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Les enseignants de 1’académie de Bordeaux ont travaillé durant trois années pour
concevoir un panel d’outils utile a 1la mise en ®uvre des deux nouveaux
baccalauréats professionnels de 1la filiére professionnelle hotellerie-
restauration. Ce groupe de pilotage constitué de 24 enseignants de gestion,
cuisine et service et commercialisation, renouvelé en partie chaque année, a été
ponctuellement enrichi de la participation de collégues de sciences appliquées
et de vente que nous remercions vivement.

Destiné en priorité aux enseignants débutants dans cette filiéere, nous espérons
que chacun trouve, au travers de ces pages, matiere a nourrir sa réflexion et
ses pratiques professionnelles d’enseignement.

Les outils proposés ne sont pas des modeles, car il n’en existe pas en matiere
de didactique, mais 1ils peuvent certainement contribuer a vous aider a
appréhender cette rénovation et a concevoir une stratégie de formation d’équipe
cohérente. Ils sont évolutifs et la réflexion de tous les acteurs de la filieére
est nécessaire afin de poursuivre ce travail.

Je remercie tres sincerement tous les enseignants ayant contribué durant ces
trois années aux échanges du groupe de pilotage, et je tiens a leur témoigner le
plaisir que j’ai eu a partager cette entreprise. Je félicite et remercie tout
particuliérement les six enseignants engagés a mes cOtés dans la réalisation de
ce guide.

Jérome MUZARD
IEN économie Gestion
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CHAPITRE 1.

1.1. Préconisations de mise en ceuvre des baccalauréats professionnels

DLes deux baccalauréats professionnels sont soumis a I'utilisation de la grille n2 1. Pour autant, il convient
bien entendu de mettre en ceuvre des stratégies locales afin de proposer une seconde langue vivante a
tout ou partie des éleves (tous les éléves ? Eléves en faisant la demande ? Eléves ayant une propension de
poursuite d’études ? ). Cette seconde LVE sera I'occasion de séances contextualisées au cceur du métier
des éleves.

DLa constitution d’'une équipe pluridisciplinaire prenant en charge les éléves de seconde est primordiale. Il
est alors possible d’adopter une stratégie collective et de donner une cohérence d’ensemble a la
formation, favorisant la mobilisation des éléves. Les sujets de CCF doivent également faire I'objet d’une
démarche collective de travail a partir des matrices proposées (voir outils du groupe de pilotage
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=12&id rubrique=82 )

DLes référentiels des deux baccalauréats sont batis avec la méme structure : cinq poles, des compétences,
des compétences opérationnelles et des savoirs associés en technologie, en sciences et en gestion
appliquées. Ce qui favorise les interactions et regroupements d’éleves sur les pdles communs et le travail
de construction du tableau de stratégie globale.

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=3&id rubrique=66&id page=108

DLa technologie professionnelle est renforcée (2 a 3 h voir proposition horaire page 6) et couplée a un
atelier de culture professionnelle et de projet (ACPP) qui permettra dans une modalité horaire trés souple
(barrette d’emploi du temps) de conduire des travaux autour de la polycompétence, de la synergie, des
interactions indispensables entre les deux métiers. Cette modalité permet, en fonction d’un projet de
formation annuel, lintervention conjointe ou séparée (en fonction du theme ou de I‘avancement) de
professeurs de cuisine ou de restaurant, avec des éleves correspondant a leur discipline ou a la discipline
inversée, seul ou en coanimation. Cet atelier permet également de conduire une démarche de projet de
type PPCP. Les activités conduites dans le cadre de cet atelier ne font pas I'objet d’une évaluation
sommative sauf a considérer en premier lieu la valorisation du travail des éléves (par exemple une note a
bonification comptant dans la moyenne de technologie). Pour autant, toutes les activités des éléves
doivent faire I'objet d’évaluation formative et I'autoévaluation des compétences cadre particulierement
avec cet esprit. Elle favorise d’ailleurs 'autonomie de I'apprenant.

DCes heures consacrées a la technologie doivent privilégier I'activité de l'apprenant, prenant en
considération I"avancée des sciences de I’éducation dans ce domaine, et notamment la démarche socio-
constructiviste.

DII semble également primordial de prendre connaissance des programmes des autres disciplines. Une
réunion d’équipe peut d’ailleurs étre organisée dans ce but, les professeurs des disciplines générales
pourront y présenter leurs programmes et inversement (ce qui favorisera la cohésion du projet d’ensemble
et le lien avec les EGLS).

DLa priorité est donnée a la formation des éleves, dans une programmation qui donne la part belle a
I’évaluation...il faut donc exercer toute la souplesse possible dans le cadre de I'évaluation CCF et
considérer les périodes d’évaluation comme des dates butoirs permettant aux éleves avec le moins
« d’habileté» (au sens de la compétence) d’étre certifiés plus tardivement. La plupart des situations
d’évaluation ont donc lieu dans le cadre classique d’un cours et au fur et a mesure du cursus.

DLe dispositif d’accompagnement personnalisé doit permettre d’aider les éleves en fonction de leurs
besoins et de leurs attentes, selon les 3 axes proposés par le groupe de pilotage académique cf.
VADE-MECUM AP : http://disciplines.ac-bordeaux.fr/voiepro/?id category=9

Préconisations pédagogiques du corps d’inspection

des LVE
contextualisées
au cceur du
métier

un travail

de
programmation
pluridisciplinaire

Beaucoup
de synergie entre
les deux diplémes

Technologie

+ Atelier de
Culture
Professionnelle &
de Projet = la
polycompétence

) Une
démarche de
pédagogie
constructiviste
Une vision
globale sur la
formation

Priorité a la
formation =
pratiques
d’évaluation
fluides

Mobiliser le
dispositif d’AP
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1.2. Evolution des pratiques pédagogiques

suivre plus efficacement la construction des _ _ donner un sens commun aux disciplines
L. Travailler plus en équipe =" compétences (disciplines / PFMP...)

doit privilégier L'activité de I'éléve avant,  _ valoriser le travail et les progrés de I'éléve
pendant et aprés le cours

2. Technologie, gestion appliquée - P A e Ty eeat . documents issus de
partir des situations professionnelles (TSG) - rsgjiste, stimulant ~ |'entreprise

il fait l'objet d'une progression commune CSR et Cuisine, favorise le

en lien direct avec la technologie, il permet de travail de recherche et de communication des éléves, permet
I'évolution 3, Latelier de Culture Professionnelle - travailler sur |a polycompétence et les interactions = g'interchanger les groupes disciplinaires, favorise également la
entre les detxmétiers de cuisinier et serveur co-animation et les micro-projets interclasses...
indispensable
o des doit placer I'éleve dans une démarche de 1] ce que je cherche, 2] ce que je pense, 3] ce que je fais, 4] ce que
pratiques 4, L'atelier Expérimental -/ découverte, de recherche, d'expérimentation, dolt =" jlobserve, 5] que je peux dire, 6] ce que je retiens

faire I'objet de co-animations
pédagogiques

une progression par compétences appuyée sur le tableau de stratégie
oser I'éclectisme des concepts de restauration - globale ouverte 4 Ia diversité des concepts de restauration

5. Pratique professionnelle : -

multiplier les situations de communication - actualiser et adapter les techniques aux contextes

6. Suivi des apprenants - utilisation des Portfolios et des Livrets de compétences, outils de tragabilité et de capitalisation des acquis

7. Mise en oeuvre de I'AP, des EGLS dans une logique de cursus trois ans et en cohérence avec les acquis de PFMP et le projet individuel de I'éléve

dialogue d’information vis-a-vis de |a profession, explication du référentiel, ) o )
8. PEMP = des grilles d’évaluation, de la stratégie de formation, solliciter des “parrains = dialogue sur les objectifs de formation
de promotion"...

1.3. Les étapes clés de la programmation pédagogique

Renforcer la pédagogie par objectif

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

@ Innover : I'innovation dans la démarche didactique et pédagogique reste le levier essentiel pour I'acquisition des
apprentissages.

la reproduction du cours magistral a montré ses limites, I'activité de I’éleve doit étre au centre de I'acte
pédagogique (voir les notions de constructivisme et socioconstructivisme interactif)

les savoirs ne doivent pas étre déconnectés d’une conceptualisation réelle ou construite (situation
professionnelle, compétences inférées, étude de cas)

I’évaluation des compétences est spécifiquement recherchée.

@ Construire le calendrier de formation : placer les dates clés, les PFMP (6 semaines de PFMP servent a la
certification du dipléme intermédiaire), les congés scolaires (imposés), les périodes « butoirs » de
certification (CCF), les réunions bilan de formation. Puis, découper le calendrier en période de formation (PO,
P1 etc..) favorisant le découpage des compétences (ou la modularisation). http.//disciplines.ac-
bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id cateqory=3&id rubrique=66#GR_Pilotage

@ Construire un tableau de bord de la formation : se mettre d’accord sur les items d’un tableau de bord de
suivi de la mise en ceuvre de la formation (qui fait quoi ? A quel moment ?...)

(® Construire un tableau de stratégie globale :

> réfléchir et trouver un consensus entre les disciplines sur le découpage des compétences opérationnelles
(année 1 / année 2/ année 3), prévoir des moments de concertation, des temps de préparation
interdisciplinaires (juste avant les PFMP) et de restitution (juste aprés PFMP)

- Construire la progression par compétences ou le planning des séquences ou modules. Chaque séquence
est construite autour de situations professionnelles représentatives du coceur de métier, d’un theme ou d’un
pble de compétences. (voir Annexe 3)

Les séquences ou modules comprennent plusieurs séances de travaux pratiques, technologie aplliquée,
atelier expérimental, technologie, cours de gestion appliquée, cours de sciences appliquées autour d’un
méme théme ou autour d’'une méme situation professionnelle afin de donner du sens aux enseignements.
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Des co-animations sont programmeées dans certains cas avec les enseignants de vente, de sciences et de
gestion appliquées, de LVE...

S Les situations étudiées sont contextualisées et sont représentatives des différents métiers de la
restauration commerciale et collective dans toutes ses dimensions.

Prévoir les activités confiées aux éleves en fonction des compétences opérationnelles sélectionnées (que
fait I’éleve avant la séance ? Pendant ? Apreés ?) prévoir I'évaluation des compétences, savoirs, savoir-étre.

N2

S Construire des outils de suivi : le premier outil permettra de s’assurer que toutes les compétences ont été
ventilées sur le cycle de formation, répartition entre I'entreprise et le lycée. Le second outil est un Livret de
suivi des acquis professionnels en P.F.M.P, (un livret individuel de suivi des compétences professionnelles
sera fourni a chaque éléve, il est actuellement a I’'étude pour notre académie). Pour le dossier certificatif,
les grilles nationales sont en ligne : http.//www.hotellerie-restauration.ac-
versailles.fr/spip.php ?rubrique385

1.4. Quelques indications de répartition horaire

—>La répartition des heures d’enseignement releve de la responsabilité des équipes de direction a partir des
propositions des équipes pédagogiques.

Pour aller
@ i
plus loin...

1
1
I
=»Vous souhaitez aller plus loin ? [

- 0 Ve Ve I
Voir annexe 1 Grille aménagée '

A titre indicatif : un volume horaire moyen de 14h d’enseignement professionnel semble retenu pour notre
académie, avec notamment 2h de sciences appliquées, 2 h a 2.30 h de gestion appliquée. La répartition des heures
d’enseignement professionnel doit également privilégier la technologie (2 a 3 heures) comprenant I’heure d’atelier
de culture professionnelle et de projet (ACPP) avec les éléves, en s’inspirant du modéle socio-constructiviste.

Il semble également admis que chaque atelier expérimental ou de technologie appliquée ne doit pas étre inférieur a
2 h 30 (vestiaires, nettoyage...).

Concernant les TP et APS de cuisine, la créativité des équipes doit s’exercer

o T ————— -

. . . . . .7 , \
dans un cadre assez souple afin de favoriser les mises en situation variées, [ \
o . . . . [
mhe;(e:'ntes a tolujce.s Iez gamir’nes (i)e .restaurat||-f>n (ggstrmjlgm/qu.e, col/ect/vie, : @Découvrir toutes les :
snac /'ng, cafétéria, brunch, gt n/que'...). : entre(? pé ag’oglque est la | gammes de restauration :
compétence, pas le menu du jour! L'autoévaluation de l'apprenant est | @ [
privilégiée. Les formules de type « brasserie » mises en place par certaines : Privilégier 1’auto- :
équipes, semblent particulierement répondre a ces contraintes. De plus, : évaluation :
elles offrent I'avantage de proposer un choix au client favorisant I'acte de N J

vente pour les jeunes en CSR.

Le TP et APS en commercialisation et services en restauration doit étre anticipé d’une séance de « communication et
commercialisation » (d’une heure trente a deux heures) dont les compétences primordiales dans la formation sont
maintenant reconnues par tout le monde. A cette fin, il n’est plus concevable, a partir du moment ou ces
compétences de préparation du service sont stabilisées (assez tot dans I'année de seconde professionnelle), de
passer beaucoup de temps a réaliser la mise en place du restaurant (sauf quand cela constitue I'objectif du TP). Ici
encore, la créativité des enseignants doit s’exercer en fonction de ces contraintes : mise en place anticipée lors de la
séance précédente, équipe restreinte de mise en place (deux ou trois éléves seulement pendant la séance de
« ComCom »)...

Une fois cette nouvelle modalité installée dans les pratiques, elle permettra de préparer grace a un horaire dédié, la
sous-épreuve E31 de communication et commercialisation en organisant une démarche de travail autour des

Permettant a I'éléve de modifier ses propres représentations mentales au cours d’activités en réponse a une situation probléme générée par un contexte
professionnel
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compétences des trois ateliers: C1-1 Prendre en charge la clientéle, C1-3 Vendre des prestations,
C5-1 Appliquer La démarche qualité, C5-2 maintenir Lla qualité globale.

<DCadre reglementaire actuel baccalauréat professionnel :

i) Mise en ceuvre de la rénovation de la voie professionnelle (RLR : 523-0)

circulaire n2 2009-028 du 18-2-2009 (http://www.education.gouv.fr/cid23850/mene0900147c.html )

(D) Organisation de la voie professionnelle et modification du code de I'éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)
décret n? 2009-148 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23845/mene0900059d.html )
K Baccalauréat professionnel et modification du code de I’éducation (partie réeglementaire) (RLR : 191-3)

décret n? 2009-145 du 10-2-2009 - J.O. du 11-2-2009 (http://www.education.gouv.fr/cid23844/mene0900056d.html )

LG Brevet d’études professionnelles et modification du code de I'éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)

décret n? 2009-146 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23843/mene0900057d.h )

(D) Certificat d’aptitude professionnelle et modification du code de I'éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)
décret n2 2009-147 du 10-2-2009 - J.0O. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23846/mene0900058d.html )
@) Voies d’orientation (RLR : 523-0) arrété du 10-2-2009 - J.O. du 11-2-2009
http://www.education.gouv.fr/cid23848/mene0900069a.html

<> L'accompagnement des professeurs
SSite filiere hotellerie-restauration académie Bordeaux :

http://filhr.ac-bordeaux.fr/

Sla WebTV du site national (hébergée par I'académie de Versailles)
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Film-1-lancement-d-activite
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Film-2-seance-d-activite

SSite national :
CRNHR: http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/

9En complément...

CRNMA: http://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/

Fiches interactives: http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/fiches/
WebTV: http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/
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CHAPITRE 2. Quelques notions essentielles de didactique

Propos liminaires

Faire un cours, ce n’est pas administrer de maniere descendante un contenu a un public captif. C'est bien au-dela :
concevoir, organiser, mettre en ceuvre, analyser et réguler des situations d’apprentissage, gérer un groupe et des
individualités, exercer une autorité et transmettre des valeurs, établir une relation pédagogique et éducative
donnant du sens aux apprentissages engagés, prendre en compte les besoins des éleves pour leur permettre de
franchir les obstacles maintenant et demain. Pour un enseignant du domaine professionnel c’est transmettre des
valeurs et des codes, un vocabulaire, une histoire, faire grandir, faire réfléchir, faire comprendre, donner envie
d’apprendre, de fabriquer, de vivre en société et d’identifier un projet d’insertion porteur d’envie et de réussites
professionnelles et d’épanouissement personnel.

Enseigner aujourd’hui, c’est également maitriser des technologies, savoir travailler en équipe, prendre en compte
son environnement en pleine mutation et s’adapter aux attentes institutionnelles et sociétales.

Ce chapitre donne quelques pistes de réflexion quant a la maniére de mettre en ceuvre son enseignement.

r . . . : T ;|
1 Confucius, aux environs de 450 avant J.-C. souligne 1’importance de 1’expérience dans 1
;l’acte d’apprentissage : « Dites-moi quelque chose et je L’oublierai. Montr‘ez-Le—moi;
i_et peut-étre le retiendrai-je. Engagez ma participation et je L’apprendrai». i

R e =~ C’est quoi un professeur efficace ?

\  De nombreuses études démontrent que les enseignants efficaces,
qui font réussir leurs éleves ont des représentations plutot
positives de leurs éleves. lls fondent leur activité sur le postulat de
leur éducabilité cognitive. lls ont une grande confiance dans les
capacités de leurs éléves, dans leurs possibilités de réussite. lls
pensent que méme les éleves faibles peuvent progresser dans un
domaine ou un autre. D’un point de vue didactique, ce sont des
enseignants qui donnent priorité aux compétences de base et font
en sorte qu’un temps important soit réservé aux activités
d’apprentissages. lls ont en outre la capacité a faire progresser le
niveau moyen d’une classe (travaux sur 'effet maitre) c’est-a-dire
Seo _.7 lapropension a égaliser le niveau des éleves.

/
| C:]L'Educabilité c'est

: considérer toute personne en
I capacité d’apprendre, de

| construire ses savoirs et

I cela a tout moment. Pour

| cela il est possible de

I développer, d'initialiser les
: compétences qui permettent de
: progresser, de changer, de se
| modifier..

\

N -

s
~

2.1. Grandes conceptions de didactique professionnelle

A. Notions de didactique professionnelle

La didactique d'une discipline est la science qui étudie, pour un domaine particulier, les phénomeénes
d'enseignement, les conditions de la transmission de la culture propre a une institution et les conditions de
I'acquisition de connaissances par un apprenant.

Son objet est de délimiter la nature du savoir en jeu, des relations entre le savoir, le professeur et les éléves, de
gérer |'évolution de ces savoirs au cours de I'enseignement.

La didactique articule trois familles de variables : celles relatives a la discipline scolaire, celles relatives a I'apprenant
et celles relatives a I’enseignant. Elles sont articulées entre elles par de multiples processus.’

La didactique professionnelle permet d’apporter des éléments de réponse a « Comment forme-t-on aux
compétences ? Comment les évaluer ? ...»

2 Cornu, L. et Vergnioux, A. (1992) La didactique en question
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B. Pour un modele socio-constructivisme

oS Ty

/

En premier lieu il importe de tenir compte du fait que I'esprit de I'éleve n'est pas ¢
vierge et n'est pas un «récepteur passif» d'un savoir qui serait donné par
I'enseignant. Il est nécessaire de prendre en compte ses conceptions
(représentations) personnelles qui constituent autant d'obstacles a |'élaboration de
nouvelles connaissances. Cette élaboration doit passer par des remises en question
et des constructions de ces conceptions. Ces phases de mise en question et de
reconstruction constituent autant de possibles ruptures dans la construction des
connaissances.

Cjquand il
arrive au LP,
1’éleve posseéde
déja des
connaissances

-

o ——————
-

’
\

Le behaviorisme

Postulat modele béhavioriste : I'on ne peut pas savoir ce qui se
passe dans la téte de I'éleve qui est assimilé a une bofite noire,
I’enseignant doit alors se baser sur les comportements
observables de I'éléve, c’est-a-dire les réponses qu’il fournit
aux questions posées ou les démarches utilisées pour résoudre
un probleme.

lal de connasssance inliale

L'objectif d’apprentissage est décomposé en sous-objectifs formulés en termes de comportements observables
(I’éleve est capable de ... plutot que I'éleve connait ...). L'éleve passe ainsi tres graduellement, sous la conduite de
I’enseignant, de la connaissance initiale a la connaissance finale par petites marches.

Le constructivisme

Contrairement aux modeéles transmissif et
béhavioriste, le constructivisme et le socio-
constructiviste reposent sur les trois présupposés
suivants :
» c’'est en agissant (en résolvant des probléemes)
que I'on apprend,
» «Quel que soit son dge, L’esprit n’est
jamais vierge, table rase ou cire sans
empreinte» > . Les représentations initiales
s’érigent souvent en obstacle aux nouvelles
connaissances,
» la connaissance ne s’acquiert pas par simple empilement ; elle passe d’un état d’équilibre a un autre par des
phases transitoires au cours desquelles les connaissances antérieures sont mises en défaut.

Ancien équilibre  Déséquilibre  Nouvel équilibre

i o

Selon ces modéles, I'acquisition de connaissances passe par la
transformation des informations recues par |'apprenant a travers
ses expériences et ses connaissances préalables. Pour accéder a
un état de connaissance supérieur, il faut donc remettre en cause
et réorganiser ses conceptions initiales en y intégrant les
nouvelles données.

<Dl’appr‘ent:lssage est une
interaction entre le sujet
et 1’environnement

o
R ——

o ——

Contrairement aux béhavioristes pour lesquels l'individu est « modelé par son environnement », Piaget”

considére, dans le modeéle constructiviste, que I'apprentissage est le résultat d’une interaction entre le sujet (I'éléve)
et son environnement. Le sujet apprend en s’adaptant a un milieu, c’est en agissant sur le monde qu’il apprend.

e e sujet (I'éleve) construit ses connaissances a travers sa propre activité ;

o |'objet manipulé au cours de cette activité n’est autre que sa propre connaissance.
Ce double postulat suppose donc de la part du sujet qui construit ses connaissances, une activité réflexive sur ces
propres connaissances.

3 Bachelard, La formation de I'esprit scientifique
# Jean William Fritz Piaget (1896-1980), psychologue, biologiste, logicien et épistémologue suisse connu pour ses travaux en psychologie du développement
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Le modéle socio-constructiviste développé par Vygotsky’ considére lui que les apprentissages sont étroitement liés a
I’environnement social et humain et au réle des interactions. Chaque sujet a la possibilité d’agir sur l'autre et
réciproquement. Il y a interdépendance de l'apprentissage et de son contexte. L'acquisition de connaissances

dépend du contexte pédagogique, c'est-a-dire de la situation d'enseignement et d'apprentissage et des activités
connexes.

Un modele socioconstructiviste interactif ?

Facettesliées 3

Avec les autres ’ l'organisation des
interactions sociales et
: des activités
Avec l'enseignant ’ d’enseignement

l Sous le controle de I'enseignant

...en placant l'apprenant dans

les conditions... S
_ : Facettes liées 3
: Construit lui-méme ses i I'organisation de
CONSTRUCTIVISTE "R S e

A partir de ses connaissances ‘

plus anciennes I Sous le contrdle de apprenant

...en permettant a I'apprenant
d'interagir avec le milieu...

Facettes liées a
Dans des situations l

l'organisation de I'objet
d’apprentissage

A propos de I'objet |

d’apprentissage I Sous le contrale du savoir scolaire

Pour Vygostky, il existe deux situations d’apprentissage possibles :
=» celle ou I'éléve peut apprendre et faire seul certaines activités,
=» celle ou I'éléve ne peut apprendre et faire une activité qu’avec I'aide d’un adulte ou d’un pair.

C’est a partir de ces deux situations qu’il définit la notion de zone proximale de développement (voir titre 2.9).

L'apprenant résout la «situation probleme» en surmontant le conflit socio-cognitif (sujet <—> représentations des
autres). Il ne donne un sens a une connaissance que si elle apparait comme un outil indispensable pour résoudre un
probléme.

Dans le contexte scolaire, les interactions sociales constituent une composante essentielle de I'apprentissage. « il
s’agit La d’un des paradoxes du processus d’apprentissage scolaire, puisque L’apprentissage est
un processus individuel de construction et d’adaptation des connaissances qui se vit en classe,
donc & travers les interactions avec les autres »°. |l s’agit des interactions entre pairs et avec I'enseignant
et des interactions avec le milieu : la situation d’apprentissage.

Apprendre c’est abandonner une représentation pour en adopter une plus prometteuse’

Les différents modeles ainsi que I'apport constant des sciences de I'éducation nous permettent de proposer un
cadre général de travail en didactique :

® Lev Semionovitch Vygotski (1896- 1934), psychologue biélorusse puis soviétique, connu pour ses recherches en psychologie du développement et sa théorie
historico-culturelle du psychisme.

® Créer des conditions d’apprentissage Ph. JONNAERT & Cécile VANDER BORGHT ed. DE BOECK

7 Gérard FOUREZ 1992
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e |'acquisition des connaissances passe par une interaction entre I'éléve et I'objet d’études, par le biais de
résolutions de problemes ;

o |atéte de I'éleve n'est jamais vide de connaissances (conceptions) ;

e |'apprentissage ne se fait pas par empilement de connaissances, ni de maniere linéaire ;

e |’éleve ne donne un sens a une connaissance que si elle apparait comme un outil indispensable pour
résoudre un probléme ;

e |es interactions sociales entre éleves et adultes référents sont sources d’apprentissage.

2.2. Le conflit socio-cognitif

Dans le cadre des interactions sociales liées a la classe, une confrontation entre les conceptions divergentes des
apprenants est provoquée par la situation didactique. Il est ainsi amené a reconsidérer, simultanément, ses propres
représentations et celles des autres pour reconstruire un nouveau savoir.

Doise et Mugny® prolongent les travaux de Piaget et Vygotsky. Ils présentent les interactions entre pairs comme
source de développement cognitif a condition qu'elles suscitent des conflits sociocognitifs. Selon ces deux auteurs,

« L'interaction sociale est constructive dans Lla mesure ou elle introduit une confrontation entre lLles
conceptions divergentes. Un premier déséquilibre 1interindividuel apparait au sein du groupe puisque
chaque éeléve est confronté a des points de vue divergents. IL prend ainsi conscience de sa propre pensée
par rapport a celle des autres. Ce qui provoque un deuxiéeme déséquilibre de nature intra-individuelle

L'apprenant est amené a reconsidérer, en méme temps, ses propres représentations et celles des autres

pour reconstruire un nouveau savoir ».

2.3. Le contrat didactique

On doit I'introduction de ce concept en mathématiques a Guy Brousseau® dans les années 80.

C'est un contrat largement implicite qui se tisse entre le professeur et les éléves en relation avec un savoir. Ce
contrat fixe les roles, places et fonctions de chacun des éléments du pble, les attentes réciproques des éléves et du
maitre (le maitre « fait » le cours, les éléves des exercices).

Les interactions se nouant dans le cadre de ce contrat peuvent étre symbolisées par un triangle
Une situation d'enseignement peut étre schématisée par ce
qu'on appelle le triangle didactique. Il vise a mettre en
évidence les nécessaires interrelations (c6tés du triangle) entre

3 poéles (les trois sommets du triangle) : le savoir, le maitre, savoir 2
I'éleve. & 'Q&
Ce schéma permet d'analyser différents modes pédagogiques. é,?g / \ ?9:
L'une des propositions récentes est celle du maitre médiateur : éi’ ®©
celui-ci n'est alors plus celui qui donne le savoir a I'éleve, mais

celui qui aide I'éléve a s'approprier un savoir. « Enseigner ce
n’est pas remplir un vase, mais allumer une étincelle ».

former
triangle pédagogique de Jean HOUSSA YE®

Le contrat didactique est un concept introduit par Guy Brousseau. Il le définit comme I'ensemble « des relations
qui déterminent - explicitement pour une petite part, mais surtout implicitement - ce que
chaque partenaire va avoir a charge de gérer et dont 1il sera, d'une maniére ou d'une autre
responsable devant L'autre. » Ce qui veut dire qu' «au cours d'une séance».. «L’éléeve 1interpréte La
situation qui Llui est présentée, Lles questions qui Llui sont posées, Lles informations qui Llui
sont fournies, les contraintes qui lui sont imposées, en fonction de ce que le maitre reproduit,
consciemment ou non, de facon répétitive dans sa pratique de L'enseignement. » (Brousseau, 1982).

& willem Doise et Gabriel Mugny, Psychologie sociale et développement cognitif, Paris, Armand Colin, « U », 1997.
° Guy Brousseau est un didacticien des mathématiques frangais.Sa contribution théorique essentielle au champ didactique est la théorie des situations didactiques
% Notion théorisée par Jean HOUSSAYE, Le triangle pédagogique. Théorie et pratiques de I'éducation scolaire, Peter Lang, Berne, 2000
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Pour un « bon fonctionnement » de la classe :
¢ L'enseignant(e) a des attentes des éleves,

o Les éléves ont des attentes de e 5 2
I’enseignant(e), : savoir 3
e Ces attentes traitent de I'enseignement et de \
I'apprentissage. ?< dve

maitre g—0——3 éléve

L'efficacité de la relation dépend de Ia
maitre éleve

compréhension mutuelle des intentions de
I"autre.

= ...temps
Dans le cadre du contrat didactique, il faut distinguer le temps court de la relation didactique, du temps long de la
« psychogeneése de I’acquisition des connaissances » (« avant, pendant et aprés »)

2.4. Larelation pédagogique

Selon certains chercheurs, « au LP ce que les
éléves mettent en avant dans les
apprentissages qu’ils y réalisent, dans ce qu’ils
retiennent, encore plus qu’au college, c’est
avant tout le domaine relationnel. Avant toute
connaissance, c’est ce qui semble le plus
perdurer. C’est dire si le réle de celui qui a la
tdche de les mener vers ces connaissances est
important. Face a des jeunes souvent peu
convaincus de [l'intérét des apprentissages
proposés, la personne de I’'enseignant semble
constituer un élément central de ce qui se joue
a [lécole»®. Le modele du triangle . former
pédagogique proposé par Houssaye (1993) EC Processus de formation
montre bien I'importance de la relation maitre
éleve dans la réalisation des apprentissages.

Relation pédagogique

maitre

Dans cette relation tripartite, I'une des composantes relationnelles est obligatoirement favorisée. Si c’est la relation
Savoir — Professeur qui est privilégiée, alors on est dans un processus d’enseignement, si c’est la relation Eléve-
Professeur, on est dans un processus de formation, et si c’est la relation Eléve — Savoir, on est dans un processus
d’apprentissage. Mais pour que ce systéme fonctionne, quel que soit le processus privilégié, cela nécessite que le
troisieme élément « fasse le mort », c'est-a-dire « qu’il soit mis un peu & part du jeu, pour que la relation
entre les deux autres puissent se développer convenablement »'L,

| Relation pédagogique L’enseignant se place en retrait, afin que Relation pédagogique
I'éleve « assume sa responsabilité » dans
I'acte d’apprentissage

former former

Processus de formation Processus de formation

11 Extrait thése Pascal LAFENETRE Thése n°1954 Contribution a I'étude des inégalités scolaires selon le type d’orientation en classe de seconde
Pratiques d’enseignement des mathématiques et habitus professionnel
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2.5. Les conceptions

L'acquisition de connaissances n'est pas la simple mémorisation d'informations fournies par I'extérieur (le professeur,
le livre, les médias, etc.). Ces informations sont filtrées, interprétées, mises en relation (ou en compétition) avec des
connaissances préalables. Le sujet qui apprend ne photographie pas le monde, il le reconstruit sans cesse en se
construisant lui-méme (pas de copie conforme, ni de « prét-a-penser »). A partir de ce postulat, le savoir n’est pas
transmissible « passivement », il est construit par I'éléve a partir d’expériences vécues dans son milieu. Les situations
auxquelles il est confronté sont sources d’apprentissage, car elles permettent une confrontation de ces
connaissances a I'exigence de la situation.

2.6. La situation-probléme

En classe, I'enseignant « éLabore une situation en fonction d'un objectif

o ———————— -y,

d'apprentissage, mais en dissimulant suffisamment cet objectif pour II, \l
que L'éléve ne puisse L'atteindre que par une adaptation | ®il faut rendre :
personnelle a la situation». 12 : 1?élave :
Il s'agit de situations didactiques construites autour d'un "probléeme" (une I « prédateur » de |
problématique & résoudre pour devenir compétent), le terme désignant un : ses connaissances.. :
guestionnement, une énigme, issue d'un objet, d'une observation, etc. (en général ‘\_______________’/

avec un support concret), dont la résolution nécessite I'investissement des éléves.

La situation-probléme satisfait a plusieurs conditions : elle est nouvelle pour les éleves, posséde un contexte pour
I'inscrire dans la réalité, et peut méme étre authentique (on peut se baser sur un sujet d’actualité). Elle doit surtout
étre ouverte, a savoir qu’au départ, aucune solution n’est explicitée, c’est aux apprenants, ou a |'équipe
d’enseignants qui les guide, de construire une démarche, les différentes étapes. Par ouvert, cela signifie qu'a priori le
probléeme n'a pas une solution unique. De plus, ce probléme doit représenter un challenge atteignable par les
apprenants (dans la zone proximale de développement voir 2.9), a savoir qu'il doit nécessiter un apprentissage, un
saut conceptuel, mais que les apprenants puissent résoudre ce probléme avec un niveau d'effort acceptable.

Les éleves n'ont pas, au départ, tous les moyens de répondre a la question. lls doivent tout d'abord s'approprier le
guestionnement (dévolution) et mettre en ceuvre leurs connaissances et leur ingéniosité pour trouver 'une' solution
(en passant par une expérience concrete si besoin).

La situation didactique peut étre choisie par I'enseignant de fagon a ce que le probleme révéle un conflit (cognitif) et
qgue la résolution corresponde donc au franchissement d'un obstacle. Enfin, l'activité n'est pas nécessairement
individuelle, mais peut reposer sur un travail de groupe pouvant faire apparaitre des conflits (socio-cognitifs).

Les valeurs ajoutées pour I'éléve :
e une plus grande culture,
e de nouveaux domaines de connaissances,
e une méthodologie réutilisable dans la vie active (présentation, organisation, communication),
e un esprit de groupe,
e une plus forte responsabilisation,
e une plus grande facilité a la résolution de problémes,
e une compétence marquée pour la recherche efficace d'information.

2.7. La dévolution

Lors d’une situation d’apprentissage, I'enseignant doit veiller a | G. Brousseau définit 1la dévolution
ne pas donner la réponse en méme temps qu'il pose la question, comme un « acte par lequel
de méme qu’il ne doit pas laisser I'éléve chercher seul sans aide. 1 enseignant bfi%t 'acgt?pter* a l'eleve
La dévolution se situe dans cet entre-deux. L'enseignant doit ? responsabi LS une 51tuat19n

R . N ‘. Sy d'apprentissage [..] et accepte 1lui-
« rendre I’éleve prédateur du savoir a acquérir », il lui permet de

méme les conséquences de ce
Sl .
prendre la responsabilité de I'apprentissage. e

12 Guy Brousseau
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?” oS L'enseignement est le résultat d'un traitement didactique obéissant

@ La transposition didactique a c!es, contraintes précises. On distingue I‘e « sa\{oir’savant >'> (tel

est une véritable construction qgu'il émane de la recherche), et le « savoir enseigné » (celui que

ou le savoir subit un I'observateur rencontre dans les pratiques de classe). La

traitement didactique qui transposition didactique est constituée des « mécanismes généraux

permet le passage d'un objet permettant le passage d'un objet de savoir a un objet

de savoir a un objet d'enseignement ». C'est donc le processus par lequel le « savoir

d'enseignement savant » devient « savoir a enseigner ».

N e e e -7 Le travail de [I'enseignant suppose bien évidemment une

connaissance de I'objet du savoir, mais également la maniere dont les éléves construisent leurs connaissances. En

didactique, on considere que I'apprentissage idéal consiste a placer I'éleve devant un probleme a résoudre dont la

solution conduira a la construction de la connaissance visée. La connaissance est alors recontextualisée, elle apparait
alors comme solution a un probleme particulier.

ey
) JUSERN R ——

2.9. La notion de zone proximale de développement

La définition que donne Vygotski de la zone proximale de développement est la suivante : “c'est la distance entre le
niveau de développement actuel tel qu'on peut le déterminer a travers la fagon — = == = = m= mm o o o o o o o -

S
Y4

dont I'enfant résout des problemes seul et le niveau de développement potentiel
tel qu'on peut le déterminer a travers la facon dont l'enfant résout des
problémes lorsqu'il est assisté par I'adulte ou collabore avec d'autres enfants
plus avancés"

Le « médiateur » doit, en effet, situer son intervention dans la zone proximale
de développement pour permettre a I'apprenant de dépasser ses compétences dévoleppement de
actuelles grace a une activité conjointe avec le médiateur ou avec d'autres 1€leve..
apprenants. T S -
« Ce que I'enfant est en mesure de faire aujourd'hui a I'aide des adultes, il pourra I'accomplir seul demain. La zone
proximale de développement nous aide ainsi a connaitre les pas futurs de l'enfant et la dynamique de son
développement en prenant en considération non seulement les résultats déja obtenus, mais aussi ceux en voie
d'acquisition. »*

<Dll'c:ur' qu’un
apprentissage se
réalise, il faut
rester dans la zone de

oS T —————

Apprentissages a réaliser

\ 4

i
Ce que l'apprenant arrive a [ ce que l'apprenant ne peut pas
faire avec de I'aide I faire du tout
I
I
I

A A
I \

ZONE D’AUTONOMIE ZONE PROXIMALE DE ZONE DE RUPTURE

A

|

. |

Ce que l'apprenant peut faire seul I
I

I

I

DEVELOPPEMENT

2.10. La métacognition

La métacognition désigne l'analyse que l'apprenant fait de son propre fonctionnement intellectuel. Savoir que I'on a
des difficultés avec les fractions, que l'on comprend mieux un probleme si l'on fait un schéma sont des
connaissances métacognitives. La métacognition renvoie aux activités mises en ceuvre pour exécuter une tache et a
I'ajustement de ces activités (gestion de I'activité mentale). La métacognition, c'est une compétence a se poser des
guestions pour se planifier, s'évaluer constamment avant, pendant et aprés une tache pour se réajuster au besoin. Il
s'agit de prendre conscience de ses méthodes de pensée et de réguler ses propres processus de pensée.

%3 philippe MEIRIEU - chercheur et écrivain francais, spécialiste des sciences de I'éducation et de la pédagogie. Il a été l'inspirateur de réformes pédagogiques.
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2.11. L'effet Pygmalion ou comment la représentation des enseignants fausse le
contrat didactique ?

Le poids des habitus
e |’enseignant privilégie dans ses représentations de I'éléve les aspects cognitifs et ses attitudes morales face au
travail a effectuer ;
e |es éleves accordent plus d’'importance aux aspects relationnels et affectifs dans la relation pédagogique.

= Ce que pense I'enseignant de I'éleve, I'effet Pygmalion de Rosenthal et Jacobson™*

Ils choisissent, pour leur expérience, un quartier pauvre, délaissé de la politique et olu habitent un nombre important
de familles immigrées vivant dans des conditions trés difficiles. Ils se présentent dans une école avec une fausse
carte de visite et expliquent qu’ils dirigent une vaste étude a Harvard. Cette étude porte sur 1’éclosion tardive des
éléves (simple test de QI). Par la suite, ils pourront recommencer ce test sur les mémes éleves et voir s’ils auront
le méme résultat ou non. Toute cette expérience se fait dans un contexte dans lequel 1’intelligence a un caractere
inné.

Rosenthal et Jacobson font passer le test a 1l’ensemble des éléves, puis s’arrangent pour que les enseignants prennent
connaissance des résultats, croyant qu’il s’agit d’une erreur de transmission de courrier. Les résultats ne sont pas
les résultats réels du test de QI, mais comportent des notes distribuées aléatoirement. Vingt pour cent des éléves se
sont vu attribuer un résultat surévalué. A la fin de 1'année, Rosenthal et Jacobson font repasser le test de QI aux
éleves.

Le résultat de 1l'expérience démontre qu'une année aprés le premier test, les 20 % ont amélioré de 5 a plus de 25
points leurs performances au test d’intelligence. Le hasard a créé un nouveau type d’éléves grace au regard qu’ont
porté les enseignants sur ces éléves, en raison des résultats du test artificiellement biaisés. Cependant, ces
résultats sont a nuancer : aprés la deuxiéme année, les éleéves plus jeunes perdent 1l'avantage acquis, alors que les
éléves plus agés le conservent.

2.12. Le sentiment d’efficacité personnelle

Le sentiment d’efficacité personnelle releve « des croyances d’un individu a I'égard de ses capacités a accomplir
avec succés une tdche ou un ensemble de tdches ». Largement développé par Albert Bandura®™ ce concept tend a
démontrer que I'éléve (comme chaque individu d’ailleurs) ne peut développer ou entretenir des raisons d’agir et de
réussir s’il ne se croit pas en sa capacité d’obtenir des résultats. Cette notion est relative non pas aux compétences
qgue la personne possede réellement, mais a la croyance qu’elle a de ce qu’elle peut faire et réussir quelles que
soient ses compétences.

L’enseignant a un role clé pour préparer |'éleve a apprendre et le faire progresser dans son « sentiment d’efficacité
personnelle » ou sentiment « d’auto-efficacité ». Les sciences de I’éducation et notamment les travaux de M™
Thérése Bouffard'® démontrent, malgré certaines idées regues, que plus les éléves évaluent positivement leurs
capacités, plus ils sont en mesure de progresser et de réussir.
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Sources : Conférence de Thérése Bouffard (2010-2011), Le sentiment d’efficacité de I'éléve : http://www.crevale.org/upload/File/2011-12/CREVALE_2010-11_TBouffard.PD

Mokbwakion

4 Rosenthal R., Jacobson LF., « Teacher Expectation for the Disadvantaged », Scientific American, 1968, vol. 218, n° 4, pp. 19-23
*5 Albert Bandura docteur en psychologie université de Stanford (Californie) est reconnu comme le pere de ce concept - Bandura et Locke, 2003
6 Thérese Bouffard professeure au Département de psychologie de I’Université du Québec a Montréal UQAM Conférence de Thérése Bouffard (2010-2011),

Le sentiment d’efficacité de I'éléve : http://www.crevale.org/upload/File/2011-12/CREVALE 2010-11 TBouffard.pdf
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CHAPITRE3. Compétences et évaluation par compétences

3.1. Vous avez dit compétence ?

Une compétence permet de faire face a une situation complexe et nouvelle, en 'identifiant et en construisant une
réponse adaptée. Cette réponse n’est pas puisée dans un répertoire de réponses préprogrammeées, mais émane de
I’adaptation du sujet a la situation.

« La compétence est la prise d’initiative et de responsabilité de l'individu sur des situations professionnelles
auxquelles il est confronté. C’est la faculté de mobiliser des réseaux d’acteurs autour des mémes situations, a
partager les enjeux, a assumer des domaines de coresponsabilité ».*

« Ensemble de savoirs, savoir-faire et savoir-étre qui sont mobilisés dans I'exercice d’'un emploi/métier, dans une
situation donnée »."®

=>»Prenons par exemple la conduite automobile. En réalité, conduire une auto n’est pas I'affaire que de manceuvrer
un véhicule en apprenant des procédures et des méthodes de conduite. Il faut apprendre a gérer des situations de
conduite et ces situations sont dynamiques. Le conducteur responsable et sécuritaire se doit d’adapter
constamment ses pratiques de conduite selon son état, la condition de son véhicule et I'environnement de conduite.
La complexité réside dans la gestion des incidences de I'environnement sur sa conduite. Cet environnement est
constitué des conditions météo, de I'état de la route, du type de route, des autres usagers de la route, de la
géographie, de la signalisation, etc.

T EEEEEm—_—_——_———— -~
La capacité est une notion de potentiel, qui ne peut s’exprimer en tant que
tel, mais par des compétences. Elle est un ensemble d’aptitudes que
I'individu met en ceuvre dans différentes situations. Une capacité garde un
caractére tres général, elle n’est ni observable, ni évaluable. Elles doivent se
décliner en compétences qui traduiront concrétement des situations de “_
travail.

<:]Dans le développement

des compétences il est
toujours utile de faire
verbaliser les actions..

O ——
\-——————f

Exemples : s’informer, analyser, mettre en route ...

La notion de compétences est un ensemble de savoirs, savoir-faire et comportements organisés en vue d’accomplir
de fagon adaptée une activité. Dans une situation concréte, une compétence se traduit par des actions ou
comportements observables. Les comportements ou les résultats de I’action sont mesurables ou évaluables. On
parle de résultats d’apprentissage (et non plus d’objectifs intermédiaires, objectifs généraux, ...).

Exemple : mettre en route un
véhicule particulier a boite
manuelle et le sortir d’une
place de parking pour ...

@ « Est compétent celui qui agit ainsi et sait
expliquer pourquoi il n’a pas agi autrement »

« Quand j’écris ce que je fais, je réfléchis a comment
j’ai fait et je comprends mieux »

O

Nécessité donc de faire verbaliser les actions pour approcher le niveau de compétence

Les connaissances, les habiletés psychomotrices, la capacité des individus a résoudre des problémes, les attitudes et
toute une multitude d'autres éléments sont mesurables au moyen des instruments de mesure dont nous disposons.
Cependant, il faut veiller a ne pas nous limiter a mesurer un seul des aspects de la compétence et ainsi oublier dans
notre démarche d'autres éléments importants qui sont indépendants de la mesure particuliére utilisée. Ainsi, nous
pouvons dire, par exemple, qu'un individu est compétent parce qu'il possede beaucoup de connaissances ; pourtant
nous ne savons pas s'il est réellement capable d'utiliser ces connaissances pour résoudre un probléeme déterminé.

 Définition sociologique donnée par Philippe Zarifian , un sociologue frangais né en 1947 professeur & I'Université de Paris-Est Marne-la-Vallée
18 Définition donnée par le centre d’études et de recherches sur les qualifications
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Albert Bandura: « toutes les pratiques humaines s’articulent autour de trois grandes dimensions
qui sont en interrelation : la situation - contexte ou environnement ; L’action - activité ou
comportement de Lla personne (ce qu’elle fait) ; ses représentations (dont son sentiment
d’efficacité personnelle)».

Solution
Connaissances de probleme Actions
(agit)
Performance
€ Compétence (montre comment)
Compétence
(sait comment)
Attitudes H:blhtes, Connaissances
psychomotrices (sait)

Modele de compétence
Hiérarchisation selon G. Miller

3.2. Enseigner par compétences au lycée professionnel

L'approche par compétences est une approche constructiviste, ce qui signifie que I'activité de I'éleve est comprise
comme essentielle pour I'apprentissage. Toutes les connaissances ne peuvent pas se transmettre. Peut-on
transmettre la lecture ou I'enfant en acquiert les clefs en agissant dans les conditions (cognitives, temporelles,
relationnelles, matérielles...) que lui propose le professeur ? Enseigner et apprendre sont deux processus différents.
D’ailleurs la définition du terme méme de compétence suppose une construction par l'individu. Elle est
consubstantielle au sujet. *°

Comme nous venons de le voir, 'approche par compétences  ~============m=—mmmmm====
possede un lien de parenté avec I'approche socioconstructiviste en
ce sens ou elle confronte I'apprenant a des taches complexes, elle
focalise sur « la personne » qui, placée en situation, est amenée « a
se modifier » et a opérer des choix pour agir.

®1’ approche par compétences
est parente avec le

soicioconstructivisme..
\ V4

R S N R R R

- ——
[ ——

La compétence professionnelle peut étre définie comme étant la capacité d'un professionnel a utiliser son jugement,
de méme que les connaissances, les habiletés et les attitudes associées a sa profession pour résoudre des problemes
complexes qui se présentent dans le champ de son activité professionnelle. Cette énumération contient les éléments
auxquels on doit faire appel quand on veut enseigner par compétence. A partir de cela on doit décider les axes de
formation et si I'on évalue les divers éléments les uns a la suite des autres ou si on les évalue d'une facon globale.
Rappelons que ces éléments doivent étre associés a une situation professionnelle, puisque la compétence, en
dehors d'un contexte particulier, est inexistante.

L'ensemble des référentiels comporte désormais des compétences, détaillées en capacité ou sous-compétences,
compétences opérationnelles.

3.3. Evaluation par compétences

Evaluer une compétence est un acte pédagogique complexe tant la notion est encore assez peu définie par les
sciences de I’éducation. Nous en avons d’ailleurs tous des représentations assez variées.

Une fois les apprentissages réalisés, I'éleve « connait des notions », il « sait », ce qui nourrit sa réflexion pour agir, il
possede du « savoir comment ». L’action, le « comment faire » peut étre mesurée a travers une performance, c’est-
a-dire que I'éléve « montre en situation professionnelle » la fagon dont il procéde. Pour étre pertinentes dans le

° Extrait de la revue XYZep | Numéro 34 | Mai 2009 une publication du centre Alain-Savary de I'INRP
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cadre de l'enseignement professionnel, les conditions de mesure doivent se rapprocher le plus possible de la
pratique réelle.

Méme si I'acte est complexe et source de frustration, I'évaluation de la compétence n’en demeure pas moins une
tache fondamentale, puisqu'il s'agit d'évaluer la compétence des individus afin de certifier que ceux-ci sont en
mesure d'exercer leur profession de maniere autonome et selon des criteres établis par les référentiels.

Quand on parle d'évaluation de la compétence, il est nécessaire d'avoir des objectifs qui soient les plus clairs
possible, puisque les décisions a prendre sont fondamentales et ont un impact tres grand sur les individus évalués. Il
est légitime d'évaluer la compétence comme preuve de I'atteinte des objectifs de formation, c'est-a-dire a la fin d'un
processus de formation ainsi que le font les organisations universitaires ou collégiales.”

Puisqu'il n'existe pas d'instrument de mesure idéal pour la compétence, I'acte d’évaluation représente un
compromis. Le niveau de compétence n’est pas binaire « tout ou rien », il s’agit plutot d’un continuum, mais il
convient cependant, de maniére plus ou moins arbitraire et de toute facon subjective, de déterminer la limite entre
compétence et incompétence.

Trois conditions pour évaluer une compétence™ :

e il faut présenter aux éléves des taches complexes, c’est-a-dire des taches qui demandent de choisir et
combiner des procédures apprises ;

e il faut présenter aux éléves des taches inédites, c’est-a-dire des taches que les éléves n’ont jamais rencontrées,
sinon on serait dans I'application ;

o il faut que les éleves maitrisent effectivement les procédures nécessaires a la réalisation de la tache.

2 Sources : L’évaluation de la compétence dans le contexte professionnel Carlos A. Brailovsky, Francois Miller et Paul Grand’Maison
2 Extrait de la revue XYZep | Numéro 34 | Mai 2009 une publication du centre Alain-Savary de I'INRP
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CHAPITRE 4.  Préparer larentrée

Quand un guide part en randonnée avec un groupe, il prend sa carte topo, son relevé météo et sa boussole. Le pilote
de ligne doit déposer son plan de vol et avoir fait sa « check-list » avant d’embarquer. Et I'enseignant ? Quels sont les

outils a sa disposition pour programmer son action ? Ses indicateurs pour vérifier son cheminement ?

4.1. La programmation annuelle

Exemple de tableau de programmation annuelle (calendrier des dates clés)

Projet établissement

CVL et CA)

Aout Septembre Octobre Novembre Décembre Janvier
Pré rentrée : accueil conseils d'enseignements : Pré conseil classes de conseil de classe 1er trimestre Rencontre parents CCF certification
projets année secondes BAC PRO = professeurs classe de CAP intermédiaire BEP
conseils d'observation n° 1
Bilan année précédente Validation des dates PFMP tous Elections des délégués salon Exphotel S1 CAP Visites et évaluations des
Résultats examens niveaux éleves (conseil de classe, PFMP selon niveaux de

classe

Validation des dates butoirs de
CCF (tous niveaux)

Visites et évaluations PFMP
selon niveaux de classe

Visites et évaluations PFMP
selon niveaux de classe

L’AP validation du projet

Validation des tableaux de

global annuel, stratégies globales
organisation des ateliers,
livrets OK... rencontre parents profs classes
de 1ére année
Entretiens personnalisés d'AP
classes de 2nde Bac
Février Mars Avril Mai Juin Juillet
Conseils de classe Envoi des résultats & L'IEN de la Construction de calendrier S2 CAP fin mai BAC PRO CAP BP Correction écrit BAC PRO
1er semestre BAC certification intermédiaire via les des dates de PFMP pour certification BEP ponctuel
chefs de travaux I'année suivante PONCTUEL

Rencontre parents
professeurs classe de

Portes ouvertes

Répartition des classes pour
I'année suivante : fiche de

Envoi des résultats de tous les CCF a L'lEN
CAP et BAC PRO via les chefs de travaux

Réalisation des tableaux
de stratégies globales par

BAC voeux conseil équipe pédagogique
d’enseignement (program. des dates CCF)
CCF certification conseil de classe 2éme trimestre constitution des équipes CCF BAC PRO fin mai Commission harmonisation Commissions délibération
intermédiaire BEP pédagogique CAP certification 1er et 2eme tours CAP et
intermédiaire BAC PRO BAC PRO

Salon Aquitech

Poursuite d'études : Voeux APB

Visites et évaluations des
PFMP selon niveaux de
classe

E22 Certification intermédiaire
BEP

Saisie des notes CCF
OCEAN apres validation
des notes / commissions
d’harmonisation

épreuve orale controle de
rattrapage BAC Ponctuel

stratégies globales

CCF certification Pré conseil classes de 2de. BAC | 2nde rencontre parents profs |CAP ponctuel Commissions délibération Planification de 'AP
intermédiaire BEP PRO = conseils d'observ. n°® 2 CAP BAC PRO
Conseil d'enseignement : Correction écrit CAP Visites et évaluations des
construction des tableaux de ponctuel PFMP selon niveaux de

classe

Programmation des dates de
CCF de I'année suivante

Conseils de classe 3¢me
trimestre et 2éme sem. BAC

Visites et évaluations PFMP
selon niveaux de classe

En rouge : 2 Bac

Envert: 1Bac

En bleu : T Bac

En violet : CAP

En noir :

Télécharger I'image : http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/rubriques/13/file/Programmation annuelle.ipg

U] Pourquoi 2 1l s'agit d'un document récapitulatif des échéances importantes de la vie du lycée (sorties

pédagogiques, rencontres parents-profs, conseils de classe, situations professionnelles, axes de formation, PFE, CCF,
certification intermédiaire, actions et projets...)

I n'a aucun caractére obligatoire, mais permet simplement a chague membre de I'équipe pédagogique
(enseignement professionnel comme en enseignement général) de se tenir informé des dates importantes qui
jalonnent I'année scolaire. La conception et la rédaction de la programmation annuelle sont le fruit d'un travail
d'équipe, souvent initié par les professeurs de spécialité.

. Avec quels moyens ?
communications internes du lycée, progressions...

Les informations sont collectées grace aux affichages internes, mails,

° Comment ? Certaines informations sont communiquées spontanément aux équipes, d'autres doivent
étre recherchées par I'enseignant aupres de I'administration, des collegues, aupres du site académique.
. Quand ? La rédaction du tableau de programmation annuelle débute lors des premiéres réunions de

travail de I'équipe pédagogique, en juin. A la rentrée suivante, le tableau est affiché en salle des professeurs. Il est
éventuellement complété avec des dates précises, des actions ponctuelles planifiées apres coup.
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4.2. Lafiche de renseignements éleve

* . . . . s . . Jd Bt . . ope
U] Pourquo: ? Elle a pour but de recueillir des informations sur I'état civil de I'éléve, sa situation familiale,
son cursus scolaire, ses motivations, son expérience professionnelle, son projet professionnel...

. Avec quels moyens ? Elle peut étre manuscrite, complétée sur un support élaboré conjointement avec

les autres membres de I'équipe.
Elle peut aussi prendre la forme d'un fichier informatisé déposé a disposition sur un "Cloud", ce qui permet
['utilisation par I'ensemble de I'équipe pédagogique et administrative.

o Comment ? Lors de I'accueil de la classe, |a fiche est complétée par chaque éléve. Cette étape est suivie

d'un entretien individuel au cours duquel I'enseignant échange avec I'éleve, compléte éventuellement la fiche qui
lui sert de support tout au long de I'année scolaire. Elle lui permet souvent de comprendre les difficultés rencontrées
et lui donne des pistes pour mettre en place des solutions.

. Quand ? Elle doit &tre mise en place dés la rentrée, lors de I'accueil des éléves, car elle sera utile a

I'ensemble de I'équipe pédagogique lors du suivi de I'éleve pour prendre contact avec la famille le cas échéant, pour
placer I'éléve en PFMP...

r
1

1 Pour aller
: @plus loin...
1
1
1
L

1
1
$ . . 1
=¥ Vous souhaitez aller plus loin ? I

- . - 'qd P I
@x=Jy/oir annexe 2 exemple de fiche de renseignements éléve :

4.3. L'accompagnement personnalisé, objectifs et contenus

Accompagner c’est partager, cheminer, marcher avec, vers un but..« Personnaliser, c’est situer la personne
ep s > . . P . . 22
dans sa capacité a agir en fonction de La maniére dont elle se projette dans L’avenir »

Propos liminaires

L'accompagnement personnalisé des éleves est une tendance qui structure en profondeur I'organisation du systeme
éducatif frangais depuis quelques années. L’accompagnement représente au lycée professionnel un des dispositifs
emblématiques de la derniére rénovation. Il constitue une offre éducative spécifique proposée a I'éléve afin de le
guider dans la construction de son projet, de sa culture et de son parcours professionnel ; de mieux percevoir ses
difficultés d’apprentissage, de motivation et d'orientation. Il s’agit de I'aider a préparer son avenir en prenant
pleinement conscience de son potentiel.

Ce dispositif est progressivement mis en ceuvre depuis la rentrée 2010 pour les lycéens des voies générale et
technologique. Il est conduit de maniére privilégiée dans le cadre de groupes a effectifs réduits et intégré a I'horaire
des éleves. Il se déroule sur 72 h annuelles, soit 1,30 h a 2 h par semaine en moyenne.

Il inclut plusieurs types d’activités :
e un soutien aux éléves qui rencontrent des difficultés,
e un approfondissement des connaissances ou une autre approche des disciplines étudiées,
e une aide a l'orientation qui s'appuie sur le parcours de découverte des métiers et des formations.

Objectifs ?

En complément des dispositifs pédagogiques mis en place dans les enseignements et en articulation avec eux,
I'accompagnement personnalisé vise a apporter des réponses adaptées a des besoins particuliers et « momentanés»
identifiés chez les éléves. En permettant une plus grande personnalisation du parcours de I'éleve, I’AP constitue un

= Richard Etienne professeur des Universités Paul Valéry - Montpellier 3 XYZEP ,°35 déc. 2009
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levier pour atteindre les objectifs de la rénovation de la voie professionnelle : prévention du décrochage scolaire,
mise en ceuvre des passerelles, construction du parcours scolaire et du projet personnel, augmentation de la
poursuite d’études post bac pro.

Dans un premier temps il s’agit de faciliter I'intégration de I’éleve dans |'établissement et d’enrichir I'information des
éleves sur les activités professionnelles et sur les entreprises par un autre mode de prise en charge pédagogique.
L'accompagnement de I'éléve dans la construction de son projet professionnel s’appuie sur I'ensemble des domaines
d’enseignement, sur des temps de formation réservés a la gestion de projet, sur des moments de pratique
professionnelle et sur une approche individualisée a partir d’entretiens réguliers durant I'année.

Les objectifs sont de conduire Péleve a :

=» prendre conscience de son potentiel actuel : des compétences acquises et non acquises, des attitudes
favorables et des freins a sa scolarité, a son projet professionnel,

retrouver une image positive de lui-méme et le sens d’un projet scolaire et professionnel, le go(t et la
volonté de progresser,

situer les progres a réaliser, les forces sur lesquelles il peut s’appuyer,

mettre en place un plan d’action pour y parvenir et a s’y tenir notamment par la mise en place d’une
aide individualisée,

s’approprier des outils et des méthodes,

apprécier les progres réalisés, les nouvelles compétences acquises et procéder aux ajustements
nécessaires,

opérer le moment venu des choix réfléchis.

X T O

Exemple de dispositif AP en LP

’ Cycle 1 Cycle 2
de 6 a 8 semaines de 6 a 8 semaines

Cycle 1 : accueil

personnalisé

Outil personnalisé
par I'équipe
socle commun de
compétences...

Outil personnalisé
par I'équipe, grille
de compétences
partagée sur FENT

Diagnostic
n°1

Diagnostic
N°2

Accueil

Evaluation dans
le module AP

Entretien individuel Evaluation dans
éléve et/ou famille le module AP

Bilande
positionnement

Bilande

positionnement
Confirmation du

choix d’orientation,
construction projet

Evaluation dans
la classe

Evaluation dans
la classe

entretien entretien

| Parcours d’accompagnement personnalisé >

Pourquoi ? Avec quels moyens ? Comment ?
Extrait du B.O n°2 du 19-02-2009 :
@ " Les dispositifs d'accompagnement personnalisé s'adressent aux éléves selon leurs besoins et leurs projets personnels. Il

peut s'agir de soutien, d'aide individualisée, de tutorat, de modules de consolidation ou de tout autre mode de prise en charge
pédagogique”

"L'accompagnement personnalisé figure dans les grilles horaires des éléves en formation de baccalauréat professionnel au méme
titre, au méme rang que les enseignements obligatoires. Il sera mobilisé au profit des éléeves rencontrant des difficultés , et aussi
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de ceux qui souhaitent profiter des passerelles qui existent entre les spécialités au sein de la voie professionnelle ou entre cette
derniére et les voies générale et technologique, ou encore de ceux qui ont un projet de poursuites d'études supérieures.
L'accompagnement concerne tous les éléeves.

"La pédagogie mise en ceuvre... doit bien évidemment contribuer a la réussite des éléves en leur redonnant confiance en eux. Les
enseignants identifient les lacunes et les insuffisances des éleves. Une pédagogie adaptée aux besoins du jeune ou d'un groupe
de jeunes ayant été repérés pour les mémes besoins nécessite de la part des enseignants une remise en question quant aux
stratégies pédagogiques a mettre en ceuvre (changement de posture).
Cet accompagnement vise une relation différente entre I'enseignant et I'éléve, au sein méme d'une classe. Il vise a apporter des
réponses adaptées aux besoins des éléves, c'est a dire :

e prendre en compte I'hétérogénéité des publics,

e éviter le décrochage,

e faire réussir et favoriser la poursuite d'études.
Toutes les disciplines peuvent contribuer a I'AP qui ne doit pas se réduire aux besoins disciplinaires. Certaines actions nécessitent
la constitution de petits groupes, d'autres non. Dans le cadre de I'efficience, il peut étre judicieux de regrouper au sein d'un méme
module des éleves de classes différentes concernés par le méme besoin."

2 Contenus et themes abordés : 2 Exemples de modules AP

m e |l aide les éléves a s'adapter aux | = Gestion du temps de travail personnel

; exigences du lycée, a acquérir des | ® Chroniques musicales et cinématographiques

3 méthodes de travail et a construire | ® Des sciences pour tous

§ leur projet personnel d'orientation. = Le gaspillage alimentaire
= Utilisation des TICE

- = Remédiation en mathématiques et préparation aux concours catégorie C
= Communication et savoir-étre, Attitudes et comportements professionnels
= Théatre (argumentation)
= Expression orale, élocution et assertivité (capacité a s’exprimer et a défendre
ses droits sans empiéter sur ceux des autres.)
= Réussir en francais et en histoire-géographie...

m | e |l favorise l'acquisition de | = Rédaction des fiches bilan de compétence

-g compétences propres a chaque voie | ® Préparation a I'E22, dossier professionnel (préparation a épreuve orale)

g de formation. Il prépare les éléves a | = Construction d'une culture personnelle

@ | commencer a se projeter aprés le = Utilisation rationnelle d'un traitement de texte...

‘®. | baccalauréat

m | e Les activités portent en priorité sur | * Remédiation et renforcement technique (en patisserie)

;r les enseignements spécifiques, pour | ® Préparation a |'E22, dossier professionnel (préparation a épreuve orale)

3 | aider les éléves a se préparer aux | ® Concours interclasses sur la connaissance des produits et la culture

3 méthodes de I'enseignement | professionnelle (en service)

® | supérieur. lls sont ainsi en mesure de | ® Rédaction d'un CV

== | finaliser leurs choix d'orientation. = Préparation a un entretien de recrutement...

Un document intitulé Vade-mecum accompagnement personnalisé Lycée
professionnel" a été réalisé par le groupe académique de pilotage en 2013. Il
répond peut-étre aux questions que vous vous posez : le cadre institutionnel, la
posture de l'enseignant, les objectifs de I'AP, comment donner du sens a I'AP, quelle
organisation horaire, comment identifier les besoins des éléves, comment et quoi

évaluer...
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/rubriques/92/file/Vademcum AP_Gr Pilotage AcBx 2013.pdf

ACCOMPAGNEMENT PERSONNALISE
LYCEE PROFESSIONNEL
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Les trois axes pour accompagnement personnalisé (Gr. Pilotage AP-Bordeaux)

Afin de donner une cohérence d’ensemble a la démarche, il semble opportun de regrouper les différentes actions dans des

« axes d’accompagnement » qui peuvent notamment étre :

e Favoriser I'intégration et travailler le projet personnel et professionnel de I’éleve

DAccueilIir, donner les repéres (spatio-temporels), mener des entretiens de positionnement, découvrir le milieu
professionnel, renforcer la confiance en soi et la motivation, développer des attitudes respectueuses de soi et des autres.
Se présenter (oral et écrit) et se mettre en valeur. Formaliser son projet (découvrir des métiers et des filiéres), construire

e Favoriser les apprentissages et la réussite scolaire

DDéveIopper la compréhension (écrire, lire, parler), I'aide méthodologique, la prise de notes, la recherche documentaire.
Aider les éléves allophones (dispositif FLE...), proposer des «dispositifs de consolidation disciplinaire », travailler autour de
la métacognition (apprendre a apprendre), de la communication orale. Communiquer sur Internet. Argumenter dans
toutes les disciplines. Faire un compte rendu. Utiliser les TICE

e Favoriser la réalisation du projet post-baccalauréat professionnel

Préparer l'intégration dans I’emploi (Techniques de Recherche d’Emploi). Bilan de compétences (mettre en paralléle les
compétences de formation acquises / compétences métier attendues). Travailler sur I'employabilité, participer a des
salons professionnels, rencontres avec des professionnels, préparation aux concours, ...

Apporter des connaissances, des compétences et I'aide méthodologique spécifiques a la poursuite d’études (notamment
sur I'abstraction, I'autonomie, I'auto-évaluation, les pratiques d’écriture et les activités langagiéres...), enrichir certaines
compétences, travailler sur la métacognition, organiser une rencontre avec d’anciens éleves aujourd’hui en section TS...

=¥ Vous souhaitez aller plus loin ?

VADE-MECUM accompagnement personnalisé Ac-Bordeaux Ici :
http://discipIines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hoteIIerie/upIoads/rubriques/92/fi|e/Vademcum AP_Gr_Pilotage AcBx_2013.pdf

Circulaire n° 2009-028 du 18 -2- 2009 relative a la mise en ceuvre de la rénovation de la voie professionnelle a la rentrée 2009 — BO n°2

du 19 février 2009 : « Les horaires réglementaires sont, en moyenne, de 34,5 heures pour les spécialités rattachées a la grille 1 et de 33,5
heures pour les spécialités rattachées a la grille 2, ces horaires incluant I'accompagnement personnalisé. Ces horaires éleves sont établis

Circulaire n° 2009-068 du 20 mai 2009 — relative a la préparation de la rentrée 2009 — BO n°21 du 21 mai 2009 :

AXE 1
2>
Exemples
T
d’activités un portfolio, apprendre a s’auto-évaluer...
AXE 2
-3
Exemples
d’activités
AXE 3
DFavoriser I'insertion professionnelle,
2 Exemples
d’activités DAnticiper une poursuite d’études.
r
: Pour aller
: @plus loin...
i
I
I
I
i
I
I
I
I
1
I
I
: pour le cycle de trois ans. »
i
I
L

4.4. Le livret d'accompagnement personnalisé

De quoi s‘agit-il ? C'est un outil de suivi du parcours de I'éléve sur ses trois années de formation. Document
personnalisé, il sera complété au fur et a mesure, ce qui permettra, aprés un bilan des entretiens personnalisés,

d'adapter et d'ajuster la formation.
Il s'agit d'un livret papier (relié si possible afin d'éviter la perte des documents, classés dans un ordre logique).

Quand doit-on ['utiliser ? Ce livret doit étre mis en place dés le début de la premiére année. Il accompagne
I'éleve au long des 3 ans de formation. Il est complété au fur et a mesure, en début et fin de période, lors des

changements d'ateliers (en moyenne toutes les 6 semaines) avec I'aide du professeur référent.

Quels sont les éléments indispensables dans ce livret ?

présentation de ['‘éléve

état civil,

cursus scolaire, scolarité

projet professionnel,

diplémes obtenus,

expérience professionnelle,

activités extrascolaires,

son positionnement par rapport aux disciplines enseignées,
ses besoins en termes d'aide pour progresser et réussir...

Calendrier annuel de I'AP

EOEEEEEEO

répartition de I'année en 5 périodes de 5 a 6 semaines.

Mai 2014 - - Groupe de pilotage bac pro - - J. MUZARD IEN économie gestion - - Académie de Bordeaux 23


http://www.filhr.ac-bordeaux.fr/
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=3&id_rubrique=75
http://www.education.gouv.fr/cid23850/mene0900147c.html
http://www.education.gouv.fr/cid27581/mene0911464c.html
www.filhr.ac-bordeaux.fr
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/rubriques/92/file/Vademcum_AP_Gr_Pilotage_AcBx_2013.pdf

GAP www.filhr.ac-bordeaux.fr - Guide d’accompagnement pédagogique HR
..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

chroniques musicales et cinématographiques,
initiation a I'espagnol,

le gaspillage alimentaire,

attitudes et comportements professionnels....
ponctualité, assiduité, prise d'initiative, motivation,

4 .
Eva‘uat'on meesseur et il s'agit d'un bilan des savoir-étre pour chacun des 4 ateliers de I'année de seconde, 1ére et
e inale.
auto-évaluation de ['éleve terminale

Liste des ateliers proposés

DEEOEH

. . présentation du projet,
P"'OJet meess‘ow‘ de son évolution, freins, solutions envisagées...
bilan mettant en valeur son évolution au cours des 3 ans de formation.
['éleve
o . conseils du professeur,
Bilan de chaque atelier cignature de I'éleve,
d’AP signature des parents,
signature du professeur référent de chaque atelier,
bilan de I'AP reprenant atelier par atelier, année par année.

PS : le livret peut prendre une forme numérique et constituer éqgalement un portfolio de réalisations d’éléves.

Pour aller
@plus loin...

=¥ Vous souhaitez aller plus loin ?

Le site de la rénovation de la voie professionnelle :
http://disciplines. ac-bordeaux.fr/voiepro/?id _category=9
I_http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/?id category=3&id_rubrigue=75

4.5. La progression en hotellerie restauration

On dit qu’on reconnait un bon artisan a ses outils. Pour I'enseignant moderne, les outils matériels et les supports
pédagogiques a sa disposition sont nombreux : présents dans sa classe, ils peuvent aussi se trouver dans les
ouvrages « houveaux programmes » ou étre mis au point par I'équipe enseignante en travaillant tous ensemble et de
maniére concertée et coordonnée.

_— - programmer ensemble (Equipe élargie)

/

/ (@ Progression dans Pacquisition des
PROGRAMMER (0 compétences

\ ‘ alternance et

\

. ) ) | .
“~ - programmer sur trois années ©—— @

complémentarité des temps
de formation, tragabilité de la
formation (portfolio)

\ (31" tracgabilité du parcours de
=~ validation (Livret CCF)

Dans le contexte de rénovation de la voie professionnelle, I'impérieuse nécessité du travail en équipe est réaffirmée.
Il est utile de prendre en compte que nous sommes passés d’une logique de « liberté pédagogique individuelle » a
une logique de « responsabilité collective de programmation, de formation et d’enseignement ». Dans ce contexte, la
progression pédagogique devient un enchainement dans le temps de séquences de travail programmées en équipe
pédagogique”, qui :

respecte I'évolution logique et partagée de |'apprentissage des compétences du référentiel,
implique la réflexion préalable a la détermination des objectifs de formation en entreprise,
donne une cohérence d’ensemble au projet de formation et du sens pour les éléves.

Dans I'enseignement par compétence, la progression est une suite de pratiques et d’analyses 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.

= Enseignants de service et commercialisation, de cuisine, de gestion et de sciences appliquées
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Les référentiels

Le référentiel du baccalauréat professionnel Cuisine et

celui du baccalauréat professionnel Commercialisation et

services en restauration sont batis avec la méme structure :

5 poles de compétence

n Commercialisation L.
Poles . . Cuisine
—~ et services en restauration
1 Communication, démarche commerciale et .. . -
. N Organisation et production culinaire
e < relation clientéle
Le coeur du métier — —— —
2 Organisation et Communication et commercialisation en
_ services en restauration production
- - - - P
3 Animation et gestion d’équipe
3 poles communs < 4 Gestion des approvisionnements et d’exploitation en restauration
\ 5 Démarche qualité
r - - N 3 ~ v - 24 -
= Repérer les compeétencesa ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE
acquérir, a conforter et/ou C1-1. ORGANISER la production
évaluer "= COMPETENCES CONDITIONS DE REALISATION CRITERES
— OPERATIONNELLES |et de mise en situation profession- ET INDICATEURS DE PERFORMANCE
( nelle en fonction des concepts de
=> Prévoir la situation ESEHIEIRT
. IC1-1.3 Mettre en place Procedures, consignes IConformité et opérationnalité du poste de travail par
professmnnelle en proposant e(les) poste(s) de travail  [Fiches techniques rapport a la production
des supports professionnels bour la production ommande Ergonomie du poste de travail
Ecuipements, matériels, matiéres  [Optimisation des moyens matériels (matiéres pre-

relevant de la diversité des € premiéres
ts d t ti Respect des procédures et des consignes
\ concepts de restauration f [Cohérence de la mise en ceuvre des taches dans le

mieres, materiels)

temps et/ou dans l'espace

Connaissances

réussite La combinaison _des fac-l
[teurs de production appli-

=> Fixer les indicateur de ﬂ,-ﬂfﬁﬁ?.«ssoctés

La définition et la caractérisation des facteurs humains (travail) et techniques (capital)
L identification des éléments pris en compte lors de la combinaison des facteurs de pro-

Extrait du référentiel
- Pour construire sa progression,
1’enseignant entre dans le référentiel par
les taches.

% Une tdche donnée correspond a une famille de situations
professionnelles qui sollicitent des compétences, des comportements

et des savoirs adaptés. ﬂ

% |l détermine la situation de travail ou la situation professionnelle
en lien avec les conditions d’exercice

% La progression est alors constituée d’une suite de
situations professionnelles relatives a une ou plusieurs tdches.

% Plusieurs situations de travail sont souvent nécessaires pour traiter
une tache dans sa totalité, pour «faire le tour» des compétences
techniques, comportements et savoirs qui lui sont associés.

% Seuls les éléments des compétences techniques, des
comportements et des savoirs en relation avec la situation sont a
prendre en compte dans les objectifs pédagogiques.

% Cela exige alors un suivi des apprentissages (tracabilité par livret
de compétences, portfolio...) avec des synthéses partielles avant de
vérifier que I'apprenant dispose d’un ensemble complet de
connaissances dans un domaine donné.

% Plusieurs contextes et situations de travail proposés a des
moments distincts sont nécessaires afin d’inférer progressivement
des compétences, les transposer, en améliorer la maitrise, afin de
positionner et évaluer les éleves.

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES
POLE D’ACTIVITES PROFESSIONNELLES n° 4
GESTION DES APPROVISIONNEMENTS ET D’EXPLOITATION EN RESTAURATION

Activité - GESTION DES APPROVISIONNEMENTS

= Participation & '&laboration d'un cahier des charges (qualit® et prix des produits) et & la comparaisen
des offres
= Détermination des besoins en matériels, produits et denrées en fonction de I'activitd prévue
= Prévision et planification des commandes et des livraisons
= Rédaction des documents d'approvisionnement (consommables alimentaires et non alimentaires, pe-
tits matériels)
Contréle quantitatif et qualitatif des produits livrés
Opérations de déconditionnement et de conditionnement
Identification des produits et classement par famille
Repérage et traitement des anomalies
Stockage des produits
Détermination des niveaux de stack
Mise 4 jour des stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés
Réalisation d'un inventaire

Conditions d'exercice

Moyens et ressources (informatisés ou non) :

Cahier des charges

Fiches produits

Fiches techniques

Documents d’approvisionnement (bons d"économat, fiche de marché, bons de commandes. ..}
Mercuriale

Documents commerciaux (ben de livraison, bon de réception, facturs)

Matériels de stockage

Documents de tragabilité

Produits bruts, semi-&laborés et élaborés

Reglementation relative 3 'hygiéne, a la sante et a la sécurité, guide de bonnes pratiques. plan de
maitrise sanitaire

= Documents et données informatigues pour |a gestion des stocks, progiciel de gestion intégrée

Autonomie, responsabilité -

= Autonome et responsable dans le cadre des consignes de travail fixdes par |a hiérarchie
»  Variable et évolutive selon |a nature et 1a taille de lentreprise

Résultats attendus

Adéguation des matérizls et des dquipements 3 activité prévus

[Exactitude des données consignées sur les documents d'approvisionnement

Conformité des contriles quantitatifs et qualitatifs

Qualité du stockage effectué dans les zones appropriées, selon la nature des produits et les méthodes
de valorisation des stocks

Pertinence de l'inventaire réalise

Optimisation des moyens : humains, matériels, produits

[Pertinence des décisions prises en foncticn des situations

Pertinence des comptes-rendus 3 la hiérarchie
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4.6. Enseigner par compétences dans la filiere professionnelle hbteliere

=>»Voir également chapitre 3 compétences et évaluation par compétence

La compétence professionnelle, définie comme la capacité d'un professionnel a utiliser son jugement, de méme que
les connaissances, les habiletés et les attitudes associées a sa profession pour résoudre des problémes complexes,
est une construction non observable directement. Pour I'évaluer, il faut faire des inférences a partir d'éléments
observables et mesurables. Mais comment faire?

Le référentiel de certification est directement lié au référentiel des activités professionnelles (RAP) : les compétences
caractéristiques de chacun des cing péles y sont recensées. Chaque compétence opérationnelle ancrée dans une
situation professionnelle est décrite par le libellé, les conditions de sa mise en ceuvre et les critéres et indicateurs de
performance, base de la validation de la maitrise de cette compétence.

Cette approche induit une évolution des pratiques d’enseignement et d’accompagnement des apprenants :
progressions partagées sur la logique de l'acquisition de compétences, livrets de compétences, module de
formation, approche transversale. En conséquence, la certification par Controle en Cours de Formation trouve tout
son sens : suivi permanent des progrés des apprenants, enregistrement progressif de la validation des compétences
pour chaque éléve et apprenti.

Les compétences se construisent en s’exercant face a des situations d’emblée complexes. « il s’agit
d’apprendre, en le faisant, a faire ce qu’on ne sait pas faire » (Philipe MEIRIEU)24

L'enseignement par compétences s’appuie plutdét sur les processus d’apprentissage que sur les contenus
d’enseignement

Les professeurs connaissent :

e Les référentiels et les Les professeurs définissent : Les professeurs développent : e Ils élaborent
attentes de formation e Une stratégie de formation olLes.da}pprjoihes. . un Tableau de
e Les objectifs fixés dans le e Les objectifs d’apprentissage p-uridiscip.inaires e 8

transversales en s’appuyant

cadre de leurs enseignements e Les évaluations en fonction " T T T
N N B sur les spécificités et les
e Les ressources a leur des reglements d’examen A
. e convergences des disciplines
disposition

N e e

L'incorporation des savoirs dans les situations de travail, les liens entre les situations, les savoirs, les compétences
techniques et les comportements, la progression ou encore la complexité croissante des situations proposées sont
des exemples de choix didactiques de I'enseignant.

| Enseigner par compétences... |

(2) Quand e faire ? ‘

‘ @ Que dois-je faire? ‘ Durant une situation de travail au
lycée, en centre, ou en entreprise

Descriptif de la tiche
Contexte réel ou d’apprentissage durant

lequel se déroule 'action (prévu dans la
stratégie de for ion de(s) I' i (s))

‘ (3) Pourquoi dois-je le faire ? F Tache confiee %‘ (3) Comment e faire ?

aléleve
Objectifs fixés en terme de o Conditions de réalisation de la tache,
-production : réle de la tiche durée, lieu autonomie...
-d’apprentissage : quelle r Attitude a adopter (savoir-étre)
compétence ? Facon de faire (savoir-faire)...

Action(s) a réaliser

Réalisation, résultat de |a tiche dével 1
Apprentissage (compétences a cvelopper la
acquérir, conforter ou évaluer) competence

l A ‘ (6) Commentle faire ?

‘ (5) Avec quoi dois-je le faire ? ‘

Les consignes de travail

Résultat(s) attendu(s) en lien avec les
objectifs fixés en terme de
production @ Fissue de la tdche

Composantes a mobiliser pour
réaliser la tache dans les

conditions proposées Indicateurs de réussite en terme de

Ressources internes (connaissances ou résultat (réalisation et compréhension de la
N N s
savoirs, capacité, habiletés) et externes tiche) en terme d'acquisition de
(d s, outils et per ) compétences (remobilisation dans un
contexte différent)

Extratt du GAP Restauration CNRHR juillet 2011

24 Philippe Meirieu, né le 29 novembre 1949 a Alés (Gard) , est un chercheur et écrivain frangais, spécialiste des sciences de I'éducation et de la pédagogie
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

4.7. Construire une séquence

Une séquence est une succession programmeée de plusieurs séances (cours). Elle concerne une ou plusieurs taches et installe
(séquence d’apprentissage) des compétences, des comportements et des savoirs qui leur sont associés. Elle s’appuie sur un
cadre de travail et sur une ou plusieurs situations professionnelles. Elle correspond éventuellement a plusieurs séances de cours
en classe entiere ou en groupe. Elle est balisée par un questionnement qui prépare I'action, donne des consignes d’action, le
travail a faire en amont, incite a une analyse réflexive des comportements et compétences sollicités et une synthése des savoirs
mobilisés.

Départ de la pratique, "proche de
la vie" / éléves disposent de

D EXPLORER - certaines ressources mais pas
toutes / manquent des ressources
pour résoudre la situation

Travail organisé pour analyser
I'objet d'apprentissage sous toutes
B3 ANALYSER - oo facettes ("apprentissages

N ) - quatre moments = classiques" + exercices)
un modeéle pour une séquence de cours ? & d’enseignement-apprentissage

Relier entre eux les différents

%] SYNTHETISER - savoirs/savoir-faire appris
(résumé, synthese...)

Intégrer tous ces
savoirs/savoir-faire dans des
situations complexes "proche de la

vie

Z) REINVESTIR -

Le professeur doit notamment étre capable de concevoir, préparer, mettre en ceuvre et évaluer des séquences
d’enseignement qui s’inscrivent de maniere cohérente dans un projet pédagogique annuel ou pluriannuel.

L’élaboration de ce projet implique qu’il sache, dans le cadre des programmes et a partir des acquis et des besoins de ses
éleves, fixer les objectifs a atteindre et déterminer les étapes nécessaires a I'acquisition progressive des méthodes ainsi que
des savoirs et savoir-faire prescrits. Elle suppose également qu’il s'informe des choix arrétés par les autres professeurs de la
classe et de sa discipline et en tienne compte. »

Démarche de travail de la phase pro-active a la n d’apprentissage

tape 8

tapel | “tape 2 Etape t : tape Etape6 tape7 | N
|

Objectifs en . PR ,
Enfonction du e = Pour chaque séquence, le professeur définit, dans le cadre de sa progression, le

plan (tableau)de | compétences 2De | A partir duTSG (o,u les) objectif(s) a at‘teindrle, sélectionne I?s contenus d'enseignenzent, prévoit des
stratégie globale, sac‘;ﬁ:erlss 125::::: ? etdes démarches et situations variées favorables a I'apprentissage, adaptées aux objectifs
identifier le e contextes qu'il s'est fixé et a la diversité de ses éléves.
théme a traiter indicateur de Sail i) Il prévoit la succession des différents moments d’une séquence et en particulier
peHgHnancs A 'alternance des temps de recherche, de tri et de synthése d’information en utilisant,
de maniere appropriée, les différents supports, outils et techniques qu'il a choisis.

retenus ?

T

@ Pour aller
plus loin...

1
i . .
| =¥ Vous souhaitez aller plus loin ?

1 Des ressources pour construire une séance, un outil pour construire une fiche d’intention pédagogique :
i

1

|

1

1

http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/?id category=3&id rubrique=66&id page=110
Voir annexe 23 petit glossaire a 'usage du professeur débutant

% | es missions du professeur de lycée professionnel BO n°22 du 29 mai 1997 — circulaire n°97-123 du 23 mai 1997
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4.8. La définition des objectifs de la séquence

Guide de questionnement pour la définition des objectifs : ’
e Ai-je bien identifié I'objectif de la séquence ?

@ Il y a apprentissage quand un
sujet préléve des informations
dans son environnement a partir
d'un projet personnel

les nouvelles connaissances a transmettre ? Comment vais-je les faire N e — —_—_—_—_——_——_——————_——— e 4

o Est-il clairement situé dans la progression générale de la classe au regard
des programmes ou référentiels finaux ?

e quels sont les acquis antérieurs sur lesquels je dois absolument articuler

Oh . ————
-

ressortir ?

o |’objectif est-il accessible aux éléves sans remises a niveau ou remises au point ? En cas de doute, quels sont les points a
vérifier ?

® Puis-je pronostiquer que certains éleves seront en difficulté, d’entrée de jeu, pour aborder cet objectif ? Pourquoi ?
Comment puis-je tenter d’aplanir ces difficultés ?

L’objectif pédagogique exprime le résultat visible qu’un apprenant doit atteindre, ce qu’il sera capable de faire au terme
de I'apprentissage. Il objective I'effet attendu, le rend concret, observable. C'est pourquoi il est libellé avec un verbe
d’action. La formation est d’autant plus efficace si 'on nomme le résultat attendu, si I'on dit ce que I'on attend
exactement que I'apprenant fasse a l'issue de la formation, dans des termes précis et sous forme de comportement
observable.

4.9. Exemple de structuration d’'une séquence

Une séquence cible donc toutes ou certaines compétences techniques, comportements et savoirs d’une ou de plusieurs tédches.
Sa structure peut se présenter ainsi :

“On apprend en prenant conscience et non en suivant une voie toute tracée, la meilleure fit-elle.” (PIAGET)26

UN CADRE DE TRAVAIL

=» Un besoin, des ressources (pour encadrer/organiser les actions ou pour sensibiliser aux
savoirs et aux comportements a mobiliser)

=» Un questionnement

Analyse de la situation :

=¥ repérage des objectifs, résultats attendus, ressources, contraintes.

SITUATION 1 =» repérage des savoirs sollicités (les savoirs « en action »), des compétences techniques a
mobiliser, des comportements attendus

=¥ Action : consignes d’action qui permettent de faire acquérir certaines compétences ou
de mettre en évidence certains comportements ou savoirs

=» Analyse réflexive des actions réalisées

=» Synthése des compétences, comportements et savoirs mis en ceuvre

SITUATION 2 -/ -

=» Généralisation, structuration

SYNTHESE DE =» positionnement, auto-évaluation, évaluation formative...
L.ASéQUENCE =¥ La variabilité et la diversité des situations abordées et leur analyse par les éléves

facilitent la capitalisation des apprentissages et I'adaptation a la réalité professionnelle.

Source GAP Bac baccalauréat professionnel accueil — relation clients et usagers

@ Structurer les conditions de travail, ¢’est fournir un support efficace a la
structuration de Pesprit. Organiser le travail et non la discipline : ce sont les
exigences propres au travail qui doivent étre pergues a travers toutes les
interventions de I'enseignant. (Ph. Merieu)

o
L g

26 Jean William Fritz Piaget, né le 9 ao(t 1896 a Neuchatel et mort le 16 septembre 1980 a Geneve, est un psychologue, biologiste, logicien et épistémologue suisse connu pour

ses travaux en psychologie du développement et en épistémologie a travers ce qu'il a appelé I'épistémologie génétique.
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

"On ne peut parler de compétences qu'a partir du moment ot il y a mobilisation
des ressources pertinentes face a une situation probléme a résoudre”.

L'éléve apprend et devient "compétent” par ce i
qu'il fait, par ces conquétes de savoir et de savoir- &

» © faire, c'est 'action de I'éléve qui importe.
.-
|
|
|
|
| Relation pédagogique en LP\ —
| & triangle de HOUSSAYE

&E Processus de formation

: = L? situ_alion « vous étes commis dans une entreprise de restauration
B didactique dévénements en Bretagne... »

\ Q o Ecriture en &quipe élargie du contexte &

Sélection des compétences et compétences

| @ @ opérationnelles a inferer par module de formation
Travail de transposition didactique de
| {Construite autour d'une problematique & résoudre |& Fenseignant : transformer le savoir "savant” en
p q J "objet d'apprentissage”
| /
| Inédite pour I'éléve, comporte des contraintes, propose des ressources externes (fiche
| | /| technigue, procédures, cahier des charges, etiquettes, vidéo...) et internes (pré-requis)
‘ |
| I'I-' [Propose un contexte pour s'inscrire dans la réalité, réaliste, motivant, accessible J
| {/
Apprentissages A réaliser
\ i I T
| Ecriture du scénario pédagogique : la Cacul I [ Ceque Tapprenant aerive 3|1 Ce que Fapprenant ne pest pas.
\ — . - - e Fapprenant peut Laite seul <
'@ @ situation didactique Y P N

Télécharger I'image : http.,

i 1

[ Activités situées dans la | ( A ""lr !
| ZDP des apprenants

i |

: [
| Z0NE DAUTONONNE

| ZONE PROXIMALE DE
MENT

DEVELOPPE
I

probléme

L'éléve accepte de prendre 3|
son compte la résolution du (&

Quelle organisation temporelle de la séquence vais-je mettre en ceuvre ?

[l
I ZONE DE RUPTURE
{
]
]

Dévolution didactique : 'éléve accepte (ou pas)
de prendre a son compte la responsabilité de
I'epprentissage

temps de focalisation (rituel de démarrage)
Début de Ia temps de sensibilisation o ————
i temps de présentation générale ( \I
sequence PRI S ; 1
temps de vérification des pré-requis i :
temps de clarification des consignes et de présentation des matériaux : 1
Au cours de cette activité, je peux introduire : 1 @ Une :
e des temps de pause méthodologique (pour : séquence :
E
o apporter des précisions aux consignes, fournir des | | d’apprentis |
temps de la situation ) ] ) 1 sage doit |
, . ressources supplémentaires, échanger sur les | 1
d’apprentissage " <thodes) 1 étre I
meilleures méthodes) ;
proprement dite : les S ) : construite :
L. L e des temps de remédiation en fonction des I en I
éléves sont en activité . . I
Corps de la sour accéder 3 des besoins qui émergent. : articulant :
) ) | A la fin de cette activité, je dois marquer un temps : un ’ensemble 1
connaissances nouvelles.
sequence de « cléture symbolique » de la situation 1 ,d étapes :
, . . . i1 nécessaires
d’apprentissage et proposer un rituel de passagea | pour I
la formalisation. : atteindre :
temps de verbalisation des Quest fait ? : les :
« Qu’est-ce que vous avez fait ? »
actions 9 1 objectifs
temps de formalisation « Qu’est-ce que vous avez compris et comment cela : :
des acquis peut-il étre formulé de maniere rigoureuse ? » " ll
. . \ 4
Fin de temps d’évaluation S e e
séquence temps de réflexion sur le réinvestissement des acquis.

Source = Philippe MEIRIEU Grille observation d’une séquence
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‘anal >flexi
4.10. L’analyse réflexive

En lien avec les objectifs de formation (épreuve E22, apprentissage par compétence, portfolio...) I'analyse réflexive entraine
I’éleve a prendre de la distance et a produire un travail introspectif sous forme « d’une mise en mots » (verbalisation) écrite ou
orale, « ce que je ressens, ce que j'apprends, ce que je pense... ». Il y a nécessairement pour I'apprenant une prise de risque, ce
qui implique chez l'enseignant une écoute "bienveillante, ouverte et constructive". Ce travail doit étre guidé par un
questionnement : « qu’avez-vous réalisé ? Quelles ressources avez-vous mobilisées ? Quelle démarche avez-vous suivie ? Quelles
difficultés avez-vous rencontrées ? Comment les avez-vous surmontées ? Quels conseils donneriez-vous a celui qui doit réaliser le
méme travail ? »...

Cette approche favorise notamment le développement de la pensée analytique et de I'esprit critique, mais c’est une prise de
recul indispensable qui facilite la transposition, dans d’autres contextes, des compétences, comportements et savoirs abordés
dans un contexte donné. Collective, elle permet a tous de s’enrichir de I'expérience des autres. Systématisée, elle contribue a la
construction des compétences professionnelles de I’éleve et le prépare a la formation tout au long de la vie.

4.11. Comment construire un tableau de stratégie globale

La stratégie globale de formation s’appuie sur la réflexion d’une équipe pédagogique élargie. Elle est évolutive et
centrée sur le coeur du métier autour duquel se rallie I'ensemble des disciplines.
Il est impératif de monter un projet de formation sur trois ans en équipe pluridisciplinaire autour des pdles gestion
appliquée, sciences appliquées, cuisine et service. En fonction des projets, les langues vivantes, I'enseignement
général peuvent (doivent ?) également contribuer au projet global de formation.

Construire une équipe pédagogique pluridisciplinaire

Les enseignants doivent trouver un consensus sur le découpage des compétences opérationnelles (pour les 3
années), prévoir des moments de concertation, des temps de régulation, de préparation interdisciplinaires (juste
avant les PFMP) et de restitution (juste apres les PFMP).

Les grandes étapes du TSGF a lévaluation
Voir la présentation PREZZI sur le site filhr.ac-bordeaux.fr :

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id cateqory=3&id_rubrique=66&id_page=108

Du tableau de stratégie globale de formation a I'évaluati

Travail de 1’équipe pluiridisciplinair‘e Travail de 1l’enseignant
]

|
— E“F*’ o o ) e

En fonction de la

Répartir les PFMP, Par AXE de
les périodes de formation

Pour chaque Au regard des

compétences & L'éléve apprend de

Prévoir I'auto-

Ay il fait (2 « j is
certification?, les sélectionner les inférer et tenant ool [av?"t’ ce S d0|>_ évaluation et
partenariats, les poles compte duT5G Peae (el En) PRIr I'évaluation d
2 = . <) loc thchac évaluation de
thémes de compétences, séances par recherche ou (Eourag I;.s_ftf:achle? dedceqdoct:zment séance, la
coanimation, compétences AXE ? Combien création des SONECE difficuite eél.;yhnﬂr::e relier avec le
" S d’atelier opérationnelles, de temps par supports Progressive pour n - ortfolio de
d’emploi...) e e " o 3 déboucher sur la I'ensemble des p
expérimental... critéres et séance ? professionnels a : P . . formation, le
indicateurs de exploiter realliilo dflies SEpiE livret de
tpériodes assez souples pour e problématique, pédagogiques ""_;?‘ &
certifier progressivement dans pe 2 jesdisciplines tiche complexe certification

e processus de formation, n'ont pas
période oral E22... forcément le

méme rythme, il
peuty avoirun
décalage, mais
I'équipe avance
ensemble, vers un
but commun

Construire le calendrier de formation
L’équipe placera les dates clés :

=» les PFMP,
les congés scolaires,
les périodes de certification,
les réunions bilan de formation,
les projets, etc.

-)
->
->
->
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Puis découper le calendrier en période de formation favorisant le découpage des compétences.

Exemple de calendrier (source : J. MUZARD - groupe de pilotage Ac-Bordeaux)
Wacances scolaires . Périodes CCF dipléme intermédiaire

Plages possibles de PFMP Périodes CCF bac pro

SEPTEMBRE | OCTOBRE NOVEMBRE ‘ DECEMBRE JANVIER FEVRIER MARS AVRIL MAI JUIN | JUILLET
ANNEE 35|35|37 38|39|40|41(42(45)|44)|45|46(47 48‘49'50 51(52|{1|2 |3 |4|5(6(7|8|9|10(11[12])15)14|15|16(17 18|]9‘20 21|32(25(24|25| 26| 27‘28 29
> I
année 1 PO m I
2nde pro Exploit.
[ cereamem ] | i ecmes 1
francais hist o
) CCFE181 S4) ‘education civique certif.
année 2 CCF E21 51 [gest app) Intarm,
15 pro |[I% - CCF E22 51 [dossier pro) — —
CCFE151 | | ‘ |
E31-51 CCF E32-51 (PSE)
CCFE152 + i ées)
. P7 CCF E21 52 (gestion &
année 3 A
CCFE22 52 fe 1)
Term pro
CCF E31-52
[ [T T T [ [Tewss] [ [] [ [ creesaps] [ ]

- 5 jours immersion dans l'environnement professionnel

@ Pour aller
plus loin...

=¥ Vous souhaitez aller plus loin ?

Voir annexe 3 construire un tableau de stratégie globale

Voir présentation PREZI du tableau de stratégie a I’évaluation
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=3&id rubrique=66&id page=108

r
I
I
I
I
|
I
|
I
|
L

=

-
R ————————
i
x
\ | Séance(s) et/ou séquence :
| Situation(s) professionnelle(s) !
{ Problématique(s) 3 résoudre !
et
"'655564':&\255"‘ sy ‘éﬁ;&"‘
il 'L AE/TA/TP/TK | 1€t
1_appliquée i|_ appllquees 1o l AP EGLS... ]
PRI Scénario | Scénario
- z 1 & i 1 pédagogique 1 ]
T = P
2 é i 2 pédagogique XXX ]
v T e
e s - s
v Programmation v Programmation
équipe élargie par discipline
, . Proposer un Extraire les compétences, les savoirs La situation professionnelle est a poser dans chaque
Déterminer contexte associés et les indicateurs de performance matiere (temporalité a décider selon les disciplines,
professionnel (évaluation) combien de temps, combien de séances ? Se laisser
un axe ) L
de la souplesse en fonction des disciplines)
Exemples
Vous travaillez en Pole 1 TP Restaurant
tant que commis C1-3.1 Valoriser les produits Vous proposez une carte a theme « pizzéria» et
AX E 4 dans un café- C1-3.2 Valoriser les espaces de vente vous devez mettre en valeur un buffet et la salle de
brasserie de la Cote Savoirs associés : restaurant en fonction de ce théme
Landaise L’espace de vente

Les supports de la communication visuelle
Gestion appliquée
Vous proposez une carte a théme « pizzéria» et
vous devez mettre en valeur la salle de restaurant
et créer un espace de vente en fonction de ce
theme
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Le travail en pluridisciplinarité — la co-animation

Depuis la mise en place du socle commun de connaissances et

La coanimation est un cours qui se déroule avec | de compétences et la réécriture des programmes
deux professeurs en face d'un méme groupe d'enseignement, les enseignants modifient progressivement
P group leurs pratiques : en énongant les objectifs en termes

Vaps A N
d'éleves et sur une méme plage horaire ; il ne d'apprentissage et de compétences & maitriser, 'organisation
s'agit pas de faire des cours en divisant la classe | scolaire se fait plus interdisciplinaire, plus transversale. Le
en groupe, mais bien de faire cours a toute la travail en équipe est davantage sollicité, les enseignants par

A classe ou par niveau é&changent sur les parcours de réussite ou
classe avec les deux professeurs en méme : . p L
sur l'analyse des difficultés afin de faire réussir tous les
temps. élaves,
Source Eduscol - eduscol.education.fr
La co-animation est une spécificité de la formation en hoétellerie et tout particulierement en Baccalauréat
Professionnel. Plusieurs types de co-animations existent :

e techniques commerciales & Service et commercialisation
e langues vivantes & Service et commercialisation
e sciences Appliquées & Organisation et production culinaire

L'objectif est d’enseigner de facon différente en ayant deux intervenants en méme temps devant les éleves, avoir
parfois deux points de vues différents, échanger, argumenter. La posture que cela permet d’induire est également
intéressante a tout point de vue, elle permet de faire le « deuil de la toute-puissance » comme dans un modéle
didactique empirique de type « magistral » pour mieux circuler dans I'espace et avoir toujours un des deux
enseignants disponibles « a coté » des apprenants.

Pourquoi ces co-animations ?

Les techniques commerciales, ce sont avant tout des technique de "vente", le métier de chef de rang ou de maitre
d'hoétel a évolué ces derniéres décennies, il ne s'agit plus maintenant de "porter des assiettes" mais bien d'établir
une relation commerciale avec les clients. Il faut vendre et cela s'apprend, mais ne s'apprend pas uniquement en
salle de cours. La co-animation TC/SC a bien pour objectif de former les éléves aux techniques de la vente au
restaurant. Le professeur de restaurant apporte sa connaissance du métier et des pratiques professionnelles, le
professeur de techniques commerciales apporte ses conseils et astuces pour mieux communiquer, pour mieux
vendre. Ce sont deux cours tres complémentaires, qui permettent aux éleves de s'épanouir pleinement lorsqu'ils
sont réalisés ensemble.

Les sciences appliquées a I'alimentation, a I'hygiéne et a I'équipement sont des cours qui ont toute leur importance
dans la formation des éléves. A moyen ou long terme, ils se verront attribuer des postes a responsabilités dans les
métiers de la restauration. Les éléves que nous formons sont les futurs responsables de services hoteliers de
demain. Cette co-animation est réalisée sur un terrain que nos éléves connaissent bien, la cuisine et la salle ; en effet
I'impact est srement plus important lorsque I'on parle de la « qualité des huiles de fritures » en réalisant des
analyses sur le terrain que lorsque I'on étudie cela de maniere purement théorique.

Quelques exemples de co-animation

Langues vivantes & Service et commercialisation :
Création d’un reportage vidéo sur un restaurant recrutant son personnel a I'international. Les éléeves écrivent. le

script dans la langue vivante étudiée et réalisent quelques prestations professionnelles a I'image.

Sciences Appliquées & Organisation et production culinaire :
Mise en place d’un protocole nettoyage a la fin de la séance de travaux pratiques en cuisine avec les professeurs
des deux spécialités.

Techniques commerciales & Service et commercialisation :
Animation autour d’un buffet lors d’une soirée a theme.
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CHAPITRES5. Les Périodes de Formation en Entreprise

Selon une enquéte, les Frangais attendent de I'école qu’elle remplisse principalement deux missions : apprendre aux
éleves a vivre en société (32 %) et les préparer a la vie professionnelle (30 %). L’acquisition d’'une bonne culture
générale arrive en troisieme position (26 %). Pour les parents d’enfants scolarisés, la dimension de préparation a la
vie professionnelle (34 %) constitue un souhait plus élevé que pour le reste de la population. L’Ecole, pour préparer
ses éleves a la vie professionnelle, doit s’ouvrir et permettre d’aller voir ailleurs que dans son sein ; c’est au moins
une attente forte du public et des familles.

Comment faire pour que les exigences et les rites de I'Ecole s’ouvrent a la société civile, comment mieux préparer les
éleves a décoder I'extérieur du sanctuaire scolaire ?

5.1. Rappel de la reglementation des périodes de formation en entreprise

La réglementation de février 2009 impose pour le baccalauréat professionnel :
e 22 semaines de périodes de formation en milieu professionnel (P.F.M.P) sur le cycle de 3 ans ;
e les 22 semaines de PFMP ne peuvent pas étre partagées en plus de six périodes ;
e la durée de chaque période ne peut étre inférieure a trois semaines.

e Circulaire n° 2000-95 BO N°25 du 29 juin 2000. Formations professionnelles de niveaux V et
IV des lycées. « Elle définit les modalités d’organisation et d’encadrement des PFMP ». « Les
périodes de formation en entreprise ont été congues principalement pour faciliter I'acquisition
et/ou la validation de certains savoirs et savoir-faire définis dans les référentiels de
certification des diplémes, qui ne sont pleinement mis en ceuvre que dans le cadre d’activités

exercées dans le milieu professionnel. Lorsque les périodes en entreprise ne font pas I'objet Elle définit les
d’une évaluation certificative, il s’agit de stages, dont les objectifs principaux sont la dalités

1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
| découverte du milieu professionnel et/ou la mise en application d’acquis de la formation en | .
| établissement. i d'organisation et |
Périodes de formation en entreprise et stages sont des moments pédagogiques a part entiére.

I f entrep ges sont ges - peangogiques @ par i d'encadrement des |
: Ils sont le plus souvent désignés sous le terme générique de "périodes en entreprise" dans la : :
: présente circulaire, et nommeés spécifiquement lorsqu’ils donnent lieu a des recommandations : PEMP :
| particulieres. ! !
| Dans cet esprit, la mise en ceuvre des périodes implique donc une continuité pédagogique G | H
| assurer entre I’établissement scolaire et I'entreprise. Les équipes pédagogiques ont la maitrise | H
| de la mise en place de cette continuité pédagogique : celle-ci doit étre assurée a toutes les | H
| phases liées a I'organisation des périodes en entreprise »___________________________| . !
e Arrété du 10-2-2009, article 6 paru au BO du 11-02-2009. Il définit la répartition des 22
semaines de PFMP sur le cursus en 3 ans.

e Circulaire n°2011-056 du 4-4-2011. Chefs de travaux. « Sous la responsabilité du chef Responsabilité du

d’établissement, le chef de travaux peut réaliser les activités suivantes: pilotage de

l'organisation des stages et des périodes de formation en milieu professionnel en relation avec Ch&f
d’établissement, et

les équipes pédagogiques».
du chef de travaux

e Circulaire n° 93-087 du 21 janvier 1993. Réle du professeur principal dans les colléges et les
lycées. « Le professeur principal, en liaison avec le professeur technique chef de travaux et

1

1

i = Le professeur
: I'ensemble de I'équipe pédagogique, veille a la coordination, au plan pédagogique, des

i

1

1

1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
i principal veille & la |

périodes de formation en entreprise : il participe a la préparation, au suivi, a I’évaluation de ' '

ces périodes et a I'intégration des apports de ces périodes dans I'enseignement dispensé par | coovdination !
' chacun. » H H

e o e e e e e o o e o o o o o o B B |
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1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
| organisées des périodes de formation sous la responsabilité du ministre chargé de I'éducation |
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

et dans les conditions définies par arrété de ce ministre ». Chaque pmfesgeur
« Elles comprennent notamment |'enseignement dispensé dans I'entreprise, la préparation et

lorganisation des périodes de formation en entreprise, I'encadrement pédagogique des éléves de lym

durant ces périodes et leur évaluation ». PNF@SSI.OWI

e Article 31 - Modifié par décret 2000-753 du 1ler aoiit 2000. « Pendant les périodes de participe

1 1
1 1
I . . s . . . I
1 formation en entreprise des éleves d’une division, chaque professeur de lycée professionnel 1
1 1
1 enseignant dans cette division participe a I'encadrement pédagogique de ces éléves. La charge 1
1 1
' de cet encadrement est répartie entre les enseignants en tenant compte, notamment, du '
I nombre d’heures hebdomadaires d’enseignement qu’ils dispensent dans cette division. !
I . g . I
| Lencadrement pédagogique d’un éléve est comptabilisé dans le service du professeur pour |
| deux heures par semaine, dans la limite de trois semaines par séquence de stage ». :

5.2. La convention de stage

C’est au cours de cette phase que s’élabore la convention de stage. La convention et ses annexes concrétisent les
engagements des acteurs concernant les objectifs et les modalités de réalisation de la période en entreprise :
encadrer le stage et formaliser les relations avec |'entreprise : horaires, jours de repos, conditions d’accueil,
hébergement, etc.

Exemple de convention de stage et Convention type BO 2009

http://disciplines. ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id cateqory=16

2 Rappels réglementaires :

Quelle est la durée du travail applicable aux jeunes de moins de 18 ans ?

La durée du travail des jeunes de moins de 18 ans est soumise aux limites suivantes :
e la durée journaliere du travail effectif ne peut excéder 8 heures ; aucune période de travail effectif
ininterrompu ne peut dépasser 4 heures 1/2. Au-dela, un temps de pause de 30 minutes consécutives est
obligatoirement aménagé ;
e |e repos quotidien est de 12 heures consécutives. Néanmoins, il est porté a 14 heures pour les moins de 16
ans;
e |a durée hebdomadaire du travail effectif ne peut dépasser la durée légale du travail, soit 35 heures.
Toutefois, a titre exceptionnel et sur autorisation de I'inspecteur du travail (aprés avis conforme du médecin du
travail de I'établissement), 5 heures de plus au maximum peuvent étre autorisées a titre dérogatoire ;
e |e repos hebdomadaire est fixé a deux jours consécutifs. Une dérogation est possible sous certaines
conditions lorsque les caractéristiques particulieres de I'activité le justifient et pour les jeunes libérés de
I’obligation scolaire. Une convention ou un accord collectif étendu ou une convention ou un accord d’entreprise
ou d’établissement peut déroger a cette obligation pour les jeunes de plus de 16 ans. Toutefois, ceux-ci doivent
bénéficier de 36 heures consécutives de repos. En aucun cas, la durée du travail de ces jeunes ne peut étre
supérieure a la durée quotidienne ou hebdomadaire normale du travail des adultes employés dans
I’établissement.

Quelles sont les régles particuligres au travail de nuit des jeunes ?
Est totalement interdit le travail de nuit des jeunes travailleurs (y compris les apprentis) de moins de 18 ans :

e entre 20 heures et 6 heures pour les jeunes de moins de 16 ans ;
e entre 22 heures et 6 heures pour les adolescents de 16 a 18 ans.
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e Pour les jeunes de 16 a 18 ans (gargons ou filles), il peut étre dérogé aux interdictions précédentes, lorsqu’il
s’agit de prévenir en cas d’extréme urgence des accidents ou d’en réparer les conséquences. Une telle
dérogation s’applique en situation de travaux passagers et d’indisponibilité de travailleurs adultes. Dans les trois
semaines qui suivent l'incident, une période équivalente de repos compensateur doit leur étre accordée.

Pour aller
@plus loin...

=¥ Vous souhaitez aller plus loin ?

http://disciplines. ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=16
La charte de la PFMP

http://disciplines. ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/LA CHARTE DE LA PFMP.pdf
Exemple convention de stage Biarritz (2013)

http://disciplines. ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/CONVENTION DE STAGE BIARRITZ PFMP France.pdf
Exemple courrier d'information aux familles

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/neWs/160/file/courrier information_familles.doc
Encadrement PFMP extrait Circulaire no 2000-095 du 26 juin 2000

http://disciplines. ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/encadrement PFMP.pdf
Exemple fiche appel téléphonique

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/neWs/l60/ﬁle/Fiche appel _telephonique.doc
Le temps de travail des jeunes de moins de 18 ans

I_htt;o://disciplines.ac—bordec:rux.fr/ecoqestion/hotel/erie/up/oc:rds/news/l60/file/TravaiI des jeunes de moins de 18 ans.pdf

5.3. Le suivi et |'évaluation de la PFMP

Un _nombre de semaines minimum est précisé par les référentiels et/ou les guides d’accompagnement. En
baccalauréat professionnel, il doit étre effectué avant la mise en place de la certification intermédiaire : 6 semaines
pour un BEP rénové ; 8 pour un CAP.

Il appartient aux enseignants d’élaborer une stratégie pédagogique d’alternance école/entreprise. Elle détermine la
fonction et la place assignées aux périodes en entreprise pour atteindre les objectifs de la formation. La planification
prévisionnelle annuelle des PFMP est négociée avec I'ensemble de I'équipe éducative dans le cadre du conseil
pédagogique. Elle porte sur I'ensemble du cycle de formation et fait apparaitre les périodes de certification.

Une présentation du cursus de formation sera formalisée et remise aux éléves et aux parents dés l'entrée en
seconde. Cette présentation inclura les temps de PFMP et les temps de certification.

Exemple de planification des PFMP et des situations d’évaluation pour une classe donnée.

Vacances scolaires Périodes CCF diplome intermédiaire
-Plages possibles de PFMP Périodes CCF bac pro

SEPTEMBRE ‘ OCTOBRE NOVEMBRE DECEMBRE JANVIER FEVRIER MARS AVRIL MAI JUIN JUILLET
ANNEE |35 35‘37 38(39|40|41|42|43|44|45(46|47 |48 49‘5(} 51(52({1|2|3|4|5|6|7|8|9|10(11;12(13(14|15|16(17 18‘19|20 21|22|23(24(25|26(27(28|29
année 1 PO
2nde pro t:g ‘::,t
frangais hist géo
. CCF E1 51 (techno sa) education civigue certif.
année 2 CCF E21 51 [gest app) Interm.
1*° pro (" m CCF E22 51 (dossier pro)
CCF E1 51
E31-51 CCF E32-51 (PSE)
E1 52 (technologie + sciences applioquées)
année 3 G CCF E21 52 {ge?t'lon applit!uée)
CCF E22 52 (dossier professionnel)
Term pro
CCF E31-52
| [ [ [ [ [ | [esass| [ ] [ [ [ccresasatese) | | |

Document de planification a télécharger
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id cateqory=3&id_rubrique=66&id page=108

Préparation : chaque enseignant de I'équipe se voit attribuer un nombre réduit d’éléves dont il va assurer une

mission de tutorat. Une répartition des taches confiées a chaque enseignant est établie dés le début de la formation.
Le suivi des éleves s’entend de la phase de préparation a la phase d’exploitation.

Voir sur le site (adresse au-dessus) Exemple de Charte du professeur responsable, charte du tuteur, charte de I'apprenant
http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hote//erie/up/oads/news/160/ﬁ/e/LA CHARTE DE LA PFMP.pdf

Mai 2014 - - Groupe de pilotage bac pro - - J. MUZARD IEN économie gestion - - Académie de Bordeaux 35


http://www.filhr.ac-bordeaux.fr/
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=16
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/LA%20CHARTE%20DE%20LA%20PFMP.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/LA_CHARTE_DE_LA_PFMP.pdf
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/CONVENTION_DE_STAGE_BIARRITZ__PFMP_France.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/CONVENTION_DE_STAGE_BIARRITZ__PFMP_France.pdf
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/courrier%20d%27informations%20aux%20familles.doc
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/courrier_information_familles.doc
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/encadrement_PFMP.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/encadrement_PFMP.pdf
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/Fiche%20appel%20t%C3%A9l%C3%A9phonique.doc
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/Fiche_appel_telephonique.doc
https://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/Travail%20des%20jeunes%20de%20moins%20de%2018%20ans.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/Travail_des_jeunes_de_moins_de_18_ans.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=3&id_rubrique=66&id_page=108
file:///C:/Users/Doudou/Documents/MES%20DOC%20NAT/GROUPE%20DE%20PILOTAGE%20ACADEMIQUE/GR%203%20R%20BOUTTER/G%20pilotage/GUIDE/LA%20CHARTE%20DE%20LA%20PFMP.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/LA_CHARTE_DE_LA_PFMP.pdf
www.filhr.ac-bordeaux.fr
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=16
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/LA_CHARTE_DE_LA_PFMP.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/CONVENTION_DE_STAGE_BIARRITZ__PFMP_France.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/courrier_information_familles.doc
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/encadrement_PFMP.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/Fiche_appel_telephonique.doc
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/Travail_des_jeunes_de_moins_de_18_ans.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=3&id_rubrique=66&id_page=108
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/news/160/file/LA_CHARTE_DE_LA_PFMP.pdf

GAP www.filhr.ac-bordeaux.fr - Guide d’accompagnement pédagogique HR
..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Communication :

Des réunions seront organisées en direction des familles (planification des PFMP sur le cursus, aspects certificatifs).
Un moment privilégié pour expliquer aux parents : les traditions et habitudes de la filiere restauration, les conditions
d’encadrement du stage, la gestion des litiges entre éléve et entreprise.

Exemple d’informations a destination des parents
http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/uploads/news/160/ﬁle/Presentation PFMP _aux parents et eleves.ppt

L'information aux familles sur les obligations et les engagements financiers.
http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/uploads/news/l60/file/Charte financement frais de PFMP _stage.doc

La recherche et le choix de I’entreprise relévent de I’équipe pédagogique qui doit prendre en charge les contacts
nécessaires. Sous la responsabilité des enseignants, les éleves peuvent contribuer a cette recherche.

Une bonne anticipation des PFMP et une bonne répartition des taches auront une importance pédagogique : voir
http://discip/ines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hote//erie/uploads/news/l60/file/encadrement PFMP.pdf

e Recherche de nouveaux stages et contacts par courrier afin de s’assurer de I'accueil et du nombre d’éleves
e Collecter les informations et actualiser les viviers d’entreprises

o Impliquer les éleves dans la recherche et suivre |’évolution

e Mettre en place des annexes pédagogiques adaptées a chaque niveau de classe

o Affecter et informer les éléves

e Les faire présenter a leur futur tuteur de stage avec une lettre de motivation

L'ACCOMPAGNEMENT PENDANT LA PFMP

L'accompagnement de I'éléeve pendant le déroulement du séjour en entreprise implique nécessairement au moins
une visite d’'un membre de I'équipe pédagogique. Un ordre de mission doit étre établi pour chacune des visites. Dans
certains cas, et si les moyens de I'établissement le permettent, des visites en bindme peuvent étre organisées.

La période en entreprise donne lieu a différents types de contacts :

e pendant la premiere partie de chaque séquence ; il s’agit principalement de s’assurer du bon déroulement du
séjour, d’affiner ou de rectifier le cas échéant les objectifs de formation, de faire le point sur les activités de I'éleve.
Elles concernent les professeurs de toutes les disciplines, y compris les professeurs des disciplines générales. En
effet, I'implication des professeurs de ces disciplines dans le suivi en entreprise de leurs éleves agit fortement sur la
motivation de ceux-ci.

Voir exemple : Fiche appel téléphonique
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/neWs/l60/file/Fiche appel _telephonique.doc
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Chaque acteur de I’'équipe éducative doit trouver une fonction dans la préparation des PFMP.
Exemple de tableau de répartition des tdches.

PFMP

respecter.

. . Modalités
Quand ? Quoi ? Qui ? Comment ? . .
d’information
Affecter , . R
o Répartition selon les Document a remettre
, nominativement les . ..
en début &loves aux Professeur critéres choisis par au bureau du chef des
d’année s rincipal I’équipe pédagogique. travaux
professeurs référents P P quipe pedagoelq .
. s Renseigner sur Pro note
et informer les éléves
Informer les éléves . . , . . L
. Préciser la méthodologie, = Présentation a la classe
, des dates, objectifs et Professeur de . . . L1
en début np . e les ressources disponibles et remise aux éléves des
) ; modalités de mise en spécialité e \
d’année et les échéances a documents
ceuvre de chaque coordonnateur

préparatoires

Les portfolios de formation de I'académie :

http.//disciplines.ac-bordeaux.fr/ecoges

tion/hotellerie/?id categor

=3&id _rubrique=66&id page=109

2 a 3 mois avant
le début de la
PFMP (en
fonction des
contraintes)

Impliquer et
responsabiliser I'éleve
dans la recherche de
son lieu de stage

Professeur
référent

Faire régulierement un
point personnalisé avec
I’éléve en précisant, si
nécessaire, la
méthodologie afin
d’obtenir le respect des
échéances

Entretien individuel,
diriger I'éléve vers I'aide
personnalisée pour la
rédaction de lettres ou
de CV, la prise de
contact par téléphone,
la préparation d’un
entretien

5 semaines (hors
vacances) avant
le début de la
période

Vérifier la validité des
informations inscrites
sur la fiche de
renseignements

Professeur
référent

La fiche exploitable est
validée et signée par le
professeur référent

Le professeur référent
transmet la fiche au
professeur de spécialité
coordonnateur

4 semaines (hors
vacances) avant

Transmettre les fiches
de renseignements au

Professeur de

Les fiches sont validées

. spécialité our I'ensemble de la
le début de la bureau du chef des P P
période travaux coordonnateur classe ou du groupe
Distribuer aux dloves Professeur de Le fichier du livret est Le livret est présenté
132 semaines le livret de stage spécialité disponible au bureau du aux eléves avec fes
avant le début chef des travaux consignes,
de la PEMP Préparer les éléves au Equipe sciser |a d 'h recgmmand.aluorTs et
bilan d . Preciser |a date, I'heure exigences liées a la
pedagogique et les attentes PEMP
1 semaine avant Planifier et répartir Professeur Transmettre le tableau
le début de la les visites entre tous rincioal prévisionnel au chef de
PFMP les enseignants P P travaux
- Professeur En fonction des modalités
Minimum 48 h Demander un ordre , .
.. . chargé dela mises en ceuvre dans
avant la visite de mission o ‘e .
visite I'établissement

o Les évaluations :

Elles ont lieu généralement a la fin de la derniére séquence lorsqu’il s’agit de réaliser une partie ou toute I’évaluation

formative ou

certificative de

I’éleve

dans le

cadre du

controle en

cours

de formation.

L’évaluation formative intéresse les professeurs de toutes les disciplines et peut prendre la forme d’un bilan réalisé
avec le tuteur et avec I'éleve, précédant I'exploitation pédagogique de la période au retour de |'éleve au lycée.
Lorsque la période de formation en entreprise fait I'objet d’'une évaluation certificative, il est préférable que le
professeur de spécialité négocie les modalités et les objectifs de la visite et se déplace avec un ordinateur afin de
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compléter les fichiers numérisés sur place et les dossiers « éleve de suivi des stages » pour tamponner, compléter et
faire émarger la page d’attestation de suivi du parcours de professionnalisation (ASPP) et attestation des PFMP.

Evaluation en entreprise

Pourquoi ?

En seconde professionnelle, I'évaluation formative P1 et P2 doit permettre a I'éléve :
de découvrir le milieu professionnel,
de se situer, de corriger ses points faibles,
d’affiner son choix de valence.

Elle ne fait pas I'objet d’une évaluation sommative. Les autres évaluations dites certificatives permettent d’obtenir
une note qui sera prise en compte pour la délivrance du diplome et de la certification intermédiaire.

Lors de I'année de premiere les objectifs seront centrés sur :
s’intégrer dans une équipe ;
prendre en charge un poste ;
prendre en charge une responsabilité adaptée au niveau de formation, etc.

NB : la période P3 est en général certificative pour I'obtention du dipléme intermédiaire. A ce titre, elle doit étre
évaluée avant la fin du premier semestre de I'année de premiére (il est a noter que par anticipation, la période P2 en
fin d’année de seconde peut étre certificative pour le diplome intermédiaire par anticipation, pour tout ou partie des
apprenants).

Pour I’année de terminale :
confirmer des compétences d’adaptabilité et d’intégration dans I'entreprise ;
consolider les compétences professionnelles visant une insertion professionnelle, etc.

Comment ?

Echanges avec les professionnels :

La gestion du temps imparti : noubliez pas que votre interlocuteur est en activité (en moyenne, il prévoit 20 minutes
d’échanges en fonction des horaires de la journée). L'installation pour I'évaluation dans un endroit calme, doit vous
permettre d’ouvrir I'ordinateur, que le tuteur voit I’écran.

Le rythme de communication doit donc étre soutenu et I’entretien peut se découper ainsi :

1. Estimation de la durée du contact (soit en demandant soit par estimation personnelle en fonction du moment ou
de I’horaire de la rencontre).

2. Si le tuteur a I'habitude d’évaluer, venir rapidement a I’évaluation, sinon expliquer le principe, le lien avec
I"annexe pédagogique.

3. Réaliser un bilan général d’activités, tres rapide environ 2 minutes : quel poste occupé, avec qui ?, dans quelles
conditions ?...les volumes de clientéle ?

4. Reprendre et vérifier que le stage s’est bien déroulé dans le champ des poéles cibles de compétences.

5. Procéder a I'évaluation professionnelle puis comportementale

6. Terminer par un conseil ou un bilan pouvant déboucher sur une appréciation de fin de stage.. une projection de
son profil dans I'avenir..

7. Rencontre avec le stagiaire : faire un bilan sur I'intérét de cette période et de son vécu.

Pour aller
@ i
plus loin...

Vous souhaitez aller plus loin ?

Voir annexe 4 évaluation de la PFMP problémes courants
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o Exploitations des situations et des activités :

L'exploitation pédagogique de I'expérience professionnelle acquise en entreprise par les éléves, ainsi que celle des
découvertes sociales et culturelles qu’ils y ont effectuées, sont des éléments essentiels de I’'enseignement des lycées
professionnels. Cette utilisation pédagogique des découvertes et des acquis des éleves est I’affaire de toutes les
disciplines, car le milieu professionnel, s’il est un lieu de production, est aussi un lieu de vie et une source
d’informations sur des themes qui concernent la formation générale et la citoyenneté.

Lors du retour des périodes en entreprise, il est important que les éléves puissent échanger, comparer, s’enrichir
réciproqguement de l'expérience des autres. Ce partage contribue au développement de leurs compétences
générales (par exemple en matiére de communication orale, d’analyse et de synthese des expériences) et a
I"acquisition d’une véritable culture professionnelle.

o Le dossier professionnel : Epreuve E22 : définition

A chaque période de stage durant sa scolarité, I’éléve doit construire un dossier professionnel, notamment avec des
FBC Fiches Bilan de Compétences. Il convient donc lors des entretiens avec I'employeur et I'éléve de rappeler cette
formalité et de 'accompagner dans ses choix. (Voir paragraphe 7.8 consacrée a I'E22).

5.4. Les dérogations et les frais financiers

Les dérogations

¢ Code du travail, éleves mineurs, machines dangereuses

Pour les éleves mineurs, les demandes de dérogation doivent étre conformes aux articles D4153-41, D4153-42,
D4153-4. La procédure de demande de dérogation est formalisée dans chaque établissement scolaire et dans
chaque entreprise. Elle concerne tous les éleves mineurs lors des situations de travaux dangereux qu’ils rencontrent
en établissement et en entreprise lors des PFMP.

e Absences pendant les stages :

Il convient tout d’abord d’expliquer en début de formation a I'ensemble des candidats engagés dans un cursus de
préparation a un examen de la voie professionnelle (bac professionnel, BEP, CAP), que leur formation repose a la fois
sur des enseignements dispensés en centre de formation et sur des périodes de formation en milieu professionnel
(PFMP) dont le suivi est obligatoire.

Le suivi de ces périodes de stage est de la responsabilité du chef d’établissement. En cas de manquement, il lui
appartient d’effectuer les rappels nécessaires qui doivent faire I'objet d’une tragabilité écrite.

Néanmoins, pour les candidats aux examens de niveau V (dont la certification intermédiaire) et IV qui se sont
signalés par un absentéisme significatif et non justifié, il semble nécessaire d’appuyer rapidement dans le cursus
cette action par un courrier rectoral.

Exemple de courrier ou de signalement de PFMP non réalisée
h ttp.//disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=16

e Les demandes de dérogation concernant les machines dangereuses

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/voiepro/?id category=22

La circulaire : http://disciplines.ac-bordeaux.fr/voiepro/uploads/rubriques/28/file/CIRCULAIRE derogatio jeunes.pdf

° Les frais financiers

Les présentes instructions se substituent aux textes antérieurs (circulaire n° 88-173 du 21-7-1988, n° 85-285 du 8-8-
1985 et n° 80-358 du 27-8-1980). Elles s’appliquent aux éleves qui effectuent des séquences éducatives, stages ou
périodes de formation en entreprise prévus dans la préparation aux dipldmes suivants : certificats d’aptitude
professionnelle, brevets d’études professionnelles, mentions complémentaires, baccalauréats professionnels. En
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outre, ces instructions s’appliquent aux éleves de 4e et 3e technologiques et de 3e d’insertion. Les dépenses liées a
I’organisation de ces périodes font partie des dépenses pédagogiques qui peuvent étre prises en charge par I'Etat au
titre du chapitre 36 70 compte tenu des crédits délégués a ce titre aux recteurs d’académie. Elles correspondent au
service spécial J1 « enseignement technique - stages en entreprise ». Ce type de dépense peut s’inscrire également,
soit dans le cadre de conventions nationales entre le ministére de I'Education nationale et de la Culture et les
branches professionnelles, soit dans celui de conventions passées entre les établissements et les entreprises ou
encore les collectivités territoriales. L’annexe financiére a la convention de stage ou de formation en entreprise doit
prévoir les dépenses ressortissant a I’hébergement, la restauration, le transport et I'assurance.

@ Pour aller
plus loin...

=¥ Vous souhaitez aller plus loin ?
Exemple de charte d’encadrement des frais
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/neWs/lEO/file/Charte >_financement_frais_de PFMP_stage.doc

5.5. Utiliser un Cardex

Objectif ? Déterminer un profil d'entreprise pour trouver I'adéquation de I'éléve a I’entreprise qui correspond a son projet...
T TTTTT T T e e e e e e e e e e e e
i =»Pour aller plus loin :

| . ,

LVonr annexe 5 exemple de cardex Lycée de Navarre
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CHAPITRE 6.  Les outils T.I.C.E.

Les Technologies de I'Information et de la Communication pour I'Education (TICE) recouvrent les outils et les
produits numériques pouvant étre utilisés dans le cadre de |'éducation et de I'enseignement.

Les TICE regroupent un ensemble d'outils congus et utilisés pour produire, traiter, entreposer, échanger, classer,
retrouver et lire des documents numériques a des fins d'enseignement et d'apprentissage.

6.1. Le tableau numérique interactif (TNI)

Associé a un ordinateur et un vidéoprojecteur, le Tableau Numérique Interactif, est une partie d’un dispositif
interactif de visualisation collective qui unit I'écriture sur un tableau traditionnel et les jeux de commande et de
diffusion visuelle, d’'un écran d’ordinateur. Son pilotage s'effectue directement depuis la surface du tableau, la craie,
le feutre et la souris fusionnant en un seul et méme objet.

Pour aller

pluslein.. =% Vous souhaitez aller plus loin ?

L http://disciplines. ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=17

6.2. D’autres outils TICE utilisés pour la classe

Les Environnements Numériques de Travail (ENT) connaissent un développement exponentiel en termes de mise en
ceuvre, de capacité technologique et de qualité pédagogique. Parallélement a cela, la formation ouverte et a
distance trouve ses lettres de noblesse ; on voit se répandre I'usage des tableaux numériques interactifs, et |'offre
des logiciels libres est de plus en plus étoffée.

Cette dynamique impulsée par I'action du Ministére de I'Education Nationale et par la loi d'orientation scolaire fixe
des objectifs chiffrés concernant Internet a I'école (un premier bilan de la mise en place du Brevet informatique et
Internet (B2i) ; les grands apports a la pédagogie de la culture de I'Internet ; la généralisation des espaces
numériques de travail (ENT) ou "bureaux virtuels"; I'expérimentation des bulletins scolaires sur Internet ; la charte
des espaces publics numériques (EPN) ; I'opération micro-portable étudiant (MIPE) etc.

Quelgues exemples d’outils utilisés dans la filiere (impossible ici de faire la liste exhaustive des outils...) :

o SKYPE ET PAMELA

Descriptif : Skype est un logiciel gratuit qui permet aux utilisateurs de passer des
appels téléphoniques en visio-conférence via Internet.

http://www.skype. com/fr/download-skype/skype-for-computer/

Exemples d’utilisations en CSR : Exercices de communication et de
commercialisation : jeux de réles de prise de réservations, traitement des
objections, simulations d’entretien d’embauche.... Présentation des formations du
lycée a des éléves d’autres établissements, échanges avec les pays étrangers...
Communication éléve/ enseignant, communication avec les entreprises et les
tuteurs, pendant les PFMP.

Exemples d’utilisations en OPC : Communication éléve/ enseignant,
communication avec les entreprises et les tuteurs pendant les PFMP. Présentation
des formations du lycée a des éleves d’autres établissements, échanges avec les
pays étrangers, simulations d’entretien d’embauche

I_h ttp://open-sankore.orq/fr

e SANKORE

1
1
1

Formidable outil logiciel gratuit pour construire un cours numérique sur tous les ! 'i, OPen,gano,-é
TNI, facile d’utilisation. i
1
1

Le portail du logiciel libre Open-Sankoré
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fe QUESTY C |
| Logiciel de conception de Questionnaire a Choix Multiples, utilisable sous différentes formes | !
i (version imprimable, version HTML). i N Qmsi“/ i
: Exemples d’utilisations : Permet d’effectuer un controle des connaissances des éléves en fin ou L — O~
| début de séance (évaluation formative), ou de I'utiliser pour une évaluation certificative. | |
R S ;

____________________________________________________________________________________________ 3

!_0 XMIND, FREEMIND, MINDVIEW i :
I Logiciels pour construire des cartes heuristiques, cartes mentales, diagramme de Gantt. ! !
i Trés utile dans le cadre pédagogique pour aider I’éléve sur le plan de la gestion mentale, dans le | ]
i cadre de la mise en situation (lancement début d’heure) ou a titre de synthése voire i i
| d’évaluation formative. ' '

e DOWNLOAD HELPER
Logiciel pour télécharger des vidéos sur le net sous "Firefox"
http://www.downloadhelper.net/

e IMAGE ACTIVE

Permet de créer a partir d’'une image simple, une image active.

Il faut créer des détails sur I'image, des éléments qui vous paraissent importants.
Vous pouvez zoomer sur cet élément sous formes diverses. (photos- puces...)
Vous ajoutez des commentaires ou des liens concernant le « détail » afin
d’éclairer les éléves sur cet élément.
http://images-actives.crdp-versailles.fr/spip.php?article3

Didacticiel :

http://disct;z_)lines. ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=17

|+ PREZI i
! Combine la possibilité de créer un environnement de travail comme une carte mentale et la |
| logique diapo de PowerPoint avec la possibilité d'intégrer des vidéos, du son, des photos, et des |
i effets de zoom, c'est trés dynamique. Permet d’illustrer le cours. Le coté visuel est intéressant, i
i i
1 1
1 1
1 1
: :

pour animer une partie du cours et non pas forcément pour la totalité.

htt ://prezi.com,

e DROPBOX (un CLOUD pour le travail collaboratif)

Dropbox est un service de stockage et de partage de copies de fichiers locaux en ligne. Il permet
la synchronisation des fichiers stockés sur différents ordinateurs et fonctionne de maniere
transparente (les sauvegardes et synchronisations sont automatiques). Le site web permet
d'accéder a une copie des fichiers, mais également a leurs versions successives et a une copie
des fichiers détruits.

https://www. dropbox.com

exemples d’utilisations : Partage de dossiers CCF, lieux de stages de I’établissement, travaux de groupe,
projets

e EDUTHEQUE

Il s’agit d’un portail gratuit d'acces a des ressources pédagogiques numériques libres de droit des établissements
publics, culturels et scientifiques, a destination des enseignants du premier et du second degré. EduThéque est un
des onze nouveaux services pour faire entrer I'Ecole dans I'ére du numérique.
http://www.education.gouv.fr/cid72353/edutheque-des-ressources-scient/fiques-et-culturelles-publiques-pour—enseigner.html
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=
1 o INSCRIPTION FACILE
1

I Créez vos propres formulaires gratuitement en ligne, partagez le questionnaire facilement.
i Trés utile pour consulter les éléves a distance (lors des PFMP...), les parents d’éléves,
:travalller sur la qualité avec les éléves (questionnaire de satisfaction...), échanger a EEI“SC"Ptm“'FaC"e
1 distance avec I'équipe pédagogique...

1 P

: @espdresse de téléchargement : www.inscription-facile.com
' Exemple démo : http://www.inscription-facile.com/demo

Pour aller

1

Yo : i :
pluslein- =¥ Vous souhaitez aller plus loin ? !

1

L http://disciplines.ac-bordeaux. fr/ecogestion/hotellerie/?id category=17

Le site Web :

http:/fexeleaming.org/wiki o

[ MQS

MIinEOASIte Le site Web :

| —— hitp:/f'wvw. mindonsite.com/prod | &
' " uits/mos-solo/

e T 2 Udutu Le site Web :
Des outils d'E-Leaming _ rgue UDUTU o hitp:/iwww.udutu.com/ U

I- E co"rselab Le site Web :

| ——— http:/fwww courselab comiview ([
\ | Lol b _doc.html?mode=home

Netquiz Pro 4

Version formative (4.95) Le site Web : http:/fwww.ccdmd.qec.calcatalogue/netquiz- 0
| MNetquiz Pro |@ ' pro-4?section=block_5
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CHAPITRE 7. Le Controle en Cours de Formation

Ce soir, vous tirez de votre cartable un paquet de copies d’un devoir sur table. C'est la quinzieme fois du trimestre
pour cette classe, 'avant derniére avant le conseil de classe. Votre carnet d’évaluation est presque rempli. L'objectif
est atteint : la courbe de Saint-Gauss se dessine. Vous étes un bon prof. Vous avez préparé une bassine de café, car
I’expérience vous a appris que le pensum représente trois heures de travail lancinant avec toujours une question
sans réponse : « Mais a quoi je vois que cet éleve a réussi ? » L'éléve, de son c6té, n’a pas la réponse.

7.1. Evaluer pour former, former en évaluant

Pourquoi ?

L’évaluation est au cceur de la formation. Il n’y a pas de formation valable sans la mise en ceuvre d’un dispositif
d’évaluation cohérent. L’organisation de ce dispositif n’est possible que si les intentions pédagogiques ont été
clairement définies sous forme d’objectifs de formation.

Evaluation : procédure qui permet de porter un jugement de valeur sur le travail fourni, a partir d’un objectif précis
et en vue de prendre une décision, laquelle peut étre :

de passer a la séquence suivante, de proposer de nouvelles activités,

de revoir la stratégie de la séquence, de revoir les modalités d’évaluation,

de revoir I'objectif ou de I'abandonner».

Evaluation formative : permet de vérifier le niveau d’acquisition des éléves pendant ou aprés une séquence. C'est
un outil de diagnostic des difficultés et des réussites. Lors de ces évaluations, I'éléve a le droit de se tromper. Les
erreurs, les blocages sont exploités par le professeur pour ré-expliquer. C'est aussi un moment privilégié de dialogue
qui doit permettre, a I'éléve, de savoir ol il se situe et aux professeurs de proposer des activités d’aide aux éléves en
difficulté ou des activités plus complexes aux éleves performants.

Evaluation sommative : permet de faire le bilan des acquis. Quand le professeur considére I'entrainement suffisant.
Il propose une évaluation ou I'éleve doit montrer qu’il a atteint I'objectif, sans droit a I'erreur. Elle se traduit par une
note ou une reconnaissance des acquis.

Compétences : peut étre définie comme un ensemble de savoirs, de savoir-faire, de savoir-étre organisés en vue
d’accomplir, de facon adaptée, une activité généralement complexe. Les compétences pour étre évaluées doivent
étre contextualisées, actualisées et traduites en termes de comportements observables.

Critéres et indicateurs d’évaluation : seuil d’acceptabilité de la performance. Selon Ph. Merrieu, « c’est un élément
permettant au sujet de vérifier qu’il a bien réalisé la tache proposée et que le produit de son activité est conforme a
ce qu'’il devait obtenir. »

Le critere est un modele utilisé pour une comparaison qualitative.

Objectif opérationnel : énoncé d’une intention décrivant ce que I'éleve devra savoir ou savoir-faire a la fin d’'une
action de formation. Cet énoncé décrit :

La performance de I'éleve par un comportement observable ; les conditions dans lesquelles le comportement
escompté doit se manifester, le niveau d’exigence, les critéres qui serviront a I'évaluation de I'apprentissage.

Source : Du référentiel a I'évaluation cing clefs pour enseigner Edition LANORE

Avec quels moyens et comment?

e ens’inspirant des sujets ponctuels, des grilles de notation du CCF,

e en consultant sur le site académique, les fiches d’évaluation proposées,

e en concevant des grilles qui définissent les objectifs opérationnels et les criteres et indicateurs de
performance,
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e en réalisant des fiches contrat qui définissent les objectifs opérationnels et criteres de performance,
e en favorisant I'auto-évaluation et en développant I'esprit de synthese et d’analyse,
e en construisant des bilans de compétences techniques semestriels ou annuels.

e en utilisant les TICE : logiciel excerciseur, carte heuristique en fin de séquence de technologie (voir les outils
T.I.C.E.)

@ Pour dller
plus loin...

=¥ Vous souhaitez aller plus loin ?
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/ ?id_category=3

Voir annexe 6 - Grille d’évaluation de TP CSR seconde Bac PRO
voir annexe 7 - Grille d’évaluation de TP cuisine seconde Bac PRO
voir annexe 8 - Exemple de fiche contrat de TP extrait

voir annexe 9 - Exemple bilan de compétences techniques

[-—————————————

4]

Exemple d'activités d’'évaluations variées...

« Questionnaire a réponses fermées,

- Questionnaire lacunaire : il s’agit de placer des mots dans un texte (mode opératoire d’une recette), ou sur un
dessin (emplacement des morceaux de viandes),

- Questionnaire dichotomique : a chaque proposition correspond une réponse (oui ou non, vrai ou faux) qu’il faut
sélectionner,

« Questionnaire a choix multiple : QCM il s’agit de sélectionner la (les) bonne(s) réponse(s) parmi les propositions
données,

- Liste d’opération a tester (check-list). Ce mode de questionnement guide I'éléve dans son activité. Il ne s’agit pas

ici d’évaluer des connaissances, mais de faciliter le suivi d’une procédure. Cet outil peut étre utilisé lorsque

I’éléve n’est pas encore autonome dans I'accomplissement de taches assez complexes.

Exemple en TP ou TA : suivi d’'une fiche de poste en service et commercialisation, suivi d’une fiche de procédure

en TA).

Exemple :

La marchandise nécessaire a la réalisation de la recette est présente oul NON
Toutes les pesées indiquées sur la fiche technique sont réalisées oul NON
Le matériel nécessaire a la réalisation de la FT est préparé oul NON
Les fourneaux et les fours sont allumés oul NON
Les préparations préliminaires sont réalisées Ooul NON

Mais cela peut également consister a remettre dans le bon ordre les étapes de la réalisation d’'un mode
opératoire.

Numéroter chronologiquement les étapes de réalisation d’un fond
Mouiller a 1’eau froide

O
O Porter a ébullition

O Concasser la carcasse de poulet

O Blanchir les carcasses, rafraichir, égoutter

O Passer sans fouler au chinois

O Refroidir rapidement en cellule

O Cuire doucement deux heures en écumant régulierement
Ajouter la garniture aromatique

Questionnaire a réponses ouvertes
Aprés la lecture de l'article, quelles solutions proposez-vous ? Quelles conséquences engendrent-elles pour

O

I’entreprise ? Quelle procédure allez-vous suivre ?
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Alterner les questions ouvertes avec les questions fermées.

Les questions ouvertes sont difficiles a évaluer. Il est judicieux de privilégier une question fermée pour permettre a
I’éleve d’effectuer un choix, suivie d’une question ouverte pour qu’il justifie son choix.

Evaluer par questions écrites ou par questions orales

L’évaluation par écrit est préférable lorsqu’on veut privilégier la concentration.
L’évaluation orale favorise I'apprentissage de la communication. Il est souhaitable d’utiliser ces deux modes de
questionnement afin de varier les rythmes et les activités des éleves.

Susciter les retours d’informations

Que les questions soient écrites ou orales, les réponses sont des retours d’informations qui permettent de vérifier la
réalité de la compréhension chez les éléves, en révélant les difficultés ou facilités. Ces informations vous permettent
d’ajuster vos interventions et les activités d’apprentissage. Il est donc important de susciter ces retours
d’information, au cours d’une séquence en faisant exprimer par un ou plusieurs éléves, ce qui a été abordé
précédemment, en proposant des petits cas d’application (activités).

Apprécier qualitativement les résultats

Une appréciation qualitative aide I'éléve a repérer ses erreurs et I'incite a revoir les parties non maitrisées.

Exemple : confusion entre ciseler et émincer. Revoir les techniques ciseler et émincer.

Les informations essentielles a faire figurer dans un mode opératoire sont mal identifiées : revoir les modes
opératoires déja réalisés.

Source livre : du référentiel a I'évaluation cinq clefs pour enseigner Edition LANORE

Quand?

= lors de chaque séance...

= alafin de chaque TP, TA : évaluation formative,

= alafin de chaque séance de technologie,

= achaque fin de semestre en proposant en technologie des évaluations de « type CCF ».

L’évaluation des compétences

Comment ?
Au cours des apprentissages

Avec le triptyque de I'évaluation :
diagnostique
formative
sommative

La remédiation est proposée au cceur des apprentissages

L’éléve est informé des compétences visées et évalue son
degré d’atteinte des compétences, avec ou sans l'aide du
professeur ; développement de sa capacité a s’auto évaluer

L’éléve n’apprend plus pour étre évalué, mais est évalué
pour mieux apprendre

tenir compte des critéres et indicateurs de performance
proposes par le réféerentiel, méme s'ils ne sont pas

] @  exhaustifs, ils constituent nos objectifs d'évaluation et

d'auto-évaluation

L'évaluation ‘G} '

Mai 2014 - - Groupe de pilotage bac pro - - J. MUZARD IEN économie gestion - - Académie de Bordeaux 46


http://www.filhr.ac-bordeaux.fr/
www.filhr.ac-bordeaux.fr

GAP www.filhr.ac-bordeaux.fr - Guide d’accompagnement pédagogique HR
..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

I i il T Yy e 1
I i Les fichiers numérisés CCF sont en place depuis 3 ans dans I'académie. lls doivent étre I
' I complétés au fur et a mesure de la formation de I'éléve (PFMP Situation... ) et seront a envoyer |
H i par les chefs de travaux a I'inspecteur avant les commissions d’harmonisation. H
i ) i Le CCF s'appuie sur des situations progression pédagogique. :
. Pourquo( ? 1 d'évaluation et s'intégre dans le Les situations d'evaluation sont H
I 1 processus de formation. Une situation organisées dans le temps et dans le 1
: : d'évaluation permet d'évaluer des respect de la période définie par le :
H H compétences et/ou des savoirs. Sauf reférentiel de certification. Le CCF H
' ' indication réglementaire contraire, elle n'est pas un éclatement des épreuves :
1 1 repose sur une activité de la ponctuelles de 'examen. i
L 1 1
I I S S s mm s s i
i Avec quels i Les fichiers numérisés sont disponibles sur le site académique. i
! moyens ? I Les chefs des travaux peuvent également vous les fournir. !
[ A e ————————— |
i Onglet 1 i 0 Nom et prénom du candidat i
. 1-Ident. éléve & éts. ! O laclasse :
i 0 Entrer la session i Q Letablissement i
I O Le logo de I'établissement ! !
i Onglet 2 i 0 Indiquer les noms des professeurs i
' S : ! responsables des CCF. '
! _ 'z . 1 4 . i
| 0 Saisir les dates d’évaluation 1 0 Compléter I'onglet 5 Attestation SSP :
I O Saisir les notes de technologie, sciences | Decemesan !
i appliquées et gestion appliquée sur 20 points. | i
1 1 1
1 1 1
i i 0 Compléter la partie bilan de formation avec i
' 3-EP2 BEP SE1 PFMP ! le tuteur en indiquant le nom et la fonction du !
i 2 Indiquer le nom de Ientreprise i professionnel responsable de I'évaluation, i
I 0 Renseigner la date d’évaluation 1 ainsi que le nom du professeur. .
, , .
i 0 Compléter la grille d’évaluation avec le } 1 Compléter I'onglet 5 attestation SSP pour la |
H ) . ) H e H
' maitre de stage par poles de compétences, en | PFMP certificative I
I indiquant les conseils | Deceaesan !
p , .
| 0 Compléter la partie compétences sociales et | = Compléter I'onglet 6 apres chaque PFMP |
1 . . . 1 _ . 1
I comportementales (indiquer des conseils) | SRNsEmEE :
I O Renseigner la partie conseil du tuteur | D !

i Onglet 4 i 0 Compléter la grille d’évaluation i
: 4-EP2 BEP 52 Centre I 0 Compléter 'onglet 5 attestation SSP :
i O Renseigner la date d’évaluation ] i

0 Il sera présenté aux commissions de
contrdle du CCF et au jury (BEP fin d’année de

1 1 1
] ] ]
] ] ]
] ] ]
I i I
I -, n I oqpere I
i 0 Ce document sera imprimé pour étre I I
' £t ; ion | et BACPro en fin d’année de terminale) '
I complété au fur et a mesure de la formation | € ro enfin d'annee de terminale |
] ] ]
] ] ]
] ] ]
] ] ]
] ] ]
] ] ]

S-Attestation SPP

0 Il doit impérativement étre complet pour
validation du diplome sauf dérogation
accordée par I'lEN et le recteur.

0 Il sera présenté aux commissions de
contrdle du CCF et au jury (BEP fin d’année de
O Renseigner au fur et a mesure, le nombre 1% et BAC Pro en fin d’année de terminale)
de semaines est calculé en fonction du 0 Il doit impérativement étre complet pour

1 1 1
1 1 1
i 6-Attestation PFMP i i
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
! nombre de jours saisi. Pour chaque PFMP, I validation du dipléme sauf dérogation '
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1

calculer le nombre de journées entre le 1¥ et | accordée par I'lEN et le recteur. (22 semaines
dernier jour puis saisir dans la case le nombre 1 dont 6 minimum pour la certification
de jours. Ce document sera imprimé pour étre ! intermédiaire du BEP)

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
i Comment ?
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
: complété, tamponné par I'entreprise.
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-====mm—————- B i T Sty 1
Onglet 7 0 Indiquer les noms des professeurs
J-E11-12-21 BacPro 4 responsables des CCF.

appliquées sur 20 points et la gestion 0 Epreuve E1 centre

1 1 1
1 1 1
i i i
i 0 Saisir les notes de technologie, sciences i 0 Compléter I'onglet 5 Attestation SSP i
i i i
| appliquée sur 30 points. ] i

Onglet 8 | 0 Saisir les notes |
0 Indiquer le nom du professeur de spécialité,
O Indiquer les dates d’évaluations du BEP et de sciences appliquées ou de gestion
du BAC appliquée

0 Compléter 'onglet 5 Attestation SSP

0 Epreuve E22 dossier professionnel N° 1 et
N°2 S AT SPP

O Indiquer par une croix les pbles de
compétences contenus dans le dossier papier
O Indiquer par une croix le pole de

P Onglets " Clindiquer les techniques evaluges |
| 9-E31 S1 et 52 I OCompléter I'onglet 5 attestation SSP '
i ORenseigner la date d’évaluation i QEvaluation épreuve E31 S2 centre i
| DCompléter la grille d'évaluation | |

ORenseigner la partie conseil du tuteur
OCompléter la partie bilan de formation avec
le tuteur en indiquant le nom et la fonction du
professionnel responsable de I'évaluation,
ainsi que le nom du professeur

OCompléter I'onglet 5 attestation SSP pour la
PFMP certificative

S-Amintaten S

OCompléter I'onglet 6 apres chaque PFMP

6-Attestation PFMP

10-E31 SE3 PFMP
Olndiquer le nom de I'entreprise
ORenseigner la date d’évaluation
OCompléter la grille d’évaluation avec le
maitre de stage par p6les de compétences, en
indiquant les conseils
OCompléter la partie compétences sociales et
comportementales (indiquer des conseils)

: Au fur et a mesure, a chaque retour de PFMP, aprés chaque situation. :
Quap\d ? ! Voir ci-dessous : échéancier des onglets a renseigner pour la certification intermédiaire du BEP !
i ou pour le BAC PRO. H
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10-E31 SE3 prMp _-Attestation SPP |
6-Attestation PFMP :

Terminale BAC : 9-E31 S1 et S2 _5-Aftfestation SPP_ 9-£31 COM COM « 10-E32 51 et S2 (en CSR) 1

BAC PRO

| EESVEVEINTTII 5Ateswtonsep !
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

7.4. Comment construire un sujet en technologie professionnelle

Le contexte professionnel

Le contexte professionnel présente de maniére e

synthétique 'entreprise ou le contexte global dans aLerfs-Volarts
lequel le candidat doit se positionner pour réaliser
les taches attendues. Au printemps, Berck-sur-Mer devient la « Capitale du cerf-
volant » dans le Nord de la France Le ciel se remplit de
. L, , . formes diverses et multicolores.

=>» Professionnalisé, cohérent, responsabilisant,
Les Rencontres Internationales de cerfs-volants souffleront
leurs 27 bougies a Berck-sur-Mer en 2013.

accessible et motivant...pour le candidat

La contextualisation doit permettre au candidat de

cervoling

Source photo : hitp://www ilaca frifrance2012/02/13/cerf-volants-berck-2012/07/01/2013/11 h 00

s’installer dans I’entreprise, a une période propice a

I’'accomplissement des taches proposées, occupant
un poste correspondant a son niveau de

compétences. Il donne un éclairage précis sur sa Vous étes embauché(e) en tant qu'assistant(e) de direction du restaurant de « I'hétel de la

posture fonctionnelle et/ou hiérarchique dans plage » situé au Touquet. L’hatel a été choisi par un groupe de compétiteurs « les passionnés
) .. . . du cerf-volant » grace & sa proximité de Berck-sur-Mer

I'organisation. Les prescripteurs (chefs de service, Votre mission est d'accueillir le groupe, d'organiser les conditions de restauration et de prévoir
responsables...) sont annoncés dans la présentation le cocktail pour la conférence de presse.

de I'entreprise.

=> Le contexte professionnel doit contenir suffisamment d’informations afin d’induire un travail a réaliser dans chacune des
disciplines. Il doit donc rester assez « généraliste » et des éléments de précision seront apportés dans chacun des champs
disciplinaires dans la « présentation du travail a réaliser par les candidats ». Une situation professionnelle est proposée pour
chacun des dossiers a traiter.

=>» Si la présentation du contexte ou de Ientreprise est commune aux différents champs disciplinaires, la situation
professionnelle peut étre un petit texte introductif pour présenter le questionnement dans chacun des dossiers disciplinaires
composant le sujet. La regle est donc: «un seul contexte pour I'ensemble du sujet, une (ou plusieurs) situation(s)
professionnelle(s) par champ disciplinaire (en technologie, gestion et sciences appliquées).

Cette situation doit contenir suffisamment d’informations afin d’induire un travail a réaliser. Elle doit donc rester assez

« généraliste » et des éléments de précision seront apportés dans chacun des champs disciplinaires dans la « présentation du
travail a réaliser par les candidats ».

Exemple de présentation de ['entreprise

FICHE D’IDENTITE DE L’ENTREPRISE

Capacité moyenne de service

90 couverts par jour

Offre produits
Carte & partir de 35 €, menus de 25 € a 90 €, formule bistrot (2 plats) le midi a 19 €
Références
Deux fourchettes et un bib gourmand au Guide Michelin
Situation

Centre ville avec vue sur la cathédrale Notre Dame de Paris

restaurantlesphilosophes@gmail.com

Coordonnées
589 boulevard Saint Michel 75005 PARIS
01 42 xx xx XX
Forme juridique SARL
Capital 50 000 euros
Effectif 8 salariés et 2 apprentis
Références bancaires Banque professionnelle 29103 00002 76144112001 22
RCS Paris B 329 715 916
APE 5621 Z - Restaurant
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Le tableau de présentation des themes & du baréme (EP1 BEP)
PRESENTATION DES THEMES & BAREME DE NOTATION

Technologie Sciences appliquées
Thémes abordés Thémes abordés
Dossier it Dossier it
o points o points
Dossier it Dossier it
e points e points
Dossier it Dossier it
e points 6 points
TOTAL / 20 Points TOTAL / 20 Points
Gestion appliquée
Themes abordés
Dossier o points
Dossier e points
Dossier 9 points
TOTAL / 20 Points

Les supports documentaires professionnels

=>Le sujet doit faire appel a des supports documentaires qui seront exploités par le candidat. Il est conseillé d’éviter les supports

en couleur (qui ne seront finalement imprimés qu’en nuances de gris et perdront en lisibilité).

Les documents donnés comme ressources sont dénommés « DOCUMENT » et numérotés en fonction de leur apparition dans le

sujet. Les supports a compléter (tableau, schéma...) sont appelés « ANNEXE », elles sont numérotées selon le méme procédé.

Les annexes sont a remettre avec la copie, il est utile de le rappeler en début de sujet (au moyen d’un petit tableau par exemple).

=>Pour un article de presse professionnelle ou un texte de référence, il semble opportun de limiter le nombre de lignes (15 a 20

lignes maximum). A cette fin, le concepteur pourra simplement donner des extraits de I'article, plutdt qu’une version intégrale. Il

semble également important de ne pas multiplier le méme type de support sur un sujet, une harmonisation est donc nécessaire.

= Toutes les sources sont données, les images utilisées sont libres de droit, les pages web seront citées avec la date et I’heure

de la capture

Présentation du travail a réaliser par le candidat

Dossier 1 :théme du dossier 1

< Lasituation: <

Suite a l'augmentation de I'activité de restauration, M.
DUCHESNE, votre directeur, vous demande de prévoir le
recrutement de personnel intérimaire.

Pour vous aider dans cette mission vous disposez du
DOCUMENT 1.

Présentez la situation professionnelle

(problématisée), afin d’induire I’action

attendue par le candidat.

Expliquez le role attendu par le

candidat, les taches a réaliser, les

2 Votre role : €=
Réaliser.....—7 ' ANNEXE 1 en proposant ...

annexes a compléter...
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

B Matrices des sujets BAC PRO EP1/E21 et EP2/E31 sur le site académique
» une matrice Word sujet EP1 technologie/SA/GA BEP - J. MUzZARD vession 13-11-12

B EP1 BEP Restauration 2 options /certification intermédiaire :

Avant la fin du 1°™ semestre de 'année de premiére bac (notes proposée début mars,
remontée avant commission d’harmonisation)

E21 S1 BACPRO :

Avant la fin du 2°™ semestre de I'année de terminale bac (fin mai avant commission
d’harmonisation)

= EP1 CAP CUISINE

iQuand ? i

Avant la fin du 3°™ trimestre de I'année de terminale (fin mai avant commission
d’harmonisation)
EP1 CAP RESTAURANT
Deux évaluations :
La premiére avant la fin du 3°™ trimestre de la premiére année
La deuxiéme avant la fin du 3°™ trimestre de 'année de terminale (fin mai avant commission
___________________ d’harmonisation) ]
i i B professeur de spécialité (cuisine ou CSR) i
' nAvec qui ? ' B professeur de sciences appliquées '
e B _professeur de gestionappliquée !
i i consulter sur le site académique ou sur le site national les sujets ponctuels des années i
' ' précédentes '
. : B s’approprier le cahier des charges ]
i g Comment ? i B trouver un contexte professionnel : descriptif et fiche d’identité de I'entreprise mise en i
. ! situation professionnelle :
. . B proposer des évaluations variées (voir 7.1 démarche de formation: former en |
I | ______&valuant, évaluer pour former. Avec quels moyens et comment?) !

@ Pour aller

lus loin... .% . .
P Vous souhaitez aller plus loin ?

r
1 1
1 1
1 1
! !
1 1
! Voir les matrices de sujets sur le site fillr.ac -bordeaux.fr :
i i
I http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_cateqory=2&id rubrique=3 !
i i
i i
1 1
i i
1 1
L 1

http://discipIineSAac»bordeaux.fr/ecoaestion/hotellerie/uploads/rubriques/Z/fiIe/Annexe 3 AcBordeaux Consignes conception sujet EP1 BEP 2014.pdf

http://discipIineSAac»bordeaux.fr/ecovestion/hotellerie/uploads/rubriques/Z/fiIe/Cahier des charges BAC PRO BEP CSR et CUISINE 2014.pdf

Voir annexe 12 construire un sujet de technologie professionnelle

Concevoir les sujets a I'aide des matrices en ligne sur le site académique
http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hote/lerie/?id category=2&id rubrique=3

compléter
B Compléter les fichiers numérisés Excel

: 1- SUJET partie 1 2- SUJET Fiches techniques 3- SUJET BON d'économat 4- SWIET Feuille Ordonnancement 5- Annexe 3 Synthése :

1 1 1
I I B Au moment ou les candidats ont atteint le niveau requis et ont bénéficié des:
! ! apprentissages nécessaires et suffisants pour aborder une évaluation sommative et !
H | certificative [...]. Le CCF s’intégre naturellement dans le processus de la formation, le |
1 1 , . . . 1
: : formateur évalue, quand c’est possible et sans interrompre ce processus, ceux qui sont :
l'm Quand ? ' réputés avoir atteint les compétences et connaissances visées par la situation !
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1

1 1
1 1
1 1
1 1
i i
i Avec q“w‘s moyens ? i La matrice EP2 BEP CUISINE est un fichier Excel comportant plusieurs onglets a
i i
1 1
1 I

d’évaluation. source Vademecum du CCF académie de Bordeaux.

ates butoirs :
avant la fin du 1% semestre de I'année de premiére BAC PRO (fin janvier, début février).

= |0
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Ces dates doivent étre planifiées dans le tableau de stratégie globale.

Les sujets seront envoyés a M.MUZARD (IEN) via les chefs de travaux début mars ainsi
que les fichiers numérisés des éleves. L'ensemble sera controlé par une commission
placée sous la responsabilité de I'inspecteur.

B un professeur de spécialité ainsi qu’un professionnel
L’élaboration des situations d’évaluation CCF est de la responsabilité des enseignants de

la section concernée sous la responsabilité des corps d’inspection.
Source Vademecum du CCF académie de Bordeaux.

i i B Se reporter au paragraphe : comment construire un sujet de pratique professionnelle ? i
' '@ se reporter au paragraphe : Utilisation des grilles d’évaluation du CCF (fichier numérisé !
ia Comment ? | Excel) !
i i se reporter aux annexes 10/11 : Compléter la grille d’évaluation de la certification intermédiaire EP2 i
1 1 BEP S2 centre 1

@ Pour aller
plus loin...

=¥ Vous souhaitez aller plus loin ?
L -http ://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=3&id rubrique=9

B Le CCF est une modalité d’évaluation certificative, c’est-a-dire une évaluation réalisée
en vue de la délivrance d’un diplome. Le CCF porte sur les compétences, les connaissances
et attitudes dites terminales qui sont définies dans I'arrété de création de chaque dipléme
professionnel et qui sont regroupées au sein d’unité.

B Le contrble en cours de formation qui prend la forme de situations d’évaluation doit
s’intégrer dans le processus de formation, ainsi il ne doit pas étre congu comme une
succession de plusieurs examens au cours de I'année, identiques pour tous les éléves et
organisés de maniére formelle.

B Les sujets doivent étre originaux, ils s’appuient sur des contextes réalistes, accessibles
et motivants.

B En utilisant les matrices des sujets proposées le site académique

1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 N 1
i m Pourquoi ? |
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

Toutes les matrices de sujets vierges :

|
1
1
1
1
1
-http ://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=2&id rubrique=3 :
une matrice Excel sujet EP2 de cuisine BEP - J. MUZARD version 26-11-12 :
une matrice Word sujet EP2 de CSR BEP - J. MUZARD version 19-11-12 1
une matrice Word sujet EP1 technologie/SA/GA BEP -_J. MUZARD version 19-11-12 :
cahier des charges conception du sujet d'EP1 J. MUZARD version 19-11-12 :
un exemple de sujet "zéro" CCF EP2 Cuisine N. HERROUIN version 26-11-12 1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Avec quels
moyens ?

un exemple de sujet "zéro" CCF EP2 CSR J. MUZARD version 19-11-12

la page consacrée a |'épreuve E 22 Dossier professionnel

une matrice Excel sujet E31 pratique prof. cuisine Bac Pro 2014

la Fiche technique et le tableau d'ordonnancement version Excel pour les éléeves 2014
une matrice Word sujet de gestion appliquée E21 bac pro cuisine & CSR 2014

E31 BCP CSR Mise en oeuvre des ateliers (Ac-Nantes) 2014

E32 BCP CSR Mise en oeuvre de la sous-épreuve (Ac-Nantes) 2014

exemple matrice Word BCP CSR E32 (Ac-BORDEAUX) 2014

exemple matrice Word BCP CSR E31 (Ac-BORDEAUX) 2014

: 1- SWIET partie 1 .~ 2- SUIET Fiches technigues 3- Annexe 1 BON d'économat 4- Annexe 2 Feuille Ordon. Annexe mthése :

E!!ﬂﬂﬂﬂﬂ!ﬂﬂﬂﬂ

avant les dates butoirs :

EP2 BEP certification intermédiaire :
Avant la fin du 1*" semestre de I’année de premiére bac pro
(fin janvier début février avant I'envoi des résultats a I'lEN M.MUZARD)

1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
'n Quand ? | = E31BACPRO CUIS—E31 + E32 BAC PRO CSR : i
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 1
1 1 I

Avant la fin du 2°™ semestre de I'année de terminale bac (avril-mai avant commission d’harmonisation)
EP2 CAP

S1: Avant la fin du 1% trimestre (décembre) de 'année de terminale
S2 : Avant la fin du 3°™ trimestre de I'année de terminale (avril-mai avant commission d’harmonisation)
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B L'ensemble de I'équipe pédagogique de la spécialité.
L’élaboration des situations d’évaluation CCF est de la responsabilité des enseignants

de la section concernée sous la responsabilité des corps d’inspection. source Vademecum du
CCF académie de Bordeaux.

B Consulter sur le site académique les sujets ponctuels des années précédentes
1 Consulter le sujet « 0 »

http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/?id category=2&id rubrique=84

i i

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1 . , . s . . , . . ST

I c £2? I lister les compétences a évaluer par rapport a la grille d’évaluation, afin de vérifier que
L W\W\ . , N .,

' a Co ent ¢ ' le sujet permet d’évaluer tous les poles de compétences et non toutes les

H H compétences opérationnelles

1 1 - . . . . .

I 1 Elaborer le sujet en fonction des compétences mises en ceuvre au cours de I'année de

! ! seconde et du début de I'année de premiere

: i B Compléter la matrice proposée sur le site académique

@ Pour aller

lus loin... - . .
P ¥ Vous souhaitez aller plus loin ?

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=2&id _rubrique=3
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id cateqory=2&id_rubrique=84
voir annexe 13 construire un sujet de pratique professionnelle en cuisine
voir annexe 14 construire un sujet de pratique en CSR

NB : ’ensemble des sujets est collecté et contrélé par la commission de contréle du CCF (contrdle en cours
de formation) qui a lieu au mois de juin sous la direction de I'Inspecteur de I’éducation nationale.

7.7. Grilles d'évaluation baccalauréat professionnel cuisine E31 S1 et S2 et E32 en CSR

: 1
9-E31 51 ef 52

B Compléter les onglets dans fichiers numérisés Excel E31

1
1 1 1
i i i
i Avec quels moyens ? i (Cuisine) E31 et E32 (CSR) IEREMRGSlURSlll < 10°E3251etS2 - chacun i
' ! des candidats en évaluant par profil de compétences et en proposant une !
1 1 1
1 1 1

Les évaluations se réalisent au moyen d’un « profil de compétences ». L’évaluation suppose au préalable la confrontation
de I'apprenant a des situations variées et complexes en formation, elle implique la prise en considération de nombreuses
notions (connaissances, habiletés, aptitudes...) et un dialogue construit entre tous les acteurs de la formation.

Les évaluateurs doivent sélectionner les compétences opérationnelles retenues pour la situation d’évaluation. Il ne s’agit
en aucun cas d’évaluer de maniére exhaustive. Une fois la sélection des compétences opérationnelles opérée, il convient
de placer les croix en fonction des critéres de performance retenus (NM = non maitrisé / ECA= en cours d’acquisition / M =
maitrisé).

A lissue de cette étape, les évaluateurs déterminent et inscrivent la note retenue en fonction du nombre de compétences,
des critéres de performance cochés et du bareme imposé par la grille. C’est la partie la plus difficile de I’évaluation, elle
|_engendre, comme tout acte d'évaluation, une part de subjectivité.
Au moment ol les candidats ont atteint le niveau requis et ont bénéficié des
apprentissages nécessaires et suffisants pour aborder une évaluation sommative et
certificative [...]. Le CCF s’intégre naturellement dans le processus de la formation, le
formateur évalue, quand c’est possible et sans interrompre ce processus, les éleves
qui sont réputés avoir atteint les compétences et connaissances visées par la situation

d’évaluation.

Dates butoirs :

Avant la fin du 2eme semestre de I'année de terminale baccalauréat
professionnel transmettre (fin mai) les notes de la classe dans le fichier Excel
correspondant :

Tableau de synthése des notes CCF bac pro CSR et Tableau de synthése des notes CCF bac pro Cuisine

http://discipIines.ac—bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=2&id_rubrique=3

in Quand ? i
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Ces dates doivent étre planifiées dans le tableau de stratégie globale.
Les fichiers des éléves seront transmis a monsieur I'inspecteur plus tard.

i i Un professeur de spécialité et un professionnel i
' ' L’élaboration des situations d’évaluation CCF est de la responsabilité des |
s Avec qm' ? H enseignants de la section concernée sous la responsabilité des corps d’inspection. |
i i La transmission des notes et des fichiers est de la responsabilité des chefs des i
! ! travaux !

Se reporter au paragraphe: comment construire un sujet de pratique
professionnelle ?

Se reporter au paragraphe : Utilisation des grilles d’évaluation du CCF (fichier
numérisé Excel)

Pour aller
@plus loin...

1
1
=P Vous souhaitez aller plus loin ? :
Courrier - Circulaire constitution des fichiers CCF - session 2014 :
i
1
1
1

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=2&id rubrique=3
@mnexedyoir annexe 15 compléter la grille d’évaluation BAC PRO CUISINE E31 S1 52

7.8. L'E22, la fiche Bilan de compétences

L’épreuve orale E22

C’est un entretien qui vise une description aussi fine que possible d'une activité passée, réalisée par une personne en
situation de pratique professionnelle ou engagée dans la réalisation d'une tache. L'objectif de cet entretien est de
s’'informer, a la fois de la situation professionnelle vécue (« ce qui s’est réellement passé ») et des connaissances et
compétences implicites mobilisées dans cette action. Par le questionnement, le jury doit favoriser chez le candidat la
description d'activités réelles, pour faire émerger les compétences et les connaissances mises en ceuvre dans des
situations concretes.

e Durée maximum : en CCF 15 minutes environ (par situation) / épreuve ponctuelle 30 minutes

s

e Ftapes:
Exposé : le candidat expose sans étre interrompu les éléments de son dossier professionnel relatifs aux deux ou

trois compétences professionnelles.
Entretien : le jury s’entretient avec le candidat.

Evaluation :

CCF : porte sur une compétence lors de la premiére situation (second semestre de I'année de premiére),
deux compétences lors de la deuxiéme situation (second semestre de I'année de terminale).
4

Epreuve ponctuelle : le candidat est évalué sur trois compétences choisies par le jury parmi les cing

compétences présentées dans le dossier.
Sources circulaire BCP 2014 J.MUZARD

Avec quels moyens?

En utilisant les grilles d’évaluations, du dossier CCF numérisé Onglet 8 U

Fiche Bilan de compétences

Ce dossier est évalué a deux moments : au 2°™° semestre de 'année de Premiére Professionnelle et au 2°™ semestre
de Terminale.
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Identification de la situation

professionnelle et repérage

des compétences avec mon

professeur et mon tuteur en
ﬂ entreprise

Elaboration d'une ou de
plusieurs grilles
d‘auto-analyse et d'aide a la |
rédaction d’une FBC pour
m'entrainer et comprendre

B la démarche

Elaboration de la premiére
FBC (une ou plusieurs) avant
— la fin de cette premiére F

année avec |'aide de mes
‘B professeurs

]_ élaboration des FBC n°1 et

n°2 et/oun°3 (pole 1, 2 ou 5) |

situation n°1 dans
-l second semestre

Mon dossier
professionnel est en

~ cours de conception, il

e

comprend déja 2 ou 3
FBC et quelques
annexes...

Présentation d'une
compétence
opérationnelle
relevant du péle 1, 2
devant un jury
composé d'un
professeur de service
et commercialisation
ou de cuisine ET un
professeur de sciences

_j élaboration des FBC n°3, n°4
‘ et n°5 (pole 3 et 4)

J i@ situation n°2

| L second semestre ‘

Mon dossier
professionnel est

- finalisé (12 pages), il

o

comprend les 5 FBC,
des annexes...

Présentation de deux
compétences
opérationnelles
relevant des poéle 3 et
4 devant un jury

- composé d'un

professeur de service
et commercialisation
ou de cuisine ET un
professeur de gestion
appliquée

appliquées

Les criteres d’évaluation portent sur :

- présenter le dossier de maniére o Stuation 1 Compeenees
structurée et efficace, ©|  Competences Competences operationnelles Tl e
= Communlquer Et Coopérer avec Ia Cl-lorg_aniser la C1-1.5 Optimiser 'organisation de |3 production
.. . . . . 1 production
c’ommISSIon ) COUFtOISIe, pOtentIeI C1-3 Cuisiner C1-3.7 Optimiser la production
d’adaptation,
C2-1 Entretenir des ) .
= prendre en com pte ses relations :Z;Zs-ii.zrinmmunlquerave-cIEsturnlssEurs, aVeC
interlocuteurs : niveau de langage, professionneiies
Ouverture dlesprlt' E:i:n?:ndr:il;i::eravantIEsErvicEa\rEclE
. 2 .
- argumenter et convaincre par C2-2 Communiquer a ) T
, ) ars des fins C2-2.3 Communiguer avec |a clientéle
I'apport d’éléments concrets, commerciales
. £2-2.4 Gérer les réclamations et les objections
- analyser et mettre en évidence les fventuelles
compétences,
. . . C5-1 Appliquer la €5-1.1 Etre & I'écoute de la clientéle
- présenter et développer le bilan de démarche qualité '
compétencesl C5-2.4 Geérer les aléas ligs aux défauts de qualité
= s’inscrire dans une démarche de > o2 Maimenir 12
. gualite globale C5-2.5 §'inscrire dans une démarche de veille, de
VEI”e’ de reCherChe' de recherche et de développement © X
développement.

@ Pour aller
plus loin...

r 1
1 1
i i
i =¥ Vous souhaitez aller plus loin ? i
i http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id cateqory=2&id_rubrique=77 I
i Retrouvez en ligne : i
| Note a I'attention de I'équipe pédagogique et du candidat |
| Démarche de travail et d'accompagnement |
I I
I I
| |
I I
1 1
| |
1 1
L |

Composition du dossier professionnel

Grille d’auto-analyse et d’aide a la rédaction d’une FBC
FBC Fiche bilan compétence E22 modéle

FBC Fiche bilan compétence E22 matrice word
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Comment ?

Organisation de I’épreuve orale E22 dans I’établissement :

= déterminer des le début de I'année scolaire, une ou plusieurs dates pour faire passer |'oral avec le professeur de
sciences appliquées ou de gestion appliquée, avant fin mai. (Les professeurs de SA sont tres sollicités en fin d’année),
= prévoir en accompagnement personnalisé : comment appréhender une épreuve orale ?

= organiser le passage a |'oral des éleves (15 minutes par éleves plus battement entre chaque pour évaluer). (voir
annexe E22 FICHE BILAN DE COMPETENCES),

= prendre connaissance des dossiers éléves et sélectionner la compétence évaluée (avant I’épreuve orale),

= convoquer les éléves (indiquer la date et le créneau horaire dans le carnet de correspondance),

= saisir les notes sur les dossiers numérisés.

Déroulement de I’épreuve orale
En CCF, elle porte sur une compétence lors de la premiere situation (second semestre de I’'année de premiere), deux
compétences lors de la deuxiéme situation (second semestre de I'année de terminale).

L’évaluation se déroule en deux phases :

lére phase : le candidat expose sans étre interrompu les éléments de son dossier professionnel relatifs aux trois
compétences choisies,

2éme phase : le jury s’entretient avec le candidat.

e développer une écoute active et de qualité,

e veiller a une neutralité bienveillante,

laisser le candidat exprimer :

e |es faits marquants de son activité,

e les aspects positifs de son travail,

o |es difficultés rencontrées,

e des précisions concernant son role et sa fonction.
clarifier certains points :

e demander des exemples précis,

o reformuler les aspects problématiques,

e réclamer les solutions préconisées,

e mettre a l'aise le candidat durant les silences et le solliciter,
e remercier le candidat pour ce temps d’échange.

En I'absence de dossier, I'interrogation ne peut avoir lieu. Le jury informe le candidat que la note zéro est attribuée a
I'épreuve.
Dans le cas d’un dossier incomplet, le candidat peut étre interrogé et une note lui est attribuée.

SCertification Oun professeur de spécialité 0 second semestre de 'année de premiére BAC PRO

i T
i i
| intermédiaire mmmmm) ! Qun professeur de sciences (fin mai avant que I'inspecteur ne demande les dossiers numérisés
! du BEP H appliquées pour la commission d’harmonisation)

I I

I I

L 1

0 second semestre de I'année de terminale BAC PRO

TR i
Oun professeur de spécialité I
(fin mai avant que l'inspecteur ne demande les dossiers numérisés :
I
I
I

1 1
1 1
1 1
1 OBACPRO gy Oun professeur de gestion
I I
1 1
1

pour la commission d’harmonisation)

appliquée
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CHAPITRE 8. Le travail de I'éleve

Le travail personnel semble étre un des écueils rencontrés actuellement par I'Ecole, particuliérement dans le
secondaire, tous types d’établissements confondus. Dans les bilans de conseil de classe, on en parle en termes peu
élogieux « manque de travail, insuffisance du travail personnel ». Il y a donc la une frontiéere invisible a franchir pour
les enseignants, de nouveaux réles a investir. Qu’enseigne-t-on quand on assure des études dirigées ou encore l'aide
individualisée ? Est-ce qu’en tant qu’enseignant je trouve mon compte dans ces nouvelles configurations du travail
scolaire ? Léleve comprend-il les attentes de I’'enseignant ? Fait-il son « métier d’éleve » ?

Les sociologues des situations de classe ont observé a quel point les regles du jeu scolaire demeuraient obscures
pour une grande partie des éléves qui, ne sachant pas toujours décoder les attentes des enseignants. Pour autant la
réussite dans le parcours de formation passe inévitablement par un investissement personnel de I'apprenant.

Il parait également évident, au vu de leur grande diversité, que toutes les familles (entourage familial) ne suivent pas
(ou ne peuvent pas suivre) la scolarité de la méme maniére, or notre systeme éducatif se doit de tenir compte (par
les stratégies didactiques mises en place) de ces inégalités entre les éleves.

8.1. L'auto-évaluation

L'auto-évaluation se développe grace a un apprentissage impulsé par |'enseignant qui accorde a I'éleve une part
suffisante de liberté afin que ce dernier puisse poser un regard critique sur lui-méme. Elle permet a |'éléve de bien
prendre conscience de ses acquis, de ses compétences, de ce que I'on attend de lui et du chemin qu'il reste a
parcourir pour atteindre ses objectifs (les objectifs fixés). Selon Jean Cardinet *’ (1988), 'apprentissage de I'auto-
évaluation constitue le moyen essentiel permettant a I'éleve de dépasser un simple savoir-faire non réfléchi, purement
opératoire, pour accéder a un savoir-faire réfléchi grace auquel il peut intervenir et agir consciemment.

C'est également un moyen d'encourager et d'aider les éleves a s'approprier un parcours éducatif et de valoriser les
acquisitions.

L'auto-évaluation est un acte de formation, elle peut étre étayée au moyen d’un logiciel exerciseur de type Questy,
ou bien avec un logiciel de PAO (présentation assistée par ordinateur) de type PowerPoint dans I'esprit
« Elearning »*®

Exemple de fiche d'auto-évaluation a créer:
Titre de la séquence

Obiectif Auto-évaluation
jectifs .
Avant * Aprés
Je suis Capable... pisu(iu apeine | presque prgslr:‘a;e pisuctlu apeine | presque perIT‘eine
..de
..de
..de

Au cours de la séquence, vous serez amené a étre évalué par votre professeur sur ces mémes critéres.

Remarques
Notez ici les difficultés que vous avez rencontrées lors de cette séquence, ainsi que des pistes pour y remédier.

" Chercheur a I'Institut Romand de documentation pédagogique
s I'E-Learning est I'utilisation des nouvelles technologies multimédias de I'Internet pour améliorer la qualité de I'apprentissage en facilitant d’une part I'accées a des
ressources et a des services, d’autre part les échanges et la collaboration a distance
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- . >
De quelle région provient ce fromage ? De quelle région provient ce fromage ?

Selles-sur-Cher | ossau Iraty

=
i (R Bonne réponse !

P,
i —
Normandie Rouergue Berry Question suivante Savoie Pyrénées Jura
L o

Mauvaise réponse L’éléve doit trouver la bonne réponse

pour aller plus loin...

Rejouer !

Pour aller

@ ; . .
plusloin.. =% Vous souhaitez aller plus loin ?

Voir annexe 17 Questionnaire d’auto-évaluation de savoirs étre (source J.MUZARD)

8.2. Le travail personnel

D'une maniére générale, il convient d'accepter que le travail personnel ne soit pas le fruit du hasard. Les éléves n'ont
pas toujours pris I'habitude de travailler ou plut6t le travail complémentaire au face a face pédagogique n’est pas
toujours installé dans « les rituels de travail » par I'enseignant (« ils ne font pas le travail demandé, alors je donne
plus de travail.. »).

Le professeur agit au quotidien sur le travail de I'éléve durant le face a face pédagogique, mais il s’agit l1a d’un
« temps court », or, le temps long, celui de la psychogenése des connaissances doit également mériter toute notre
attention, car il s’agit 1a d’un enjeu majeur en termes de formation.

Des enseignants obtiennent un travail régulier de la part des éleves, en mettant en place des « rituels de travail »
dans le cadre du contrat didactique en mettant en ceuvre une stratégie pédagogique et en expliquant I'intérét du
travail :

Avant le cours Pendant le cours Apres le cours

L'éleve doit connaitre la progression du professeur qui s’attache a expliquer I'avancée du travail a chaque début de
séance et la relie au positionnement par compétences (portfolio de I'éléve).

Avant le cours :
Le travail donné a I'éleve lui permet d'appréhender le contenu des legons et favorise son écoute. Il se traduit par
exemple par :

® |ecture d'un article de presse, recherche internet ciblée, exercice de compréhension, relevé de
connaissances, tenue du cahier de cours, exercices de cuisine en vacances...

Pour aller

@ ; . .
plusloin.. =% Vous souhaitez aller plus loin ?

1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 . . . . I
I Voir la notion de classe inversée : http.//www.classeinversee.com/ I
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

Voir annexe 18 - Recherche préparant un atelier expérimental sur les ceufs
Voir annexe 19 - Fiche démarche atelier expérimental
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Pendant le cours :

L'éleve est acteur de la legon, il participe activement seul ou en groupe, il ne se contente donc pas d'écouter.

Il construit son savoir par son activité, par exemple :
e questionnement, participation orale, exposé, analyse d'un texte, exercice pratique avec consignes
(activités en technologie), synthese (carte heuristique), etc.

1
¥ Vous souhaitez aller plus loin ?

|

: Voir annexe 21 - Extrait activités éléves en cours de technologie

1

: Voir annexe 22 - Synthése de technologie sous forme de Carte Heuristique

Apres le cours :

C'est le moment ou I'éléve synthétise et assimile I'ensemble des connaissances acquises.
Une évaluation réguliere favorise I'apprentissage et la mémorisation des lecons et des contenus pédagogiques.

Des outils permettent a |'éleve de continuer a travailler régulierement et d'approfondir I'acquisition des
connaissances :
e |es sites disciplinaires professionnels, les logiciels exerciseurs, le travail avec le CDI, la Co-animation et la
pluridisciplinarité des enseignements, le projet de classe, I'atelier de cuisine expérimental, les
controles ...

L'atelier de culture professionnelle est une modalité pédagogique spécifique des deux baccalauréats professionnels
CSR et Cuisine. L'idée est de compenser « la faible polyvalence technique » (et polycompétence) entre les deux
formations désormais scindées en deux diplomes distincts. Rappelons cependant que les deux baccalauréats
professionnels possedent trois pbles de compétences communs sur les cing. Nous devons, dans le cadre de la
formation, nous attacher a faire découvrir « le métier de I'autre » en travaillant sous forme d’atelier, en coanimation,
en inversant les éléves (le professeur de cuisine accueille les éléves de CSR et inversement) ou bien sous forme de
projets (micro-projet) tout au long de I'année scolaire. Il ne s’agit en aucun cas de former les éléves autour d’un
curriculum technique comme il était de coutume dans les anciens baccalauréats professionnels et BEP, mais I'éleve
doit mesurer en quoi son action « d’'un coté et de l'autre du passe » peut avoir des répercussions sur le
fonctionnement global d’une entreprise de restauration.

A I'occasion de ces ateliers de culture professionnelle, il faut bien entendu mettre les éléves au travail : des
recherches, I'utilisation de supports numériques, vidéo, vecteurs d’ouverture culturelle (théatre, photographie,
design...).

Il est possible de développer deux axes trées complémentaires :

Ce qui est semblable : Ce qui est différent :
Formation B L'exigence de la clientéle
Les codes La hiérarchisation du métier
Les savoirs faire Les jours de repos
Les savoirs étre B La convention collective
Les compétences B etc, ...
L'intégrité, I'honnéteté
L'hygiene
etc,, ....

C'est un moment privilégié d'échange et d'écoute, d'explications ou I'éducateur, le chef, le maitre d'hotel peut par
des exemples précis, écouter, argumenter, démontrer et parfois .........
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Transmettre une passion.

Chaque professeur devant sa classe abordera des thémes liés au projet de formation et tout le temps en phase avec
le projet de classe...

e soit devant son groupe classe

e soit dans la valence opposée

e soit en co-animation avec son/ses collégue(s)

Pour aller
@plus loin...

=¥ Vous souhaitez aller plus loin ?

L'équilibre nutritionnel - diaporama - P. CASTETS
http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/uploads/rubriques/14/file/L equilibre nutritionnel P_CASTETS.ppt
Une femme Chef d'exception - diaporama - P. CASTETS

http://disciplines. ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/rubriques/14/file/Une_Femme_chef d_exception_P_CASTETS.ppt

i |
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CHAPITRE9. Orientation et poursuite d’études post diplome

Le travail du professeur ne s'arréte pas a la formation professionnelle, dans sa mission il doit aider les éléves tout au
long du cursus a confirmer leurs choix et a s'orienter. Si certains éléves aspirent a entrer dans le monde du travail
directement apreés |'obtention du dipléme, d'autres souhaitent poursuivre leur formation.

Le travail d’orientation s’inscrit donc dans un « parcours » de la seconde a la terminale.

L'insertion dans la vie active est une suite logique apres un CAP qui est, comme son nom l'indique, un certificat
d'aptitude professionnelle. Une partie des éléves souhaite toutefois poursuivre leurs études. Par le jeu des
« passerelles », certains d'entre eux entrent directement en 1% professionnelle pour préparer un bac pro (éléves de
seconde générale, de terminale CAP...). D'autres voies sont possibles, notamment les mentions complémentaires, les
formations d'initiative locale.

La plupart des bacheliers professionnels entrent directement dans la vie active. 26 % poursuivent toutefois des
études supérieures hors alternance, principalement en BTS (I'objectif institutionnel est de 50 %).

Le bac professionnel a pour objectif I'insertion professionnelle, mais avec un trés bon dossier ou une mention (assez,
bien ou trés bien) a I'examen, une poursuite d'études est envisageable en BTS. Il est possible de se spécialiser en
mention complémentaire et de se préparer a la reprise ou la création d’entreprises de restauration en brevet
professionnel ou en brevet de maitrise.

Exemples de formations poursuivies :

e MC Cuisinier en desserts de restaurant, MC accueil réception, MC art de la cuisine allégée,

e MC organisateur de réceptions, MC sommellerie, MC employé barman, MC employé traiteur,

e BP cuisinier ou restaurant, BTS hotellerie-restauration option A mercatique et gestion hételiere,
e BTS hotellerie-restauration option B art culinaire, art de la table et du service.

Quelques bacheliers d’hotellerie optent pour une formation professionnelle qui leur apporte un niveau de
professionnalisation et une spécialisation spécifique.

Les licences professionnelles : La gestion hoteliere, le management des services d’accueil, d’hébergement, de
restauration ou le tourisme sont abordés en licence pro (1 an post-bac + 2) ou en master (2 ans aprés la licence).

=» Vous trouverez des informations en naviguant sur

@) http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id cateqory=13&id rubrique=91

G Pileotage

Le groupe de pilotage en charge de la rédaction du Guide d’Accompagnement :
Laurence BEAURY - PLP SC - LP Condorcet - Arcachon

Sonia DEBARRE PLP SC - LP Jean d’Arcet - Aire sur Adour

Nathalie HERROUIN PLP OPC — LP Condorcet - Arcachon

Patrick CASTETS - PLP OPC — LP Darmante - Capbreton

Vincent MORA - PLP OPC — Lycée hotelier - Biarritz

Pilotes du projet :

Raphaél BOUTTER - PLP OPC Pilote — Lycée de Navarre Saint-Jean-Pied-de-Port

Jérome MUZARD - Inspecteur éducation nationale économie et gestion filiere hotellerie-restauration

...Merci a Nathalie COMPTE (PLP SC - LP Nérac) pour la qualité de sa relecture !
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Guide d’accompagnement pédagogique filiere HR
Quelques pistes pour enseigner dans la filiére hételiére académie de Bordeaux

Les annexes

DANNEXE 1 Exemple grille horaire aménagée

| DANNEXE 2 Exemples de fiches de renseignement éléve

DANNEXE 3 Construire un tableau de stratégie globale

DANNEXE 4 Evaluation de la PEMP problémes courants

DANNEXE s Exemple de CARDEX - Lycée de Navarre Saint-Jean Pied de Port

DANNEXE 6 Exemple de Grille d’évaluation de TP CSR seconde BAC PRO

DANNEXE 7 Exemple de Grille d’évaluation de TP cuisine seconde BAC PRO

DANNEXE 8 Exemple de fiche contrat de TP_(extrait)

Exemple de bilan répertoire technique ler semestre classe de
DANNEXE q seconde bac pro cuisine (extrait)

Compléter la grille d’évaluation de la certification intermédiaire EP2
DANNEXE 10 BEP cuisine S2 centre (source N.HERROUIN formation professeurs stagiaires HR)

Compléter la grille d’évaluation de la certification intermédiaire EP2
DANNEXE 11 BEP CSR S2 centre (source N.COMPTE formation professeurs stagiaires HR)

| DANNEXE 12 Construire un sujet de technologie professionnelle

DANNEXE 13 Construire un sujet de pratigue professionnelle en cuisine

DANNEXE 14 Construire un sujet de pratique professionnelle en CSR

DANNEXE 15 Compléter la grille d’évaluation du BAC PRO cuisine E31 S1 et S2

DANNEXE 16 L'E22, la Fiche Bilan de compétences

DANNEXE 17 Questionnaire d'auto-évaluation du savoir-&tre

DANNEXE 18 Recherche préparant un atelier expérimental sur les ceufs

DAN NEXE 149 Fiche démarche — atelier expérimental

GHAHAKENES

| DANNEXE 20 Exercices de cuisine en vacances

DANNEXE 21 Extrait activités éléves en cours de technologie

DANNEXE 22 Exemples de synthése de technologie sous forme de carte heuristique

DANNEXE 23 Petit glossaire 3 'usage du professeur débutant
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DANNEXE 1 Exemple grille horaire aménagée

exemple d’aménagement de la grille horaire n°1*

GRILLE NATIONALE OFFICIELLE n2 1 EXEMPLE D’AMENAGEMENT DE LA GRILLE n2 1
Durée du cycle : 84 semaines auxquelles s’ajoutent une PFMP de 22 Durée du cycle : 84 semaines + PFMP 22 sem. + 2 sem. d’examen,
semaines et 2 semaines d’examen. 108 semaines — 22 sem. PFMP — 2 sem examen = 28 semaines en moyenne sur le
- cycle
Durée Duree 2
horai ; Durée
L A horaire oraire Durée Duree horaire
Disciplines et activités annuelle horaire
cycle 3 movenne Discioli R horaire p hebdo
ans moyen isciplines et activités cycle 3 annuelle minimum
indicative ans .m:)’e"."e indicative
| - ENSEIGNEMENTS OBLIGATOIRES indicative
incluant les activités de projet | - ENSEIGNEMENTS OBLIGATOIRES
Enseignements professionnels et enseignements incluant les activités de projet
généraux liés a la spécialité Enseignements professionnels et enseignements généraux liés &
Enseignements professionnels 1152 384 la spécialité
FfréventiF)n-san.té-environnement 84 28 Enseignements professionnels 1026 342 12a13h
Economie gestion 84 28 Prévention-santé-environnement 84 28 1h
. ) A
EGLS : Francais et/ou Sciences appllquee(s;) 168 84 1,5a2h
mathématiques et/ou langue 152 50 Gestion appliquée 210 70 2.5h
vivante et/ou arts appliqués EGLS : Fran;al.s et/ou mathemat:quc.es , 134 W 45 A définir
et/ou langue vivante et/ou arts appliqués
Enseignements généraux Enseignements généraux
- r s histoire-ag hi -
F,ranga{s, h|§t9|re géographie, 380 126 Francais, histoire-géographie, 380 126 A définir
éducation civique éducation civique
Mathématiques sciences physiques Mathématiques seiences-physigues s
- 349 116 L 181 61 A définir
et chimiques etchimigues
Langue vivante 181 60 Langue vivante n? 1 181 60 A définir
Arts appliqués-cultures artistiques 84 28 Langue vivante n2 2 Bl A définir A définir A définir
EPS 224 75 (1) Arts appliqués culturels artistiques 84 28 A définir
EPS 224 75 (1) A définir
Total 2690 896
Total | 2690 896
11- ACCOMPAGNEMENT PERSONNALISE (1)Prélevé notamment sur I’horaire de sciences physiques et chimiques
(150 h)
| 210 | 70 (2)Horaire d’économie et gestion prévu dans la grille (84 h) + 126 h

prélevées sur les 1152 h d’enseignement professionnel

®* . i . , (3)Horaire de LVE n2 2 a définir selon projet
Attention : cet exemple de répartition n’a pas de (4)1026 h d’enseignement professionnel (1152 h — 126 h attribuées a la
valeur réglementaire et ne saurait se substituer a gestion appliquée)

(5)La répartition hebdomadaire sera réalisée par la direction sur

I'autonomie des chefs d’établissement en matiére
proposition de I'équipe pédagogique.

d’organisation des heures d’enseignement. -
1l- ACCOMPAGNEMENT PERSONNALISE

210 70

Cadre reglementaire actuel :
& Mise en ceuvre de la rénovation de la voie professionnelle (RLR : 523-0)
circulaire n2 2009-028 du 18-2-2009 (http://www.education.gouv.fr/cid23850/mene0900147c.html )
Organisation de la voie professionnelle et modification du code de I’éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)
décret n2 2009-148 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23845/mene0900059d.html )
<& Baccalauréat professionnel et modification du code de I’éducation (partie reglementaire) (RLR : 191-3)
décret n2 2009-145 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 (http://www.education.gouv.fr/cid23844/mene0900056d.html )
Brevet d’études professionnelles et modification du code de I’éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)
décret n2 2009-146 du 10-2-2009 - J.0O. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23843/mene0900057d.h )
@ Certificat d’aptitude professionnelle et modification du code de I’éducation (partie réglementaire) (RLR : 191-3)
décret n2 2009-147 du 10-2-2009 - J.0. du 11-2-2009 ( http://www.education.gouv.fr/cid23846/mene0900058d.html )
Voies d’orientation (RLR : 523-0) arrété du 10-2-2009 - J.O. du 11-2-2009 (http://www.education.gouv.fr/cid23848/mene0900069a.html
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DANNEXE 2 Exemple de Fiches de renseignements éleve

FICHE DE RENSEIGNEMENTS

Académie : Ecole :
Inspection académique :

Année scolaire Niveau Classe

ELEVE

NOM : Nom d’usage : Sexe: MO F O

Prénom(s) : / /

Né(e) le: 7/ / Lieu de naissance (commune et département) (1):

Adresse :

Code postal : Commune :

RESPONSABLES LEGAUX

Mére Nom de jeune fille: Autorité parentale : Oui O MNon O
Nom marital (nom d’usage): Prénom :

Profession : Situation familiale (2) :

Adresse :

Code postal : Commune :

Téléphone domicile : Téléphone portable :

Téléphone travail : Numéro de poste : Courriel

Pére Autorité parentale : Oui O Non O
NOM : Prénom :

Profession : Situation familiale (2) :

Adresse :

Code postal : Commune :

Téléphone domicile : Téléphone portable :

Téléphone travail : Numéro de poste : Courriel

Autre responsable lIégal (personne physique ou morale) Autorité parentale : Qui O Nen O

Organisme :

Fonction : Lien avec I'’enfant
Adresse :

Code postal : Commune :

Téléphone : Téléphone portable :
Courriel :

(1) Pays si hors de France (2) Célibataire - Marié(e) - Veuf(ve) - Divorcé(e) - Séparé(e) - Concubin{e) - Pacsé(e)
* Responsables légaux : 1| est important de renseigner le document concernant les deux responsables légaux pour la
transmission des résultats scolaires (circulaire n®94-149 du 13/04/1994)

Les élections des représentants des parents d'éléves : chaque parent est désormais électeur et éligible (note de service
n°2004-104 du 25/06/2004).
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Sources LP Condorcet Arcachon

FICHE INDIVIDUELLE 8. En ce début d'année, quel est mon sentiment dominant? 111 NA VIE QUOTIDIENNE
[Observazlaliste ci-dessous et entouraz ceuxque vous éprouvez le plus.)
1/ MON PARCOURS SCOLAIRE 1. Mes conditions de travail :
Enthousiaste Solitude Angoizze
G > Chazmoi ? O bonnes D zcceptables Qdifficiles
L LETEELEE Motivation Nostalgie Démativation F
Nom Prénom Igie Timidita Ennui * Aulycee ? Jbonnes O acceptables Qdifficiles
Dzte de naissance : lieude naissance: Confiance Décourzgement Révalts
. . - 1, Mon organisation pour le travail :
Mationalité : Régime scolaire : dinterne D DP O Externe Prajet Fatiguz Pessimisme e po
Adresse - Responsabilité Décancantration Injustice Qbonne O acceptable 0 difficile
. 3. Le temps que je consacre au travail scolaire en moyenne par jour ¢
Numérode portsbledlave: o Adressemailéléve: 11/ MES DEMANDES D'AIDE :
o 3 3 . ; Q0 min Q15230 min Q45260 min Q122 heures Hplusde 2 heures
Numéra da téléphane pére Adresse mail pére: 1., Dans la liste ci-dessous, indi lesaffirmations vous cor ounon, (Cochez vrai ou faux)
Numéra dz téléphane mére : Adressemailmére: AFFIRMATIONS VRAI FAUX P
4, Je peuxme faire sider pour meslecons par:
R |égal : le prendssouvent |z parale.
Mombre de fréres et speurs - 1'ai une banne mémaire. 5. Le matin je quitte mon domicile vers:
i J'zpprends bien mes lecons.
2. Mon cursus scolaire :I " . Le s0ir je rentre mon domicile vers:
Je comprends bizn les consignes.
Année scolaire Ecale ou Etabli Classe - -
le tisnsmaon clzsseur ajour et bien range . - -
7. Endehars dulycee, pr H
le travaille avec rapidite.
Je travaille avec sain.
3. Comment j'ai choisi {ou non) catte section? Je ne me décourage jamais. 8. Le temps que je passe devant latélévision chagque jour ?
le comprendsvite. . . ) .
Q0 min Q15230 min Q45260 min Q122 heures Hplusde 2 heures
Jz suis méthodique.
4. Mesmotivations professionnelles e demande une explicztion d2sque je ne comprends pas. 9, Le temps que je passe devant ou un jeu vidéo chaque jour ¥
Je rends service.
Q0 min Q15230 min Q45260 min Q122 heures Hplusde 2 heures
V'zide mescamarades.

N P 10. Le temps que je passe pour lire par plaisir par jour
5. Mes centres d'intérét et mesloisirs: 4. Mes paints faibles:

MNatez|es matieras danslesquellesvous rencantrez des difficultés.

Jdmin 015530 min 045260 min J1a2heures O plusde 2 heures

11, Ce que j'aime lire :

6, Mesdiplomes et attestations :

Autres; Indigueztoute autre remarque quin'est pas présente sur c2 quastionnaire et permet de misux vous

3.)'ai envie de réussir : comprendre.
7. Mes expériences professiannelles: Inscrivez deux activités scolaires gue vous zimeriez misw: réussir [zctivité prédse dans une matiers)
Année Entreprise Types d'activités
=
5
1 2
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

DANNEXE 3  Construire un tableau de stratégie globale

Support / source cahier des charges conception de la démarche pédagogique, groupe de pilotage Bordeaux

globale de formation a I'évaluation

Travail de 1’équipe pluiridisciplinaire Travail de 1’enseignant
1 A

En fonction de la Répartir les PFMP, Par AXE de Au regard des
singularité de les périodes de formation compétences a
I'établissement certification?, les sélectionner les disciplinaire, inférer et tenant
(situation partenariats, les poles, combien de compte du TSG,
thémes de compétences, séances par recherche ou
coanimation, compétences AXE ? Combien création des
d'atelier opérationnelles, de temps par supports
expérimental... critéres et séance ? professionnels a
indicateurs de exploiter
performance...

L'éleve apprend de

ce qu'il fait (avant, « Ce que je dois

pendant et aprés le retenir », a partir
cours), les taches de ce document
sont de difficulté de synthese
progressive pour élaborer
déboucher sur la I'ensemble des
résolution d’une supports
problématique, pédagogiques

2 les disciplines tache complexe

nont pas

forcément le

méme rythme, il

peuty avoirun

décalage, mais

V'équipe avance

ensemble, versun

but commun

Prévoir I'auto-
évaluation et
I'évaluation de
séance, la
relier avec le
portfolio de
formation, le
livret de
certification

géographigue,
partenariats, bassin
d’emploi...)

* périodes assez souples pour
certifier progressivement dans
le processus de formation,
périodeoral E22...

Source : J. MUZARD IEN économie gestion

A partir d'un contexte professionnel réel

ey

v
/ La situation professionnelle se construit a I'aide du

>

2 Raférentiel de
d'Activités
Professionnelles Certificaion

% Sélectionner les fonchions % Sélectionner les compétencas découlant

% Sélectionner les activités des foncsons, activités et fiches

% Sélectionner les tiches % Séleclionner les savoirs associés en lien
avec les compétences choisies

La situation professionnelle refléte les conditions dans lesquelies un individu évolue dans le cadre de son métier. Elle
doit étre construite en éguipe, étre crédible et réaliste, définie dans le {emps et conforme au niveau d'exigence propre
a chacun des deux baccalauréats professionnels.

PFMP
Vie de groups

Qutis
Cenlre dinté

groupe cla
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Cahier des charges : conception de la démarche pédagogique Bac professionnel 3 ans

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

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

. Les axes choisis a chague niveau de classe permettent une exploitation tant en C5R gu’en cuisine ainsi qu’un
développement par matiéres enseignées.

. 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

Découverte du Acquisition des compétences

Validation du

milieu pour la certification parcours de

professionnel intermédiaire formation

Terminale Bac Pro
Axe 7

Situations professionnelles
développées autour :

- commercialisation

- communication

- gestion de ressources

l 1°" Bac Pro ‘
Axe 4

Concepts de Restauration :
- Menus a choix

- Carte a theme

- Régions de France

- Euro régions

Seconde Bac Pro
Axe 1

Découverte et immersion dans la
restauration

*Arrivée en école hoteliere
- Travail en brigade

- Ethnique - créativité (autour d’un panier,
- etc... d’un produit...)
- etc...
Axe 2 Axe 5 Axe 8

Les situations développées
prendront en compte :
-planigramme

- organisation

Découverte de la restauration
traditionnelle :

Restaurants type traditionnel
- Service a table

Les situations développées
prendront en compte :
-planigramme

- organisation

- Service a I'assiette - gestion - gestion

- Menu sans choix.... - prévision des denrées - prévision des denrées

- etc... - contraintes de 'examen - contraintes de 'examen
intermédiaire certificatif
- etc... - etc...

Axe 3 Axe 6 Axe 9

Concepts de restauration Les situations professionnelles A ce stade, les situations

actuels : choisies en fin de 1* permettent = permettront :

- cafétéria, d’approcher I'exigence et la - une auto évaluation,

- fast food, rigueur de la gastronomie haut - une analyse pertinente du travail
- brasserie, de gamme, au travers de réalisé,

- bistrot, différents ateliers : - une anticipation sur les actions

- etc... - ateliers a théme, correctives,

- autour d’un chef,

- soirée de gala,

- concours professionnel,

- chef ou traiteur a domicile,
- etc....

- etc...

Le fil conducteur de cet axe est la
démarche qualité.

@=9J  http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=12&id rubrique=82

L'équipe va déterminer des axes, permettant de définir des situations professionnelles afin de déterminer le
contenu pédagogique et le nombre de séances sur chaque situation.
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Exemple de stratégie globale

Axe de travail 3

Concept de restauration actuel Le contexte professionnel

FICLASSE Seconde PROFESSIONNELLE 7
AXE do TRAVAIL Vous venez d’étre embauché(e) par M. MIGNON!I le responsable du restaurant l
3 sz . . s . .
Concept de restasratian IL’CORTILE, un restaurant de spécialités italiennes...
actuelle
Phies de compétencos Compitences opérationnelies Savoirs assockes

i imare=alitee, o4 r gt 0 6 bares gas docu mants seatifs & b preduction

a:nﬁ.uu B Nk R i T . .z
o €123 Tuller, décipar Savoirs associés
Obijectifs fixés £L24 D Les patages

C1-26 Realiver s Tosds, fum uls, e canees of glace

4.2.7 sl |k Bisn Les entrées [froides et chaudes)
128 Realiver i g i b bse, s jus ot bes couli tes bases culinaires
€129 Riivr ik praparations de base (Sns, punées, Beurnes, s ot crimes) La technique d'apprét des matikres premisres
€1-2.10 Risal i o s do i Les bases de la culsing ©
s b cusas e base Les techniques d'apgokts des matiéres premidres

Pdle 1 Organisatian et Production Culinain: v ik potages

2éle 2 Communication et commercialisation en production €132 Rbalivar los Bors d'arerars Broid o2 chads

Péle 3 Animation et gestion d'équipe en restasrant ©1-33 Produin dos muts & baw S poiviens, ogal liges, erstaces, melisgues
€1-3.4 Produins s mels & b S i s, velila, gl dbits, wul Les lalsons

Les tallles et déccupes
Les fonds, fumets

2dle 5 Démarche oualité en restavrant

ik e msa gl Les grandes saupes de base,
wrhas Les préparations de base
o wil e Bk préparatinns Les pates de base

Les formis ce distribution et de serdce - La I'Eg|l‘.'I'|'C'nlh[|:\l|
Les partions et les grammages - Le dressage

Lisigsar @ Siluation dis service - ripondis dus anonc, v b cemminde
31 2 Apcliguer @2 Lo apoliquer s olinnisgs de service

Articulation des enseignements

v} chins un princize de Tormatien continue tou

TA, AE, Techno, TP : s, s righes Ty, i sinsnd ot e sbeusing La situation professionne”e
€5-21 Contréller la gualté s ramidres o2 dus preducticns
y 4 . g e elans une dhirmarche de wuille, da rucharci at d dissslnzpusant {isnsation, erbativit, ) RN
y 4D N S ——— TECHND \ v

\ Exemple 1082 Situgtion professionnelle !
Les cuissons « Vous fabriguez des plots s'odoptant au concept Fizzeria
Les ptes de base [— et cuising de l'italie »

Cans le cadre d'un repas italizn au cheix:
Pizza Royale - |zs3gnes - tiramisu - Panz Gofts sux fruits de szison|

‘Gestion appliqube Travail de éleve
C4-2 1 Receptionner et controler les produits livres [sur un plan quantitatif et Recherche des specialites regionzles =t italienns sous toutes formes (livres,
‘qualitatif) internet )
£5-1 3 Intégrer les dimenzions liges a 'environnemsnt =t au dévsioppement
erocouphe Fepirage da nurisie sdagidFlanme bleajsane . =
T durable dans sa pratique professionnelle

e Sl bt
cule, combuaiicn.. fimalew, induction, halogéne, el

€243 Dinirfawer ba prochaciion
L TIA

22 Pl Fier oy o ok cha 101 ke e I g ok s Foagcs

Ls rumrehss o canl e bs ST B ST 1 BURAtS S PSS o S5 Srtaminalise, oaken

£242 Low plats térazim

Travail de I’éleve /

Prévoir les activités confiées aux éléves en fonction des compétences
opérationnelles sélectionnées (que fait I'éléve Avant la séance ? Pendant ? Aprés ?)

Quels outils
Les référentiels
Baccalauréat Professionnel Commercialisation et Services en Restauration
Baccalauréat Professionnel Cuisine

La conception de la stratégie globale
Fichier d’aide a la programmation pédagogique en cuisine
Fichier d’aide a la programmation pédagogique en CSR
Fixe Axe stratégie globale

Les outils de suivi

Tableau de suivi des compétences et savoirs associés
http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/?id category=12&id_rubrique=82

Il est essentiel de diversifier les stratégies pédagogiques en alternant travail guidé, travail individuel, collectif et travail en groupe
tout en favorisant le recours aux TICE et en encourageant la recherche documentaire ainsi que le travail personnel hors de la
classe.

Les situations étudiées sont contextualisées et sont représentatives des différents métiers de la restauration commerciale et
collective dans toutes ses dimensions. Les éléves peuvent se projeter dans une réalité professionnelle concréte.

Elles permettent ainsi de formuler des problématiques, de susciter des interrogations et d’exprimer des témoignages. Elle met
I’éleve en situation d’analyse, de réflexion et de production.
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Quelques exemples de contextes et situations professionnelles...

Contexte professionnel

Situation professionnelle

Vous avez ¢été recruté(e) comme équipier en
restauration de type « Fast-Food ». Dans le cadre
de votre mission, vous participez a L’entretien, Lla
mise en place des locaux, La distribution des mets
et des boissons.

A la demande de votre responsable, vous proposez une sélection de
préparations emballées, prétes a consommer, répondant aux
contraintes de la restauration rapide. Pour répondre a votre mission il
vous demande d’étudier I'offre de la concurrence proche (Document 1
et 2), puis de lire attentivement les recommandations du service
diététique (document 3)...

Contexte professionnel

Situation professionnelle

Vous travaillez a L’ambassade de France a Tunis
depuis maintenant plusieurs mois. Votre Chef M.
EL’RASSAM vous confie de plus en plus de
responsabilités et vous étes désormais chef de
partie du poste « restauration d’évenement ».

Dans votre mission a 'ambassade de France a Tunis vous recevez des
représentants politiques des pays voisins. Pour cette manifestation
importante de 250 convives VIP, vous étes en charge de la réception
du groupe et vous devez donc tenir compte des références culturelles
et religieuses de chacun. Pour cela vous prenez connaissance du
cahier des charges de la manifestation..

Contexte professionnel

Situation professionnelle

Vous travaillez en tant que responsable de La
restauration a Eugénie-les-bains, cité thermale,
vous avez pour objectif de valoriser une cuisine
gourmande tout en respectant Lles regles de
nutrition et de diététique

Le second de cuisine vous demande de lui proposer une carte « plats
gourmands allégés » en favorisant I'offre de produits locaux (voir
document 1) et en respectant la saisonnalité des produits...

En fonction de la stratégie globale, léquipe remplira la fiche de synthése

STRATEGIE GLOBALE DE FORMATION

AXE N°3

Théme : les concepts de restauration actuels

SEMAINE N°21

Date :05/04/2013

APS./T.P
Repas italien au choix:
- Osso bucco milanaise , pizza royale

A.PS./T.P.

Service a table simple
Service a I'assiette

- Lasagnes Proposition de prestation adaptée
- Tiramisu et Pana Cotta aux fruits de saison
TA A.E. X TA [ x | AE. \

Les pates levées

Les méthodes d’accueil et de communication (clientéle)
La gestion de I'attente

Technologie
Les pates de base en patisserie et en cuisine

Technologie
Les accords simples mets/vins

Sciences Appliquées Co-animation :
L’équilibre alimentaire

La production de chaleur

Sécurité/Thermocouple/Repérage du matériel adapté/Flamme bleu-jaune
- Caractéristiques et identification des apports conseillés

- Justification des équilibres alimentaires

- Effet joule, combustion... (Bruleur, induction, halogene, radiant)

Gestion Appliquée
e L’aménagement du temps de travail
e L’environnement juridique de I'entreprise

® |adimension sociétale et environnementale dans |'activité économique de I'entreprise

EGLS

Repérer les faits marquants historiques liés a I’histoire de I'alimentation du Pays
a travers les époques repérer les personnages ayant contribués a I’évolution des arts de la table

Projet(s)

Visite d’une Pizzeria et/ou d’un restaurant italien, recherche sur sites Internet...

Culture Professionnelle :

Influence de la cour italienne a la renaissance (Catherine de Médicis, Poppelini, etc.), les boissons italiennes, les produits marqueurs et les

spécialités italiennes

Enseignements linguistiques

Langue vivante

DNL
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

DANNEXE 4  Evaluation de la PFMP - problemes courants

Problémes rencontrés

Pistes de remédiations

Argumentation, conseil

Manquement dans le choix
des pobles de compétences

Vérifier que le stage corresponde aux
attentes du niveau de la formation,
surtout au moyen de [l'annexe
pédagogique et du premier contact.

Il est possible de compléter I’évaluation au
lycée, sur des compétences non exécutées
en entreprise.

Il se peut que le stagiaire n’ait pas su

Positionnement tres
linéaire dans la colonne.

demander des exemples d’activités
correspondantes au critére en cours
d’évaluation.  (pour obtenir de
véritables nuances dans la maitrise ou
dans la non-acquisition).

Compétences s’adapter. Questionner pour | En tenir compte dans les prochains stages de
opérationnelles non reformuler ou en évaluer wune | I’éléve. Renseigner le cardex sur le niveau
effectuées équivalente, sinon passer a la | requis des prochaines classes.

suivante..

Soyez précis avec le tuteur, lui

Rappeler les nuances des valeurs et la note
finale en fonction du positionnement

« Surévaluation ou

Reprendre les critéres ou le tuteur
manque de précision ; lui proposer un

Signaler dans le cardex tous les problémes
d’évaluation afin de préparer ou d’anticiper

sentiment négatif et vous
sentez le manque de
formation sur ce lieu de
stage..

compétences en les adaptant au profil
de I'éleve, en modérant par exemple
les niveaux d’exigences.

inversement » positionnement qui correspond . ..
les prochaines visites.
davantage.
Le tuteur se fixe trop sur un s
P Reformuler les criteres de

Renseigner le cardex sur le niveau requis du
profil d’éleve.
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DANNEXE 5  Exemple de CARDEX - Lycée de Navarre Saint-Jean Pied de Port

CARDEX ENTREPRISES
PARTENAIRE DES P.F.M.P.

FICHE 211
HOTEL DES PYRENEES
Responsables(s) Adresse :
Mr et Mme ARRAMBIDE 19, place du Général de Gaulle

64220 SAINT JEAN PIED DE PORT

Téléphone: 0559370101
tuteur cuisine : Tuteur salle :
M. Arrambide Philippe Mme Arrambide

M. Etchepare
Possibilité de logement ? oui non

Fermeture annuelle : du 20 /11 au 20 /12
Anciens éléves : Stéphane, Frédérique, Valérian
Aude

Divers :http://www.hotel-les-pyrenees.com/
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

DANNEXE 6  Exemple de Grille d'évaluation de TP CSR seconde BAC PRO

C3-1.1 Adopter une attitude et un comportement professionnels (pdle 3)

Eleve :

| | |

|

|

|

COMPETENCES

(NM ; Ecart +/-; Maitrisé)

Respecter les horaires de travail et faire preuve de
ponctualité
(Sortie du vestigire 10 mn maximum apres son ouverture)

Se présenter et avoir une tenue propre et adaptée au
milieu professionnel

(Présence de la tenue compléte, propre et repassée, 2
liteaux, imonadier et ramasse-miettes)

Présenter le fravail de recherche
(Al'oral et & I'écrit, voir grille d'évaluation)

Effectuer son tfravail selon les consignes sans attendre
les ordres

(respecter et compléter sa fiche de poste en utilisant le
cahier de TP)

Faire preuve de dynamisme, participation active,
rapidité et vivacité dans son travail

Savoir s'adapter aux remarques formulées
(Ecouter les consignes, les appliquer sans les faire
répéter)

Communication, Organisation et service, gestion des

approvisionnements,

démar

che qu

alité (p

Oles 1,2,4,5)

C2-1.1 Entretenir les locaux et le matériel nécessaire
au service
(utiliser les produits, le matériel et le linge approprié)

C2-3.1 Servir des mefts (respecter les sens de service,
ufiliser la pince d I'anglaise et le liteau pour porter)

C2-3.1 Débarrasser avec méthode (éliminer les déchets,
croiser les couverts, assembler les assiettes)

C4-2.5 Rédliser l'inventaire de début et de fin de
service (classer le matériel par catégorie, le compter,
compléter le cahier, le signer)

C1-2.2 Communiquer en situation de service
(Exactitude des bons, présence des mentions obligatoires,
respect des annonces = faire dresser dans les temps sans
attente pour le client)

Sources : Laurence BEAURY — LP Condorcet Arcachon
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

DANNEXE 7 Grille d’évaluation de TP cuisine seconde BAC PRO

TP court seconde BAC PRO CUISINE

Compétences sociales et comportementales

. < X . respectant les
realiser untab | . tailler des hacher trés sauter les réaliser une ol dresser
. - - emincer tras reglas 2
Respecter les [} Faire prevve de | 5e présenteret d"ordo: congrens pomme Pont § &oocent des NUggets de sauce ) _ E rapidement en
Effectuer zon taf | horaires du TAB dynamisme, awoir une tenue | Savoir s’ adapter [l sibie tps indigues finement un Meuf | herhes poulets | mayonnaise d'hiygiene et |2} respectant les
sans attendre les]  ordo et fire rapidite et propre, repasséel] aux remargues [r FT respectés gl demi gignon régularite et cornichon et coloration de facon principe de la consignes |
ordres prevue de wivacite dans son et compléte | formulees prazesrenoriess § o - de 5 min [ conformite de la . conforme 3 ka . i marche en [dispesit® netiete
. . NS CUsSan —_ Capre - N AUTmome
date' ponctuzlite travai towr de cou) = Eaille) P demo) avant ) nate OBS
M C M]C N L e N|C M| L AN]C M| AN C M| C L IN]C M| EN|C M| C .
vl v m| v Y B v " ME Y Y M ' AT ] y
M| A V| A M| A V| A M| A M| A M| A M| A M| A M| A M| A M| A Vi A

nom prenom

nom prénom

Nom prénom

Nom prénom

nom prénom

nom préenom

nom préenom

nom préenom

nom prencm

nom prenom

nom prenom

nom prénom

nom prénom

5 points 10 points 15 points 5 points I 5 Eoints
LP CONDORCET

TP COURT SECONDE BAC H.HERROUIN
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DANNEXE 8 Exemple de fiche contrat de TP (extrait)

Nom éleve :

C1 1.1 élaborer des documents relatifs a la production : compléter le tableau d’ordonnancement des taches dans le temps
C1-2.2 Appréter les matiéres premiéres : Navarin d’agneau en tandoori

C1 2.3 Tailler - découper

C1-2.11 Mettre en ceuvre les cuissons : ragout

Date : s . ]

. . . C13.5 Réaliser les garnitures d’accompagnement : riz créole!

Jeudi 16 janvier ) T .
C1-2.11 Mettre en ceuvre les cuissons : cuire a I'anglaise

C1-3.6 Réaliser les patisseries : Ta tron;

C1-2.10 Réaliser les pates de base : pate brisée sucrée
C1-2.11 Mettre en ceuvre les cuissons : cuire a blanc une pate brisée

& auto-évaluation:

o Techniques NM ECA- | ECA+ M

Ciseler des oignons de fagon réguliere

Tailler courgette et carotte en trongons réguliers

Marquer en cuisson le navarin en respectant le mode opératoire

Glacer a blanc des légumes

Abaisser foncer des tartelettes

Marquer en cuisson du riz créole

Dresser en respectant les consignes et démonstrations

Hygiéne et propreté respect du principe de la marche en avant

o Compétences sociales et comportementales : NM ECA- | ECA+ M

Effectuer son travail sans attendre les ordres

Respecter les horaires du tableau d’ordonnancement des taches

Faire preuve de dynamisme, rapidité

Avoir une tenue propre, compléte et repassée

Savoir s’adapter aux remarques formulées

SYNTHESE DE MA PRESTATION

Non

-J évalue mon travail <atlstalsant convenable | satisfaisant -Je propose des axes d’amélioration de mon travail

Organiser le travail

Réaliser les techniques
de base

Mettre en ceuvre les
cuissons

Dresser les préparations

Atteindre une qualité
marchande

Prise de notes TP :

N. HERROUIN LP Condorcet Arcachon
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Exemple bilan repertoire technique 1er semestre classe de seconde
bac pro cuisine (extrait)

DANNEXE

Répertoire technique seconde BACPRO TP LONG et TA 1% SEMESTRE ~ bilan A o .
L __ Aucune maitrise
COMPETENCES : EE Maitrise insuffisante D
Péle 1 . .. NC Cc En cours de maitrise D
o Savoirs associés - | o
Organisation et MEA A Bonne maitrise (]
production culinaire BB - + 1 OBSERVATIONS

Entretenir les locaux et me matériel

C11 Mettre en place le poste d’envoi
. Mettre en place le poste de travail : pour tailler découper
Organiser la - -
. Mettre en place le poste de travail : préparations préliminaires

production
Mettre en place le poste : friture
Mettre en place le poste grillade
Décortiquer des crevettes
Dégermer des gousses d’ail

c12.1 Ecaler des ceufs

Habiller un poisson rond

Habiller une volaille

Réaliser les : ;
Laver éplucher des légumes

preparations Monder des tomates

préliminaires Peser mesurer

Préparer des abatis de volaille

Préparer et trier des herbes aromatiques

Réaliser un disque de papier sulfurisé

Brider une volaille

C1-2.2 Manchonner des cuisses de canard

Appréter les matiéres | Parer une escalope de poulet, un magret

premieres Plaquer les poissons

Plier des filets de poisson (tournedos)

Canneler des agrumes

Ciseler des échalotes

Ciseler des oignons

Ciseler en chiffonnade (laitue)

Concasser des tomates

Découper a cru un canard

C1-2.3 Détailler du poisson en darne

Escaloper des champignons

Hacher des champignons

Hacher des herbes aromatiques

Tailler I
Peler a vif une orange
Prélever des segments d’agrumes
Tailler a la mandoline
Découper Tailler des pommes gaufrette

Tailler en batonnets type jardiniére

Tailler en paysanne

Tailler en rondelle

Tailler un oignon en bracelet

Tailler une brunoise

Voir le document intégral :
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/143/file/Bilan _Repertoire Technigue NHERROUIN 2014.pdf
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Compléter la grille d’évaluation de la certification intermédiaire
EP2 BEP cuisine S2 centre (source N.HERROUIN formation stagiaire HR)

DANNEXE 10

La phase écrite :

Phase écrite

Qualité des documents et réalisme

C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs 3 |a production professionnel

1 C1-1 Organiser la

production ~ . . . - " Fertinence organization, durée des
C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et dans I'espace &tapes de produstion
C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels* enfonction de I'activité I24
Ca-1 Recenser les Respect de la commande
R prévue
4 bescins

GQualité du document

d'approvisionnement |C4-1.4 Renseigner les documents d'spprovisiocnnements i -
Fiéalisme professionnel

Les éleves doivent compléter les deux fiches techniques fournies (ingrédients manquants et matériel) et réaliser un
tableau d’ordonnancement des taches :

C1.1.1 Recueillir les informations et élaborer des documents relatifs a la production : évaluer la qualité du tableau
d’ordonnancement des taches (propreté lisibilité)

C1.2 2 Planifier son travail dans le temps et dans I'espace : la planification des tiches est logique, cohérente, les temps
indiqués sur les fiches techniques sont bien reportés sur le tableau d’ordonnancement.

ANMNEXE 2 - Planigramme ou ordonnancement des tiches N_' N* de poste :
Candidat : envoi plat 1: 12h30 ¢

{d rerche complétél envoi plat 2: 12h40«
PLAT 1: Poulet sauté chasseur pommes noisette |PLAT 2 : Tarte amandine aux abricots
Fréparations: Cuif —— B Fréniver s igende der coes utilieds priimer e coes
A ERATLES (FORIES Sl CORES COELES

[ [1E:]
TECHNIQUE o 15 | 30 | 45 Lo 15 | 30 | 45 12H 15 | 30 | 45

ehare hl5lz0]as
2.1 |Réalizer les pesées 8258
2.2 |Réalizer |a pate brizée par =ablage HBE
1.1 |Réalizer les préparations préliminaires | |
1.2 [Tailler les |égumes [ fond et sauce) H
1.3 |Habiller et découper & cru le poulet

Pour information :

Le planigramme, les
fiches techniques ainsi

14 laméliorer le fond brun

que la synthese de la

2.4 |Réaliser |a créme d'amandes
2.3 |dbaizzer foncer pincer deu tartes
25 |Garnir les tartes

prestation se trouvent

dans la matrice sujet

2.6 | Cuire les tartes au Four EP2 du site
15 | Sauter les morceaux de poulet A At
16 |Réalizer les pornmes noisette
17 |Réalizer |a sauce chasseur
2.7 | Abricater les tartes
18 |Dresser le poulet sauté chasseur
Ervouer le poulet sauté chazzeur |
2.8 |Dresser les tartes arnandine H
Erveaver les tartes amandine |
Fanner nettauer dfalls
BEP RESTAURATION captins cuirined ~FICHE TECHNIQUI wrovamoi | 8
Candidat N” : Tarte amandine aux abricots
DESCRIPTIF |l b s ; : -
C4.1.1 Déterminer les besoins en petits matériels : le matériel de Fomts o =
. . . . . CCP
préparation et de cuisson pour chacune des fiches techniques est SEREEE “" TECHNIRUE
renseigné judicieusement Pite brizie sucrie 2.1 Rbalirar lar parfar 1"
beurre [ 0,125)
s we |05 2.2 rate brirke par =
euf jaune Piter
C4.1.4 Renseigner les documents d’approvisionnements: les o i =
ingrédients manquants dans les fiches techniques sont retrouvés. e -
amande en poudre '
. . . . beurre [
Voir exemple de grille d’évaluation it P
de I’écrit proposé ci-apres. Ingrédients a L o =
ret ro uve r wanille extrait liquide Liler PR
Garsiture
A I B
L, . , . BT [ Abricwrter lar tarter H
Matériel nécessaire Fisition
nappage blond kn o} 0000] 2.8 | Dresrer selun ler cumriqmer ]

a la réalisation de la

recette

> 5
N plagee 3 pitisserie, cnl de poute

arbramt Un farterur pdotrond
ot i s bl
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

o Exemple de grille d’évaluation de lécrit

CERTIFICATION BEP 51 ECRIT ECA N” ECA N ECA M

date : — | = — | = — 1=

£z

£z

£z

recuaillir les

informations et
i sur sur

c1a_11 | TENSEigNEr les »

documents : qualits 2 2

dutableau

dardonnancement

planifier son trawail
dans |I'espace et dans
le temps : tableay
d'ordonnancement :
la planification ==t sur sur
logique =t 10 10
cohérente, les temps
indiqués sur les
fiches techniques
=ont bien reporcés

W a B
=t uw=2ww=0

ci_1Z

déterminer les
besoins en matériel
indiqué sur les fiche U sur
rechnique [ matsrisl a2 2
de préparation =t
cuisson]

ca_a1

il T = v I )

renseigner les
documents : sur sur
imgrédient=s a a

manguants

[ ERE

2=0uno

total sur 24 sur 24 =

n  Rappel sur Pévaluation par profil de compétences
Les évaluations se réalisent au moyen d’un « profil de compétences ». L’'évaluation suppose au préalable la
confrontation de I'apprenant a des situations variées et complexes en formation, elle implique la prise en
considération de nombreuses notions (connaissances, habiletés, aptitudes...) et un dialogue construit entre tous
les acteurs de la formation.

Les évaluateurs doivent sélectionner les compétences opérationnelles retenues pour la situation d’évaluation. Il
ne s’agit en aucun cas d’évaluer de maniére exhaustive. Une fois la sélection des compétences opérationnelles
opérée, il convient de placer les croix en fonction des critéres de performance retenus (NM = non maitrisé / ECA=
en cours d’acquisition / M = maitrisé).

A lissue de cette étape, les évaluateurs inscrivent la note retenue en fonction du nombre de compétences, des
critéres de performance cochés et du baréme imposé par la grille. C’'est la partie la plus difficile de I’évaluation,
elle engendre, comme tout acte d’évaluation, une part de subjectivité.

La phase pratique :

Compétences"

. o , , . ECA
indiquer les criteres évalués pour le plat 1 et ceux pour le plat N°2 e i)

1.
2.
. . , i 7 , . - +
3. mettre une croix dans le profil de compétence pour chacun des critéres évalués puis noter
4,

a la fin de I'’envoi, faire compléter par le candidat la fiche de synthese de ma prestation et évaluer la synthese a
*)

renseigner l'intitulé du plat N° 1 et N°2

I'oral, compléter C1 .3 rendre compte de son travail. (Voir document ci-aprés
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Phase pratique

1 C1-1 Organiser la C1-1.3 Mekbre en place lefz) poste(s] de travail pour ly production Frelinrmnrdrl's
pradustion C1-1.4 Entretenir les locaux ek leg matiriels Frapraldelu cFalrmealalinn !ﬁ
e chhel Ies‘ PIIal intitulé du plat nl fricasgée de poulet 3 Pestragen riz pillaw pour & couverts 1
c B & | —
Evaluer Pl,al intitulé du plat n"2 tarke amandine aux fruits rouges pour & couverts
z C1-2.1 Realiser les préparations préliminaires
H C1-2.2 Appréter les matiérez premidres
z C1-2.3 Tailler, découper
z | Cl-24 Décaorer
C1-2 Msftriser les Cl-25 Réalizer les marinades, saumures et sirops
bases de la cuisine z C1-2.6 Rigaliser fonds, fumets, essences et glaces Maitrize des bechniques de base [24
z C1-2.7 Réalizer les liaizons
2 _ z C1-2.5 Réaliser les grandes sauces de base, les jus et les coulis
z | Cl-2.9Realiser les préparations de base [Farces, purées, beurres,

T | Cl-2.10 Réalizer les pites de base
1 2 | C1-2.11 Mettre enceuvre les cuissons 3

kG GEalier fes povages
IS Agadine s hors @ueure s ot chauds "
C1-3.3 Produire des mets i base de poissons, coquillages, crustaces, Conformité des préparations
C1-3 Cuisiner T | C1-3.4 Produire dez mets & base de viandes, volaillez, gibiers, abats, culinaires imposées - Fespect de /24
z | Cl-i5Realiser les garnitures d* aceompagnement fa commands
3 C1-3.6 Réalizer les desserts
2 x| C13.7 Optimizer |a production
C1-4 Direszer, C1-4.1 Dregser et mettre ¢n valeur les préparations Conformits des E’éP‘”tic‘"f
distribuer lez — - culinaires imposées | Gualied f18
. : C1-4.2 Distribuer by production finitions st prézentations
L3 Froduwes ape spnthere Strite” Gnalilf dndumnmenl el cEalinmr prafrasinna]
3 [C3:8 e i ! /2
T b S e .. o Rllilnde el wrrldane
4 LIRS Erizanter sralameont i spethers
Form)

G5-1.2 Rorpecter lor dirparitions rhqlementairar, lor eiqlor d'hyqibne, deranth ot desbeurith

C{5-I -"'\PP"CIUE_r !a [ i it G o ot o abd donrra protigui® Snpmsidns resnmmsniislins
démarche qualité

¢5-1.4 i der pringiper 4,

/16

5 G5-24 Cantrlor la qualith ranitaire dor matibrar promibrer ot dor praductions Frapralde s riglem

Canturmilfdrn

C5-2 Maintenir |2
qualité globale

G5-E.2 Gantrtller la qualith arqanaloptique der makibrer promitror ok dor productions

DualilF aryanaleplivar de b pradusking

G5-E.3 Cantrfller la qualith mar chande dor matibror promirer ot dor produckions Frapralde s rialrmralilinn

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id category=3&id rubrique=66&id page=110

EREVET D'ETUDES PROFESSIOMMELLES RESTAURATION

option cui

Epremre EP2 — ipreuve de pratique professiennclls

5 - M-
Fiche de synthese de ma prestation l::andidatl

mne

Cannraakl| Salinfainl] —Fs propurs dar axsr A" amblinratins

Organiser le
trawvail

Réaliser les
techniques de
base

Mettre en
wuvre les
CcuissoOns

Dresser les
préparations

Atteindre une
qualité
marchande
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

n Exemple de grille d’évaluation de la pratique proposée ci-dessous.

CERTIFICATION BEP 51 n| E- Mo | E- M | EL Mo | E- Mo
| A | M | A | M A | N | A | M
date : M1 M7 M7+ M—Ts
]« .
caan =
I FActtre en place le poste de travail sur sur sur sur
N
al. . <444 | Entretenir les lacaux ok le makéricl 2 & & &
coaza Fh':al!str pPrépa p_rtllmlnalrt: ]
H garniture aromatique fond
: cazz | “PPrEter: découper G cru le poulet
1
- aFn Tailler ciseler Finement oignon
-1 T uz
T caza | DEEerer s lustrer lu taree
= . A= .
cazE =
. ' Ralizer fond bBlanc de volaill: sur sur sur sur
z| .. | =1=7 | Réalizer des linisans : roux blanc 24 24 24 24
LA cazm | Réalizer sance veloukd cstragaon
L] cazy | Pénlizer de= préparation base @ créme
" d'amande
cazan | Préalizer .patc : pate brisée abaizzer
] Foncer pincer
" caz44| Cuizzon : karke amandine
- - Paro?:lulrt dt:: mttf 4 baze de volaille :
u rialiser la Fricassée
= ' P . S
(=L H H] = 1ria
. : Féalizer desz garnitures @ riz pilaw sur sur sur sur
- '
- H <138 | Réaliser les desserts @ karke amandine z4 24 z4 24
3
F <437 | Optimizer la production
< vy cau1 | Dreszer of mekkrs &n valeur sur sur sur sur
b 18 18 18 18
£
s F <441 | Distribuer la production
all 4 a3 | Spnkhidse Ecrike sur sur sur sur
a2l 1 8 8 F: &
N q o3z | Synehise orale
3
. o esaz | Rigles d'hugidne santd sdouritd sur =ur =ur sur
<. . 16 16 16 16
H -
|+ - V| =503 | Trisélectif
1. cxan | DiEEERIque :limiter lez matidres pour
L | cuissons
v ] cxa: Qualité argancleprique :
L ) | 1 AESRISGRREMment
N cxza | Atteindre qualitd marchande
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..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

Compléter la grille d’évaluation de la certification intermédiaire
EP2 BEP CSR S2 centre (source N.COMPTE formation stagiaire HR)

o La phase écrite :

Phase écrite

C1-3 Vendre des prestations

€1-3.1 Valoriser les produits®

C1-3 4 Proposer des accords mets-boissons ou boissons-mers™®

&
e prechite

C2-1 Réaliser la mise en place

£2-1.2 Organiser la mise en place

La qualité de la mise en place

C2.2 Gérer le service

€2-2.1 Participer & 'organisation avec les qutres services™

©2-2.2 Organiser et répartir les activités et les tiches avant, pendant et aprés le

service

La répartition des tiches

C4-1 Recenser les besoins
d'approvisionnement

€4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en

fonction de |'activité prévue

C4-1.4 Renseigner les documents d'spprovisionnements

L*approwisionnement en matiére
dreeuvre

/25

C1-31  C1-34 Fiche de préparation du menu
Menu . Accord METS et BOISSONS
(i et 1 C cialisati N Région, T de i Al 1 Te
. . a Wc":m:l;t;”r le -ommercial on Type de bolsson VAP;:“:;\M 'ype de service nnonces / Temps
Les éléves doivent A L Caresets |
, . DO vinrouge léger Appaiiation O & l'anglaise marcher
compléter les trois B e il
. 0O autre 0 autre O enlever
annexes fournies e
. 0 vin blanc sec O al'assiette 0O faire
(a rgumentation O vinrouge cheponts | AppelTation Dalatangaso | Dt drosser
. 0O vin rosé 0O au guéridon O réclamer
CommerCIa|e (annexe 1) O autre - Doaure . ... O enlever
Region
O vin blanc sec 0O & l'assielte 0O faire
O vin rouge léger 0O alanglaise marcher
. O vin rouge charpenté Appellation Dala lraﬂ:;ﬂlse O faire dresser
C1-3 Vendre des prestations : B R =il
évaluer la pertinence des Région
-, 0 vinblanc sec D4 romsiots D
pr0p05|t|0n5 gx:::mﬁ;ﬁ‘;"f“ Appellation Dala I.rgan;alse O faire dresser
O au guéridon O réclamer
D aulre O autre O enlever
L .. .. . g::f Assiottes Couverts Verres Autre matériel
prévision matériel et linge caia ase Poissors | Enkmets [ Ausres HRE .
o = o o o« L3
Fichede |5 | . | £ | g awes | £ | o | F 2|8 32 |: z |3 |2|5 % |8
(annexe 2) prévision du g: F] 5| 3 fn 5 g 2|5 2|6 |¢g |2 g | |28 2 §
materiet |2 | % | £ |5 2|28 |3 8|38 |8 (=& =
: i 2|2 H H
Mise en place
C2-2 Gérer le service : Enée
Plat
Fromage
évaluer la qualité du tableau Deseet
ervice
d’ordonnancement des taches TOTAL
’ . . .oy ’ Platerie
(propreté & lisibilité) st suires
Fiche de prévision de linge
. . Désignations m:ﬁ;’ér; QE:::&Z < Désignations Quantités
Planifier son travail dans le Table reciangi
temps et dans I'espace, la Table can Senvette transport
. . A Table ronde Torchon vaisselle
planification des taches est :
Guéridon Torchon verre
logique cohérent. Adtes Aues
PLANNING D’ORGANISATION DES TACHES (T1: Premiére table T2:D table)
Matérialiser le point de départ de I'activité par une 9h00 10h00 11h00 11h00 | 12h00 h00 14h00
fleche directionnelle jusqu'a la fin de cette activite. | $h30 — 10h30 I 12h00 I ‘12730‘ — 13730‘ —
, . C41.1 C414 ‘ TACHES A EFFECTUER A\IMELFWICE PEI DKLT ET APRES LE SERVICE
et compléter un planning Réaler lcarcase
1 . . ~ Nettoyer le rang en respactant le protocole
d'organisation des taches
Molletonner et napper les tables
(a nnexe 3 ) Préparer et nettoyer le matériel de mise en place
Dresser les tables
Répartir les matériels aux endroits spécifiques
C4-1 Recenser les besoins Vet amis o lcs offce, o, v d o, 3
.« . . ) 1| o 2
d'approvisionnement : Accueli e clints =] £
Prendre la commande 11 8 3
T2 3 3
Lo Senvir les boissons 1; E 5‘
les prévisions correspondent E— I
. 7 N T1
aux besolns reels. Débarrasser les tables et la console T2
Senvir le plat principal 11
Senvir le fromage: [
Servir le dessert 7_[*2
Remettre la note et encaisser T
T2
Raccompagner les clients 1 ;
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La phase pratique :
1. renseigner le menu de situation, le nombre de couverts de la T1 et de la T2, les boissons et le travail d'office
2. indiquer les techniques évaluées pour I'ensemble de la situation

sujet/menu(s) de situation professionnelle
Menu du jour table 1 et 2 (menu de situation) Techniques évaluées

nombre de couverts table 1

nombre de couverts table 2

apéritif ! cocktail { boissons { travail 4" office Technifjues évaluées

! 4

3. mettre une croix dans le profil de compétence pour chacun des critéres évalués puis noter.

Positionnement et évaluation du candidat

& = = R Criteres
2 Compétences Compeétences opérationnelles " - mmta
d évaluation
Phase écrite

1 C1-3 Yemdre des PR FFadorives e pepdvier - N

prestations R F ROy OrAr Sar 30 208 de o troh o nme D0 DD < e pondedt

C2-1 Réalizer 1 mize &n

C2-1.2 Orqanirer lamire en plase L g1 de Ly minr en plans

place

2 35 PFar ticipur G4 gondration amecdar oubrarsor micns /25

C2.2 Girer le service - - — -
GE-L.ZOrqanirer ek rEpartir lar ackivithr ot lor tdzher avant, pendant et

aprirlerorvice

Cd-1 Recenser les -1 Dt erminer lox korsine on sansammablor ot enpeti masirisk en | A
A Fankion 4o Pactivith préuue 1
4 besoins L ini romaliter o unrr)
Gd-1.d Fonroiqner lor dacuments 4'approvisionnements 3

Phazt pratigue

C1-1.2 Accucillir la clienttle L aczueil et laprireen charqe pﬁ

Ci-1 Prendre en charge | G113 Feousilliclor barain ot lor attentar do la slientsle la clientile
I3 clientéle 1.4 Prirantor los rupparts 4¢ vente La commer cialiration dos
G1-1.8 Prondro conat duclient Laprirs do canah
C1-2 Estretenir des U o i oo e e ot fe Buinas
1 relations /135
professionnelles C1-2.& Cammuniquer enrituation derervize aves lor € quirer
R F¥adorivas e pesdite
i lintine o okl
C1-3 Wemdre des U e PR i @I e £ QAT ol Wit e T b e e
prestations
C1-5 Prondre une commande [P —
CZ-1AEntretenir lerlozaus ok lor matkriclr Larrminr ruflaldralonsen
C2-1 Réalizer la mise 8 |0 3 pnlirorlor diffirontor mirer enplazo
place L wnalilf de Lo minr v plane
2 G2-1.4 Gantréler lor mirer on place 130
C2-3 Servir des mets et | 52731 5ervic dor mobs
des boiszons CE-3.3 Servir dor boirronr
C3-1 Trara 211 Adopter une aktitude ok un camparkement prof enrignnsle
Equipe £ Eppliquas dor plonsin gr derarivcn
3 /15
£F-F Rewdre (U £ g vty R Bt
ap
de Fou travaif” RS Frbirater oralment fosrathinn *
51,2 Forpector lox diparitiane rialomentairar, lor ] /] Ferde »
rank ok derbzurith
- Tt g dou olimsnesio Sbar 3o stou
o odil oo protigue *

CE-1.4 Appliquer dor principer de nutrition ot de dikthkique

5214 Zantrbler la qualith ranitaire dor makidrer promisrar ok dor Beepralde Larkslemralalioe
eraduskion:

C5-2 Mainte CE-2.2 Cantrller la qualith arqanaleptiqus dor makibres promibror ok dor
qualit globale pradustionr

G5-2.3 Gankriler laqualith marchande der matibror promitror ok dor

erodustion:

Beapralde Lackqlemr

tal BEP [en points) 0,00 /120

Mai 2014 - - Groupe de pilotage bac pro - - J. MUZARD IEN économie gestion - - Académie de Bordeaux 81


http://www.filhr.ac-bordeaux.fr/
www.filhr.ac-bordeaux.fr

GAP www.filhr.ac-bordeaux.fr - Guide d’accompagnement pédagogique HR
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4. alafin du service, dés que le candidat est libéré de toutes contraintes, lui faire compléter la fiche de synthése de
ma prestation (annexe 4) et évaluer la synthese a I'oral, compléter C3-3 rendre compte de son travail.

ANNEXE 4 N
c52.1 Fiche de synthése de ma prestation (3 remettre aux examinateurs en fin de service) N® DE CANDIDAT
C52.2
G523 | EP 2 : BEP Restauration « Spécialité Commercialisation et service en restauration » Epreuve

de pratique professionnelle

= J'évalue ma prestation Non
satisfaisant

Convenable Satisfaisant

=3 Je propose des axes d’amélioration de mon travail

Réaliser la mise en place

Accueillir et prendre
en charge la clientéle

Communiquer

Synchroniser le service
des deux tables

Servir des mets
et des boissons

Respecter les régles
d’hygiéne et de sécurité

5. ne pas oublier de renseigner la date de I'évaluation, le nom des évaluateurs et les commentaires & conseils.

FProfessionnel fFerction, estreprise, nem ef 3
préncmi emargement

Professeur ou formateur effectuant le contrile émargement

7'\

En paralléle du livret numérique, I'ASSP (papier) doit étre validée et émargée
obligatoirement.
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DANNEXE 12 Construire un sujet de technologie professionnelle

PRESENTATION DU SUJET

Le restaurant « Les Philosophes s, restaurant gastronomique, propose a sa clientéle un
diner et un brunch philosophique par semaine durant lesquels sont débattus de grands
thémes. Les débats sont animés par un professewr tout au long de la soirés. Le
responsable, monsisur Julien LEBLOIS, vous associe & lorganisation des soirées a
Voltaire thémes.

Source photo :
wwrn_analyse-
ontologique.com

FICHE D'IDENTITE DE L'ENTREPRISE

Capacité moyenne de service

90 couverts par jour

Offre produits

Descriptif et fiche
Carte & partir de 35 € menus de 25 € 4 90 €, formule bistrot (2 plats) le midi & 19 €

). "
References c’l |dent|tt.e de
Deux fourchettes et un bib gourmand au Guide Michelin I entreprise
Situation

Centre ville avec vue sur la cathédrale Notre Dame de Paris

restaurantlesphilo hes@amail. com

Coordonnées
589 boulevard Saint Michel 75005 PARIS
01 42 xx xx xx
Forme juridique SARL
Capital 50 000 euros
Effectif 8 salaries et 2 apprentis
Références bancaires Bangue professionnelle 29103 00002 76144112001 22
RCS Pariz B 329 715 916
APE 5621 Z - Restaurant

MISE EN SITUATION PROFESSIONNELLE

“Yous avez été recruté(e) en tant que commis au sein du restaurant « Les Philosophes o

€——=contexte professionnel

MISE EN SITUATION PROFESSIONMELLE

Vous avez eté recruté(e) en tant gue commisz au sein du restaurant « Les Philosophes ».

Partager ce contexte avec les professeurs de sciences appliquées et gestion appliquée.
Présenter les themes et barémes de notation en respectant le cahier des charges

PRESENTATION DES THEMES & BAREME DE NOTATION

Technologie CSR Sciences appliquées ) .
Gestion appliquée
Thémes abordés Thémes abordés Thémes abordés
Dossier ints | DOSSiEr LA QUALITE i Dossier 7 L'ORGANISATION DE LENTREPRISE § | poins
1 LE BRUNCH 8 points 4 SANITAIRE 55 | points P
Dossier LE VIM ET LES ) Dossier . ) Dossier 8 LA GESTION DES APPROVISIONNEMENTS 7 points
2 FROMAGES [ points 5 L'ETUDE DU MENU 55 points
Dossier 9 LA RESPONSABILITE DU RESTAURATEUR 7 points
Dossier . Dossier | LA CHAMERE FROIDE .
3 LE PERSONMNEL 6 points & ET LE NETTOYAGE 9 points
TOTAL 120 Points
TOTAL [ 20 Points TOTAL 1 20 Points
Technologie OPC Sciences appliquées %@““%}‘Ly"—“
Thémes abordés Thémes abordés EMES Sh0rES
Dossier _ Dossier LA QUALITE . Dossier 7 L'ORGANISATION DE L'ENTREPRISE [ points
1 LA VIANDE 85 | points 4 SAMITAIRE 5.5 points
Doszsler LES PAI 55 | points Do?ler L'ETUDE DU MENU 55 points Dossier 8 LA GESTION DES APPROVISIONNEMENTS 7 paints
Dossier LES PROCEDES DE g _ Dossier LE FOURETLE 3 ints Dossier 9 LA RESPONSABILITE DU RESTAURATEUR 7 points
3 CONSERVATION points [ NETTOYAGE pomn
- - TOTAL 120 Points
TOTAL 120 Points TOTAL 120 Points
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B Présenter les différentes activités a réaliser en respectant le cahier des charges.

Dossier 1 :théme du dossier 1

La situation :
Suite & I'augmentation de l'activité de restauration, M.
DUCHESNE, votre directeur, vous demande de prévoir
le recrutement de personnel intérimaire.
Pour vous aider dans cette mission vous disposez du
DOCUMENT 1.

Présenter la situation professionnelle
(probléme), dans laquelle se trouve le
candidat afin d’induire son action.

Numéroter les dossiers et les thématiser

Expliquezleréle attendu par le candidat,
les tdches a réaliser, lesannexes a
compléter...

Proposer les documents et ensuite les annexes, en variant les activités

DOCUMENT T2

En vous aidant de la fiche produit DOCUMENT T2, remplir le tableau ci-dessous
FOND DE VEAU CHEF

Votre réle : =
Rédiger ANNEXE 1 la fiche de poste ...

DEFINITION DU SIGLE

Avantages

PAI -

- Fond & texture en pate et & conservation ambiante.

AVANTAGES INCONVENIENTS

- Ce fond est élaboré & partir de jus de cuisson concentré et de gamiture aromatique.
Préparé avec des ingrédients nobles soigneusement sélectionnés, ce fond, d'une grande
qualité apporte une saveur inédite. Sa texture en pate souple permet une mise en ceuvre
simple et immédiate.

- Conditionné en pot refermable et empilable pour un stockage facile. Recette sans
exhausteur de godt ajouté.

» Large gamme de produits = Mécessite une personnalisation

- La puissance d'un fond traditionnel réduit longuement, alliée & la finesse du golt de
veau, vous assurant une performance optimale en recette.

EXEMPLES D'APPLICATIONS CULINAIRES

Suggestions
- Base pour la réalisation de toutes vos sauces brunes, en déglacage pour la confection de jus corsés.

- Peut s'utiliser, & lidentique d'une glace, pour enrichir une préparation chaude ou froide (vinaigrette au jus de
viande, farce...) & toutes les étapes de sa mise en ceuvre.

- Mouillement pour vos sautés et estouffades, braisage et glacage des légumes.

- Fond non lié pour une plus grande iberté d'utilisation.

ANNEXE T2

Relier par une fliéche les viandes ci-dessous en fonction de leur couleur de chair.

Source : Nestlé

B Proposer toujours des questions en lien avec la
situation professionnelle

B Varier les questions: lecture et analyse de
document, définition, compléter des tableaux ....

Agneau de lait »
= Viande rouge

Boeuf »
» Volaille & chair brune
Coquelet »
= Viande blanche
Poule =
» Volaille & chair blanche
Canard »

DOCUMENT T1

Extrait d’un article paru dans le bimestriel « la parisienne branchée » affiché dans 'entrée du restaurant

ANNEXE T1

Bruncher cest branché 1 La formule Platon comprend des Donner la définition du mot brunch

Vous connaissez le brunch ?

Plus qu'une mode, ce repas que
l'on prend aprés une grasse
matinée est en fait un petit-
déjeuner trés copieux. C'est une
maniére unique de se restaurer
puisqu'il est rare de trouver un
repas qui remplace deux autres.

Brunchs norvégiens, a litalienne,
en buffet a volonté ou en formule
luxe, brunchs du week-end mais
aussi en semaine, les jours fériés,
dans certains endroits, il y en a
pour tous les golts.

Dégustez le dimanche matin de
11h & 15 h I'une des 2 formules
(Descartes  ou Platon)  du
Restaurant les Philosophes, le
nouveau restaurant tendance de
Paris.

Le repas est accompagné d'une
boisson chaude, d'un verre de vin,
d'une coupe de champagne ou
d'un cocktail aux fruits, votre repas
promet d'étre copieux |

La formule Descartes comporte
viennoiseries, confitures, pates a
tartiner maison, laitages, miel,
fruits frais, ceufs brouillés, muffins
et pancakes

charcuteries, des poissons, des
viandes, des fromages et un
assortiment de desserts maison

De quoi satisfaire les gourmands
et les appétits gargantuesques |
Ca sent les grasses matinées, et
ca a méme un petit air de
vacances. ..

Tout ¢a rien quavec un brunch,
c'est le moment de tester |

Source : weddingwindow.com

Consells :

Réaliser d’abord le corrigé, cela permet de gagnre du
temps, de contrbler le baréme par annexe et par
dossier.

B Insérer des documents dans des tableaux
« transparent », cela permet de les stabiliser dans le
document (évite les probléme liée au format),

B Citer toutes les ources (images, liens..)
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DANNEXE 13  Construire un sujet de pratique professionnelle en cuisine

Rappel sur la méthode de construction d’une situation

Source académie de Bordeaux . J Muzard IEN eco gestion . Sources Eduscol groupe de travail CCF .
La méthode de construction d'une situation est donc la suivante :
- Repérer les activités et taches professionnelles du "référentiel des activités professionnelles" correspondant a
['unité a évaluer.
+ Choisir des activités et taches caractéristiques pouvant étre organisées dans le processus de formation et dans
le temps imparti dans le reglement d'examen.
- Identifier les compétences associées et celles qui sont a évaluer (cf. définition de |'épreuve dans le reglement de
|'examen).
+ Contextualiser les données et les indicateurs de performances a partir du référentiel de certification (colonne
"on donne" et "indicateurs de performances")
- Rédiger le travail demandé et mettre en place les moyens matériels.
Cette démarche peut amener a créer des situations d'évaluation différentes des situations de travail réel. Ne
serait-ce que parce que les situations de travail sont réelles, sont complexes et ne séparent pas les unes des
autres les compétences mobilisées. C'est I'essentiel des différences qui existent entre une situation de travail réel
et une situation de travail simulé. La situation de travail simulé ne doit pas dénaturer ou modifier anormalement
le contexte d'une situation de travail réelle. Dans tous les cas on cherchera, en priorité, a se placer dans des
situations de travail réel.

o Extrait du Vademecum du CCF académie de Bordeaux

Le CCF est une modalité d'évaluation certificative, c'est-a-dire une évaluation réalisée en vue de la délivrance d'un

diplome. Le CCF porte sur les compétences, les connaissances et les attitudes dites "terminales" qui sont définies

dans l'arrété de création de chaque diplome professionnel et qui sont regroupées au sein d'unités.

L'évaluation par CCF est réalisée par sondage sur les lieux ou se déroule la formation (établissement et milieu
professionnel), par les formateurs eux-mémes (enseignants et/ou tuteurs ou maitres d'apprentissage), au moment
ou les candidats ont atteint le niveau requis ou ont bénéficié des apprentissages nécessaires et suffisants pour
aborder une évaluation sommative et certificative.

Le CCF s'intégre naturellement dans le processus de la formation. Le formateur évalue, quand c'est possible et

sans interrompre ce processus, ceux qui sont réputés avoir atteint les compétences et connaissances visées par la

situation d'évaluation.
Rappel de la note de service n° 92-329 du 9 novembre 1992

Le contréle en cours de formation, qui prend la forme de situations d'évaluation doit s'intégrer dans le processus
de formation, ainsi, il ne doit pas étre congu comme une succession de plusieurs examens au cours de I'année,
identiques pour tous les éléves et organisés de maniére formelle.

L’esprit du CCF doit étre respecté. Une ou plusieurs situations d’évaluation peuvent par exemple étre programmées
lors de TP « classiques » (ou cours classique) pour les apprenants réputés « avoir atteint le niveau de compétence
requis », une autre situation peut étre organisée plus tard pour les apprenants en difficulté (ou les éléves
bénéficiant de passerelle). Si la présence d’un professionnel est plus que souhaitable, elle n’est pas toujours
indispensable et peut étre parfois compensée par un autre professeur (voir reglement d’examen).

Les sujets de CCF doivent étre originaux, ils s’appuient sur des contextes réalistes, accessibles et motivants. Le

recours en formation a I'exploitation de documentation professionnelle est fortement préconisé. Certaines
compétences indiquent clairement la composition des sujets :
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=>» Aptitude a tirer parti d’une situation professionnelle et d’'une documentation
=>»Qualité de la réflexion et de 'argumentation

Il semble également opportun de constituer dans chaque établissement, un groupe de travail ou une commission
de suivi du CCF afin de mutualiser les bonnes pratiques, partager la culture de I’évaluation, et contréler les sujets.

8l Modalités d'évaluation en CCF

http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/?id cateqory=2&id rubrique=3

Procédure

= Définir le menu de situation en fonction des compétences acquises pour le BEP et le BAC PRO, et en tenant
compte des techniques A B C pour le CAP (S1 techniques évaluées A et B uniquement, S2 techniques évaluées ABC voir
référentiel).

m Utilisations des matrices bac pro cuisine

Fichiers Excel a plusieurs onglets
2- SUJET Fiches techniques | 3- Annexe 1 BON d'économat
Sur la partie de droite, un didacticiel vous aide a compléter les différents documents.

MNSIGNB POUR LE CONCEPTEUR

-* complétez cettefiche technigue, pour la parti e imposéeau candidat, FT pour 6

e Sur la page de garde : modifier la session 3 8 couverts : précisez & nbr. de cowerts sur fa FT
e Sur la seconde page : inscrire les intitulés des FT 1 et 2 ainsi que 2 fovez'eplusprécisdans les consignes donnéesau candidat afin de ne pas

créer de "I'implicite”, la compétence évaluée ici porte sur "étre copable de

" 6- Commentaires du concepteur 7- Didactitiel

1 partis

ce”e é concevoir par Ie Candidat réaliser des préporations culingires imposées par la fiche technique..."
2= SUJET Fiches technigues - siwous souhaitez ajouter une unité, reportez-vousa la liste ligne 118, cellule
Alll

Compléter les fiches techniques (matrice BAC ou BEP) avec les » o ) o
- wérifiez les quantités et ingrédients en fonction du panier (il est courant de ne|
durées (calculer les durées totales pour vérifier la faisabilité du tableau Pasaveirasez dematitre d'euure dans e panier pour réaliser les trais plats)

d’ordonnancement des taches exemple pour le BEP 210 minutes maximum), il = respectezla police [Arial 9,10 ou11)
est possible de griser les denrées a retrouver pour le BEP - DENREE classez les ingrédients par rubriques : éléments principausx, marinade,
Exem gles . sauce, garniture, eléments de la pite, décor, etc.
pour les unités : un menu déroulant vous propose les unités < vous veillereza classer les produits par ardre alphabétique selon les rubriques
ey 2 o indigquées
pour les quantités : un rappel des décimales
Unité de posds - — -» TECHNIQUE : mettre le nom des grandes phases en "gras” et numérotez 1.1 f
Foute kg 0200 | 3chifres apréslavirgule 1.2...pour la fiche 1, 2.1 § 2.2 pour la fiche 2 - indiquer au candidat les consignes
Ui k|1 Sauf quand e chiffre ou le nombre ne comporte aucune décimale concernant le dressage

Pize

- litre | 0.10 | 2 chiffres aprés a virgule
uore lie |2 B Sauf quand le chiffre ou le nombre ne comporte aucune décimale

Sachst

= variez les supports de dressage, en cas de matériel spécifique(verrine,
cassolette, plata ceuf..), le préciser sur l'onglet 3 "SUJET BON déconomat” ligne
Botte |05 | 2chiffres aprés avirgule, évtez es p 108 "Matériel spécifigue nécessaire a la réalisation et au dressage de certaines
préparations"

Burk 111

Eat 175 Piece |15 | 1Lchiffreapresavirgule
“__"-’“ Pidce |1 B Sauf quand le chiffre ou le nombre ne comporte aucune décimale e e e S e ne

o

Pl

3- Annexe 1 BON d'économat
e Compléter le bon d’économat : il est possible de copier les denrées de chaque FT et de les coller dans un nouveau fichier
Excel, ensuite trier par ordre alphabétique, cela permet de n’oublier aucune matiere d’ceuvre et de calculer au plus juste les
guantités nécessaires. Le bon d’économat vous permettra d’établir vos commandes.
Pour le panier du BAC PRO : ajouter sur le bon d’économat les denrées nécessaires a la réalisation du plat libre.

V=5 nnexe 2 Feuile Ordon.

e Imprimer le tableau d’ordonnancement a compléter par le candidat

® Imprimer le tableau d’ordonnancement a compléter par le candidat

Mai 2014 - - Groupe de pilotage bac pro - -J. MUZARD IEN économie gestion - - Académie de Bordeaux 86


http://www.filhr.ac-bordeaux.fr/
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/rubriques/2/file/modalit%C3%A9s_%C3%A9valuation_CCF.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=2&id_rubrique=3
www.filhr.ac-bordeaux.fr
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/?id_category=2&id_rubrique=3

GAP www.filhr.ac-bordeaux.fr - Guide d’accompagnement pédagogique HR
..quelques pistes pour enseigner dans la filiére hétellerie-restauration académie de Bordeaux

DANNEXE 14 Construire un sujet de pratique professionnelle en CSR

= Voir les remarques généralistes concernant les CCF dans lannexe 13

Epreuves E31 CSR - communication commercialisation

m PROCEDURE

Atelier bar : Parmi les alcools de base et autres produits mis a sa disposition (la référence reste les alcools nécessaires a la
réalisation de la coupe Scott), le candidat indique le cocktail qu’il se propose de réaliser. Il compléte et valorise la fiche
technique correspondante. Il réalise le cocktail et est sollicité sur la connaissance du produit de base. Il assure le service du
cocktail aux membres du jury, méne une analyse sensorielle et développe une argumentation commerciale.

Pour chaque candidat, les deux membres du jury (considérés comme des clients) définiront, avant le début de I'épreuve, un
contexte professionnel ; exemples : découverte d’un produit de base régional a partir d’un cocktail, attente d’un cocktail sans
alcool, etc.

Atelier sommellerie : Des vins de différentes régions sélectionnés par le centre d’examen (appellations classiques

habituellement présentent sur la carte des vins) sont mis a la disposition du candidat. Ce dernier choisit un vin qu’il présente,
réalise une analyse sensorielle et propose un accord mets vins.

Pour chaque candidat, les deux membres du jury (considérés comme des clients) définiront, avant le début de I'épreuve, un
contexte professionnel ; exemples : attente d’une proposition régionale de vin, attente d’une typicité de vin, etc.

Atelier valorisation des produits : A partir d’un ensemble de produits, notamment régionaux, sélectionnés par le centre

d’examen et disposés sous la forme d’un buffet, le candidat fait une proposition de menu. Il est interrogé sur la connaissance
des produits figurant dans la proposition de menu et sur les accords mets-vins. Il valorise ces produits en développant une
argumentation commerciale.

Pour chaque candidat, les deux membres du jury (considérés comme des clients) définiront, avant le début de I'épreuve, un
contexte professionnel ; exemples : touristes souhaitant découvrir la gastronomie de votre région, attente d’une proposition
régionale, etc.

Epreuves E32 CSR - Epreuve de pratique professionnelle CSR

Procédure
La sous-épreuve, écrite et pratique d’une durée de 4 heures se déroule avec 'aide d’'un commis dans le cadre d’une séance de
travaux pratiques. Elle se compose en deux phases :

e Une phase écrite : un planigramme et une fiche de prévision de matériels et de linge a compléter en
fonction du nombre de tables et de couverts affectés au candidat (deux a trois tables pour un total de six a
huit couverts) ; une argumentation commerciale avec association mets/vins en fonction du menu a servir et
une fiche d’approvisionnement et de controle des marchandises du jour.

e Une phase pratique : en situation réelle de service, le candidat accueille ses clients, prend les commandes
des boissons et des plats, réalise les apéritifs commandés, assure le service et le suivi de ses tables avec
I'aide de son commis, vérifie la facturation, contréle les encaissements, prend congé du client et remet les
locaux en état.

Consignes pour |'élaboration des sujets :

e Proposer 2 thémes de sujet et prévoir un équilibre au niveau des difficultés (découpage, filetage, service au
guéridon...)

e Proposer un plateau de fromages (5 pates maximum) identique a I'ensemble de la session

e Le colt moyen par candidat doit étre obligatoirement inférieur a 60 €

e Présenter des menus variés et faisant apparaitre les techniques de service
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DANNEXE 15 Compléter la grille d’évaluation du BAC PRO cuisine E31 S1 et S2

8 La phase écrite :

Phase écrite

C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs 313 Cualité dez documents et réalisme
production professionne!

Pertinence organisation, durée des
étapes de production

1 C1-1 Organiser la production [C1-1.2 Planifier son travail et celui de son &quipe dans ls tamps etdans I'ezpace

C1-1.5 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour |2 production Pertinence de Farganisation 114

C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels* en fonction de

; Fespect del, s
4 C4-1Recenser les besoins | ractivité prévue espect de la commande

| L s
Qualité du document
d appro\nsmnnement C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements . -
Fiéalizme professionnel

Les éleves doivent concevoir une fiche technique a partir d’'un panier puis compléter un tableau d’ordonnancement
des taches en planifiant leur travail et celui de leur commis.

C1.1.1 Recueillir les informations et élaborer des documents relatifs a la production : fiche technique a réaliser par
le candidat : créativité et conforme aux exigences professionnelles, modes opératoires clairs et précis (vocabulaire
professionnel).

C1.2 2 Planifier son travail et celui de son commis dans le temps et dans |'espace : tableau d’ordonnancement des
taches : la répartition des techniques entre le chef et le commis est équilibrée.

C1.2.5 Mettre en place le poste de travail : tableau d’ordonnancement des taches : la planification des taches est
logique cohérente.

C4.1.1 Déterminer les besoins en petits matériels : fiche technique a réaliser par le candidat le matériel de
préparation et de cuisson est renseigné.

C4.1.4 Renseigner les documents d’approvisionnements : fiche technique a réaliser par le candidat : la prévision
des besoins en matieres premiéres est suffisante, les grammages sont cohérents.

Voir le document en ligne :
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/pages/144/file/Matrice %20FT%20et%20T0%20Sujet%20BCP%20Cuisine.xls

ANMNEXE 2 - Planiqramme ou Tableau N Candidat - N de poste: 3 eavoiplat1: 12h40 om ITh4D
3 emvoiplat2: 12h50 om 1ThSD
fomermentSrondrocmmpitesy V0L . AL 3 cavoiplat3: 13h00 ow i5h00
PLAT 1: PLAT 2 : | PLAT 3 - |
Techaige 1 1| cHE[[ ][ Commiz - |_-:» LEGEHDE : Précirexz lu liqende der cmdar wtilirke, priviligies lox cmdex 4o type araphiqner (rayares
" PHASES TECHHIGUES 5| 30| 45| 1bhlypqs| 30| a5) 20 5| 30| 45| 3h 5| 30| 45| 4b

Pour information :

Le planigramme, les

fiches techniques

ainsi que la synthése

de la prestation se

trouvent dans la

matrice sujet
E31 BCP Cuisine du
site académiaue.

o e g T T T e CEr I e TN T T e I =T e A prm AU Ction LA A
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8 La phase pratique :
1. renseigner l'intitulé du plat N° 1, N°2 et plat libre ':5'
2. indiquer les critéres évalués pour le plat 1, 2 et libre T
3. mettre une croix dans le profil de compétence pour chacun des criteres évalués puis noter
4. a la fin de I'envoi, faire compléter par le candidat la fiche de synthése de ma prestation et évaluer la synthese a
I’'oral, compléter C3.2 évaluer son travail ou celui de son équipe. (Voir document ci-aprés *)

Phase pratique

1 €11 DrganiSEr la C1-1.4 Entretenir les locaux et les matéricls Frapralde licFylrmealalinn | | ’fﬁ
production
Plat 1 intitulé du plat n1:
= Cocher les e
. .. Plat 2 intitulé du plat n°2 -
compétences & évaluer I P - ‘.:. 1
s | intitule du plat libre :

C1-2.1 Réalizer les préparations préliminaines
C1-2.2 dppriter les matifres premicres
C1-2.3 Tailler, découper

C1-2.4 Diéearer

C1-2.5 Rdalizer les marinades, saumures et sirops

C1-2 Maitrizer |les bases de = itrise des iques
. C1-2.6 Réalizer Fonds, fumets, ezsences ot glaces Maierize dcb:'cechmqut de f]_ﬁ
Ia cuizine C1-2.7 Rdalizer les liaizens
2 C2.0 Feali el 165 granages Saiees O¢ Duse, 165 [U5 oF 162
L I e P O G [Fares, PUres,
o -

L
C1-2.10 Réalizer les pites de base

1 C1-2.141 Mettre en ceuvre les cuissons ﬂ 3
SF e o potages

LB e dor hoes gleurre froddy of chovals "
T3 FTaaIne O6s MErs § Dase 0% FolSsans, CoquiTages,

Conformitd des préparations

Z .
C1-3 Cuisiner L,:- K Freadn e DEE OE VIINAEE, WOrIEs, culinaires imposies - Fespect flﬁ
C1-5.5 Rdalizer les garnitures d'accompagnement de la commande
C1-3.6 Réaliser les desserts
C1-5.7 Optimizer la production
C1-4 Dresser, distribuer les | =141 0resser et mettre en valeur les préparations Confarmité des préparations
R Y culinai posdes | Bualitd f]_o
preparations C1-4.2 Distribuer la production

C3-2 Optimiser les

P C3-21Evaluer son travail ou celui de son Equipe
3 performancegde 'equipe
4 Ch-1.2 Respecter ez digpositions réglementaires, les régles d'hygiséne, de
C5-1 Appliquegla santé et de séourité

/4

démarche qualité CE-14 Appliquer des principes de nutrition et de didtétiqus
Ch-Z1Controler [a qualite sanitaire des matieres premieres et des
5 production: l.]'14
£5-2 Maintenir |z qualité | C5-22 Contrler la qualité organoleptique des matiéres premidres et des impanten
globale productions UualilF aryanalrplinar de b pendualine
Ch-2.3 Contraler 1 qualite marchande des matieres premieres et des T
productions e
= - Mo Afalteirt SR - i v & e uinition M -lolicict
Total Baccalauréat professionnel situation n°2 (en points) /80
5. compléter la partie sujet /menu de situation professionnelle
6. indiquer le nom des évaluateurs et indiquer une appréciation globale
: L] — 1 . . ; . n S—
suitimen e T stion proTersionnels *4 évaluer son travail et celui de son équipe
Baccalauréalt professionnel Cuisine
Frohe de gynthese o .;
N e P P ;
Réalises | - | | 0
les
e chnigu [ e———— e
es de
base
Mettre e
s e T
oeeser -l | 1 0
Sitar s finvm st et o F g d e Je== T T
préparaki
T -:- 6 Conuréler o :
1a qualits
[P e —————— marchan T L e
de
A En paralléle du livret numérique, I'ASSP (papier) doit étre validée et émargée obligatoirement.
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DANNEXE 16

L’E22, la fiche bilan de compétences

Exemples de grille d’évaluation pour la certification intermédiaire et d’organisation de passage de loral

E22 §1 certification intermédiaire du BEP cuisine

Candidat:

‘ date:

Pole évalué :

1 5

COMPETENCES

critéres  Svaluation

ECA

¥

chservations

Frécisianat cancision d finfamation

Utllsation dunvacabulaie professiannel

Eléments appoités par e candidat pout altester
lamaitise des compétences ciblées

fiptitude & arqumenter &t & canvaincre,
perinences des répanses formulées

Richesse et diversité des situations exploitées

Plise en compte des évolutians technolagiques
el scientiique [ sinscrive dans une démarche
deveille, de recherche et développement]

Clarté etrigueur de [evprassion arale

ROPOSITION DE NOTE

SUR30

Le dossier candidat présente les péles de compétences | 1 2 5

" Rayer la mention inutlle

guinen | ouinan [auinon

Areponter su fichir numérisé

Epreuve E22 1RESTEUET1REST Mardi 23 et jeudi 25 avril 2013
D2 08h00 & 12045 : jurys  de 08h05 & 1000 ou 0Sh45 12h15 : éléves

MARDI 23 AVRIL
f‘r:f:;:g Nom de Iléve I:::’['lr; z::..:s; H:::;E CLasse
. 08H20 08H30 | 1REST
TA cuisine 08H40 08HS0 | 1REST
A'I(;LE[;?D 0SHOD 09H10 | 1REST | Més
0SHIS 00H25 | 1REST |¢
09hs0 10H00 | 1RESTEU | Pausiwy
10010 10H20 | 1RESTEU | oot
TP COURT L min.
cuisine 10h30 10H40 | 1RESTEU
AGLOND 11h00 11H10 | 1RESTEU
ARESTEU 11h20 11H30 | 1RESTEU
11040 11H50 | IRESTEU
12h00 12H10 | IRESTEU | 12H25
JEUDI 25 AVRIL
el e A e
08H20 08H30 | 1RESTEU
TA cuisine 08H40 08H50 | 1RESTEU
N.HERROUIN 03H0D 09H10 | 1RESTEU
1RESTEU (09H15 09H25 | 1RESTEU lmﬁ:
05H35 09HI5 | 1RESTEU | .
10h05 10h15 | IREST | peusejury
TP COURT 10h25 10h35 1REST Lf::f:
cuising 10h45 10h55 1REST 15 min
N.HERROUIN 11h05 11h15 | 1REST
1REST 11h25 11h35 | 1REST
11h45 11h55 1REST 12H10

Organisation :

¢ 20 minutes minimum de délibération finale entre jurys

* Saisie des notes dans dossier CCF aprés épreuve (A.GLOND N.HERROUIN)

Les fiches bilan de COW\Pét&'\CG - le dossier PVO{GSSI'OWI source site académique de Bordeaux

Les étapes de la préparation et de la présentation de mon dossier professionnel :
Etape 1

Dés la seconde professionnelle, durant

mes périodes de formation en

entreprise, je sélectionne avec I'aide de
mon tuteur en entreprise (ou maitre

conseillé.

d’apprentissage) et de mes professeurs

{ou formateurs) plusieurs situations

professionnelles a décrire.

A l'issue de ma période de formation en
entreprise, je compléte la grille d’auto-

analyse :

Grille d’auto-analyse et d’aide a la
rédaction d’une fiche bilan de
compétences

Quand j'ai rédigé plusieurs grilles
d’analyse, je les soumets a mes

professeurs (ou formateurs) afin d’étre

le passe ensuite a la deuxieme étape : la
rédaction de la fiche « bilan de
compétences »
Je compile mes FBC afin de composer mon
dossier professionnel

- FBC fiche bilan de compétences |-

Etape 2 Etape 3
/

Quand j’ai rédigé plusieurs fiches FBC
(fiche bilan de compétences) je

m’exerce a les présenter oralement.
Ma présentation portera sur le
dossier professionnel composé de :
12 pages hors annexes (1 page de
présentation de mon cursus, cing
fiches bilan de compétences, une page
de conclusion, des annexes illustrant
la description des compétences)

Dossier

professionnel
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Grille d'auto-analyse et d'aide & la rédaction d'une fiche bilan de compétences et fiche bilan de compétence

BACCALAUREAT | ==
PROFESSIONNEL

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
cuisine & commercialisation et services en restauration
Grille d'outo-analyse et d'gide a larédaction d'une fiche bilan de compétences
- o e b 5w S Bt v S _
Préparation de Pépreuve E22 - 5205 dorauve Gl
présentafion d'un dossier professionnel

-)Mmetfmm'

3 Classe

C_

Bacesisuré st professionnel : e
O cuisine i "

sfsation tsenices en restmurstian =
O secande O premitre O terminaie

T

s s oS py )
mnans dae e e s =i

Sune dEmarche T ‘CHOI. DE LA SITUATION PROFESSIONNELLE
Les guestions a se poser
“aui? avecaul?

® Mai 3quel pastz

= Quelle 23t la persanne
respansskle quima canbd la

FMes réps , mes ques, ma

(D] Le contexte de réslisstion de In situstion professisnnelle

* Quo! 7 AvEC QuDI ?

= Quelle activite réalisée ?

« Dans quelcadre ? ()] Lex conditions de réslisation de la situstion professisnnelie

= Avec quels moyens ? quel

= Guelles sontles consignes qui
mantété dannées

Sou?
« Dans quetfew de résfzztan ?
i

* Dans quelsenvice 7
[ suiwing rans Faids swber ds o |

composition du dossier professionnel& démarche de formation

H NOM, Prénom } < FBC1 -

Documents techniques (plan,
- schéma, procédures, fiche
‘ | Cursus de formation 1 FBC2 - techniques...)
en bac pro 3 ans
FBC 3 - Photographies
1 FBC4 - - Supports de vente (carte, menu, ...) -
- FBC5

Exemple de démarche de formation et de certification en CCF

L élaboration des FBC n°3, n°4 \
et n°5 (pole 3 et 4) ‘

L élaboration des FBC n°1 et [
n°2 et/ou n°3 (pole 1, 2 ou 5)

Identification de la situation
professionnelle et repérage
des compétences avec mon

professeur et mon tuteur en
n entreprise

Elaboration d'une ou de
plusieurs grilles

d’auto-analyse et d'aide a la |

rédaction d’une FBC pour
m'entrainer et comprendre
la démarche

Elaboration de la premiére

FBC (une ou plusieurs) avant

la fin de cette premiére
_. année avec l'aide de mes
2 professeurs

Mon dossier
professionnel est en
cours de conception, il
comprend déja 2 ou 3
FBC et quelques
annexes...

situation n°1 dans

Pré ion d'une

ol compétence

second e

opér
relevant du péle 1, 2
devant un jury

- composé d'un

professeur de service
et commercialisation
ou de cuisine ET un
professeur de sciences
appliquées

explication épreuve E22 et fiche bilan de compétences version éleve.
Le travail de certification de I'épreuve E22 s’apparente a un entretien d’explicitation
ou de type VAE (validation des acquis de I'expérience). C'est un entretien qui vise une
description aussi fine que possible d'une activité passée, réalisée par une personne en
situation de pratique professionnelle ou engagée dans la réalisation d'une tache.
L’objectif de cet entretien” est de s'informer, a la fois de la situation professionnelle
vécue (« ce qui s’est réellement passé ») et des connaissances et compétences
implicites mobilisées dans cette action. Par le questionnement, le jury doit favoriser
chez le candidat la description d'activités réelles, pour faire émerger les compétences

et les connaissances mises en ceuvre dans des situations concretes.

29

ensemble de techniques élaboré par le psychologue et chercheur Pierre Vermersch (CNRS, GREX)

Mon dossier
professionnel est
finalisé (12 pages), il
comprend les 5 FBC,
des annexes...

Présentation de deux

i@ situation n°2 | cor.npé_tences
- ad samesive =] opérationnelles
second semestre | = 1ojevant des péle 3 et

4 devant un jury
composé d'un
professeur de service
et commercialisation
ou de cuisine ET un
professeur de gestion
appliquée

A Il n’y a pas de notion de temps donnée pour
le CCF, mais la régle est de ne pas dépasser au
total pour les deux situations, les trente minutes
allouées a 1’épreuve unique sous forme ponctuelle.
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DANNEXE 17 Questionnaire d’auto-évaluation du savoir-étre

Nom : Prénom : Classe :

Ce questionnaire a pour but de vous aider 3 réfléchir sur Votre personnalité en faisant le point sur un ensemble de savoir-étre qui
correspondent, 3 Ce que les professionnels attendent de Vous ; Certains que vous possédez déja peut-étre , d’autres qu’il vous sera
possible d’acquérir petit 3 petit |ors de Votre formation 3 I'ECole, dans VOs stages ou plus tard dans |es entreprises.

Le questionnhaire a été bati, hotamment, 3 partir d’un sondage réalisé sur des entreprises (HOtels et Restaurants) travaillant en
partenariat avec 'Ecole Hobteliére de Paris.

Je suis une personne : NON !

Je ne

serais

(Je me vois: X - oh mevoit: Q) UN | PAS | jamais

TOUT A | PETIT | DU | comme
FAIT PEU |[TOUT]| ¢a

1 [...toujours 3 I'neure (ponctuelle)

...aVeC une tenue vestimentaire soignée

...qui se présente facCilement 3 l'oral

...trés polie

...franche et directe

o (U [R|w/( N

...toujours préte 3 rendre service

...qUi a les pieds sur terre (rarement la « téte dans [a lune »)

...qui he s'affole pas facCilement (Sarde sonh Calme en toute Circonstance, Sonh sang-froid)

9 |... résistante physiquement

10 |...toujours tres attentive 3 ce qu'oh me dit

11 |...qui porte beaucoup d'intérét a mon futur métier (se documente, pose des guestions)

12 |... préte 3 faire des sacrifices pour réussir

13 |...qui ne s'arréte jamais sur un échec (persévérante)

¢ |...dynamique (qui réagit rapidement quand on me demande quelgue Chose)

15 |...qUi S'adapte facCilement dans toutes |es situations nouvelles

16 |...toujours trés ordohnée, trés propre

17 |...qui aime bien [es Changements les situations imprévues

18 |...qUi accepte les remargues, |es Critiques et en tire profit

19 |...pas souvent fatiguée (mal aux pieds, mal au dos...)

20 [...qui trouve toujours une solutioh d tous les problémes (débrouillarde)

21 |...qui aime bien avoir des responsabilités

l Avez-vous déja réfléchi a votre option ?  Cuisine : D Service : D Indifférent : [:] Autre : D

Quelle est, selon vous la qualité primordiale pour réussir dans cette option ?

Quelle est, selon vous la qualité qui vous manque le plus aujourd’hui pour réussir dans cette option ?
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DANNEXE 18  Recherche préparant un Atelier expérimental sur les ceufs

Vous recherchez sur Mes recherches, notes, commentaires,
Internet en indiquant le Et les sources des sites consultés
site consulté

Mes notes :

Comment cuire des ceufs
mollets ?

Sources Site(s) consulté(s) :

Mes notes :

Comment cuire des ceufs
pochés ?

Sources Site(s) consulté(s) :

Mes notes :

Que signifie le terme
« lécithine » ?

Sources Site(s) consulté(s) :

Mes notes :

Que signifie le terme
« albumine » ?

Sources Site(s) consulté(s) :

(2 bac-restauration, Capbreton)

Voir la fiche Démarche expérimentale :

http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hotellerie/uploads/rubriques/l4/file/Fiche Atelier Experimental MUZARD JOUHAUD.pdf

Exemple d’atelier expérimental :

http://disciplines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/uploads/rubriques/l4/fi/e/Atelier experimental dressage mets P_CASTETS.pdf
http://disciplines.ac-bordeaux.fr/ecogestion/hoteIIerie/upIoads/rubriques/14/file/AE analyse sensorielle J FORT.pdf
http://discip/ines.ac—bordeaux.fr/ecoqestion/hotellerie/uploads/rubriques/14/ﬁ/e/AE corps _gras J FORT.pdf
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DANNEXE 19 Fiche démarche — atelier expérimental

Fiche démarche — Atelier Expérimental

= ORGANISER = DECOUVRIR, REALISER, OBSERVER
eExpérience(s) (mode opératoire, procédures...)
OThéme, matériel, matiére d’ceuvre, précautions « ce que je découvre, ce que je réalise, ce que

j'observe...»

Théme Niveau de classe

Compétences a aborder

Matériel spécifique Matiére d’ceuvre

Point(s) critique(s) et précaution(s)

> ANALYSER, COMPRENDRE > DEDUIRE, APPRENDRE
eAnaIyse eRégIes a tirer de I’expérience
« ce que je comprends » « ce que je déduis, ce que je retiens de I'expérience »

=> TRANSFERER, APPLIQUER

eAppIications culinaires et transferts pédagogiques possibles

Télécharger le document :

http://disciplines.ac—bordeaux.fr ‘ecogestion/hotellerie/uploads/rubriques/14/file/Fiche Atelier Experimental MUZARD JOUHAUD.pdf
Sources : JL. JOUHAUX Ac-Limoges & J. MUZARD Ac-Bordeaux
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DANNEXE 20 Exercices de cuisine en vacances !

Afin de vous habituer a travailler dans des conditions diverses et variées, je vous demande de réaliser
quelques plats classiques a la maison pour gater votre famille... elle participera pleinement a cette |
« épreuve » puisqu’elle vous évaluera a I'issue de votre travail. ASEEDE NRVRRRE
Plats proposés (vous avez le choix de ne réaliser que quelques plats ou la totalité, c’est comme vous le

voudrez ou le pourrez !)

Entrées

Pate brisée

Tarte a I'oignon (p 668) Appareil a tarte spécial

Laisser refroidir (+4 °C) et réchauffer (organisation)

Au choix : fines herbes, fromage, lardons, ...

Omelette(s) roulée (s) (p 714) Adapter 'omelette a la taille de la poéle (2, 3 personnes a raison de 2
ceufs par convive)

Plats

Méme avec des steaks hachés !

Sauter déglacer une viande

Désosser et farcir (farce mousseline au blanc de poulet). Réaliser un
Jambonnette de poulet farcie (p 253 sans ficelle ni petit jus de poulet avec les os.

crépine) Filmer et cuire pocher (50 minutes), refroidir

Remettre en T°C au four a 180 °C (12 minutes)

Piece de boeuf sautée a I’échalote (p 793)

Légumes

Une purée de légumes de saison ou un légume de saison glacé a blanc ou un flan de légume

1 féculent au choix MAIS travaillé (polenta au parmesan, PDT tournées et cuites, Pommes croquettes ou Duchesse)

Desserts

MAIS vous dresserez dans un verre ou une coupe et présenterez avec
des quartiers de fraises marinés au sucre.

Pate sucrée (a préparer la veille), foncer,

Tarte ou tartelettes au chocolat (p 962) sans fruits Cuire a blanc (papier alu et poids a I'intérieur : pois cassés, haricots
rouges blancs qui seront utilisés une autre fois) ,

Appareil « ganache ».

Bavarois vanille base 0,25 | de lait (p 930)

Outre le fait de cuisiner, vous devrez établir un bon de commande (liste de courses) et peut-étre prendre en charge les achats
au supermarché (on trouve de tres bons produits dans les supermarchés discount de type Lidl, Aldi, Leader Price, ...) donciil ne
s’agit pas de ruiner un budget !

Je joins a cet exercice :

=¥ une fiche technique a remplir, vous choisirez le plat garni qui vous convient et vous établirez un
colt de revient de ce plat du jour (pensez a prendre une photo, nous pourrons la travailler sur la
fiche technique)
» une grille d’évaluation de I'exercice par la famille (soyez objectif méme si cela n’a pas été parfait il
faut essayer de s’améliorer)

EVALUATION DE L’EXERCICE PAR LA FAMILLE ‘5\{ 'ﬁ\%/a
Pour information : f/\\. ﬁ' f

\
Tl : trés insuffisant
I : insuffisant /
B : bien S »%r

TB : trés bien

Cochez les cases SVP IVCEE DE NRAWRARRE
= S——
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EVALUATION DE L’ORGANISATION Tl | B TB
> approvisionnement (liste des courses juste)

> propreté de la cuisine apreés le travail

> ordre du plan de travail pendant le travail

> volume de vaisselle

> organisation du travail (pas de temps mort)

EVALUATION DES PLATS T | B TB

> Go(t des plats dégustés (est-il équilibré ?)

Cuisson a coeur (est-ce assez cuit ?)

Esthétique de I'assiette (est-ce beau ?)

>
> Chaleur des mets dégustés (est-ce chaud ?)
>
>

Cela correspond-t-il a un plat pouvant étre servi au restaurant ?

Donnez votre impression générale :

Date et signature des participants :
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DANNEXE 21 Extrait d'activités en cours de technologie

LE GIBIER
Votre carriere évolue et votre parcours vous améne a travailler dans un restaurant en Sologne : "le
brocard", restaurant gastronomique dont la spécialité est les plats de gibier régionaux. Afin parfaire
vos connaissances dans le domaine des gibiers, le chef décide de vous former aux produits phares de la
maison. Beaucoup de passage en salle lors de la saison de chasse et les chasseurs locaux ont du mal a
répondre a la demande, c'est pour cela qu'il vous sera proposé de travailler différentes provenances de
gibier...

Généralités

La consommation de viande de gibier en France est extrémement faible, et 90 % de notre consommation est importée
d’Angleterre, d’Ecosse, d’Allemagne et des pays de 'Est, d’Australie pour le sanglier, d’Argentine et d’Uruguay pour le liévre.

On distingue :
Le gibier sauvage, du gibier d’élevage (nés et élevés en captivité) ce dernier peut étre commercialisé toute I'année (sur
justification de I’origine).

docl]
CLASSIFICATION DES ESPECES COMMERCIALISABLES
GROS GIBIER EN POIL PETIT GIBIER GIBIER EN PLUME GIBIER EXOTIQUE
Mammiféres de |'ordre Mammifére de la famille
d?s ongulés appelés de§ léporidés appeles Faisan commun, perdrix rouge et Autruche
également grande également petite . .
. . . . . grise, canard colvert, pigeon Kangourou
venaison : biche, cerf, venaison : lievre, lapin de . -
. . ramier, sansonnet Bison
chevrette, chevreuil, garenne, ragondin, rat
sanglier musqué
/.E La législation sur la protection des mammiféres et des oiseaux évolue en permanence, de plus elle est différente
= d’un département a un autre, il est donc primordial de s’informer auprés de la préfecture des périodes légales de
vente et des différentes espéeces autorisées.

#  Al'aide du document 1 vous indiquerez les différents animaux apparaissant sur le tableau ci-dessous en indiquant sa
classification

C1-1.1 Recueillir les informations et
renseigner ou élaborer des documents
relatifs a la production

C1-3.2 Réaliser les hors d'ceuvre froids et

chauds
C2-1.2 Communiquer avec les

-

Nom: chevreuil Nom: Sang“er Nom: faisan fournisseur?,llesti‘ers o

. g . L. . e . e e . . C4-1.3 Participer a la planification des
Classification: gros gibier en poil Classification: gros gibier Classification: gibier en commandes et des livraisons
ou grosse venaison en po|| ou grosse venaison plumes C4-2.1 Réceptionner et contréler les

produits livrés

C4-2.3 Stocker les produits

C5-2.1 Contréler la qualité sanitaire des
matiéres premieéres et des productions

4

Nom: canard col vert Nom: lievre Nom: autruche
Classification: gibier en plumes Classification: petit gibier Classification: gibier
exotique
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DANNEXE 22 Exemple de synthése de technologie sous forme de carte heuristique

Carte heuristique réalisée a laide du logiciel Mind Manager

w . .".i LES TYPES DE PECHES  +

b 3}' PRINCIPAUX PORTS FRANCAIS +

m CIRCUIT DE VENTE  +

ABC | CLASSIFICATIONS *

Odewr : |dgére e agréable

aspact général ; brillant, éclat métallique
Rigidité du corps : rigide, arqué ek élastique
Viscéres: propres, brillantes nacrées, lisse

FRAICHEUR =

Chair : Banche ou rose, reflet nacré en
surface ou & |a coupe, ferme

Q CARACTERISTIQUES = Filets Pavis Dames
PREPARATIONS = Poissars ronds X X X X X X .
Peissans plats x [ £ X X | X

CONSERVATION '+
REGLEMENTATION DE VENTE +
CUISSOMN +

"T]y}f LA PART COMESTIBLE +

E: TENEUR EN MATIERE GRASSE

Syntheése sous forme d’animation PREZI®

PREZZI "Ce qu'il faut retenir" - Technologie théme les légumes - R. BOUTTER juin 2014
cette méthode de comunication modeme et ludique, permet de réaliser une courte synthése ou une évaluation diagnostique de fin de cours, elle
permet en outre de démultiplier les moemnts d'apprentissage en laissant la main & l'éléve en dehors du face-a-face pédagogique.
.-
En général, les fruits ou légumes se
conservent au frais entre +6°C et +8°C
sauf ceux que l'on veut faire marir. lls
peuvent étre surgelés ( -18°C),
appertisés ou séchés. Ceux a odeur
pui doivent étre séparés des
~ autres. Conserver les fruits et legumes
dans une chambre froide réservée &
cet usage.

CLAZ5+CATIONS et CONSERVATION

voir fanimation directement sur le site prezzi.com

http://prezi.com/p18q50vqg mew/les-lequmes-et-fruits-en-cuisine/
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DANNEXE 23

Petit glossaire a lusage du professeur débutant

->REFERENTIEL

Le référentiel est I'outil de référence de la formation.

e |l présente le diplome, cite I'arrété de création, donne une
description des activités professionnelles en lien avec le diplome,
* |l recense I'ensemble des compétences et des savoirs associés qui

devront étre maitrisés en fin de formation,

e |l fixe les niveaux d’exigence minimale,

e |l Précise le reglement et la définition des épreuves d’examen.
Trouver les référentiels :

h ttp.//www.cndp.fr/produits/pubadmin/

->PROGRESSION

Le référentiel sert de support principal
progression. En élaborant la progression,
les compétences et les connaissances vont étre découpées en

pour élaborer sa

situation d’apprentissage. Par ailleurs, la progression prend en
compte les contraintes matérielles, de temps, les objectifs
pédagogiques a atteindre par séquence. Cette progression peut
étre annuelle ou pluriannuelle sur le cycle de formation.

>OBJECTIFS OPERATIONNEL

Prévoir et décrire ce que I'éléve devra savoir ou savoir-faire a la fin de
la situation d’apprentissage. Opérationnaliser un objectif consiste a
définir :
e les conditions dans lesquelles va se dérouler I'activité prévue,
e les activités proposées a I’éléeve et pouvant étre observées
afin d’évaluer son degré de réussite,
e les exigences que I’éleve doit satisfaire pour réussir I'activité
proposée.

->ACTIVITES

Aprés avoir sélectionné les supports, il s’agit de formaliser des
taches ou des activités et les organiser entre elles de telle sorte
que l'éleve acquiert effectivement les compétences visées en
résolvant les problématiques posées.

e activités qui permettent a I'éleve d’exprimer et de prendre
conscience de ses représentations sur un sujet donné,

e activités qui suscitent des démarches de réflexion et d’action,
e activités de généralisation.

—->PRE-REQUIS

Il s’agit des compétences, des connaissances absolument nécessaires
pour franchir une nouvelle étape et atteindre les objectifs définis.

-FICHE PEDAGOGIQUE|

Document professeur qui est une synthése de la stratégie
pédagogique mise en place pour permettre aux éléves d’atteindre
les objectifs fixés. Elle prévoit les activités éléves, professeur,
I'utilisation des outils pédagogiques. Elle permet une meilleure
gestion du temp.

>NOTIONS, CONNAISSANCE

La rédaction de cette synthése des connaissances permet d’étre précis
dans la recherche de supports et d’activités. Cela permet de gagner du
temps lors de la préparation de la situation d’apprentissage.

->OBJECTIFS D’EVALUATION et TYPE D’EVALUATION

Définir des objectifs d’évaluation en adéquation avec les objectifs
de formation. Quant a I'évaluation proprement dite, elle peut
étre:

e évaluation diagnostique,

e évaluation formative,

—->SUPPORTSH

Utiliser des supports variés. Au moment de la sélection, s’interroger
sur:

- l'utilité,

- la pertinence,

- la lisibilité,

- activité de I'éleve

Il s’agit de préciser la démarche pédagogique, I'organisation, les
techniques d’animation et de communication pédagogiques.

e démarche pédagogique : privilégier la démarche inductive qui
consiste a mener la réflexion de I'éleve du particulier au général,
du concret vers le conceptuel, du concret a I'abstrait,

e organisation : travail individuel, de groupe, collectif.

e techniques d’animation et de communication pédagogiques :
questionnement, utilisation des outils pédagogiques.

QUELQUES DEMARCHES PEDAGOGIQUES :

ensuite au particulier.
Exemple :

I’enseignant organise la mise en commun des observations,

les apprenants réutilisent, s’entrainent, maitrisent, transferent.

Démarche inductive : est celle qui conduit I'apprenant du réel a la conceptualisation. On part du particulier pour aller au général et revenir

1. les apprenants observent, explorent, cherchent, analysent, manipulent, réalisent, expérimentent...

2
3. I’enseignant conduit la synthése, compléte, structure, aide a la conceptualisation,
4

Démarche déductive : est celle qui conduit I'apprenant des définitions et principes aux applications concrétes : on va du général au
particulier (on donne le principe et on le fait appliquer au moyen d’exercices).
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