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Le travail du groupe s’articule sur une réflexion prenant en compte les quatre parameétres suivants :

. Le travail proposé n’est pas modélisant et permet aux différentes équipes pédagogiques de mettre en place
une réflexion commune sur la capacité a aborder différemment les champs d’actions.

. Les axes choisis a chaque niveau de classe permettent une exploitation tant en CSR qu’en cuisine ainsi qu’un
développement par matiéres enseignées.

J La visualisation de I'ensemble prend en compte la formation proprement dite, la certification (aux différents
stades), I'évolution de I'apprenant au cours des 3 années.

. Le positionnement des 22 semaines de PFMP
En 2™ Bac professionnel, I'éléve est en situation de découverte du milieu professionnel et de la filiere hoteliere

En 1° Bac, I'acquisition des compétences permet notamment de certifier les apprenants pour le dipléme
intermédiaire.

En Terminale, I'éleve devient un professionnel qualifié opérationnel dans les différentes activités, les situations
professionnelles développées valident son parcours de formation.

AXE :

Chaque année de formation (2"* Bac, 1°™ Bac et Terminale Bac) s’articule autour de 3 axes permettant de définir des
situations professionnelles différentes, inhérentes au fonctionnement de I'établissement support, ainsi qu’a ses
contraintes.

SITUATION PROFESSIONNELLE :
Chaque équipe pédagogique a la possibilité de créer une ou plusieurs situations professionnelles a partir des axes
proposeés.

SEANCE ou SEQUENCE :
Ce découpage lui permettra aussi de déterminer le contenu pédagogique ainsi que le nombre de séances sur chaque
situation et ce a partir de son vécu professionnel.

MISE EN OEUVRE

AXE 1

Situation (s)
professionnelle (s)
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3 Axes par niveau de classe

Seconde Bac Pro

Axe 1

Découverte et immersion dans la
restauration

*Arrivée en école hoteliere
- Travail en brigade

Axe 2

Découverte de la restauration
traditionnelle :

Restaurants type traditionnel
- Service a table

- Service a I'assiette

- Menu sans choix....

- etc...

Axe 3

Concepts de restauration actuels :
- cafétéria,

- fast food

- brasserie

- bistrot

- etc...

1°" Bac Pro

Axe 4

Concepts de Restauration :
- Menus a choix

- Carte a theme

- Régions de France

- Euro régions

- Ethnique

- etc...

Axe 5

Les situations développées
prendront en compte :
-planigramme

- organisation

- gestion

- prévision des denrées

- contraintes de |I'examen
intermédiaire

-etc...

Axe 6

Les situations professionnelles
choisies en fin de 1°® permettent
d’approcher I'exigence et la rigueur
de la gastronomie haut de gamme,
au travers de différents ateliers :

- ateliers a theme,

- autour d’un chef,

- soirée de gala,

- concours professionnel,

- chef ou traiteur a domicile,

- etc....

Terminale Bac Pro

Situations professionnelles
développées autour :

- commercialisation

- communication

- gestion de ressources

- créativité (autour d’un panier,
d’un produit...)

- etc...

Les situations développées
prendront en compte :
-planigramme

- organisation

- gestion

- prévision des denrées

- contraintes de I'examen
certificatif

-etc...

A ce stade, les situations
permettront :

- une auto évaluation,

- une analyse pertinente du
travail réalisé,

- une anticipation sur les actions
correctives,

- etc...

Le fil conducteur de cet axe est la
démarche qualité

Les situations développées prendront en compte les contraintes de certification
(CCF) du dipléme a tous les stades de la formation.
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Stratégie de Formation

Les équipes pédagogiques pluridisciplinaires, a
partir de la stratégie globale, réalisent le
document de stratégie globale semaine par
semaine, puis compléetent le tableau des
compétences semaine par semaine pour en
tracer le suivi.

Les 9 axes de formations permettent de
découper logiquement I’enseignement tout au
long des trois années en prenant en compte
les différents parcours :

- Formation en établissement

- PFMP

- CCF
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