
y ope’;r\:tti‘;:: c:’;pl:aal-:lcils':;::(nent Récepﬁonnemracr:gll:;r'gie;eesl stockerles )
. / et de stockage
/C POLE 1 - « Organisation de la production de cuisine »
COMPETENCE 2

Collecter I'ensemble des informations et organiser sa production culinaire

P

x Activité 2 — Contribuer 3
| Porganisation d’une production
culinaire

REFERENTIEL DES
ACTIVITES

Activité 3 - Organiser le poste de
travail tout au long de I"activité
de cuisine

f

PROFESSIONNELLES /

COMPETENCE 3
Préparer, organiser et maintenir en état son poste de
travail

COMPETENCES

Activité 4 - Mettre en osuvre les)
“\_ techniques de base et cuisiner

COMPETENCE 4
Maitriser les technigues culinaires de base et réaliser u

\< POLE 2 - « Préparation et distribution de la production de cuisine »

envoyer la production

\\Gcﬁvité 5 - Contréler, dresser

e}e/

ne production *”
COMPETENCE 5

Analyser, controler la qualité de sa production, dresser et
participer a la distribution

\
\ Activité 6 - Communiquer da
un contexte professionnel

nig.._

/ Activité 1 - Participer aux \
e 5 s Tt

@& d'approv

de stockage
 Activité 2 -

SR

POLE 1 -"Org des pr en HCR"

=

Contribuer a
des p i

REFERENTIEL DES

ACTIVITES Activité 3 - Contribuer a la

relation-client et participer a —Jl
la commercialisation

PROFESSIONNELLES/
COMPETENCES

Activité 4 - Préparer les

prestations )

POLE 2 - Accueil, commercialisation et services en

HCR" -

Activité 5 - Réaliser les
tati eten
suivi

le

P

Activité 6 - Communiquer
dans un contexte
professionnel

&is

COMPETENCE 6
Communiquer en fonction d’un contexte
professionnel
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LES DEUX POLES D ACTIVITES

Chacun des deux référentiels se décompose endeux p ' | eastivitdsa

CAP

CUISINE

POLE 1 POLE 2

Organisation de la Préparation et
production de distribution de la
cuisine production de cuisine

POLE 1 POLE 2

Organisation des Accueil, commercialisatio
prestations en HCR et services en HCR
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CAP o A
X IENd  CAP Cuisine - Pole 1
Référentiel des activités s : e Reglement
. Référentiel de certification 2
professionnelles ddexamen
POLE |  ACTIVITES COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
. 1. R®ceptionner, R Les grandes familles de produits
1. Participer et stocker Theme 1 alimentaires
aux mar chanddars R _
opérations respect d ¢ Théeme 2 Les fournisseurs
doappro r glementat'l(,_rhémes Les mesures dohygi
nement et de et en apptl dans les locaux professionnels
stockage technlques d
des 1 i sSqQUeS | Themes | Les stocks et les approvisionnements EP1
R @dctivit®
POLE 1 . . L
Theme 5 Le client Organisation de la
. roduction de cuisine
Organisation Théme 6 L & a p p réapmomique P
de la X Le candidat doit, &
production > Contribuer 2 Theme 7 Les locaux partir dou
HP . ontripuer a Colle@mSembl . . it s
de cuisine s _ ! ‘ Les équipements et les matériels liés professionnel identifie,
oorgan informati ons | Themes _
doune ser s a o la production et au stockage organiser une
_ . . production de cuisine
production cul i ndamse | e Theme 9 La prévention des risques liés a
culinaire des consigne tQLOGAGAGS RS Odz
temps i mpart.i - S .
theme1o | | S& Y2RSa RQ2NHL
prestation decuisine
Theme 11 Les supports et les documents de
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x EUEI CAP cuisine : pole 2
Référentiel des activités e : e Reglement
. Référentiel de certification 2
professionnelles doexam
POLE | ACTIVITES COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
3. Organiser le Pr®parer, or Théemel2 Loéorganisation du po
postgde maintenir en ine13 |Lesrégesapplicables |
travail tout au poste de tbua sécurité et la santé
long de l ong &dcet i Vit ®
| 6acti vi respect d e Theme 14 Les régles et les pratiques en matiére de
cuisine rglementatio développement durable
EP2
) _ Theme 15 Des éléments de culture culinaire
POLE 2 4. Mettre en Maitriser [|es contemporaine Réalisation de
fuvre | e culi natrres d Theme 16 | Les différentes techniques de cuisson et la production
Préparation techniques de re®al i ser une de préparations culinaires de cuisine
et base et dans I e res _ La cuisine régionale du lieu de :
distribution cuisiner consignes et | Temel’ ' \"5'et ablissement de f Lfé(;ﬁgglgat
de |3: divygi ne et. d Theme 18 | L€ constituants de base de la matiére production de
p()jrodu_ct_lon vivante cuisine
€ CUISINE | 5 contraler, Anal yser, €O Theme19 Le dressa ge et | odenv planifier en
dresser et gualit® de sa fonction des
envoyer la dresser et p e consignes
production di stri buwteiloom | Theme20 Léapproche sensori el données.
cont epxbéessio
6. Communiquer Communi gwerf or Théme 21 | Le contexte professionnel
dans un du contexte Théme22 | Léentreprise
contexte et en respect
professionnel de |l a profess| Theme23 | Leparcours professionnel
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CAP R
X 28 C&Sen HCR -Pdlel
Référentiel des activités e : e Réglement
: Reéférentiel de certification Y
professionnelles doexamen
POLE ACTIVITES COMPETENCES | SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
N R®cepti onner| Themel It;gissscr)?](iwts alimentaires et les
Participer et stocker
aux mar c handdasness| Theme2 Les autres produits
opérations respect d
doappro r gl ementati| Théme3 Les fournisseurs
nement et de ?’ lgue Utr eht i . qan : EP1
A es ec hndie A es mesures ohygi
POLE 1 stockage pr®vention Theme 4 dans les locaux professionnels Organisation des
Organisation i ®e@sct"i Mi t ®| thames Les stocks et les approvisionnements prestations en HCR
presc'l[Ztsions Théme 6 Ldbapproche ®conomi Le candidat doit, a
A partir doéu
en HCR \ Les locaux, les équipements et . . iy
Contribuer & Collecter Theme 7| atériels professionnel identife
| 6or gan informations| La prévention des risques liés a g ot
d ordonnancer Theme 8 £ QF OGAGAGS prestation
es _ activdanmss | e
prestations des CoONsS1 gN| Theme9 | Les différents types de prestation
temps i mpart
Théme 10 Les supports et les documeriiss a la
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X il CAP C&Sen HCR : pole 2
Référentiel des activités s : e Reglement
. Référentiel de certification =
professionnelles ddoexar
POLE | ACTIVITES COMPETENCES | SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
Theme 11 Le client
3. Cont.ribuer ala CAccueillir, o Théme 12 Les points-clés de la relation-client
relat.lo.n-CII‘th et charge, rensei | Théme1l3 La réservation
participer ala et contribeere | Théme 14 Les supports de vente
commercialisation prestations Théme 15 | La prise de commande
Théme 16 Les étapes de la vente EP2
Théme 17 les protocoles de net Accueil,
POLE 2 _Mettre en i d Théme 18 La démarche de développement durable C_Olr_nm_er'
i . clalisation
A | 4. Préparer les techniques de 1 Theme19 Les mises en place en HCR
ccuell, ; et de pr ®pdaarnast R .
v prestations Th 2 L h
Commerciali- respect des do eme 20 @ produit chambre Le candidat
i - id~ Théme 21 Les locaux annexes .
sation et rogléeygid ne et. e oo —— p réalise les
HCR dohtte
 Mettre en i d Théme 23 Les différentes prestations café-
5. Réaliser les hni f . : . . b ie et
restations et en techniques pr ofl Théeme 24 Les techniques liées aux prestations en HCR rasserie €
Zssurer le suivi assurer la pre| theme2s | Lescomportements professionnels drestau(rja,nt
S ul fd'a ns u n 0b Théme 26 La facturation (hors hotellerie) emandees
satisfaction CIThéme24 Léapproche sensori el
6. Communiquer . Communi guwerf onc| Theme27 Le contexte professionnel
dans un contexte contexte prof e| Théme 28 Léentreprise
; respectant |l es
professionnel P Théme 29 Le parcours professionnel

pr

of essi on
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LOORGANI SATI ON DES ENSEI GNEMENTS F

LES PRECONISATIONS PEDAGOGIQUES
Léorgani sation p®dagogi que

Ces nouveaux diplébmes de CAP sont | e fruidt ddéun consensus ent |
repr®sentatifs des m®tier s ddesehsaignants ern hréeretaCFAa n et
desinspect eur s de natdr@dld, cansensusarouvé aut our doéun pregdsane g ®n ¢
des activités professionnelles emblématiques, un cadre de formation et de certification.

Ces dipldmes sont construits pour étre proches des métiersde | 6 ht t e | |leeresiawation,tils d e

ont pour vocation de per met tr e aux ansdger mpidements Maid ds senb aussi
construits pour adopter |l es progr s des sciences
do®val uati on p ag ontcemfinpl®taembciet.i ohl|l d & i «menseignmements | e vV
expérimentaux » (technologie appliquée et atelier expérimental) jusque-la plutét dévolu aux
baccalauréats professionnels et depuis peu aux brevets professionnels du sect eur- de |
restauration.

Dans le contexte de cetter ®novati on, | 6i mp®ri euse n®cesslea ® du
Iégislateur induit donc une transition forte de « liberté e o o o o -
pédagogique individuelle » vers une « responsabilité g ™\
collective de programmation pédagogique ». La ' @ La constitution d

pluridisciplinaire est primordiale. Il est alors

« progression pédagogique » devient une démarche :
possible déadopter une

I
I
. . I
de « s,trategle globale dg formation » dans Ia,quc.elle | de donner une coh®rence
les séquences de travail, programmeées en €équipe | formation, favorisant la mobilisation des
pédagogique?, sdencha nent d a ! éléves. Les sujets de CCF doivent également

I

I

\

-

p . . p faire | 6obj et déune d®t
respecter?t une eVOIUJFlon logique et pattagee de la travail a partir des contextes du tableau de
construction  (collective) des compétences du stratégie .

T - \
referentlel \h ————————————————————— —,l

C Cette démarche implique notamment :

2 une anticipation du projet de formation &

2 un travail et un suivi en équipe pluridisciplinajre

P2dzy S O02KSNBYyOS RQSyasSyYof$S Rdz LINP2SG RS F2NXIFGA
Pf QdziAf A&l GAZY RQ2dziAf & ydzZYSNAIjdz8& LI NIl ISa LR
formationet le suivi des apprenants ;

2 une réflexion préalable a la déterminaticies objectifs de formation en entreprise

Ddzy S @2t 2yiS RQAYyYy20l A2y RIEya fl RSYINDKS RAR
RQI LILNByiGAaal3IsS Si RQSOlIftdd @Rys tASdzE Si Oz2yi
2f QSO tdzZ GA2y S f QI dzilahSodqde dabdalitédleforRafion. 02 YLISG Sy

1 Enseignants de service et commercialisation, de cuisine, de gestion & sciences appliquées
21 ndest pas exclu de proposer tout ou partie des appr entuisiseetdgesauranec hnol ogi ques (cul ture
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E Elle exclut certainement :

 la reproduction du cours magistral, qui a mont
°tre au centre de | 6acte p®dagogique (voir | es
socioconstructivisme interactif) ;

2 la pr®sentation des savoirs technologiques d®c

construite (contexte professionnel et situation didactique, compétences inférées, étude de
cas, support professionnel) ;

2 le travail pédagogique solitared ®c onnect ® de toute strat®gie dbo

Comment construire le projet prévisionnel de formation ?

Dans | 6enseignement par comp®tence, l a progressio
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 f onedade formatieneméquipeavai | d
pluridisciplinaire

Constituer une équipe pluridisciplinaire (par niveau de formation si possible)
Etablir (en équipe) le calendrier de formation

Répartir les themes de savoirs associés

Construire la stratégie globale de formation

Tracer le parcours de compétences

ahwNPE

Le travail d’ingénierie de formation — CAP CUISINE 2016

Tracer le

Répartir les
thémes de

Etablir un
calendrier de

Constituer une
équipe

Construire la

reours de
stratégie globale pd

. pluridisciplinaire formation | savoirs-associés | compétence
AT mnﬂ e (6@ Lr%l }.

o S P | [V © foveles o

| 0 i 0 It °En fonction des contextes .. .

| i I Y Erifier a

chacun présente
sE5 programmes 4
I'équipe, cela
permet didenfifier
les contraintes et
les points de
Cconvergence

Poser toutes les
dates clés, les
périodes
d’é&valvation CCF,
les pamainages et
les projets, les
acfivités
extérievres...

compétences de

chacun, prévoir
les coanimations,
les enseignements

expénmentaux,

envisager une
stratégie de

formation/certifica
tion pour I'épreuve

EP1

professionnels,
modulariser les
compétences,
cadencer les
apprentissages, les
thémes de savoirs
associés,
déterminer les
objectifs de
formation, les
acfivités

postérior que le
parcours de
formation prévu
propose bien
toutes les
compétences
dans différents
contextes de
formation
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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 ('"""""""""'~\

. Yl I
entreprise, les périodes  durant lesquelles la | (1) Feire un rétro planning des deux |
certification (CCF) peut étre envisagée, les réunions I gnne®es de formation |
de préparation des PFMP3, les bilans de formation. : des dates clés, des périodes de CCF, :

| des PFMP, etc. ]

Puis, découper le calendrier en période de formation
(axe 1, axe 2 etc..) favorisant le découpage des
compétences (ou la modularisation).

N\ /

juin-17
24 25

oct-16

sept-16 E
40 4142 43

ANNEE
2016. 35 36 3738 3
2017 & [

R Exploit. PFMP
année 1 ; :

CAP

cuisine

ANNEE

sept-

oct-17

nov-17

mars-18

awr-13

mai-Ti

juin-18

2017-
| Z0B

3536 37 38 39

année 2
CAP

cuisine

=

Explait.

40 41 4243 44
6 0

45 46 : 47 48 4950
6 0 5

e |

v

S0 M 1213 14 15 16 17 18 1920 21
: z s z 3

L 22

Explait.
PEMP

23242526

Répartir les thémes savoirs associés

Le travail en équipe (sciences appliquées, gestion appliquée et cuisine ou service et
commercialisation) doit permettre de parvenir & une répartition en "bonne intelligence" des themes

o

( 1
: @ Rechercher les :
I complémentarités, les synergies, les I
| Coanimations,les proj ets dodl
\ J

3 Période de formation en entreprise

de savoirs associés. Le fruit de cette réflexion peut

condu
variées,

ire
des

| 6®qui pe

projets,

des

co-animations,

des

enseignements conjoints (séance de discipline différentes
lites et se suivent) en privilégiant
compétences spécifiques de chacun des membres de I'équipe.

qui sont

les

i maginer

de
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Cette articulation va donner un sens global & la culture professionnelle, permettant a I'éléve
d'envisager les passerelles, les complémentarités, les liens et les transferts entre les champs
disciplinaires qui ne sont surtout pas "cloisonnés".

Mise en relation RAP et RC CAP cuisine

[ Iy 1 r 5 ¥ 1
| Polel || Activité2 || CompétenceC2 | | SavoirsAssociés/culture |
| o e e 3 professionnelle ]
LT i e . — L________‘__-u----'----—-_
poTTTTTEETET ‘\ P = P T = g R L L L L L L e "-\-‘

Organisation 1 Contribuera v« _EDIIE{:IE[ I'ensemble fles I Cuisine £

de | I'organisation informations et organiser A
= s sa production culinaire Théme 7 - Les Locaux

production d'une dans le respect des 7.2 La marche en avant

de cuisine... production consignes et du temps = Gestion appliquée
“'.. __________ A l\w culinaire AN lfnll_afll ______ A Théme 6 - L'approche économique

6.1 Lo notion de prix d'achat

*  Sciences appliguées

Théme 9 - La prévention des risques
liés a I'activité de cuisine

9 4 |l es principaux micro-organismes et
leurs modes de multiplication

o e e e e

(]
(]
(]
(]
(]
(]
(]
(]
(]
(]
]
I
7

-~

Construire la stratégie globale de formation

C Premiére phase : écrire les contextes professionnels de formation

Une fois ce travail important accompli, I'équipe doit écrire les contextes professionnels de
formation. Ceux-ci sont inspirés de I'expérience, de la situation géographique de I'établissement de
formation, des partenariats et parrainages adossés a la formation.

Le séquencage de la formation propose a la fois :
1 des axes : ce sont les différents themes abordés (la découverte de 16 h tldrieeréstauration,

la restauration rapide, la restauration gastronomique, la restauration événementielle, etc.),
ils donnent aussi des repéres sur le cadencement des deux années de formation ;

1 des contextes: en soOinspirant de | Opseriers €léments deo nt e x t
«colorationé contextuel s qui per mett enparéxenplédapspr en a |
une entreprise, un concept dd h * t e | | e r restauraidn/ aoun postes dans un secteur
g®ographique, " uné )mom8int ledéidel ub@Ere p&IE proposer

plusieurs contextes professionnels.

S 6 demble approprié d'avoir de 3 a 5 contextes de formation pour une année scolaire, c e nbe st
qubdune e scechorappartenant a I'équipe pédagogique. A ce stade, il peut étre pertinent
de concevoir chaque contexte comme « un cycle de projet », avec une réalisation concrete prévue

a la fin du cycle : ex. «la réalisation d'un buffet régional», «1 a r ®al i sati on do6un
| 6accueil du pagdgédain de promotion
NB: pourconduire | es ®valwuations signifi ®@aCGFyvless en

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

A la suite de ce travail de rédaction des contextes en équipe, le travail de stratégie globale peut
débuter. 1l reprend les informations de répartition des thémes de savoirs associés, cadence les
deux années de formation par semaine avec les contextes, les compétences a inférer par
séance, le travail demandé (taches), les compétences techniques attendues, les objectifs de
formation, etc.

Le tableau qui en découle présente de fagon 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 a développer chez
l'apprenant.

Capitalisant ce travail d6i ng ®n ieasuite écrird les situationma t i o n
didactiques (problématisées) d ®v ol ues ~ chaque modalit® de f or mat

du contexte général écrit en équipe.

séa;ce(s) et/ou séquence

> J Situation(s) professionnelle(s)
Prohlemahquels} a résoudre
Savurs associés a inférer

ran

Gestion { Sciences ' Autres

1 . q i a . | TA/TP/TK N - |
i appliguée i appliquées |i it disciplines.... |
Scénario Scénario Scénario Scénario
pédagogique 1 { pedagogique 1 W { pedagogique 1 w { pédagogique 1 W
Scénario Scénario Scénario Scénario
{ pedagogique 2 W { pedagogique 2 W {pédiguziluem W [nédﬂmiwem W

Scénario w Scénario

E Les séquences de formation comprennent plusieurs séances de travaux pratiques,
déoenseignement exp®ri ment al (techma)ldegi e

culture professionnelle, misesen 1T uvre autour doéun m° me coOI

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

et de situations professionnelles repr ®sen

d 6 un pconpetendes.
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E 1l convient aussi de prévoir les activités confiées aux apprenants en sélectionnant
des « travaux demandés » (taches) et de prescrire un travail simple de préparation

(Que fait | 6 a [apseamae a?’n Pendantv?a Aptés ?). Les méthodes
pédagogiques de type «classe inversée*» peuvent également sembler
pertinentes.

E Dans son travail pr oaaudsii pr ®viod ensite @@wnalnt a

compétences, des savoirs associés, des savoir-étre en sélectionnant des critéres et
indicateurs de performance du référentiel ou en proposant en complément ses
de fii

propres indicateurs (voir annexe 10 e x e mp | e c hescéhéribnt en't

pédagogique ac-Bordeaux)

I'équipe
Propose un axe
de formation

Ecriture du contexte

correspondant
a la période de « suite g vofre
formation formation, vous
(début, milieu, étes engagé en tant
fin..) gue commis de

cuisine au Relais
Gourmand,
restaurant
traditionnel de la
région des Landes »

« Découverte
de la
restauration »

SELECTION DES
COMPETENCES

POLE 1 ORGANISATION
DE LA PRODUCTION DE
CUISINE

COMPETENCE
RECEPTIONNMER,
CONTROLER ET STOCKER
LES MARCHANDISES

‘ \* CRITERES ET INDICATEURS DE
PERFORMANCE

-utilisotion oppropriee des outils et
SUPPOIts necessaires 4
Fopprovisionnement &1 ou Stockoge
conformite -

-gualitative et guantitative des
produits par rapport & la commande
des informations indiguées sur les
documents administratifs et
COMMErCiaLx

-repérage et signalement des
anomalies \

&

: nce(s) et/ou séquence
Sltuatlnn[s]

prnfemnnnelle[sl
Pmblemlthue{s:! a résoudre
Ecrll:ure dela J \
situation
professionnelle
« le chef du Relais
Gourmand vous
demande de contréler Ecriture de la
les marchandises et situation
didentifier ... » professionnelle
Enseignements Gestion
experimentaux appliguée
Le tri sélectif et le wenfeee
traitement des
emballages consignés Sciences
appliguées

Travaux pratigues
Menu du terroir
landais / contrile des
marchandises

Culture
professionnelle
cuisine
Théme 4 - Les stocks
et les
approvisionnements

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

La classe inversée consiste comme son nom l'indique a inverser le concept traditionnel de I'école : lecon en classe, activités,

exercices a la maison. Avec la classe inversée, la présence du professeur est utilisée au maximum pour réaliser des activités

mefttre en activité les éléves, les rendre acteur de leur formation, les aider, individualiser.
Le travail & la maison, en amont, consiste a consulter des ressources (vidéos, site internet, lecture), copier quelques mots de

vocabulaire, les titres... Tout le travail de compréhension est fait en classe en présence et avec l'aide du professeur.

L'action consiste aussi a modifier le mode d'évaluation avec la mise en place de I'évaluation choisie.
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Tracer le parcours de compétence
Une fois | e travail déing®nierie de formation
f ormati on couvr e | 6ensembl e des ¢ hcampptencesedans p er me
plusieurs contextes afin«d 6 e n t »lacorapetence.
C Exemple doéoutil de tra-abilit®

TRACABILITE DU PARCOURS DE FORMATION - CAP CUISINE

1. Réceptionner, contréler
et stocker les marchandises
dans le respect de la
réglementation en vigueur
et en appliquant les
techniques de prévention
des risques liées & 'activité .

2. Collecter I'ensemble des
informations et organiser sa

TD1 - Récepficnner les marchandises et contriler les
fivraisons

TD2 - Stocker les marchandises

TD3 - Metire en place les marchandises nécessaires
& la production

TD4 - Parficiper gux opérations d'inventaire

TDS - Collecter les informations nécessares 4 sa
production

TDé6 - Dresser une fiste prévisionnelle des produits
nécessaies & sa oreduction

Ur1

Ur1

Ur1

upr1

X

X

X

X

X

LP Jean MOULIN MARSAC sur LISE

année 1

X

année 2
-IEIII

@5
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Les enseignements expérimentaux
La modalité pédagogique « technologie appliquée » est mise en T uvre dans | es r
hotellerie-r e st aur ati on depuis plus de quinze ans, sSsous
deToul ouse. El'l e arrive pl eine maturit® auj our de©é
cours des dernieres ann®e s , not amment sSsous Idé® iproféssianreels ¢ e d e
emblématiques, voire de | 6apport des sciences de | 6®duc
dé®mi nent s chercheurs cGeorges CHARRAK®® LesT éhselgnenents
professionnels hoteliers donnent désormais une part prépondérante aux enseignements
exp®ri ment aux. Sans n®gbapger e nethnigue pay i aepétitien dd e ¢
geste », les enseignements doivent davantage se fonder sur la réflexion expérimentale et les
nécessaires liens entre | 6 a ¢ g udessconhaissamces dans les enseignements professionnels et
généraux dispenseés.
rn Les objectifs prioritaires des enseignements expérimentaux }
I & L6 acquidscohnhissance par la découverte et IGana lyse ; I
: 4 Larecherche ddn modele méthodologique ; :
1 & larésolution par anal ogie et adap tation ; 1
: 4 etle développ eme nt descapaci tésddbservation, d@na lyse, ddxpérime ntation, de :
Lsynthése, de transfert et d@dap tation. ]
?, > > > ,
DECOUVRIR, - =» TRANSFERER,
REALISER, ANALYSER, DEDUIRE, APPLIQUER
OBSERVER COMPRENDRE APPRENDRE
/’ N N N N
0 Expérience(s) 9 Analyse 9 Régles a tirer de 9 Applications et
« ce que je découvre, % Ce gue je I'expérience transferts pédagogiques
ce gue je réalise, ce comprends de ) ) possibles
que jobserve, je l'expérience, ce que « ce que Je déduis, ce « ce que je suis en mesure de
formule mes ['imagine, ce que je Gjlie Je f E_UEHS de transposer dans mes futures
interrogations...» / \ réalise » j \ l'expérience » \appﬁcatfons professionnelles j
Le professeur prévoit Le professeur guide Le professeur organise Le professeur propose une
les protocoles les apprenants et la restitution des synthése avec prise de
d’expérimentation, le les invite a I'analyse observations et engage notes, il engage les
matériel et les en établissant des les apprenants a apprenants & transposer les
marchandises liens avec leur déduire, a confronter notions abordées dans
necessaires, il culture leur point de vue, a d'autres situations
organise les professionnelle, les s'écouter, a formuler professionnelles, les futures
expériences, invite les SCiences leurs résultats, il joue séances pedagogiques, les
apprenants a prendre appliquées, la le réle de médiateur, périodes de formation en
des notes gestion... invite au consensus entreprise et le futur métier
5Le dispositif fiLa main la pOted est une op®ration men ®eadénepesiSsiencks 9 6 I 01
depuis reprise en tant que ptle innovant dans | e pclhanno |doeg i reGaeadedatcecasliede | 6ense

du 8juin20@®.
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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 ou laplacede] 6 act i vit ® de | 6app
avant tout privilégiée. Atel@er Expérimental est a mettreeni uvr e si l e th me doé®
et en respectant un protocole de recherche et de découverte spécifique (cf. schéma ci-dessus).

Cette modalité pédagogique récente a pour objectif d e sitynfioac er |
d 6 p&imentation et de découverte a u t r aacteitéss vawéés se déroulant dans un atelier
de cuisineouaurestaurantd u centre de formation ou ddébune entr e

En atelier exp®rimental, “ partir doufounietouslesp | e d
®l ®ment s qui vont p e déoaritet seélectionnerdea matériets etdes matiates
d 6 7 u vproposer des protocoles de réalisation technique, opérer des choix professionnels

réfléchis. Lébenseignant snédiatgun *m veillanth mo@mmenth au respect des
fondamentaux en mati re dadhgigs s emrahtébeepgses irsti@ivesr i t ®,
en | 6accompagnant ° op®rer des choix raisonn®s.

Les séances de formation se succedent selon une progression globale de formation, en respectant
une forme de taxonomie® bien définie. Les enseignements expérimentaux précédent les autres
modalités pédagogiques d e ensefjnement professionnel, car ils invitent a la découverte des
notions et des obj et s d 6 a p ptraresférési et aEplipeés »¢cen travaux pratiques et
« synthétisés » en culture professionnelle (temps de synthése).

. &P \

=>» Enseignements * >
expéerimentaux et . . .

P the Travaux pratiques, ateliers =>» Culture professionnelle

synthése . .
rofessionnels de synthése
(TA + AE) ? Y
Py
@ Je découvre les Gj'utilise les notions, les (3 IS synthétise les notions et
notions, les gestes, gestes, les techniques objets d’apprentissage , je
les techniques, les . . i compléte mes connaissances, je
produits. “jje va_rhde _mes chom" en classe, j'assemble, je regroupe..
situation, je construis mon

..Je compare, parcours de ...Je prépare ma
Jjanalyse, je choisis, je professionnalisation professionnalisation, je

transpose \ / {némarise /

Périodes de formation en entreprise

Je compare les techniques, je découvre des notions complémentaires, je me confronte a la
réalité professionnelle, je consolide mon parcours de professionnalisation

Les enseignements expérimentaux permettent dans le cadre de thématiques transversales,
déoexp®ri menter, ddbobserver, d ells iovitemtd t6aRtl eprepelredd i nt er
recul par rapport & sa pratigue professionnelle, & exercer son esprit critique, a justifier ses

BN BN BN

choix, a remédier a des situations-problemes, a appliquer et a 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

CAP DdzA RS RQF OO02YLI} Iy SYSy CAP
CUISINE Pagez3 HCR

professionnelle. | | s peuvent s e d®r eanirhadon engrau uncenseignahtbéde tae ¢ o
discipline professionnelle et un enseignant des sciences appliguées, d 6 ® ¢ 0 n 0 miti@n, veire g e s
un professionnel pour tout ou partie de la séance.

Ces enseignements se prétent aussi a des regroupements ponctuels et en fonction de la
progression pédagogique, avec des enseignants des disciplines suivantes : langues vivantes
étrangeéres, arts appliqués, francais et histoire-géographie etc.

Par exemple en début de formation, il est possible d e mettre arme séangey r e
déensei gnement s «dexéc@uvertene (lethaiques, produits, matériels, protocoles,

environnement  professionnel, etc.) ou i ==s.
| 6exp®r i ment at Ainsinen eosirs /v i abl e \\

de formation, il peut étre proposé des «Unbon moyen pour atteindre la vérité,

séances dites « de remédiation » puis des clest de préférerl@®xpérience a ndmporte quel
P raisonneme nt, puisque nous somme ssirs que

/
|
l
que  6habilet® et | dl Slorsqu@LA 1R héme f &t £ dR Sice or £
apprenants le permettent, le formateur I IGxpérience, il contient une erreur, au moins
propose des séances « de synthése ». Cette : sous une forme dissmulée. Il ndest pas possble,

I

I

derniére variante est plus complexe sur le en effet, qudine expérience sensble soit
P P contraire a la vérité. B c@st vraiment [a un

pant axonomi que et so6ady §gdcfeqPkrikobeplhcdit arkshabt M€ Bnt

a des éleves en fin de cycle. Elle se préte : la force et la valeur dépas®nt de beauc oup
particuli rement = | al mic8ligsqudlfputage)oglerg l@ydogtgde e | ijer s
- s 1 ndmporte quel homm e au monde » I
expérimentaux a proprement parler i o . . N
. R _ v Gdiée cttei)a'l;ie'\eThs, dars La cuisine collectve, Juini Juillet 2008 I'
pui squdell e conf " re v 2Rl Ald@«BdRnboir thiBbubnt » Merci beds
responsabilité d 6anal yser , doexpRrLd-menter ——de oo’

tirer des conclusions afin de résoudre une tdche complexe pour devenir compétent (problématique
de départ). Cet enseignement expérimental de synthése consiste par exemple a conduire

| 6®1 ve 7 o priredeux produits Guh saiumon entier frais LR écossais ou un produit de
qualité identique mais détaillé et surgelé), deux techniques (service traiteur en distribution directe
ou différéeé ) " partir ddun pr ot o aécbuerir, dnalyser, carprendre,h e pr

déduire, transféreri s s u d 6 u n@ofessionnelle.t i on
"""""""""""""""""" S R P

«la tenue par |l es ® ves doun cahsmmz;lgnealrﬂnmxbeﬁhlt,l:ences
le dessin de leurs expériences, leurs questionnements, leurs conclusions participe a la |

. o N : . N I .
structuration doéune @méems®e@nsdtriuecnneolnl ei,oue»ﬂsa:vmr

I
Les éléves et apprentis peuvent « fixer » des étapes, des résultats par l'image, animée ou non. Un I
smartphone suffit amplement pour cela... :

1

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 appre
ol«l 6® ve se contente doobs e&r vnebra ept
dé°tre, ntaquesseuk®rbéaact i on propre de

inductrice dbéapprenti ssage.

Les enseignements expérimentaux sont détachés de toute obligation de
production et des horaires des travaux pratiques. En aucun cas, ces heures ne
doivent étre contigués aux séances de travaux pratiques ni donner lieu aux
« opérations de mise en placee s o u s aneihiler & nadidh de transfert
pédagogique des notions abordées. lisdoi vent faire | 6ol
pédagogique a part entiere complémentaire des autres enseignements et
inspirés du travail collaboratif sur la stratégie globale.

7 fLarénovation de | elseignemetdes sderces et de latechndoge a | édole » - documenpd, in http:Awwinm . f/lamap/
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LES ILLUSTRATIONS D6 ORGAN |

SATI

(G

HORAI

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 a titre indicatif. Chaque établissement tiendra compte de ses
contraintes sp®cifiques | i ®es au rythme de | 6alte
Premiere illustration :
BOEN Premiére année BCEN Deuxieme année
Enseignements | .0 94 Durée moyenne N°6 dul purée moyenne
25/06 |  hebdomadaire | % | 25/06 | hebdomadaire | %
2015 indicative (1) 2015 indicative (1)
Enseignements 3 3
expérimentaux etemps de dont05de| (0+3) dont0,5de| (0 +3)
synthése synthése synthése
Travaux pratiques éemps 9,5 ©+95) 8,5 0+85)
N dont 0,5 de ) dont 0.5 de )
de synthese synthése synthése
Culture professionnelle 18 17
- Cuisineet C&S en HCR 1.5 (1+0.5) 15 (1.5+0)
- Sciences appliquées 1 1+0) 1 1+0
- Gestion appliquée 1,5 (1 +0,5) 1 (g,g;
PPCP 1,5 (0 +1,5) 2 0+2)
TOTAL ENSEIGNEMEI
PROFESSIONNEL | 18 18 545 17 17 52,3
dont PPCP
Frangais ouverture sur le
monde et PPCP 3,5 3,5 1,5+2) 3,5 3,5 (1 +2,5)
Enselgne_m_ent morale et 05 05 (0+0,5) 0.5 0,5 (0 +0,5)
civique
Mathématiques- Sciences| 3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 1,5+ 2)
Langue vivante 2 2 a+1) 2 2 1+1)
Arts app!lq_uea:ultures 5 5 (1+1) 5 5 (1+1)
artistiques
EPS 2,5 2,5 (2,5) 2,5 2,5 (2,5)
PSE 1 1 0+1) 15 15 (0,5 + 1)
TOTAL ENSEIGNEMEI
GENERAL 15 15 45,5/ 15,5 15,5 47,7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100| 32,5 32,5 100
Aide individualisée (2) 1
Période de formation en : .
L . 7 semaines 7 semaines 14
milieu professionnel
(1) -Le ler nombre entre parenth ses correspond | 6hor
-Le 2nd | 6horaire en groupe effectif r®duit | or

(2) Horaire réservé a certains éléves de la division, en francais et/ou en mathématiques.












































































































































































































































































































