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1 Propos liminaires

Le CAP est un dipldme centenaire, intégré dans les conventions collectives des 1936. |l est tres reconnu dans les
métiers de I’hotellerie-restauration (insertion professionnelle a 75% au niveau V) et sa rénovation porte en elle
un espoir d’améliorations futures. Améliorations dans les pratiques de formation, d’accompagnement et de
certification, mais également une meilleure adéquation entre formation et attentes des professionnels.
L'ambition de ces diplédmes est avant toute chose une bonne maitrise d’'un socle de compétences de base,
notamment des compétences sociales et comportementales (dynamisme, résistance physique, capacité a
communiquer...) mais également des compétences techniques clairement identifiées dans chaque référentiel.

Je tiens particulierement a remercier I'ensemble des membres de ce groupe de pilotage pour

la qualité du travail fourni ainsi que I'esprit dans lequel se sont déroulés nos travaux. Nous

vous proposons ainsi un certain nombre de consignes, de préconisations et d’outils se trouvant
dans ce document cadre ou en ligne sur le site de la filiere (vous pouvez suivre les hyperliens
dans ce document). J. MUZARD

ou http://www.ac-bordeaux.fr/hotellerie

Méthodologie :
Chaque groupe muni d’une feuille de route a été piloté par deux collegues ; nous nous sommes réunis a deux
reprises, utilisant un espace Cloud pour travailler a distance.

GROUPE 1 GROUPE 2 GROUPE 3
Animatrices Animateur-trice Animatrices
Nathalie COMPTE Nathalie HERROUIN Céline LAURENT
& Sonia DEBARRE & David CHASSAGNE & Stéphanie BRUGERON
Participants Participants Participants
3 collegues 4 collégues 4 collégues

Théme : Le travail d’ingénierie de formation =~ Théme : les enseignements, le suivi et Théeme : Les démarches et outils de

et I'organisation pédagogique des I’évaluation des apprenants, les grilles,  certification, la contribution des
enseignements les livrets, 'annexe pédagogique, les différentes disciplines a I’évaluation,

Le tableau de stratégie globale, les pratiques  outils pédagogiques (cahier de TP, I’évaluation des progres et des acquis, la
de construction et d’utilisation au quotidien,  portfolios, livret matiéres co-évaluation, les évaluations significatives
les organisations pédagogiques, la professionnelles...) dans la régle et dans I'esprit

répartition des enseignements, les co-
enseignements ou co-animations, le
découpage des PFMP, le parrainage...
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1.1 Constitution du Groupe de pilotage

Gestion App - NOELLE PELESZEZAK - LDM JEAN CAPELLE CSR - Thierry MARCHAND — LDM J. DE ROMAS NERAC
BERGERAC
Gestion App - Céline LAURENT — LDM CONDORCET ARCACHON CUIS - Raphaél BOUTTER — LDM HAUTES CIMES MORLAAS

Gestion App - GUTIERREZ MURIEL — LDM LOUIS DARMANTE = CUIS - David CHASSAGNE — LYCEE HOTELIER DE GASCOGNE

CAPBRETON] TALENCE

CSR - Stéphanie BRUGERON - LDM JEAN CAPELLE BERGERAC CUIS - Stéphane FOQUET — LP JEAN MONNET LIBOURNE
CSR - Guillaume BRUN — LDM CONDORCET ARCACHON CUIS - Nathalie HERROUIN - LDM CONDORCET ARCACHON
CSR - Nathalie COMPTE - LDM J. DE ROMAS NERAC CUIS - Catherine MARLES - LDM JEAN CAPELLE BERGERAC
CSR - Sonia DEBARRE- LP J. D’ARCET AIRE SUR ADOUR CUIS - Mélanie MOULON - LP J. D’ARCET AIRE SUR ADOUR

CSR - Gaélle DODARD - LYCEE HOTELIER DE GASCOGNE = CUIS - Stéphane POUSSET - LDM J. DE ROMAS NERAC

TALENCE
CSR - Aurélie DUVIN — LDM FLORA TRISTAN CAMBLANES

Objectifs de la rénovation :

I N

{ Améliorer 'attractivite ) )

Contexte & Objectifs de {_Organiser la formation autour des activités emblématiques en HCR )
la rénovation 4‘ Faciliter T = o o )

{__Favoriser l'articulation entre CAP etBP )

Les objectifs de la rénovation :

=Rénovation en cohérence avec les nouveaux BP
+  Des notions solides de commercialisation en situation u"el'élmm"m"
1 professionnelle -
+ Des compétences techniques dans les 3 domaines : CAP Cuisine =Approche par compétences

hétel, café, restaurant => CAP Cuisine . .
« Des connaissances techniques en hygiéne, sciences *Transversalité des enseignements de culture

appliquées, gestion, développement durable, professionnelle (cuisine, gestion et sciences
i gg\:uronnemen'r local, mets & boissons, sommellerie, appliquées)
« Répondre N 2 .
& des comportements « Une connaissance « prafique » des langues vivantes
g:::?)' Rl - De I'enseignement par projet, I'utilisation des NTIC

« Des périodes de formation en entreprise (14 semaines/2
ans).

=Recentrage sur le coeur de métier

=Lecture facilitée du référentiel

CARTECAP —: CARTECAP —: REFCAR ReF o Y
cscus CSHOR cus B csyc G Cuisine - J. M

~: CARTECAP —: REFCAR Rer o
CSHCR cus B csic tm 2

'wo: 2018 -1+

2 L’ingénierie de formation

2.1 Le tableau de stratégie globale

L’architecture des deux diplomes est assez semblable :

CAP CUISINE CAP SC en HCR

S 2 POLES PROFESSIONNELS

2 POLI

6 VITES 6 ACTIVITES

5

| |6 COMPETENCES 6 COMPETENCES
ARCHITECTURE ' : ARCHITECTURE GENERALE 38 TACHES (emblématiques du métier d

) ‘ 23 THEMES Savoirs-Associés

29 THEMES Savoirs-Associés

| | 2 épreuves professionnelles 2 épreuves professionnelles

14 “"“i"‘f de PE"P (dont 4 min. E,n,,a“"é' 1) 14 semaines de PFMP (dont 4 min. en année 1)
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Le travail d’ingénierie de formation doit concourir a planifier en équipe élargie (cuisine et/ou CS en HCR
gestion appliquée et sciences appliquées) :
e un découpage horaire et des propositions de co-enseignement et co-animation ;
e un calendrier de formation avec I’alternance en entreprise ;
e des contextes professionnels communs socle des enseignements, mais également venant contextualiser
les évaluations significatives ;
e une répartition équitable des savoirs associés ;
e une modularisation des pobles de compétences et des compétences, dans les différentes modalités
pédagogiques.

Ce travail nécessite une forte anticipation (mai-juin pour la rentrée suivante) et doit s’assortir d’'un contréle a
postériori concernant la tragabilité du parcours de formation. Il convient de vérifier que la programmation prévue
permet d’inférer I'’ensemble des compétences, I'ensemble des taches (travail demandé) dans le respect de
I’alternance école-entreprise, avec la redondance nécessaire a la maitrise des compétences.

Former a la compétence c’est prévoir des situations professionnelles qui englobent sur le cursus :

Toutes les Dans Avec

Taches s dll Compétences

Toutes les
I’Alternance Redondance

Pour étre maitrisées, certaines compétences complexes nécessitent une forme de redondance, elles seront
proposées a plusieurs reprises, dans des contextes différents (TA/AE/TP/Culture pro...), des champs disciplinaires
différents, au lycée ou CFA et en entreprise.

Quel que soit I'outil que I'on utilise, Word, Excel, un logiciel de carte heuristique (carte mentale), le tableau de
stratégie doit présenter toujours les mémes items indispensables :
= Calendrier de formation avec alternance, contextes professionnels, la (es) compétence(s) ciblées
prioritairement pour chaque modalité pédagogique ou pour une période donnée (semaine ?), les
taches (travail demandé) visées pour développer la compétence, les thémes abordés...

Voir I'outil « tableau de stratégie » en CAP Cuisine

@ https://ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/wp-content/uploads/sites/46/2017/03/TSG-CAP-CUISINE-2017-JM.xlsx

Voir I'outil « le tableau de stratégie » en CAP CS en HCR

@https://ent2d.ac—bordeaux.fr/disciplines/hotelIerie/wp—content/uploads/sites/46/2017/07/TSG CAP _CS en HCR 2017 JM-5.zip

Voir la vidéo sur le travail de stratégie globale de formation :

@http://entZd.ac—bordea ux.fr/disciplines/hotellerie/category/nouvelle-ressource-pedagogique/
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Constituer une équipe pluridisciplinaire

La constitution de I’équipe pluridisciplinaire doit s’effectuer le plus tot possible en fin d’année scolaire en cours
(mai —juin) pour I’'année suivante ; il est doncimportant de connaitre au plus tot les acteurs de cette équipe pour
la rentrée suivante. A ce titre, la répartition des services doit &tre déclenchée trés tot méme si elle reste provisoire.
Cette équipe est constituée des enseignants de matieres professionnelles, a savoir gestion appliquée, sciences
appliguées, service et commercialisation et cuisine.

Plusieurs réunions sont nécessaires pour obtenir une trame cohérente et une visibilité sur les deux années de
formation.

Etablir un calendrier de formation

= PFMP
Exemples de calendrier de formation en premiére année de CAP

sept-17 oct-17 nov-17 déc-17 janu-18 Féur-18 mars-18 avr-18 mai-18 juin-18 juil-18
ANNEE '35 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

2017-2018

4 contexte
année 1 s
CAP S&C o
en HCR
ANNEE sepa-17 el now-17  déo-1? jane-18  Neew s 18 et -5 D R
2007- 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 40 49 SO 3 W N WD WIS W 1T W B 20 2 22 2324025 26 21T
2008 | A 1 1 | 1= | A $

" e 2N ®

année |
CAP SaC

en HCR

On peut remarquer que ces deux équipes pédagogiques vont au-dela des préconisations des quatre semaines
minimum de PFMP en premiére année afin d’avoir une souplesse en cas d’absence de certains éleves.

= Les périodes d’évaluation CCF
Elles sont réparties sur les deux années en ce qui concerne I'EP1 (évaluations significatives) en fonction de
I’acquisition des compétences des éleves et ne peuvent donc pas étre programmées.
Concernant les épreuves EP2, elles doivent apparaitre en termes de période sur le calendrier en deuxiéme année.

= Les partenariats
Certains établissements, dépourvus de chambre d’application pour la partie hétellerie du diplome, mettent en
place des partenariats avec des établissements hoteliers de proximité.
Ce partenariat s’anticipe dés la constitution de I'équipe afin d’organiser ces transferts de compétences
pédagogiques sur la progression de I'année.

= Quelques exemples :
SN
— A Arcachon, deux éléves se rendent en autonomie et deux fois par semaine a I’hotel de la plage*** afin
d’effectuer deux TP déplacés. Sous la responsabilité du directeur, ils effectuent le matin le service du petit
déjeuner jusqu’a 10h puis I’entretien des chambres jusqu’a 13h30.
— ACamblanes et Meynac, I’établissement a signé un partenariat avec les hotels (de 2 a 4*) de I’Aérocampus
de Latresne. De mi-mars a fin mai, les éleves se scindent en deux groupes; un groupe réalise des
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prestations hoteliéres dans ces établissements partenaires, I'autre groupe effectue des prestations de
service au restaurant du lycée.

= Les parrainages

De nombreux établissements ont fait le choix d’associer un professionnel comme parrain de promotion (cf. 2.1 Le
parrain de promotion). Il est donc nécessaire de dialoguer avec lui dés la conception du calendrier de formation
afin de définir son réle et de programmer avec lui les projets pédagogiques.

Exemples de parrainage (2017-2018) et de projets liés :

lEtabllssementsParralns ............................... , ............................... PrOJets ...............................
pr— "'c"J.'é.'Hé""s'ééEHSHé Ramoneda, le Relais du Pont ; Evaluation des éléves en CCF, accueil de tous
: d Arcole a RISCLE les éléves de la session en entreprise
: Aire sur P Adour ..................... Partagedun ...... petlt ...... ¢ eJeuner ...... e
: i CS: Chantal Desbats, au Comptoir de ’Adour, i :

: ! 'entreprise, préparation du départ en PFMP :
: AIRE SUR 'ADOUR : _ :
i i par lamarraine

P . . . : Golter du parrain au sein du lycée réalisé par :
! Cuisine:  Xavier Horvais, « Vitalrest», : . o , ) :
: . ) : les éléves et animation d’une séance de TP :
: restauration collective, ARCACHON : :

: Arcachon : i pour le diner du parrain

i : CS: Mme Hameau, Le bouchon du marché, Partage d’'un petit déjeuner au sein de son
ARCACHON établissement et brunch organisé au lycée

: : Identifier les produits marqueurs de la carte :
Cuisine : Florent Reversat a La table de Léo, du restaurant du parrain, préparation d’un
: SAINT AVIT SEIGNEUR repas gastronomique (recherche
Bergerac fournisseurs et producteurs) :
: Accue|Ietencadrementdeselevesalhétel
CS : Mme Hayer Kyriad BERGERAC Evaluation des éléves en CCF, cérémonie de
: remise des diplémes :

T T T I I LTI I L TTIIII e e A A A A A R AR A RN E R e A A A e A

: : 5 Accueil des éléves en PFMP, participation a §
Camblanes et : CS M. Charles Albert, Pullman, CAMBLANES et : : différentes prestations banquet, constitution

Meynac MEYNAC i d'une équipe sportive, suivi de la promotion
i i aux différents temps forts

'Relation hebdomadaire par mail entre le:
Cmsme Ciril Simon, Auberge de Bardigues, : :

: BARDIGUES N
: Nérac : : activités

........................................................................... .r.........................................................................:

! parrain et les éléves concernant leurs :

CS Fabien Simon, Auberge de Bardigues, :
BARDIGUES

Busssnnnnnnnnnnnnnnn s NN NN NN EEEEEEEEEEEEE F NN NN NN NN NN EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEnn 2

Theatrallsatlon de la carte du restaurant
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= Les autres projets
Les établissements ont organisé différents projets en dehors de ceux liés aux partenariats ou parrains.

Arcachon : visite du quartier des Abatilles, visite de la blanchisserie Hotel de la plage, visite du port de Laros
(maison de I'huitre), visite du torréfacteur Maxi Coffee. TP déplacés : Service des "Ainés" a La Teste pour environ
900 couverts, service de 160 éléves de I'école Les Miquelots dans le cadre d'une "cantine chic". Préparation d’un
petit déjeuner pour les collégiens pressentis pour les métiers de la restauration.

Aire sur I’Adour : « SOS gateaux » - création mini entreprise - Professeur cuisine, arts appliqués et professeur
documentaliste, service a I'EPHAD (service restaurant et room service), sortie musée SAMADET exposition
évolution des arts de la table, organisation soirée EUROPE du lycée Jean d'Arcet, brunch.

Bergerac : organisation et élaboration d’un repas « cuisine autour du monde », TP déplacé a I’hopital et réalisation
de 4 recettes a base de potiron dont une réalisée avec les résidents.

Nérac : travaux pratiques déplacés lors d’'une manifestation réunissant 900 couverts au Parc des Expos d'Agen
dans le cadre de la soirée des "Toqués 47", service d’un petit déjeuner avec deux modes de distribution : room
service et buffet ; a I'occasion de la journée portes ouvertes : animation en activités d'hotellerie, mise en place
d'un service petit déjeuner et création d'un espace "Snack" pour le déjeuner.

Talence : visite du MIN, marché des capucins et promocash, repas de noél entierement organisé avec les éleves
(animations, chansons, etc.).

= Répartir les themes de savoirs-associés

Afin de répartir les themes, I’équipe doit se réunir pour programmer les deux années de formation.
Voici un extrait d'une répartition :

LISTE DES THEMES DE SAVOIRS ASSOCIES - REPARTITION, COMPLEMENTARITE ET COANIMATION

COMPETENCE
THEMES DE SAVOIRS ASSOCIES - CULTURE PROFESSIONNELLE

Théme 1 - Les grandes familles de produits ali i POCKCTRCRLOCALY]
1.1 Les principaux produits par famille CUISINE / SA X 1l X
1.2 Les critéres de sélection en fonction de leur utilisation CUISINE/GA X
1.3 La saisonnalité et les zones de production CUISINE / SA X x
1.4 Lo qualité : le principe de ka labellisation CUISINE / SA X x
Théme 2 - Les fournisseurs
2.1 Les circuits courts et circuits longs d'approvisionnement CUISINE / GA X X
22 Les documents commerciaux (bon de commande, bon de livraison, fiche de stock, facture foumisseur] Compétence 1 e X X
Théme 3 - Les mesures d'hygléne et de sécurité dans les locaux professionnels Réceptionner,
2.1 Les principales préconisations et obligations liées & la sécurité |plans d'évacuation, signaléfique, matériaux, : conirdler et stocker

CUISINE / SA x X
etc.) les marchandises
3.2 La classificafion des produits d'entretien dans le respect de la CUISINE / SA X crsd
2.3 La réglementation en vigueur concemant I'hygiéne et la sécurité ’eUJ;':‘:::"e':"er:‘e" CUISINE / SA X X
3.4 Lo prévention des risques liée a I'activité physique appliquant les CUISINE / SA/EPS X X EPS
Théme 4 - Les stocks et les approvisionnements techniques de
4.1 La réception, le contrdle [tiquetage, tracabilité, températures) prévention des CUISINE / GA / SA X X X
4.2 Le ii sélectif et le traitement des emballoges consignés risques liées & CUISINE / SA X X it "

I'activité.

CUISINE / GA X X
4.3 Les principaux outils s aux approvisionnements [lecteur code barre, logiciels spécialisés, efc.)
4.4 La gestion des approvisionnements et des stocks :
& le réle de l'inventaire,
& la limitation des pertes, CUISINE / GA X X

& larofation des stocks,
B le choix des conditionnements,
B efc.
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COMPETENCES ET SAVOIRS ASSOCIES

SAVOIRS ASSOCIES ‘ 1ere | Ter ” ™ ‘ c”:;:“‘ TAE | sA ‘ PSE | GA | AUTRES
Théme 17- Les protocoles de nettoyage et d’entretien
17.1 L'entretien des équipements et matériels X X COANIM | COANIM
17.2 Lentretien des locaux X X CO ANIM | CO ANIM
17.3 La gestion du linge avec ou sans prestataire X X X
Théme 18- La démarche de développement durable
18.1 Le tri sélectif et |a gestion des déchets X X X X
18.2 La lutte contre le gaspillage alimentaire X X X X X X
18.3 L"économie des fluides et des énergies X X X

Pour chaque theme, I'équipe réfléchira aux compétences a inférer dans chaque discipline voire partager des
temps d’animation.

= Construire la stratégie globale - Les axes et les contextes professionnels
L’équipe procede au découpage de I'année en positionnant des grands axes professionnels qui rythmeront I’année
et donneront du sens aux activités d’apprentissage.
Les différents contextes professionnels constituent I’'armature du tableau de stratégie et sont écrits en équipe
élargie. Un axe peut contenir plusieurs contextes professionnels.

Voici deux exemples

Les axes et les contextes au LP de Nérac Les axes et les contextes au LP d’Aire sur I’Adour

: Vous entrez en formation au lycée.
Vous découvrez votre nouvel

environnement de travail. Vous Vous entrez en formation dans le secteur
THEME i allezappréhender les bases du : : Découverte : delarestauration et découvrez votre
: métier par les gestuelles, le : : environnement professionnel. A I'issue
: 1 : dela
:AXE1l: ! comportementetlesattitudes : AXE1l i :  d’une premiére période de formation,
H . la i : .
: Découverte de la professionnelles. Vous allez pouvoir : restauration, ! vous réalisez votre premier stage en :
restauration mesurer les exigences en matiére brasserie qualité d’employé polyvalent dans I’hotel
i d’hygiéne, de sécurité au travail . : : : café brasserie de 'Adour :
: Vous observez également la gestion :
H H des approvissionnements. H H H H
: ------------ : ------------------------------ : ------------------------------------------- : ------------------- :- ------------------------ : -------------------------------------------------- :
THEME 2 : Vous étes stagiaire a I'hotel-
. ! restaurant Le Relais du Vert Galant,
Leservicedes : . NN
:  situé 3 Quai de Baise a Nérac. : : v g ) AUB
étages en hotel i L'établissement est géré par M. et | i Restauration ous venez d'etre riecrute(e) «Aubon
H H H Landais », un hotel restaurant
: (Ie produit chambre) : Mme HENRY. : : . : » ' :
H AXE 2 T eEEEsEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE SREEELELD : AXE 2 H trad|t|onne"e * traditionnel qui propose ponctue”ement H
: : i DurantvotrestageauRelaisdu : : des menus & themes et notamment des :
THEME 3 : Vert Galant, la carte de la brasserie : :  familiale R
: : : spécialité locales.

Le service des i change. Vous participez aux
petits-déjeuners différentes taches et découvrez de
nouvelles techniques. H
HITTIII I Jeasasssssssssssasasasnsnnnnnan FusmsmsmsssssssssssssEsssEsEsssEsEsEEEEEEnan feasasananannnnnnnns G asmsmsmsmsssssmmnEnnnn feasasasssssssssssssssssssasassassnsnsnsnnnnnnnnnnnl
H H Le complexe hoételier « Les Cimes : : :

i Blanches » est situé au sein de la Vous travaillez au sein d’un complexe de
THEME 4 station de ski de La Mongie, dans restauration collective. Celui-ci est :
: Les différents I les Pyrénnées. Il offre une large Restauration implanté dans un centre commercial qui
: AXE3 : H diversité de solutions de : AXE 3 : H propose différents concepts :
: : types de restauration. M. ALFAN le rapide sandwicherie, cafétéria, brasserie,
restauration directeur, vous embauche bistrot, fast-food. La clientéle habituée
i régulierement en qualité de souhaite déjeuner rapidement.
personnel intérimaire « extra ». i i
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Vous travaillez durant la saison
estivale au restaurant « L’Ecluse »,

une SARL gérée par Mme et M.

: : ! LIGARDES & BUZET-Sur-BAISE. Ils
AXE 4 i Larestauration a i travaillent les produits du terroir,
théme afin de mettre a I’honneur leurs
spéciliatés régionales aupres des
touristes. Le village accueille tous

les mardis soir un marché de

H H H producteurs locaux. H H H :
Jessannnnnnasn Besssnsnusnusnsnnsnnnnnnnnnnnns Vesssssmsssssnssssnssnssnsannnnnnnnnnnnnnnnn Qesssnsnnnnnsnnnnnns S esssssssssssmssnssnnannn Besssnsnusnusnssnssnsnnnnusnusnunnsnnannnnunnnnnnns .

4 axes — 5 contextes 3 axes — 3 contextes

= Le tableau de stratégie globale
Le tableau de stratégie globale est un document de synthése des différents travaux d’ingénierie
précédents. Il doit se construire autour d’'une compétence, qui s’inscrit dans un contexte et se décline

dans les enseignements professionnels (AE/TA, TP, culture professionnelle, SA, GA, etc.).

Voir deux exemples de Tableau de Stratégie Globale (six semaines)

@TSG CAP Cuisine Aire (https://ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/wp-content/uploads/sites/46/2018/05/TSG Ac-Bx-CAP-Cuisine-
JDA-2017-2018.xIs)

@TSG CAP CS en HCR Arcachon (https://ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/wp-content/uploads/sites/46/2018/05/TSG-CAP-CS-
2017-2018 Condorcet.pdf)

Chaque enseignant s’approprie une situation professionnelle en fonction du contexte afin d’élaborer ses
supports et sa séance.

LESSENTIEL

s

= Anticipez ces travaux méme si 1’équipe pédagogique n’est pas encore
définitive,

= Soyez innovant et audacieux !

= Réalisez, a posteriori, wun travail de tracabilité du parcours
« théorique » de formation afin de vérifier que 1’essentiel y figure.
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= Exemples de situations professionnelles tirées d’un contexte

S U I I NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN EENSEEEESEEEEEEEEEEEEEEEE

Contexte professionnel
Vous étes recruté(e) au « Bon Landais », hétel restaurant traditionnel qui propose ponctuellement des
menus a théme et notamment des spécialités locales.
Situation professionnelle
Aujourd’hui, I'établissement propose un menu traditionnel régional. Votre responsable vous associe a
la mise en place du restaurant et vérifie vos compétences professionnelles a cette occasion. Vous devez
réaliser certaines tdches et effectuer un service adapté.

S ESEE SN NSNS EEEEEEEEEEEER
M EIEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEES

NN NN NN NSNS E NN NN NSNS E NN NN NN NN NSNS E NN NN NS NN NN NN NN NS NN SN NN NN NN EEENEEENEEEEEEEEEER

Contexte professionnel
"Vous travaillez en qualité de commis de cuisine au Relais Basque, une entreprise familiale de table
d'hétes et gites de Bayonne."

Situation professionnelle
Habituellement, la table d’héte s’approvisionne chez Pomona, une centrale d’achat. M. IZZARO désire
changer de gamme de produits. Il a rendez-vous avec M. RAMONU, le fournisseur de primeurs « les
légumes du pays Basque », qui désire lui présenter ses produits. Profitant de votre formation, votre

EE NN SN NN NN NN NN EEEEEEEEE R

responsable souhaite que vous I'aidiez a prendre les bonnes décisions.

NSNS NN SN SN SN NS NN SN NN NS E NSNS NN NN SN NSNS SN NSNS NN NN E NN NN NS NN NN NN NN NN NS EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

WM EEEE NSNS NN EEEEEEEEEEEEEEEER

i Le contexte donne quelques éléments de « décor», il place le candidat dans un
i environnement professionnel simulé « réaliste, actuel, intéressant », afin d’induire des
i compétences.

i La situation, quant a elle, propose une problématique a résoudre pour devenir compétent,

elle confie un role, induit des activités... c’est au travers de la résolution de la problématique
i que I'on va observer la compétence en « situation ».

= Tracer le parcours de compétence

L’équipe prendra le soin de vérifier tout au long de la formation que chaque compétence a été abordée
a plusieurs reprises au sein du groupe classe.

ée 1 ge 2
23 |45 ]e] | [ |
| uP1 X

TD1 - Réceptionner les marchandises et ¢
1. Réceptionner, contréler . .. - X X X X x @6
et stocker les marchandises
dans le respect de la Ul X X X X x @6
réglementation en vigueur @23
et en appliquant les 5 UP1 | x b'e b'e b'e b'e x @6
techniques de prévention
des risques liées a I'activité . tp4 - UP1 X X X X x @5
UP1
i X x  x X @4
2. Collecter I'ensemble des
informations et organiser sa né UP1 X X X X @4
production culinaire dans __. @17
le respect des consignes et i UP1 X X X X @4
du temps imparti.
D! ava u X x  x x| x @5
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L’évolution de I'acquisition des compétences se fera de maniere individualisée et sera retranscrite sur des livrets
nominatifs d’éleves (cf. 3.4 les livrets de suivi de parcours).

\

Le travail d’ingénierie de formation — CAP C&S en HCR 2017

Constituer une

équipe

pluridisciplinaire

ANANR

chacun présente
ses programmes a
I'équipe, cela
permet d'identifier
les contraintes et

Etablir un
calendrier de
formation

Répartir les
thémes de

~ savoirs-associés

Construire la

stratégie globale

Tracer le
parcours de
compétence

dates clés, les
périodes de
formation en
entfreprise,
période
d’évaluation CCF,

L8

oEn fonction des

compétences de
chacun, prévoir
les coanimations,

les enseignements
expérimentaux,

Ecrire les
contextes
professionnels,
modulariser les
compétences,
cadencer les
apprentissages, les

Vérifier a
postériori que le
parcours de
formation prévu
propose bien
d'inférer toutes

les parrainages et envisager une thémes de savoirs les
les points de les projets, les stratégie de associés, compétences
convergence activités formation/certifica déterminer les dans différents
extérieures, tion pour I'épreuve objectifs de contextes de
fransfert de EP1 ] formation, les formation

technologie

ictivités

‘u{;

a
)

Péquipe T
propose un axe
de formation Ecriture du contexte
correspondant
a la période de « suite a votre i
formation formation, vous SELECTION DES
é ili é 3 COMPETENCES )
(début, milieu, étes engagé en tant P
fin..) que commis de POLE 1 ORGANISATION ~ situation
« Découverte cuisine au Relais DE LA PRODUCTION DE professionnelle
Gourmand, CUISINE « le chef du Relais
dela restaurant , Gourmand vous ..
restauration » traditionnel de la COMPETENCE demande de contréler Ecriture de la
région des Landes » RECEPTIONNER, les marchandises et situation
CONTROLER ET STOCKER d'identifier ... » professionnelle
LES MARCHANDISES Enseignements Gestion
; expérimentaux appliquée
CRITERES ET INDICATEURS DE , el
PERFORMANCE Le tri sélectif et le
\ -utilisation appropriée des outils et traitement des scien
supports nécessoires emballages consignés clences
F'approvisionnement et au stockage . appliquées
conformité - Travaux pratiques
-qualitative et quantitative des Menu du terroir

produits par rapport a la commande
des informations indiquées sur les

landais / contréle des

marchandises
documents administratifs et
commerciaux Culture
-repérage et signalement des technologique
anomalies Théme 4 - Les stocks
et les
approvisionnements
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2.2 Exemples de découpages des PFMP

Année scolaire 2017 - 2018

ANNEE 1 PTEMBR OCTOBR 0 BR DECEMBR RIER ne . TOTAL
ETABLISSEMENT | 36 |37 (38 (39 40|41 |42 45 |46 | 47 [ 48 49 [ 50 | 51 2[(3|4 5|6 9 [10|11[12]|13 14 17 18|19 |20|21[22 23|24|25|26 27 | SEMAINES
AIRE SUR L'ADOUR 7

ARCACHON 7

[ i 7

CAMBLANES 7

NERAC | 6
TALENCE | | 7
Année scolaire 2018 - 2019

ANNEE 2 PTEMBR OCTOBR OVEMB DECEMB RIER s TOTAL
ETABLISSEMENT | 36 | 37 (38 (39 40|41 a2 45 (46 |47 (48 49|50 |51 234 5)6]|7 10 11|12 |13 14|15 18119 |20 (2122 23 (24| 25|26 27 | SEMAINES
AIRE SUR 'ADOUR | | +8=15

ARCACHON +8=15

T 1 I 49216

CAMBLANES 1 1 | +8=15

NERAC +8=14
TALENCE | +8=15

* Pour les établissements en milieu rural : probléme de fréquentation des établissements hoteliers => basse saison/haute saison, logement des éléves, éloignement
géographique, mobilité des éléves, adéquation apprenants/entreprise

* Contexte du bassin d’emploi d’un territoire pouvant géner le positionnement des éléves dans les entreprises

* Fonctionnement des restaurants d’application : ouverture toute I'année

» Déficit de formation en entreprise pour les « parcours particuliers » (« éléves passerelle » ; changement de formation...)

préconisarion | * Augmenter le nombre de semaines en PFMP pour palier les absences (notamment sur le mois de juin et début juillet)
ENVISAGEE DANS LES | @ Répartition des PFMP entre les différentes divisions sur |'année scolaire pour faciliter les affectations et éviter les doublons
ETABLSSEMENTS |, p 2 nification des PFMP pour les "parcours particuliers”, sur les vacances (maximum de 50% de temps scolaire)

Rappel : le découpage des 14 semaines de périodes de formation en entreprise est laissé a I’appréciation de chaque
équipe, il faut prévoir 4 semaines lors de la premiere année.

2.3 Exemples d’organisations pédagogiques horaires

BLOC PROFESSIONNEL
ENSEIGNEMENTS EXPERIMENTAUX TRAVAUX PRATIQUES
ETABLISSEMENT CULTURE ATELIERS EXPERIMENTAUX e PPCP | GA SA

PROFESSIONNELLE TECHNOLOGIE APPLIQUEE

Journées professionnelles:
Jour 1:1 x3h -->Coanimation avec L'Infirmiére de |'établissement

AIRE SUR L'ADOUR 5 e - 1h 1h
Jour 2:6,50 (1h quinzaine en coanimation avec PLP Arts appliqués)
Jour3:6,50
2h
ARCACHON 2h coanimation avec PLP 2x5h 1h50 1h
Lettres Histoire
BERGERAC 2h 1h50 2x5h 2h 1h 1h
CAMBLANES 2h 2h 2x5h 1h 1h 1h
Journées professionnelles: 1h30
NERAC Jour1:1,50 (CP)+5h (TP) au 1h 1h
Jour 2 : 5h (TP) + 2h (EE) semestre
TP restaurant 1x5h
TALENCE 1h50 2h TP Etages 1x2h 2h 1h 1h
TP Brasserie ou linge ou PDJ 1x3h
PREVISION 2018-2019
Journées professionnelles:
NERAC Jour 1:2 (EE)+6h (TP) 1h30 1h 1h
Jour 2 : 4h (TP sans obligatoirement ouverture clientéle, selon les projets) +1,50h (CP)
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2.1 Le parrainage de promotion

C’est quoi un parrain de promotion ? Un(e) professionnel(le) de la restauration qui accepte de suivre une
promotion d’éléves sur le cursus de formation (2 ou 3 ans), afin d’apporter son aide ponctuelle (en fonction de
ses disponibilités) a la formation, a I’évaluation, a la poursuite d’études ou a I'insertion professionnelle. Il peut co-
enseigner (quelques heures a définir, par exemple 1 ou 2 TP sur le cursus) avec I’équipe pédagogique, il participe
aux évaluations ou les valide a postériori, il accueille les jeunes dans son entreprise ou propose des actions de
partenariat « sur le terrain » (en entreprise et/ou au sein de I'établissement scolaire), dans le cadre du projet de
formation global.

= Objectifs principaux :
e Accompagner et valoriser les éléves pour faciliter leur cursus scolaire ;
e Evaluer les éléves dans le cadre du suivi du contrdle en cours de formation ;
e Préparer l'insertion professionnelle par des conseils et des actions ciblés ;
e Officialiser et pérenniser les liens entre établissement de formation et entreprise partenaire ;
e Valoriser le parrain et son établissement.

= Role du parrain :
e Etre al’écoute, échanger et valoriser les éléves ;
e Participer (en fonction de ses disponibilités) a la démarche d’évaluation en contrdle en cours de formation ;
e Accueillir des éleves dans le cadre des périodes de formation en milieu professionnel ;
e |nitier et accompagner des projets de classe ;
e Conseiller I'équipe pédagogique sur le plan technique et/ou professionnel ;
e Conseiller les éleves dans le cadre de leur insertion professionnelle ;
e Intervenir au lycée pour participer a des temps forts dans le cadre des enseignements professionnels.

@Exemple de convention entre le parrain et le lycée : Exemple de convention de Parrainages de promotion

Exemples de parrainages en LP :

NOTRE MARRAINE

Champs d'implication :
- Rencontre dans I'entreprise
- Signature convention Parrainage
- Préparation départ PFMP
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VENDEUR DE BONHEUR
NOTRE PARRAI N EMOTION - RESPECT

Colporter du plaisir et le partager
/3CQQ§$ LYCEE

/\ggnasjﬁﬁ METIERS

IL ‘
Fabien SIMON - Auberge de Bardigues — 82340 BARDIGUES @ | &7

Champs d'implication : Théatralisation des cartes du I ‘
restaurant d’application dans le cadre du PPCP

--> visite de I'entreprise avec présentation du métier
--> atelier d'écriture (co-animation Professeur L/H)
-=> oralisation lors d'un TP ou participera M. Simon

AUBERGE DE BARDIGUES
LD

Champs d'implication :
- Jury CCF
- Signature convention Parainage
- Accueil en PEMP

NOTRE PARRAIN

Champs d'implication :
- Accueil PFMP
- Signature convention Parrainage
- Préparation départ PEMP
- Jury CCF

& voir le travail réalisé sur les partenariats (https.//ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/wp-
content/uploads/sites/46/2018/05/PARRAINAGE.pdf)

M

Cesssssssssss———

= Choisissez un parrain en fonction de ses qualités d’écoute et de son

envie d’accompagner des jeunes, par forcément de sa
commerciale,

= Proposez-lui de participer a tous 1les moments de 1la formation
professionnelle, en fonction de ses envies et de ses disponibilités.

renommée
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3 Les enseignements

3.1 Enseigner et évaluer par compétence

En matiere de compétences, la littérature des sciences de I’éducation est assez prolixe et ce document
d’accompagnement n’a pas la prétention d’expliquer les fondements scientifiques qui président a I'’enseignement
et a I’évaluation par compétence. Rappelons cependant quelques éléments théoriques de base.

Voyons tout d’abord comment représenter la compétence.

Absolument pas! Bien, on a trop bavardé! Il se fait tard
En particulier si et je dois aller traire mes poules.
on connait bien
son métier.

Est-ce trés
difficile d'étre
fermier?

i
Il ”ﬂ

R

Georges MILLER (figure importante de la pédagogie médicale moderne) propose une représentation par une
pyramide, dont les étages représentent les composantes essentielles de la notion de compétence :

Performance
(montre comment)

Compétence
(sait comment)
Connaissances
(sait)

‘( Modéle de compétence ]

Hiérarchisation selon G. Miller

Méme si ce schéma résume bien le processus de construction de la compétence, il présente différents niveaux de
maniere stratifiée et unidirectionnelle. D’autres travaux (P. GRAND’MAISON et CA BRAILOVSKY) proposent une
modification qui intégre une dimension dynamique entre les différents items :

Actions
(agit)

Connaissances
(sait)

‘ Modéle de compétence
| Hiérarchisation selon P. GRAND’MAISON & C.A. BRAILOVSKY
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Le savoir est toujours la base de la compétence, car il faut « avoir des connaissances » « pour agir ». Ces
connaissances nourrissent le « savoir comment ». Le « comment faire » peut étre mesuré a travers une
performance, c’'est-a-dire comment un apprenant « montre ce qu’il sait faire », la fagon dont il procede pour
réaliser une tache. Le nouveau modeéle proposé, montre qu’il y a des liens entre les niveaux de la pyramide et
gu’ils s’enrichissement mutuellement par des mécanismes de rétroaction (feed-back). L'apprenant qui « sait
comment faire » et qui veut corriger sa performance, adapte et nourrit ses connaissances pour améliorer son
« savoir comment » afin de pouvoir ensuite améliorer sa performance. Cela démontre la double nécessité de faire
prendre conscience a I’éleve de ce qu’il fait, par une mise en mot (verbalisation des actions) et de lui proposer de

s’auto-évaluer pour qu’il mesure sa performance et ses difficultés (contraintes).

Il existe de trés nombreuses définitions de la notion de compétence, retenons celle de Kane (1992) :
« La compétence professionnelle représente pour un individu le degré d'utilisation de ses connaissances, de ses
habiletés et de son jugement dans des situations auxquelles il est confronté dans sa pratique professionnelle. »

La compétence se construit, elle est donc uniquement observable en situation, elle est aussi protéiforme et
complexe, elle est un « tout » qui représente beaucoup plus que chacune de ses composantes.

Solution
Connaissances de probléme
. <€ Compétence
Habilités
Attitudes . ] . L
psychomotrices Sources : Carlos A. Brailovsky, Frangois Miller et

Paul Grand’Maison
Service social, vol. 47, n° 1-2, 1998, p. 171-189.

Remarque : Les connaissances, les habiletés psychomotrices, la capacité des individus a résoudre des problemes,
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 particuliere utilisée. Ainsi, nous pouvons dire, par exemple, qu'un individu est compétent parce qu'il
posséde beaucoup de connaissances ; pourtant nous ne savons pas s'il est réellement capable d'utiliser ces
connaissances pour résoudre un probléme déterminé.!

1 Carlos A. Brailovsky, Frangois Miller et Paul Grand’Maison Service social, vol. 47, n® 1-2, 1998, p. 171-189.
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3.2

L'organisation temporelle d’une séance pédagogique

Donnons ici un exemple d’organisation temporelle inspiré des travaux de Ph. MEIRIEU?
Une séance d’apprentissage doit étre construite en articulant un ensemble d’étapes nécessaires pour atteindre les

confié, celui-ci contribue notamment au processus de mémorisation a long terme (psychogénése des

objectifs
5 Temps de focalisation (rituel de démarrage) I O ‘\
T i .
, . Temps de sensibilisation Co I
T N i SRR 1 ; iact
Début de | Temps de présentation générale L @ 'Presenter les ' objectifs :
la . Temps de vérification des pré-requis , : d apprenTlssage et de formatlc’m', e plar‘1 :
3 e o Carfoation das cora e i d 1 de la séance avec les expériences a |
séquence | em|,os. e clarification des consignes et de présentation des | : mener (TA/AE), les temps de restitution, |
| materqux ! 1 interroger les apprenants sur leurs pré- :
L Preparerlamemorlsatlon _________________________________________ : requis, demander la reformulation des :
i © Au cours de cette activité, je peux : consignes essentielles. .. :
i " introduire : co e I
: : LN _’
| e des temps de pause mEmmmmmmEe e =
méthodologique (pour apporter des oo TTTEEEEEE TS "s\
5 | précisions aux consignes, fournir ! " @ “
' Temps de la situation | des ressources supplémentaires, | | Conduire les différentes activités, :
| d’apprentissage " échanger sur les meilleures | individuellement ou en groupe, apporter 4
: . L ' 1 aide et remédiation, mais laisser I'éléve 1
i proprement dite :les | méthodes); o , . , I
N C ! e agin expérimenter et pourquoi pas se
I éléves sont en activité | e des temps de remédiation | | tromper I
' . N ' . . . ' 1
Corps de | pour accéder a des | en fonction des besoins qui: ! Organiser le travail, donner le tempo, 1
| : connaissances . émergent. « gérer le groupe. .. :
a i nouvelles. i A la fin de cette activité, je dois i : Etre a I'écoute, organiser les temps de :
sequence ' marquer un temps de «cloture | | restitution, aider les éléves a participer, :
5 - symbolique » de la situation | |  as'engager, a prendre part I
; . d’apprentissage et proposer un | ‘\ ,'
rituel de passage a la formalisation \\i_ _____________ _,/’
5 ' tout en préparant lamémorisation | emmmm——————————— =~
. Temps de verbalisation ) _ ot \
: . ! « Qu’est-ce que vous avez fait ?» | | [
! des actions ! Lo @ ] y ) I
e e e temps de synthése est |
! .. «Qu'est-ce que vous avez compris : o 'p y . , I
 Temps de formalisation | ¢ ¢ | il .y primordial, il doit comprendre évaluation
| des acquis | € cor,nmen .c‘e a . peut- i re | : et auto-évaluation (il n'y a pas de note :
S . | formulédemaniererigoureuse ?» | | en TA/AE, mais on peut chercher ]
Finde | Tempsd’évaluation g: valoriser le travail des éléves). I
, T mm oo e e e e | I
sequence : Temps de réflexion sur le réinvestissement des acquis LN J
. o T L P ——————_ N
» Pour faciliter la mobilisation des apprenants sur les objets d’apprentissage, un travail de recherche ou de
| préparation peut (doit ?) &tre prescrit en amont du cours. Un travail de prolongement peut également étre
Remarques | prép peut ( ) étrep prolong peut ég

connaissances).

2 Philippe Meirieu, né le 29 novembre 1949 a Alés (Gard), chercheur et écrivain frangais, spécialiste des sciences de ['éducation et de

la pédagogie

Académie de Bordeaux — Gr pilotage Filiere Hotellerie-Restauration — J. MUZARD IEN économie gestion» Page 18

_______________________________________________________________________________________________________________________ a



Document d’accompagnement - CAP cuisine et commercialisation et services en HCR dans 1’académie de Bordeaux

3.3

La modalité pédagogique « technologie appliquée » est

mise en oeuvre dans les

restauration depuis plus de quinze ans, sous |’égide des
anciens IUFM de Versailles et de Toulouse. Elle arrive a
pleine maturité aujourd’hui, méme si son contenu a
fortement évolué au cours des derniéres années,
de chefs et

notamment sous

I'influence

référentiels hotellerie-

Les enseighements expérimentaux

COMPETENCE

[...] la capacité, pour I'éleve, de mobiliser ses propres
ressources ou de faire appel spontanément a des
ressources qui lui sont extérieures dans le but d’accomplir
des tdches complexes d'une méme famille

de

professionnels emblématiques, voire de I'apport des sciences de I’éducation et du travail de collaboration avec

d’éminents chercheurs comme Hervé THIS ou Georges Charpak®. Les enseignements professionnels hoteliers

donnent désormais une part prépondérante aux enseignements expérimentaux. Sans négliger I'importance de

« I'apprentissage technique par la répétition du geste », les enseignements doivent davantage se fonder sur la

réflexion expérimentale et les nécessaires liens entre I’acquisition des connaissances dans les enseignements

professionnels et généraux dispensés.

q

®* D _)0 o o >
DECOUVRIR, . =>» TRANSFERER
REALISER ANALYSER, DEDUIRE, APPLIQUER ,
I
OBSERVER COMPRENDRE APPRENDRE
0 Expérience(s) 9Analyse 9 Régles a tirer de 9Applications et
« ce que je découvre, « ce que je I'expérience transferts pédagogiques
ce que je réalise, ce comprends de possibles
que j'observe, je l'expérience, ce que « ce que je déduis, ce « ce que je suis en mesure de
formule mes j'imagine, ce que je que je retiens de transposer dans mes futures
interrogations...» réalise » l'expérience » applications professionnelles

-

J

Le professeur guide
les apprenants et
les invite a 'analyse
en établissant des
liens avec leur
culture
professionnelle, les
sciences
appliquées, la
gestion...

Le professeur prévoit
les protocoles
d’'expérimentation, le
matériel et les
marchandises

nécessaires, il
organise les
expériences, invite les
apprenants a prendre
des notes

la restitution des

les apprenants a
déduire, a confronter
leur point de vue, a
s'écouter, a formuler
leurs résultats, il joue
le réle de médiateur,
invite au consensus

> Les objectifs prioritaires des enseignements expérimentaux

& |’acquisition de connaissances par la découverte et I'analyse ;

La recherche d’un modéle méthodologique ;
La résolution par analogie et adaptation ;

Le professeur organise

observations et engage

Le professeur propose une
synthése avec prise de
notes, il engage les
apprenants a transposer les
notions abordées dans
d‘autres situations
professionnelles, les futures
séances pédagogiques, les
périodes de formation en
entreprise et le futur métier

et d’adaptation.

Le développement des capacités d’observation, d’analyse, d’expérimentation, de synthése, de transferts

3 Le dispositif “La main a la pdte” est une opération menée depuis 1996 a I'initiative du Prix Nobel Georges Charpak et de I’Académie des Sciences, depuis

reprise en tant que péle innovant dans le plan de rénovation de I’enseignement des sciences et de la technologie a I’école Note de service n°2000-078 du 8

juin 2000.
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Il faut considérer les différents enseignements expérimentaux (AE et TA) comme complémentaires. Ceux-ci
comprennent des temps de technologie appliquée et des ateliers expérimentaux ol la place de l'activité de
I'apprenant sera avant tout privilégiée. L'Atelier Expérimental est a mettre en ceuvre si le theme d’étude s’y
préte, et en respectant un protocole de recherche et de découverte spécifique (cf. schéma ci-dessus).

Cette modalité pédagogique, relativement récente, a pour objectif de placer I'éleve en situation
d’expérimentation et de découverte au travers d’activités variées se déroulant dans un atelier de cuisine ou au
restaurant du centre de formation ou d’une entreprise.

En Atelier Expérimental, a partir d’'un exemple défini comme objectif, I’enseignant fournit tous les éléments qui
vont permettre a I'apprenant de découvrir et sélectionner les matériels et les matieres d’ceuvre, proposer des
protocoles de réalisation technique, opérer des choix professionnels réfléchis. L’'enseignant se positionne en
médiateur, en veillant notamment au respect des fondamentaux en matiere d’hygiéene et de sécurité, maisil laisse
I’apprenant libre de ses initiatives en I’accompagnant a opérer des choix raisonnés et des gestes précis.

Les séances de formation se succédent selon une progression globale de formation, en respectant une forme de
taxonomie® bien définie. Les enseignements expérimentaux précédent les autres modalités pédagogiques de
I’enseignement professionnel, car ils invitent a la découverte des notions et objets d’apprentissage « transférés
et appliqués » en travaux pratiques et « synthétisés » en culture professionnelle (temps de synthése).

*

=>» Enseignements * >
expérimentaux et . . .
e . Travaux pratiques, ateliers =>» Culture professionnelle
synthése fessi Is de synthése
rofessionne
(TA + AE) P Y
© se découvre les ej'utilise les notions, les (3 synthétise les notions et \
notions, les gestes, gestes, les techniques objets d’apprentissage , je
les techniques, les . . . compléte mes connaissances, je
produits. "jje va_Ilde _mes chop{ & classe, j'assemble, je regroupe..
situation, je construis mon
...Je compare, parcours de ...je prépare ma
janalyse, je choisis, je professionnalisation professionnalisation, je

transpose \ / wémon'se /

Périodes de formation en entreprise

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

Les enseignements expérimentaux permettent dans le cadre de thématiques transversales, d’expérimenter,
d’observer, de constater, d’interpréter, de justifier. lls invitent I’éléve a prendre du recul par rapport a sa pratique

professionnelle, a exercer son esprit critique, a justifier ses choix, a remédier a des situations-problemes, a
appliquer et a transférer en situation professionnelle. lls peuvent se dérouler autour d’une co-animation entre un

4 Taxonomie : https://fr.wikipedia.org/wiki/Taxonomie de Bloom
Citation Galilée source : cahier enseignant atelier expérimental Denis HERRERO 2009
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enseignant de la discipline professionnelle et un enseignant des sciences appliquées, de gestion appliquée, voire

un professionnel pour tout ou partie de la séance.

Ces enseignements se prétent aussi a des regroupements ponctuels et en fonction de la progression pédagogique,

avec des enseignants des disciplines suivantes : langues vivantes étrangeéres, arts appliqués, francais et histoire-

géographie, etc.

Par exemple en début de formation, il est possible de mettre en
ceuvre une séance d’enseignements expérimentaux « de
découverte » (techniques, produits, matériels, protocoles,
environnement professionnel, etc.) ou |'expérimentation est
variable. Ainsi, en cours de formation il peut étre proposé des
séances dites « de remédiation » puis dés que I'habileté et les
connaissances des apprenants le permettent, le formateur propose
des séances « de synthése ». Cette derniere variante est plus
complexe sur le plan taxonomique et s’adresse prioritairement a
des éléves en fin de cycle. Elle se préte particulierement a la mise
en place d’ateliers expérimentaux a proprement parler puisqu’elle
confere a I'apprenant la responsabilité d’analyser, d’expérimenter,
de tirer des conclusions afin de résoudre une tdche complexe pour
devenir compétent (problématique de départ). Cet enseignement
expérimental de synthése consiste par exemple a conduire I'éleve a

[
!
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
\

@« Un bon moyen pour atteindre la vérité, c’est de
préférer I'expérience a n'importe quel raisonnement,
puisque nous sommes sdrs que lorsqu’un raisonnement
est en désaccord avec |'expérience, il contient une erreur,
au moins sous une forme dissimulée. Il n'est pas
possible, en effet, qu'une expérience sensible soit
contraire a la vérité. Et c’est vraiment la un précepte
qu'Aristote placait trés haut et dont la force et la valeur
dépassent de beaucoup celles qu'il faut accorder a

I'autorité de n'importe quel homme au monde »
Galilée, cité par Hervé This, dans La cuisine collective, Juin — Juillet 2008,
n°212 — Article « Doit-on couvrir un bouillon ? » Merci Denis H.

opérer un choix entre deux produits (un saumon entier frais LR écossais ou un produit de qualité identique, mais

détaillé et surgelé), deux techniques (service traiteur en distribution directe ou différée...) a partir d’'un protocole

de recherche précis issu d’une situation professionnelle : découvrir, analyser, comprendre, déduire, transférer.

« La tenue par les éleves d’un cahier d’expériences dans lequel ils consignent par I’écrit, le dessin de leurs

expériences, leurs questionnements, leurs conclusions... participe a la structuration d’une pensée rationnelle, et a

la construction d’un savoir méthodique ».°

En aucun cas les enseignements expérimentaux ne doivent consister en la simple

démonstration de techniques par le professeur sans réelle application collective et individuelle

des apprenants. Ce modeéle d’enseignement empirique ou « I’éléve se contente d’observer et

d’écouter I'enseignant » n’a plus lieu d’étre, considérant que seule I'action propre de chaque

apprenant est inductrice d’apprentissage.

Les enseignements expérimentaux sont détachés de toute obligation de production et des

horaires des travaux pratiques. En aucun cas, ces heures ne doivent étre contigués aux séances

de travaux pratiques ni donner lieu aux « opérations de mise en place » sous peine d’annihiler

la notion de transfert pédagogique des notions abordées. lls doivent faire I'objet d’une

progression pédagogique a part entiere, complémentaire des autres enseignements et sont

inspirés du travail collaboratif sur la stratégie globale.

Schéma du protocole de I'atelier expérimental

5 “La rénovation de I'enseignement des sciences et de la technologie a I’école » - document pdf, in http.//www.inrp.fr/lamap/
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Source : J

PROTOCOLE ATELIER EXPERIMENTAL

» ®DECOUVRIR, . O @G ANALYSER,
REALISER, COMPRENDRE
OBSERVER

0 Expérience(s)

(mode opératoire,
procédures...) (2] Analyse

« ce que je « ce que je
découvre, ce que comprends »
je réalise, ce que,

j'observe...»

@ Régles a
@Applications tirer de
culinaires et I'expérience
transferts
pédagogiques
possibles

« ce que je
déduis, ce que je
retiens de
l'expérience »

o OTRANSFERER,

APPLIQUER *© DEDUIRE,

APPRENDRE

érome MUZARD site http.//www.ac-bordeaux.fr/hotellerie

LESSENTIEL

=

Ceessssse——

Ne cherchez pas a faire trop compliqué, les expériences peuvent étre simples, dans
la mesure ou elles sont réalisées par les apprenants, elles ont un intérét !
Prévoyez dans le tableau de stratégie globale, les grands thémes d’AE pour une année,
Utilisez un document conducteur selon la démarche expérimentale en quatre points

» Exemples de supports — Enseignement expérimental

Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE liaisons CAP Cuisine (N. HERROUIN)
AE — Les liaisons CAP Cuisine (N. HERROUIN)
Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE les sauces émulsionnées CAP Cuisine (R. BOUTTER)

AE — Fiche de synthese — Les sauces émulsionnées CAP Cuisine (R. BOUTTER)

Fiche protocole chantilly AE les cremes foisonnées CAP Cuisine (C. MOREAU & S FOQUET)
Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE — Produits d’accueil CAP CS HCR (G. DODARD)
Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE — Les oeufs au PDJ CAP CS HCR (G. DODARD)
Fiche objectifs éleves — Les oeufs au PDJ CAP CS HCR (G. DODARD)

AE — Les oeufs au petit déjeuner CAP CS HCR (G. DODARD)

Mon cahier d’expériences — N COMPTE 2017 (LP NERAC)

Cahier expériences agrumes — N COMPTE 2017 (LP NERAC)
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34 Le cahier de formation (éléve)

= Objectifs :

e Aider les éléves a construire de la visibilité sur leur formation ;

e Les aider a anticiper le travail a accomplir ;

e Faciliter le suivi des séances avant, pendant, aprés (plus de papier volant distribué et trés souvent perdu
dés la fin de la séance voire avant) ;

e Permettre aux éléves de suivre pas a pas les progrés effectués tout au long des deux années en
complément du Portfolio ;

e Faciliter I'évaluation, I'auto-évaluation et I'auto-régulation ;

e Faciliter les ritualisations particulierement importantes chez les CAP ;

e Permettre al’équipe pédagogique de travailler la transversalité entre les disciplines (parfois assez opaque
pour les collegues d’enseignement général et le cas échant de prévoir des séances en co-animation) ;

e Permettre autant que possible d’organiser les progressions et tableaux de stratégie globale en fonction
des contextes de travail choisis en concertation en début de formation ;

e Permettre aux parents de suivre I’évolution du travail de leurs enfants, et d’apporter si nécessaire une
aide a partir des documents des livrets.

= Exemples de cahiers de formation
= Exemple 1 — Cahier de formation Lycée de Gascogne Talence CAP Cuisine (D. CHASSAGNE)
= Exemple 2 — Cahier de formation Lycée de Morlaas CAP Cuisine (R. BOUTTER)
= Exemple 3 — Cahier de formation Lycée de Libourne CAP Cuisine (S. FOQUET — C MOREAU —Y DOUET)
=  Exemple 4 — Cahier de formation Lycée d’Arcachon CAP Cuisine (N. HERROUIN & V. BALLAY)

3.5 Exemples de supports pédagogiques en classe de CAP

= \oir annexes et/ou site de la filiere http://ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/

3.6 L’organisation des enseignements techniques

Les différentes modalités pédagogiques du coeur de métier sont tout a fait complémentaires. La logique, parfois
difficile a organiser en situation réelle, voudrait que I'on commence par faire découvrir les notions lors des
enseignements expérimentaux (AE et TA), qu’on puisse ensuite les appliquer en situation professionnelle réelle
ou simulée lors des séances de travaux pratiques et que I’'on prenne le temps de synthétiser et d’approfondir en
culture professionnelle (ex-technologie).

Mais il faut étre audacieux et innovant en considérant que chaque modalité d’apprentissage peut proposer des

temps d’expérimentation (en TP et en culture professionnelle, sur des temps courts, lors de sorties pédagogiques,

au cours de projets...). Il convient en outre de privilégier des temps de synthése a la fin de chaque modalité
pédagogique. Ces temps de synthese peuvent d’ailleurs étre associés a la culture professionnelle s’ils font I’objet
d’une prise de note sur des documents de synthése. Il est alors utile d’opérer un lien direct entre les AE/TA/TP et

les temps de culture professionnelle.
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Il n’est pas non plus totalement inconcevable de « décontextualiser » |a culture professionnelle en proposant des
« aller-retours » entre les salles de cours traditionnelles et les ateliers professionnels, en fonction des themes et
de la disponibilité des ateliers.

Cette démarche, comme toute démarche d’ingénierie de formation, vise a favoriser une forte probabilité :
- de cohérence (rapport entre les moyens mis en ceuvre et les objectifs visés),

- d’efficacité (rapport entre les résultats obtenus et les objectifs visés),

- et d’efficience (rapport entre les résultats obtenus et les moyens mis en ceuvre). ©

Si chaque modalité de I'enseignement professionnel hotelier (TA/AE, TP, Culture pro...) posséde ses propres
objectifs, les synergies doivent absolument étre envisagées par I’équipe pédagogique dans le cadre de I'ingénierie
de formation.

« Paradoxalement peut-étre, I'enseignant n’a pas pour mission d’obtenir des éléves qu’ils apprennent. Mais bien
de faire en sorte qu’ils puissent apprendre. Il a pour tdche, non la prise en charge de I"apprentissage — ce qui
demeure par nature hors de son pouvoir, mais la prise en charge de la création de conditions de possibilité de
I'apprentissage. »”

COMPLEMENTARITE DES TEMPS DE FORMATION

( > Enseignements ) ( > ) =>» Enseignements de
expérimentaux ° Enseignements & Culture technologique

(TA & AE...) i pratiques et professionnelle

S ) L (TP et APS...) y
/

O Contexte (2] Contexte\ © Contexte de
d’analyse et d’application synthese et de
de recherche et de mémorisation

Y P *2 \ production y § v
je découvre, jobserve je définis et je classe les

notions
j'analyse ‘ je refais les gestes

l

Japprofondis le sens des

je comprends je développe mon notions
'Transfe.rt savoir-faire 'Transfgrt
je tire des conclusions pédagogique pédagogique
Je confronte mes
A A je me confronte 3 la connaissances Iet mon
_ situation professionnelle _ S e S el
j’apprends rée"e

Je synthétise afin de

je transfere je m’adapte mémoriser

Source J. MUZARD IEN économie-gestion Ac-Bordeaux

6 CORTES-TORREA Daniel, Pédagogie et didactique pour enseigner dans la voie professionnelle. 2016.
7 CHEVALLARD Yves. Les programmes et la transposition didactique. lllusion, contraintes et possibles, IREM d’Aix-Marseille, conférence,
1986. http.//yves.chevallard.free.fr/spip/spip/IMG/pdf/Les_programmes_et_la_transposition_didactique.pdf (Consulté le 12 février 2016)
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3.7 Exemples de fiche d’intention et de scénario pédagogique

Avant de débuter un cours il est fort utile d’anticiper son scénario pédagogique par une phase de travail dite « pro-
active ». Cela permet notamment de bien cibler ses intentions de formation, d’évaluation, mais également de
prévoir les activités des éléves, les supports (papiers, numériques...), les interactions, les temps et outils
d’évaluation, d’auto-évaluation et d’auto-régulation, I'ordre et le temps alloués aux différentes phases, la
situation professionnelle... Cette fiche d’intention et de scénario pédagogique peut d’ailleurs étre fort utile lors
du temps de focalisation (on peut la projeter lors du lancement de cours), car elle contient toutes les informations
nécessaires a ’animation de cette phase essentielle de la séance.

Il faut tout d’abord prévoir la définition des objectifs de séance :

e Ai-je bien identifié I'objectif de la séquence ?

e Est-il clairement situé dans la progression générale de la classe au regard du tableau de stratégie globale
ou des référentiels finaux ?

e Quels sont les acquis antérieurs sur lesquels je dois absolument articuler les nouvelles connaissances a
transmettre ?

e Comment vais-je les faire ressortir ?

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

e Puis-je pronostiquer que certains éleves seront rapidement en difficulté pour aborder cet objectif ?
Pourquoi ? Comment puis-je tenter d’aplanir ces difficultés ?

Dans un deuxiéme temps, il faut concevoir le déroulement de la séance :

e Pour atteindre I'objectif que je lui ai fixé, que doit faire chaque éleve ?

e Que faut-il que chaque éleve mette en ceuvre comme activité personnelle et sur quels objets ?

e Quels sont les matériaux que je peux fournir aux éléves et qui soient, tout a la fois, stimulants, accessibles
et garantissant la « saillance » des connaissances a acquérir ? OUu puis-je trouver ces matériaux dans ma
discipline ? Comment vais-je les présenter ?

e Quelles sont les consignes que je dois donner pour qu’en les appliquant aux matériaux I'éleve mette en
ceuvre des activités mentales qu’il maitrise pour acquérir des connaissances qu’il ne maitrise pas ?

e Comment vais-je présenter ces consignes afin qu’elles permettent aux éléves de se représenter
clairement ce que je leur demande, de programmer leur travail et de I’effectuer correctement ? Dois-je

les formuler par écrit ? Dois-je expliciter des termes ? Dois-je présenter un exemple ?
Sources : PH. MEIRIEU http://www.meirieu.com

Dans l'outil « Fiche d’Intention et de Scénario Pédagogique » proposé par notre groupe de pilotage, votre
réflexion est guidée progressivement. La quasi-totalité des cellules est assortie de menus déroulants facilitant la
saisie. Si les menus déroulants sont inactifs, c’est que la version du logiciel utilisée est antérieure a celle des
concepteurs.

La premiere partie de la FISP doit étre constituée du theme, du contexte professionnel et de la situation
didactique.

Le contexte professionnel donne des éléments d’ambiance de la situation a I'instar d’'un décor de théatre, il
permet d’appréhender I’environnement professionnel. La situation donne une problématique a résoudre (=> pour
devenir compétent !), elle donne la place de I'apprenant, elle préfigure les activités qui seront confiées pour
résoudre la(es) problématique(s) et le réle attendu sous forme de « challenge ».
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FISP - FICHE D'INTENTION ET DE SCENARIO PEDA

iannge 13.3 L’hygiéne relative au personnel (tenue professionnelle, visite médicale, hygi¢ne corporelle, formation, etc.) DATE
orde THEME
CLASSE
Vous entrez en formation dans le secteur de la r ion et dé votre envir P i LA
CONTEXTE PROFESSIONNEL :l'issue d'une premiére période de formation en établissement, vous réalisez votre premiere période de formation en
entreprise au sein du "Bistrot du Port", un restaurant-Bistrot traditionnel de la céte girondine. M. GROSJEAN le : Nom du professeur
i E responsable vous accueille et vous confie les premiéres missions.
\ P
SITUATION DIDACTIQUE 4 votre arvivée, M. GROSJEAN souhaite vous associer au chef de partie des entrées froides. Un récent rapport de la NINLEND Deuxiéme année
(situation probléme) DDPP (Direction Dép: le De la F ion de la Popule ) sur le Bistrot du Port fait état de "tenues Modalité
. professionnelles inadaptées pour une partie du personnel”. M. GROSJEAN vous montre un extrait du rapport et i Culture Professionnelle Cuisine
X que la tenue préconisée par votre établi de formation est dij . il vous i ge sur "la tenue pedagoglq
professionnelle adaptée” a l'activité de cuisinier. Séance Précédente
OBJECTIF(S) DE LA SEANCE Seéance Sui
G :
Divers
POLE : 1 H COMPETENCES TRAVAIL DEMANDE
SAVOIRS
ASSOCIES
) 1 TRAVAIL DE
Vo PREPARATION
¥= DE LA SEANCE
A ~
=
-
P ; 4 N ifA ; o En appliquant les
Dans sa premiére partie, on trouve la ou les compétence(s) a inférer et bien s(r les ppliq

taches (travail demandé) qui s’y rapportent. On « devient compétent en réalisant des | <°"*'8N€s sur les

tiches, en analysant sa performance, les difficultés que I'on rencontre dans la
réalisation de taches »

matériaux, I'éleve effectue
une tache. La tache est un
moyen (concret, visible)

d’acquérir une
Dans une deuxieme partie, il est utile de prévoir les éléments d’auto-évaluation et | ¢ompétence.
d’évaluation :
0 EVALUATION - AUTO-EVALUATION -- Critéres et indicat de perft
T EVALUATION BAREME BAREME AUTO-EVALUATION

Rappelons a toutes fins utiles que I’enseignement par compétence doit obligatoirement s’assortir de pratiques
d’auto-évaluation et d’auto-régulation généralisées.

: Autorégulation : aptitude a prendre en charge ses processus cognitifs et motivationnels pour atteindre
i ses objectifs (Laveault, 2007). L'autorégulation et la métacognition sont des concepts distincts, mais :
! interdépendants. Alors que la métacognition concerne la connaissance et la conscience de ses propres
i forces et faiblesses cognitives, I'autorégulation est le processus qui crée les conditions pour guider cette §
! réflexion : la capacité d’'une personne de réguler ses activités cognitives sous-tend les fonctions et :
processus exécutifs associés a la métacognition (Montague, 2008). Pour les éleves qui entrent a |'école
i sans une capacité d'autorégulation, une démarche d'intervention précoce et d’enseignement explicite est :
i nécessaire.
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La notion de compétence est suffisamment abstraite voire compliquée pour le corps enseignant, elle I’est a fortiori
pour les éléves. Il convient donc en toutes circonstances de « placer les apprenants » en contact avec la
compétence et de leur proposer de s’auto-évaluer et d’évaluer leurs pairs. En effet, I'apprenant devient
compétent en mettant des mots sur les difficultés rencontrées, il gagne de la confiance en soi et de I'estime de
soi. Ces pratiques d’auto-évaluation sont bien entendu guidées par I’enseignant, c’est dans ces interactions
sociales que I’apprenant se construit.

Et enfin, dans la derniere partie se trouve la présentation du scénario pédagogique a proprement parler, les
phases, la durée des activités, le réle des acteurs, les ressources proposées. Une cellule est consacrée aux
observations a formuler a postériori, suite a la séance afin d’améliorer la séance a I'avenir.

SCENARIO PEDAGOGIQUE

RESSOURCES
EXTERNES
(ce que je donne)

RESSOURCES
INTERNES

(ce que I'éléve posséde

déja : ce quil sait, ce
quil sait faire, ce quil
o sait étre)

af

CONTRAINTES SPECIFIQUES MENU (si TP)
(contraintes de production, d'organisation,
expériences & mener....)

(&

DEROULEMENT CHRONOLOGIQUE
ACTIVITE DE L'ELEVE RESSOURCES ACTIVITE DE L'ENSEIGNANT

Recherche documentaire

Obervations sur la séance :

{® ) source : Ac-Bordeaux J. MUZARD - IEN économie-gestion

Lien vers un exemple de FISP (fiche d’intention et de scénario pédagogique) @httgs:[[entZd.acf
bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/wp-content/uploads/sites/46/2017/03/FISP-Fiche-Intention-et-Scenario-Pedagogique-CAP-CUIS-
JMUZARD.xIsx

Dans le processus d’acquisition des compétences, I'important c’est ce que « fait » I’éléve, ses actions. C'est la
raison pour laquelle, il faut lui proposer des activités (y compris en culture professionnelle), afin qu’il tente de
résoudre des problématiques en devenant compétent. Ce qui est important ce sont ses conquétes de savoir | De
la proposition de supports et d’activités a I’utilisation par I'apprenant des concepts, le cheminement est long :
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Le processus d’acquisition des compétences

ETI e IS4 4 Bl i c T S

~ L

/ /
i \ i

Situation  §m Récit de Iactivité "
z . Appel aux Transposition
observée, pour autrui, ,
. concepts, dans d’autres
vécue ou analyse, B} A
L mots clés situations
L simulée R structure ! :
Penseignant .. e . F .
propose 3 I'enseignant aide I'apprenant a - Il'enseignant aide
, analyser sa situation et a faire - l'apprenant a se
Fapprenant une émerger les concepts qu’il mobilisera projeter dans
situation de travail P

 favorisant l'activité dans d’autres situations d’autres situations

4 Le suivi, I’évaluation et la certification

41 Le suivi des progres des éleves

Il peut étre utile de prévoir quelques outils pour aider I’'apprenant a suivre ses progres. Il s’agit d’ailleurs d’une
des compétences fondamentales du métier d’enseignant, « P 5. Evaluer les progres et les acquisitions des éléves
». (Référentiel de compétences: BOEN n°30 du 25 juillet 2013 http://www.education.gouv.fr/pid25535/bulletin officiel.htm!?cid bo=73066).
L'ambition est également de placer I'éléve « en contact » avec la notion de compétence, ses composantes, ses
criteres de performance, ses notions de transférabilité et de transversalité.

Le portfolio => « Dossier personnalisé rassemblant des travaux et des réalisations de I'éléve et témoignant de sa
progression.”

Le groupe de pilotage vous propose deux Portfolios :

Portfolio de formation

‘ @Portfolio de formation CAP CS en HCR (G. DODARD & J. MUZARD)
Oz=02 @1 orifolio de formation CAP Cuisine (J. MUZARD)

Exemple de support pour préparer un départ en entreprise :
@Le journal de mes activités (S. DEBARRE LP Aire sur Adour)
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4.2 L’épreuve EP1 Organisation de la production/des prestations en HCR

L’épreuve EP1 porte uniqguement sur I’évaluation des compétences 1 et 2. Au processus d’évaluation significative
s’ajoute une évaluation orale et I'ensemble doit concourir a évaluer (par consensus interdisciplinaire), ces deux
compétences fondamentales.

- Compétence 1: Réceptionner, controler et stocker les
marchandises dans le respect de la réglementation en
Pdle 1 vigueur et en appliquant les techniques de prévention des
« Organisation des risques liés a l'activité.
prestations en HCR » - Compétence 2 : Collecter les informations et ordonnancer
ses activités dans le respect des consignes et du temps
impartil.

A partir du tableau de
stratégie commun a I'équipe
- (SA + GA + Tk) pédagogique

Moyenne des 4 évaluations F et fixant, en début d'année,

significatives écrites les contextes professionnels
aux

\ Le candidat a connaissance de toutes

- - enseignements, {\_y lesnotes d études de cas, mais il n'a
| | * pasconnaissance des études de cas
( \ ciblées pour la note de CCF

| Attention on évalue aussi ici les modes opératoires des recettes de base, les
! proportions des pates et cremes de base.

Cette Eme phase d'é ion doit p &u candidat de
‘ valoriser son expérience au regard des deux compétences visées.

F Efe prend la forme d'un court entrefien
|

Le candidat se plesente muni de supports professionnels collectés au
cours de sa de supports colk fiche
technique, fiche de stock, bon de commande et de réception, support

“ de vente, support numérigue relatif & une entreprise ou un prodm?
| | étiquette de produits q. , P g

| | Cette épreuve orale peut étre organisée en entreprise

| Epreuve de communication orale

CAP CS en HCR : CAP Cuisine

A partir de situations professionnelles pluridisciplinaires (cuisine, HCR, gestion appliquée et saences

appllquees) intégrant les bonnes pratiques d’hygiéene, de sécurité, de santé et de developpement
: durable, le candidat peut étre amené a : :

.
i - réceptionner les livraisons et controler les stocks (consommables et non : - réceptionner les marchandises et contréler les livraisons ;
i consommables) ; : - stocker les marchandises ;

HE utiliser les supports et les outils nécessaires a I'approvisionnement et au : - mettre en place les marchandises nécessaires a sa production ;
: stockage ; H
: - appliquer les procédures de stockage, de tri sélectif et de consignation ;

P participer aux opérations d’'inventaire ;
i - participer aux opérations d’'inventaire ; : - collecter les informations et dresser une liste prévisionnelle des produits :

i - prendre connaissance des documents liés aux prestations (fiches i nécessaires a sa production ;

= techniques, états des réservations, plannings d’occupation des chambres, . - s - . . N .
. - identifier et sélectionner les matériels nécessaires a sa production ;

: etc.); : - .
: i - planifier son travail.

: - dresser la liste prévisionnelle des produits nécessaires a la prestation ;
- identifier et sélectionner les matériels nécessaires a l'activité ;
: - planifier et organiser son activité en fonction des éléments de contexte.

HesssssssEassSEEEE SRR EEE R NEEEAEENEEEAESEEEEANSEEEEEEESEEEEEESEEEEEEEEEEEEEEEE Hans s s EEEE SRR R A EEE A EEE RN EEEEEAEEEEEEAESEEEEAESEEEEAESEEEEEESEEEEEESEEEEEESEEEEEES o

La linéarité des référentiels leur confere une entrée par pole de compétence qui se décline jusqu’a I'épreuve
correspondante. Un pdle propose une ou plusieurs activités emblématiques du métier, auxquelles correspondent
une ou plusieurs compétences qui seront évaluées dans le cadre d’une seule épreuve.
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POLE 1 => EPREUVE EP1 / POLE 2 => EPREUVE EP2
Attention : ce qui est évalué (sur le plan de la certification) dans le pble 1, ne peut pas étre évalué dans le pole 2

Referentiel des activites . . . . Réglement
professionnelles Référentiel de certification d'examen
POLE ACTIVITES COMPETENCES | SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
. . . " Les produits alimentaires et les
1. Participer 1. Réceptionner, controler | Théme 1 | /= 0 0
et stocker les
au’f X marchandises dans Je| Théme2 Les autres produits
operations respect de la
d’approvision réglementation en| Théme3 | Les fournisseurs
nement et de vigueur et en appliquant EP1
POLE 1 stockage les  techniques  de| thames | LeS Mesures d'hygiéne et de sécurité
prévention des risques dans les locaux professionnels Organisation des
Organisation liges a lactivite. Théme 5 | Les stocks et les approvisionnements prestations en HCR
des
prestations Théme 6 L’approche économique Le candidat doit, a
en HCR r— partir d'un contexte
. . . Les locaux, les équipements et : £
2. :':ontnb.uer.a 2. Collecter les | Théme7 matériels prof«(e)srzlgrr:izzlr |3:2t1fle.
organisation informations et . La prévention des risques liés & prestation
des ordonnancer ses | Théme 38 ot
. o I'activité
prestations activités dans /e respect
des consignes el du| themeo | Les différents types de prestation
temps imparti.
Théme 10 Les supports et les documents liés 3 la
prestation

Un exemple de matrice pour I'EP1 :
@ https://ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/wp-
content/uploads/sites/46/2017/07/Matrice sujet EP1 evaluation significative CAP CSHCR.docx

4.3 Les évaluations significatives

Les évaluations significatives remplacent les modalités d’évaluation au moyen d’un sujet d’'EP1, comme dans les
référentiels précédents. Il faut reconnaitre que les reglements d’examen des CAP antérieurs avaient souvent pour
conséquence de proposer une seule et méme évaluation écrite a I’'ensemble des apprenants, ce qui semble assez
éloigné de « I’esprit » du contrdle en cours de formation.

Cette nouvelle modalité pédagogique d’évaluation doit s’inscrire dans la souplesse. Elle donne beaucoup de
liberté a I’enseignant-évaluateur, dans le sens ou elle propose un cadre assez ouvert pour certifier les apprenants
au fur et a mesure des apprentissages, dans différents contextes, sous différentes formes. Si elle offre beaucoup
de liberté, elle exige en retour que chacun exerce sa responsabilité dans le respect des textes réglementaires. Les
copies et annexes, grilles d’évaluation et fiches de notes doivent étre archivées dans I’établissement pendant
au moins un an apres la délibération du jury. Ces documents doivent pouvoir étre présentés en cas de recours
juridique et/ou de contrdle de I'institution. L’établissement qui accueille un nouvel éléve doit engager les
démarches nécessaires auprés de I’établissement d’origine pour récupérer les notes des différentes situations
d’évaluation antérieures.

Les évaluations significatives sont réalisées dans le cadre des activités habituelles d’enseignement par les
formateurs de gestion appliquée, de sciences appliquées, de cuisine et de service en charge de la classe. Elles sont
élaborées a partir de situations professionnelles contextualisées (contextes rédigés en équipe pluridisciplinaire
et figurant dans le tableau de stratégie globale). Ce systeme d’évaluation est proposé afin de faciliter le travail de
suivi des enseignants. Il s’inspire du travail de recherche des sciences de I’éducation et propose une démarche
d’évaluation filée.
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Le formateur :

- évalue (sous différentes formes) tout au long du cycle de formation ;
- propose périodiquement des situations professionnelles dites « significatives ». Elles sont inspirées des

contextes rédigés en équipe dans le tableau de stratégie et portent sur les compétences 1 et 2 du péle 1. Il en

informe les jeunes au préalable ;
- cible parmi les évaluations significatives, celles qui seront retenues comme « certificatives » (les plus

représentatives du niveau de compétence du candidat);
- conserve durant une année dans le centre I'ensemble des matériaux d’évaluation (sujet d’EP1, grille de

positionnement par compétence, photocopie de la copie des éléves dont la note est retenue comme

significative).

NB. Certaines évaluations peuvent étre déclinées sur les trois enseignements composant la culture professionnelle, a

partir du méme contexte et de supports professionnels identiques.

][ =» Formation contexte 2 ]>

PROCESSUS DE FORMATION
( =» Formation contexte 1
Séance 1 Séance 2 1 Séance 3 ) Séance 4
w . . e
= gestion appliquée gestion appliquée gestion appliquée gestion appliquée
= I\ J J J
g 2 Séance 1 Séance 2 Séance 3 Séance 4
5 g sciences sciences sciences sciences
S Q _ appliquées ) appliquées L appliquées | appliquées )
o ” oz a ) A
e Séance 1 Séance 2 Séance 3 Séance 4
L ) cuisine cuisine cuisine cuisine

teessesees )

bessssssse |:>

tecesssses )

Parcours de formation deux années

PROCESSUS D’EVALUATION

1111

Evaluations de Evaluations de Evaluations de Evaluations de
g ] connaissances connaissances connaissances connaissances
= 2
b= 2 - . < g A
E g Evaluations de Evaluations de Evaluations de Evaluations de
E é participation orale participation orale participation orale participation orale
| Evaluations ..... I | Evaluations..... I [ Evaluations..... ] [ Evaluations.....
( N [ N[ )
28 Situation Situation Situation
;9_, S| eeccceccccnce professionnelle professionnelle professionnelle
sg | contextualisée ) \_contextualisée ) \ contextualisée )
[
o ) \
—/
— )
2 g |1 | 2
o =
§ ¢ PN PROCESSUS DE CERTIFICATION
w g 4 évaluations significatives retenues par chaque formateur pour la certification

Le nombre total d’évaluations va dépendre de la logique d’apprentissage. Néanmoins, sur le plan pédagogique, il
n’est pas souhaitable de multiplier a 'excés ces évaluations significatives. A I'inverse, trop peu d’évaluations ne

permettraient pas d’attester de I’acquisition des compétences attendues.
Concernant la certification, il sera retenu quatre notes au minimum par apprenant (pour calculer une moyenne).
Ces évaluations significatives retenues pour la certification ne sont pas forcément les mémes pour tous les

apprenants, ce qui facilite le traitement des absences des candidats lors des situations de CCF. L’enseignant se
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réserve le droit de sélectionner les notes d’évaluations significatives représentatives du niveau de compétence de
I’apprenant, en prenant le soin de valoriser le parcours.

Dans le cas d’un éleve redoublant, il convient de ne pas tenir compte des évaluations de I'année redoublée. De
nouvelles évaluations significatives seront retenues pour la certification.

Dans le cas d’un parcours en un an, il convient de retenir trois évaluations certificatives minimum.

Si '’ensemble des notes des évaluations est communiqué aux éléves, apprentis ou stagiaires (habilités CCF) lors
des corrections en classe, en aucun cas, la moyenne des évaluations certificatives ne pourra étre portée a leur
connaissance. La note d’examen (note définitive) est arrétée par le jury d’examen. Les propositions de notes de
CCF ne sont donc pas communiquées. Les candidats seront néanmoins renseignés sur leur performance et leur
degré d’acquisition des compétences évaluées (le CCF doit permettre de rétroagir sur la formation).

Il est a noter que si seule I’évaluation des compétences 1 et 2 entre dans la note de I'évaluation significative, au
fur et a mesure du cursus de formation, toutes les évaluations (dont les "significatives") peuvent porter sur bien
d’autres savoirs associés du péle 2.

Dans le cas par exemple d'une évaluation portant exclusivement sur les compétences du pble 2, la note ne peut
étre retenue pour I'EP1, mais si I'évaluation comporte des activités ciblées sur les compétences 1 et/ou 2 du péle

1 et d'autres activités sur les compétences du pdle 2 (compétences 3, 4, 5 et 6), il faudra alors recourir a une
double évaluation. Une évaluation avec un baréme (ou un positionnement par compétence) de la copie donnant

une note inscrite en « culture professionnelle », « gestion appliquée » ou sciences appliquées » sur le bulletin, et
une évaluation par profil de compétences portant sur les activités ciblant les compétences 1 et/ou 2, traduite en

note comptant pour I’évaluation certificative (CCF) de I’ épreuve EP1.

| Le cas d’une double évaluation

Comme on peut le lire - L'évaluation par profil de compétence autour

dans le référentiel, Contexte professionnel : xxxxx des compétences 1 etiou 2

p Situation professionnelle : xxxx
seules les compétences 1

et 2du pble 1 fontI'objet Un profil de compétence = une note

d'une évaluation par « d’évaluation significative» => LIVRET

profil de compétence + éventuellement, des contenus de
connaissances autour
d’autres compétences (3 a 6)
ou sur d’autres thémes du référentiel

¥

Un baréme ou un positionnement,
une note de « contréle »
=> Dans la moyenne de culture professionnelle

donnant une note

d'évaluation
significative.

L'ensemble des évaluations significatives et des grilles de positionnement par compétence est conservé (une
année minimum) dans le centre d’épreuves. Il faut donc photocopier (ou scanner) toutes les copies des éleves
retenues comme "significatives" et rendre I'ensemble des copies et notes aux éleves. Par contre, les éléves ne
sont pas informés des quatre notes retenues pour former la moyenne des évaluations significatives (CCF). Dans
une classe, le professeur se réserve le droit de prélever les notes par sondage, celles qu'il estime "représentatives"
du niveau du candidat. Les inspecteurs de spécialité sont amenés a les consulter. Elles peuvent également étre
portées a la connaissance du jury.
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Pour construire une stratégie de formation et d’évaluation fluide en CCF, avec I’objectif de placer les apprenants
dans une situation de réussite, il convient d’étre ambitieux et audacieux. Il n’est pas exclu, par exemple, de
proposer des évaluations significatives dans les ateliers professionnels, en entreprise, sous forme de
communication orale, par un travail a effectuer en dehors du face-a-face pédagogique, etc. Dans chacun de ces
cas, il faut respecter la regle, il doit y avoir une démarche d’évaluation précise et structurée (les commissions de
controéle et d’harmonisation du CCF de fin d’année y veilleront), inspirée du tableau de stratégie avec un support
écrit.

Une exception => évaluation significative des compétences 1 et/ou 2 a l'oral

i Dans le cas d'un(e) éléve qui rencontre de grandes difficultés avec Iécrit (éléve allophone par :
exemple), le professeur peut lui proposer (en dehors de la classe) un travail écrit (en lien avec les
compétences 1 et/ou 2), puis un travail de restitution a I'oral, soit devant la classe (exposé), soit en
: aparté. Le professeur va s'attacher a évaluer la compétence ciblée a partir de cette restitution orale, :
: en tenant compte ou non du travail réalisé a I'écrit. Sur le plan réglementaire et pour étre conforme, :
: le professeur doit consigner durant une année le sujet (travail prescrit) confi¢ a I'€leve, le travail écrit
rendu et la grille de positionnement par compétence ayant donné lieu a la proposition de note. Si le
: professeur le juge utile, ce méme travail écrit de préparation peut étre confié a I'ensemble de la classe :
et une note peut étre attribuée. Cette note peut alors étre une simple note de culture professionnelle,
: ou si le professeur le décide, une note d’évaluation significative pour tout ou partie des éléves.

Liste des taches comprises dans les compétences 1 et 2

A partir de situations professionnelles pluridisciplinaires (HCR, gestion appliquée et sciences appliquées),
intégrant les bonnes pratiques d’hygiene, de sécurité, de santé et de développement durable, le candidat peut
étre amenéa:

e réceptionner les livraisons et contrdler les stocks (consommables et non consommables),

e utiliser les supports et les outils nécessaires a I'approvisionnement et au stockage,

e appliquer les procédures de stockage, de tri sélectif et de consignation,

e participer aux opérations d’inventaire,

e prendre connaissance des documents liés aux prestations (fiches techniques, états des réservations,
plannings d’occupation des chambres, etc.),

e dresser la liste prévisionnelle des produits nécessaires a la prestation,

e identifier et sélectionner les matériels nécessaires a I'activité,

e planifier et organiser son activité en fonction des éléments de contexte.

La notation des évaluations significatives
Les notes des évaluations significatives retenues pour chaque apprenant doivent étre saisies au fur et a
mesure dans le livret numérique de suivi et d’évaluation.
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o202

e |

Utiliser les grilles de I'onglet « Grilles a
imprimer »

Tprove i - ]

Notation dans la classe au fur et a
mesure des apprentissages

B 82 83 84 e

Evaluations communes avec les autres
champs disciplinaires Ou NON

Bilan collégial en fin de terminale CAP
B [~ pour positionner le « curseur final » du
‘ niveau de compétence => a |'occasion
de I'épreuve orale d’entretien

Evaluation orale en fin de terminale
(prof cuisine ou SC + prof GA ou SA ou
professionnel)

L'ensemble du dossier d'évaluation (liste

Culture technologique .
Année 1| Nom du formateur professeur 1 des contextes professionnels communs,
Année 2| Nom du fomateur professeur 1 sujets et corrigés, documents

ol ol significatives 'é i i i
NOM DE L'APPRENANT fomotve tomatve | @ ® © ° d'évaluation, ll§te des candld_at’s avec
date 1072017 1/00/20%6 | 14012037 notes proposées) est archivé dans
Charline DUPOUY 5,50 10,00 0z " . " P
pote. 200 I ment de formation et laissé a
Stéphane TRANOY date Weon | 12/l o8/10/2017 . '© -
note. 400 9,50 12,00 la disposition de [linspecteur de
L4 date 12/08/2016 | 14/01/2017  08/10/2017 U . .
= 1400 1600 1400 I'Education Nationale.

m :@i Benjamin HOUTIF
ATTENTION : chaque sujet doit étre accompagné :

e d’un descriptif précis des compétences et taches ciblées
e d’une grille d’évaluation par compétence personnalisée pour chaque éléve dont la note est retenue

comme certificative.
e e sujet doit obligatoirement reprendre un des contextes du tableau de stratégie. Il doit donc présenter
ce contexte et induire des situations et des activités précises.

202 " o roaton carificatie

CAP
2 B3
: LP A. CAMUS XOOXXXX 1 CAP CS HCR :W‘:; 1 CAPCS 2017 G

6 Gestion Sciences

7 protesseu § [espy— eclessewt

s professe § [ep— o

5 o] anoton s arrer = o Eonoton sgnmcomes

10 ol @ ® @ O |wmae wmme| © O  © 0 | sowm
B 1025
12 1200 1100 1000 1) 5 - 800 850 1200 10,

12 fleens

i

15 fems

i

17 e

i

1o Mema

[ LIVRET EVALUATION CONTROLE EN COURS DE FORMATION CAP C&S en HCR

Académie BORDEAUX
Centre d'évaluation LP A, CAMUS XXXXXX
Nom, prénom du candidot Benjamin DUPUY
Ep EP1 - O des p ions en HCR - CCF partie écrite et orale

Note moyenne des évaluations.
significatives sur 40 (eoot 20,50 | /40 points
automatiaue)

Note de la partie orcle 16,00 /20 points
note fincle
proposée ou jury 12,00 | /20 points

© Exemple de ressources en ligne :
Matrice sujet EP1 évaluation significative CAP CSHCR

= Les deux matrices sont données a titre d’exemples et vous pouvez utiliser un document de votre
: composition, mais il doit contenir des éléments indispensables, comme la et les compétences
ciblées, les activités, le contexte du TSG...Il faut aussi penser a utiliser une grille individuelle
d’évaluation par compétence pour chaque apprenant évalués. Cette grille, le sujet et le corrigé sont

consignés au moins une année dans le lycée, au titre des « supports d’examen CCF ».
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= Gestion appliquée - Eval 1 - SUJET — Stocks (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)

= Gestion appliquée — Eval 1 - CORRIGE — Stocks (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)

= Gestion appliquée - Eval 2 - SUJET — Fiche technique (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)

= Gestion appliquée - Eval 2 - CORRIGE — Fiche technique (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)

= Gestion appliquée - Eval 3 - SUJET — Facture fournisseur et stocks (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)
= Gestion appliquée - Eval 3 - CORRIGE — Facture fournisseur et stocks (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)
= Cuisine — Exemple évaluation écrit/oral LDM Nérac (S. POUSSET)

= Cuisine - Exemple sujet ES LDM Arcachon (V. BALLAY)

= Cuisine - Exemple corrigé ES LDM Arcachon (V. BALLAY)

=HCR - Exemple d’ES LDM Arcachon (MC. Galbois —S. Fournier — G. Brun)

=HCR - Exemple d’ES LDM Bergerac (S. BRUGERON)

=HCR - Exemple d’ES LDM Camblanes & Meynac (A. DUVIN)

4.4 Entretien d’explicitation sur les compétences 1 et 2

L’entretien constitue la deuxieme partie de I’évaluation, il a logiquement lieu dans le courant du dernier trimestre
de formation et doit permettre au candidat de valoriser son expérience au regard des deux compétences visées.
Elle prend la forme d’un court entretien.

Le candidat se présente muni de supports professionnels collectés. On ne lui demande pas de réaliser lui-méme
ses supports, mais il peut le faire sans pour autant étre pénalisé dans le cas d’'une simple collecte. Ces supports
sont collectés (il faut donc I'y inciter dés le début de la formation) tout au long de son cursus et sélectionnés avec
I'aide des enseignants/formateurs et/ou du tuteur entreprise/maitre d’apprentissage, qui en apprécient la
pertinence au regard des deux compétences a évaluer.

Objectifs : La mise en mots de |'action de I'éleve Conditions de réussite

: P Aider I'évaluateur a mieux s’informer sur le : @ S’adapter au langage de I'interviewé, écouter (veiller :

i niveau de compétence de I'éléve. i au débit de paroles).

H . I ] . H H
: » Aider I'éleve a s’auto-informer. : @ S'assurer que I'éléve décrit le procédural de son :
: P Lui apprendre a s’auto-informer. ! action. :

@ Faire référence a une tiche, a une situation réelle et
: i spécifique, a une action. :
L’entretien, qui prend la forme d’un entretien d’explicitation, se déroule toujours en deux phases :

e Lors d’'une premiére phase, le candidat rend compte de son expérience en entreprise et témoigne des
compétences éventuellement inférées (en relation avec les compétences 1 et 2). Les supports collectés
servent alors de « déclencheurs de parole », c’'est-a-dire qu’ils peuvent lui permettre de montrer et
d’expliciter les pratiques observées dans I’entreprise en relation avec les compétences visées.

e La deuxieme phase consiste pour le jury a poser des questions au candidats, afin qu’il explicite ou
approfondisse son propos ou d’autres notions en lien avec les deux compétences ciblées. Il ne s’agit pas
d’une interrogation technologique, mais bien d’un court entretien permettant d’appréhender le niveau
de compétence du candidat. Les supports proposés par le candidat doivent permettre au jury de I'aider a
verbaliser, au moyen d’un questionnement bienveillant (origine du support ? Utilité ? Pourquoi celui-ci ?...).
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Dans de nombreux métiers (enseignant, formateur, entraineur, consultant, manager, ergonome...), on a besoin
de s’informer de I'action de I'autre ou de I'aider a mieux s’approprier ce qu’il a fait, comment il s’y est pris et
comment il devient compétent.

Le role des enseignants-évaluateurs est rendu complexe par la situation. En effet, la premiére difficulté pour
I’apprenant, tient au fait que la compétence est développée dans I'action. Mais il y a une part importante de ses
actions qui reste inconsciente (qui n’est pas conscientisée), qu’il sait pourtant faire, pour laquelle il éprouve des
difficultés a « mettre en mots » sans une aide extérieure.

L’entretien d’explicitation® vise précisément a aider a la mise en mots. Il convient pour les enseignants d’expliquer,
de préciser cette référence a I'action qui est I’élément clé. Différents reperes sont pris sur ce qui est verbalisé, de
maniére a canaliser la mise en mots vers la dimension vécue et procédurale de I’action. C’est ainsi que des outils
de I'explicitation peuvent étre introduits : repérer des informations particulieres qui vont organiser les relances
de I'intervieweur et canaliser I'interviewé pour créer les conditions qui permettent la verbalisation de I’action par
un guidage bienveillant, I'’écoute et I'accompagnement de la mise en mots. L'objectif est d’aider I'apprenant a

formuler dans son propre langage le contenu des situations vécues, la structuration de ses actions.

Pour viser efficacement cet objectif, il sera important d’éviter les formulations de questions sous formes
d’alternatives. Pour l'interviewé, elles comportent trop de risques de le géner et de I'empécher de prendre
conscience de son propre fonctionnement. Pour l'intervieweur, il y a de fortes chances, quand il propose des
alternatives, de se retrouver en train d’essayer d’inventer la réalité de I'autre et donc de le faire en référence a sa
propre expérience et d’y projeter son propre fonctionnement %,

Pour cet entretien, la commission d’évaluation est composée au maximum de deux personnes, dont I’enseignant
de la spécialité et un enseignant de gestion appliquée ou de sciences appliquées ou un professionnel référent.

Notons que le législateur a introduit astucieusement I'idée de mener cet entretien en entreprise, dans ce cas la
commission sera constituée de deux enseignants, ou plus logiquement, d’un enseignant de spécialité et du tuteur
en entreprise. Cette situation peut permettre de résoudre des problématiques liées aux absences récurrentes de
certains apprenants, mais elle peut aussi avoir comme objectif de valoriser un parcours et d’utiliser en situation,
certains supports de I'entreprise (fiche technique, fiche de stock, bon de commande et de réception, support de
vente, support numeérique relatif a une entreprise ou un produit, planning du personnel, inventaire, notice matériel,
étiquette de produits marqueurs, protocoles, document technique d’un fournisseur, etc.)

Cet entretien dure seulement quelgues minutes, il peut se dérouler a la fin d’'une séance de travaux pratiques, ou

lors d’une séance banalisée a cet effet.

4.5 Les livrets de suivi et d’évaluation du parcours

L’académie s’est dotée d’outils de suivi du parcours de formation, d’évaluation et de certification qu’il convient
d’utiliser au fur et a mesure de la formation. Ces livrets ont vocation a assurer la tracabilité individuelle du
parcours, ils sont des documents de référence pour I’équipe pédagogique et, a ce titre, doivent étre partagés sur
un espace collaboratif (de type Cloud ou ENT).

8 PIERRE VERMERSCH : Premiére publication : 1994 — 6éme édition 2010 « L’entretien d’explicitation » ESF éditeur

Académie de Bordeaux — Gr pilotage Filiere Hotellerie-Restauration — J. MUZARD IEN économie gestion» Page 36



Document d’accompagnement - CAP cuisine et commercialisation et services en HCR dans 1’académie de Bordeaux

Méme si ces livrets et les feuilles de synthése n'ont pas forcément vocation a étre imprimés, I'ensemble des pages
est calibré pour étre imprimé en cas de besoin. Il peut notamment étre imprimé un brouillon des grilles
d'évaluation (ou des grilles plastifiées a usages multiples) pour I'évaluation en entreprise ou le suivi et I’évaluation
dans le cadre des enseignements. Le report des positionnements sur I’outil numérique, peut alors étre fait dans
un second temps, mais il ne faut pas attendre la fin de I'année ou la fin du cursus, sous peine de galvauder
totalement I'objectif de « suivi » de ces outils.

Le livret est constitué de plusieurs onglets :
Onglet O - Notice
Onglet 1 - Equipe et division
Onglet 2 - Evaluations significatives
Onglet 3 - Synthese
Onglet 4 - Tragabilité de la formation
Onglet 5 - Grilles a imprimer
Onglet 6 a 31 - Onglet de suivi individualisé des candidats

Onglet 1 - Equipe et division
L'onglet n°1 doit étre complété soigneusement avec le nom de I'académie, du lycée, du parrain de promotion, la
composition de I'équipe, de la division, les dates de naissance (I’dge se calcule et se met a jour automatiquement),
les lieux de stage (au fur et a mesure) ...
Cet onglet comprend l'attestation de conformité du chef de centre, qui atteste sur I'honneur la véracité des
informations portées a la connaissance de l'inspecteur et du jury. Cette page doit donc étre imprimée en fin

d’année de terminale et émargée par le proviseur ou son représentant.

Onglet 2 - Evaluations significatives

Culture technologique
Année 1| Nom du formateur professeur 1
Année 2| Nom du formateur professeur 1
' fval. tal. | Evaluations significatives
NOM DE L'APPRENANT omative  formative | @ = = -
date 15/10/2017 : 12/09/2016 : 14/01/2017
Charline DUPOUY note 550 10,00 700
. date 14/01/2017 : 12/09/2016 05/10/2017
Stéphane TRANOY o 4,00 950 12,00
date 12/09/2016 : 14/01/2017 : 05/10/2017
Benjamin HOUTIF note 14,00 16,00 14,00

L'onglet n°2 correspond aux notes des évaluations significatives. Compléter au fur et a mesure avec les notes de
la classe. Les cellules bleues se renseignement (facultativement) avec des notes formatives non retenues dans les
évaluations significatives de I'apprenant. La validation se réalise au fur et a mesure, la moyenne est calculée et
reportée directement dans le livret de I'éleve et également dans I'onglet +n°3+ de synthese. Les cellules avec les
notes manquantes ressortent en "orange", les notes <10 s’inscrivent automatiquement en rouge et celles >12 en
vert.

Onglet 3 - Syntheése
L'onglet n°3 se complete automatiquement a partir des informations inscrites dans les autres onglets. Le report
de notes se coefficiente et les statistiques de la classe se calculent automatiquement :
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NOM du
ETABLISSEMENT DE FORMATION LP A DUMAS 1 CAP Cuis GROUPE Groupe 1 I

[+] [v] ﬂ Epreuve EP1 Centre EP2 EP2 CENTRE | v | EP2PFMP|+ Total EP2 [v]
| EP1 Eval
NOM DE 'APPRENANT  sanificative | 71 0@ | Total EP1 | nofe EP1 | EP2s EP2S2 EP2S3 Total EP2
sur 60 points. sur 20 points sur 80 points sur20 points | sur80 points  sur 100 points sur 80 points sur260 points  sur 20 points.

4

Rang  écortala
dansla  moyenne de
classe  laclosse

note EP2 Moyenne
épreuves

Cand 1 Charline DUPOUY 25,5 140 39,5 10,0 48,0 65,0 56,0 169,0 13,0 11,50 3 @ -0,58
Cand 2 Stéphane TRANOY 32,3 9.0 41,3 10,5 440 67.5 64,0 175,5 13,5 12,00 2© 008
Cand 3 Benjamin HOUTIF 44,0 120 56,0 14,0 40,0 57.5 48,0 145,5 1.5 12,75 10 0,67

» Onglet 4 - Tragabilité de la formation
L'onglet 4 permet d'avoir un synoptique de la division avec le travail demandé par éléve en centre et en entreprise
(report automatique a partir des grilles d'évaluation contenues dans les onglets "Cand 1"... Le tableau présente
également les compétences validées, celles en cours de validation et celles non « validées », report automatique
a partir des grilles d'évaluation). Le travail de suivi est primordial, dans une nécessité de transparence et de
partage de lI'information. Il peut aussi précéder les conseils de classe pour réaliser des bilans par compétence
voire annexer un bilan au bulletin scolaire.

TRACABILITE DU PARCOURS DE FORMATION - CAP CUISINE

ETABLISSEMENT DE FORMATION LP A DUMAS _ 1 CAP Cuis INOM du GPOUPE[
Cand 3 Cand 4 Cand 5
Charline DUPOUY Stéphane TRANOY Benjamin HOUTIF nom candidat 4 nom candidat §

TR - ceNTRE m = ceNTRE m S ceNTRE m S ceNTe m s

o
2

HREEEEER

oul

o
s

EN
COURS COURS COURS

2. Collecter Uensembie des Informations et TD6
ergasiier s production culinaire dams le respect
des consignes et u lemps Imparti. TO? - idest

TDK - Fanifier so travai

o Onglet5 - Grilles a imprimer
L'utilisation de ces grilles est facultative. Elles sont proposées aux enseignants en qualité de documents de travail
afin d’évaluer par compétence au coeur des enseignements. L'enseignant peut, s’il le souhaite, en imprimer un
exemplaire par éléve pour suivre les progrés et tracer le parcours, en amont du report des positionnements sur
le livret numérique. L’évaluation par compétence est, elle, obligatoire, il faut donc que I’enseignant prévoit ses
outils pour évaluer par compétences (des que les conditions sont réunies) dans toutes les modalités de formation.

> Onglet 6 a X - Onglet de suivi individualisé des candidats

Les 24 onglets candidats sont identiques. Le report des informations de I'onglet 1 (nom du lycée, de la division,
de I'éleve...) se fait automatiquement. La note moyenne de I'évaluation significative est également reportée a
partir de I'onglet 2. Pour chaque situation d'évaluation tout au long du cursus de formation, il convient de préciser
(pour un éleve donné), le travail demandé dans la situation, les critéres et indicateurs de performance
sélectionnés pour I'évaluation de la compétence, le curseur entre les différents niveaux de performance (cocher
le niveau de maitrise atteint Ml =>"MAITRISE INSUFFISANTE ...TBM=> TRES BONNE MAITRISE").

Il faut ensuite déterminer si la compétence est validée. Cette validation peut se faire progressivement. Il faut alors
mettre la "situation de validation" de la compétence au moyen du menu déroulant : "EN COURS" / "OUI" / "NON"
(la situation se reporte alors automatiquement dans I'onglet 4 "tracabilité de la formation".

4.6 EP2 évaluations de pratiques professionnelles CAP Cuisine

o Réalisation de la production de cuisine
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Dans le cadre du CCF, il y a trois situations distinctes a prévoir et |’évaluation doit avoir lieu de maniere filée tout

au long des activités de formation, a I'intérieur des modalités de travaux pratiques et en entreprise.

S1

S2

S3

EEEsssEEEEEEsEEEEEssEEEEEssEEEEEssEEEEES By E EEE E EEEE A EEEE A EEE A EEEE A EEEEAEEEEEEAEEEEEEAEENEEEAESEEEEAESNEEEAESSEEEAESSEEEAESSSEEAENSSEEEEESSEEEEEEEEEEEEEEEEEE =

e Phase 1: le candidat contréle les denrées et le matériel mis a i

3 : disposition i
iAvant la fin de' e Phase 2: le candidat réalise 1 plat principal avec garniture (fiche :
I’année civile année 2 technique fournie) :

= Le jury évalue successivement la production, la présentation
et la dégustation i

e e iuassesssmmsaEssmsmmEEEsEnnn. e A A A A A A A A A R R A NN -

e Phase 1: a partir des deux fiches techniques fournies, le candidat
réalise une organisation de travail simplifiée (voir annexes). Cette
organisation peut prendre la forme d’un planigramme simple ou tout
autre document professionnel utilisé couramment par |’enseignant
dans les activités pédagogiques. :

: Unpeuavantlafinde i . . i L.
: : e Phase 2 : il controle ses denrées et le matériel

i la formation
] e Phase 3: il produit un plat principal avec garniture (fiche technique :
fournie) + une entrée OU un dessert (avec pate de base) :

e Phase 4 :il réalise un compte-rendu d’activité (voir annexes)
= Le jury évalue successivement la production, la présentation
et la dégustation :

o T o ;

: Au cours des PFMP

Le bilan des compétences 3 a 6 est dressé, en lien avec le suivi de I'ensemble du cursus :
: de I'année 2

i 2 ans (ou 1 an si parcours réduit)

La premiére situation (S1) est une épreuve pratique, elle a lieu avant la fin de I'année civile de la deuxieme
année de formation, a un moment choisi par I’enseignant en fonction du niveau atteint par le candidat. Il
convient de bien distinguer la phase de contréle de I’environnement professionnel de la phase de
production. Le jury est composé d’un enseignant ayant les éléves en formation et (si possible) d’un
professionnel ou d’un autre collegue enseignant. L'enseignant peut évaluer seul ses apprenants, comme
dans le cadre des situations de formation quotidienne.

La deuxiéme situation (S2) est une épreuve pratique et orale, elle a lieu en fin de formation a un moment
choisi par le formateur/professeur en fonction du niveau atteint par le candidat. Dans cette deuxiéme
situation, le compte-rendu d’activité (voir annexes) a lieu au poste de travail du candidat durant (ou apres)
la phase de nettoyage. Il s’agit encore ici d’'un entretien de type « entretien d’explicitation » qui invite le
candidat a rendre compte de son travail, a analyser ses difficultés, son résultat et a proposer d’éventuelles
actions correctives. Le jury pose aussi quelques questions sur le projet professionnel de I'éleve. Pour cet
entretien, il n’y a pas lieu de demander de compléter préalablement un document, ce qui constitue une
difficulté supplémentaire pour un candidat de niveau V. Une exception peut étre consentie si dans la
formation cette rédaction a été ritualisée a la fin des travaux pratiques.

Ces deux situations font I'objet d’un positionnement par compétence (compétences 3 a 6) puis sont
ensuite assorties d’une proposition de notes sur le livret.
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Appréciation globale sur la maitrise Note situation n°1 /80 points
des compétences 3,4, 5 et 6 Note situation n°2 /100 points
EN CENTRE Note PFMP S3 /80 points
Appréciation globale sur la maitrise Total & saisir sur 260 /260 points
des compétences 3, 4, 5 et 6 EN ENTREPRISE note finale Jury sur 20 /20 points
r—-————"™"™"""""" SITUATION N°1 PRATIQUE - évaluation des compéfences3as ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~~~~~— I
| date situation n°1 |
| o " - Nom du formateur de spécialité nom et fonction du professionnel associé de la situation 1 | note finale proposée au
Propos Jury pour la situation n°1 /20 points
1 | sur 20 points
L e e e e e e e e e e e = e I
1 SITUATION N°2 PRATIQUE - évaluation des compéf 336 |
| date situation n°2 i Nom du formateur de spécialité nom et fonction du professionnel associé de la situation 2 |
1 LD (R | note finale proposée au
| | Jury pour la situation n°2 /20 points
| | sur 20 points
1 I

e la troisieme situation (S3) est réalisée en entreprise au cours des périodes de formation en milieu
professionnel de la classe de terminale. Les partenaires de formation (entreprise et établissement de
formation) évaluent I'acquisition des compétences du péle 2 du candidat. Lors du rendez-vous
d’évaluation en entreprise, s’appuyant sur des situations professionnelles vécues tout au long de la
formation du candidat, les partenaires de formation(école/entreprise) établissent un positionnement du
candidat portant sur les compétences 3 a 6. A I'issu de cet entretien, I'enseignant soumet une proposition
de note et renseigne le livret de suivi numérique.

e Aucours de cet entretien, I’enseignant présente au professionnel le positionnement des compétences du

pole 2 réalisé en centre, ils réalisent ensemble une confrontation avec le travail réalisé en entreprise.

L m - o—_~—____ LPFMPévaluation FORMATIVE des compéfences 3a6_ _ — — _ ~_~~ "~ _ "~ [ Commenaresurienveay de compétence:
: Date évaluation 1 Nom de I'enseignant chargé de I'évaluation Nom et ":‘:::I'; ‘;"r:c::::”'mmhn :

' lieu de PFMP 1 1

! pimp 1 !

L N S |

F o ote évaluation? | | momde o vaoaton N Nom et fonction du futeur de formation |

| Date évaluation 2 Nom de I'enseignant chargé de I'évaluation easocké & Fevatuation |

1 lieu de PFMP 2 ]

I o2 I

1 ome 1

| Date évaluation 3 Nom de I'enseignant chargé de I'évaluation Nom et '::f:'l‘ ‘;"r"":::::”:nmhﬂ |

! lieu de PFMP 3 !

I I

] pfmp 3 I
Les================================================

1 PFMP N°4 - évaluation certificative des compétences 3 a 6 1

1 Date évaluation Nom de I'enseignant de cuisine Nom et ':“"‘:‘:I'; ‘;"r"‘c:::c‘:;:""‘“""" 1 note finale

[ lieu de PEMP 4 ! propasée au jury /20 points
3 I pour 'évaluation

] oimp 4 ] cerfificative année 2|
I I

EP2 évaluations de pratiques professionnelles CAP CS en HCR

; PN Exemples de travaux 3 .
: Type d’activité  : Remarque ; Temps de régulation
: : demandés

ThasEsEEsEEEEEEEsEEEEEEEEEEEEE FEmsmsEEsEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE NN NN RN NN NN EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEER NN RN RN EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE 3

: Prendre la commande, préparer et :

! Le candidat organise et : servir un petit déjeuner (buffet,: ., L :
. : A lissue de [lactivité le :
! réalise le ou les travaux : plateau, etc.), mettre en place le : . i . :
: , : . s . . .t candidat échange avec le jury :
: demandés permettant de : chariot d'étage, faire un lit, faire : :

: : : i sur sa prestation et présente :
! Activité I mettre en ceuvreles : une chambre en recouche, : | | e :
: AcCtivite : ) : ) ) : I'environnement touristique et :
Py, i techniques i entretenir la salle de bains, mettre : local Faide éventuell :
: A H : . . : . , . : local avec l'aide éventuelle :
: d’Hétellerie i professionnelles (voir liste i en place les produits d’accueil et le ¢ N L
: : . T : d’'un support qu'il concgoit :
: des techniques : linge, assurer un room- : . :
: : : durant la formation.

: professionnelles). : service, contréler et:
i i réapprovisionner le mini-bar, faire :
i le contrdle de la chambre, etc.

Bussssssnssssssnssssnnnnnnnnnns Busssssssssssssssssssnsasssannansnnnnnnnnn fesssssssssssssEEssEsEEEEEsEEEEEEEsEEEEEEssEEEEEssEEEEES fussssssssssssssssssssnssssssnasssnnnannnnnnnns .
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Exemples de travaux

: Type d’activité Remarque i Temps de régulation
; demandés
: : Exemples de travaux demandés : : :
i prendre la commande, préparer et : . R :
: . . A lissue de [l'activité le:
i servir un petit déjeuner (buffet ou : . , . :
: ) . : candidat échange avec le jury :
: plateau), préparer et servir une : . o
e o ] . & sursa prestation. Puis, a I'aide
: : : boisson, réaliser une préparation : Lo
: : E doff tt ; ‘rature | d’'un support commercial :
: Ty : : d’office, remettre en température : Lo :
: Activite  de: : L ’p __ i personnel (réalisé au cours de :
: : : et dresser un plat cuisiné/élaboré a : I f tion) adapté 2 :
: H : : la formation) adapté a une:
: brasserie : I'avance (PCEA), conserver et: . . p i :
: : . , : situation de vente, il présente :
i reconditionner, préparer et ) ] :
P . i et valorise les produits et :
: présenter des produits de: L :
: . . : spécialités culinaires locales.
: restauration minute, facturer et :
! encaisser, mettre en place et :
i réaliser un service, etc. i
: i COMPTE RENDU : : :
: D'ACTIVITE (A lissue de la i
i prestation) i Exemples de travaux demandés : :
i 1.Le candidat présente au i préparer une entrée froide, dresser :
i jury, sans étre interrompu, { un plateau de fromages, préparer :
i le bilan de sa prestation i une salade de fruits, prendre la i
i commerciale et technique { commande, préparer et servir une :
Activité de ! (la qualité de sa prestation : boisson, réaliser une technique :
restaurant commerciale, son devant le client, mettre en place et
i organisation, ses choix, réaliser un service, etc. Les travaux
iete); : demandés prennent la forme :

ELe candidat est

i 2.Le jury échange avec le i
i candidat sur sa prestation ;

i s’exprimer sur son projet i
: professionnel.

invité a i

d’ateliers professionnels et d’un i
i service en restaurant.

L’évaluation finale en entreprise intervient en toute fin de parcours de formation afin de garantir :

Evaluatlon en:
PFMP

i formation ou le lycée et I'entreprise.

i que le candidat a eu le temps de formation nécessaire et de complémentarité entre le centre de

L’évaluation prend la forme d’un entretien avec le tuteur en milieu professionnel auquel peut §

i éventuellement participer I'apprenant (facultatif). Dans le cas d’une participation du candidat, il

i peut également étre évalué  cette occasion (seulement en CCF) sur I'oral de 'EP1. :
i Lors de I'entretien, les partenaires de formation réalisent un bilan des compétences acquises par le :
candidat en confrontant le bilan réalisé au lycée (ou en centre de formation) avec celui de cette fin
de PFMP. Ce bilan peut étre réalisé quel que soit le type de milieu professionnel (hotel, café-

i brasserie ou restaurant).

SessssssssssssEEEsssEEEEEEEEEEE W mEEE s EE R SRR R R EE A EE A EEE A EEEA A EEAA A EEEAA A SEEAAEESEEAAEEEEEAAEESEEAAEESEEEAEESEEAAEESEEEAEESEEEEESEEEEEEEEEEEEEEEEEEE -

Comme pour le CAP Cuisine, le livret de suivi sera complété a l'issue de la visite en milieu professionnel
(obligatoire) et un profil de compétence est établi et rédigé conjointement par le professeur et le partenaire

professionnel. Ce profil fera dans un deuxieme temps I'objet d’'une proposition de note sur 20 points qui sera
inscrite dans le livret de I'éleve.
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Epreuve EP2 - Accueil, services et commercialisation en HCR
CCF évaluation des périodes de formation en milieu professionnel

L PFMP 1 & 3 formatives - évaluation FORMATIVE des compétences 3 a é 3 Commentaires sur le niveau de compétences intermédiaire|
|7 7 Dafe évaluation formative 1 l_;u_ d: P-FAE’ _____ Nom du professeur chargé de  Nom et fonction du futeur de formation | Matthieu a réalisé beaucoup de progrés durant sa
(=> cochez un ou plusieurs champs) I'évaluation assoclé a I'évaluation 1 période de formation, il doit encore prendre

champ d'activité d'hdtellerie D 1 confiance en lui et bien écouter les consignes. Des
champ d'activité de caté-brassede = Restaurant Les Tourelles M. DUPOND Didier Mme BENIE Gérante 1 progrés dans la tenue vestimentaire.
champ d'activité de restaurant

- _D_a!e-é;u;oi-lo; f;m;ﬂ;e; ___________ I.Teu_ d: P_FM_P _____ Nom du P':fi_ul:l a\;n‘_ de  Nom etfonction du tuteur de formation ' Matthieu n'aime pas trop faire les chambres d'hétel,
| (=> cochez un ou plusieurs champs) I'évaluation assoclé a I'évaluation I mais il @ fait des efforts durant son stage. Attention &
I champ dactivité d'htellerie 1 la ponctualité |

! champ dactivité de café-brassede. [ ] Hotel Premiére Classe Mme DURAND M. PAUL Responsable hébergement :

: champ d'activité de restaurant D a

i T I;d:‘;amcio;lo-rm-oﬂ;.-s ___________ l;u- d: P-FM-P ----- Nom du professeur chargéde  Nom et fonction du futeur d-ll:mTcﬂ_onj Bon stage, beaucoup d'engagement et de bonne
1 (=> cochez un ou plusieurs champs) associé & volonté. La prise de commande est encore difficile, il
1 champ d'activité d'hétellerie J faut persévérer |

1 champ d'activité de caté-brasserle [ Bistrot du Port M. DUPOND

] champ d'activité de restaurant D

_______________________ nces3aé__ _ _ _ _ _ _ _ _ __ 1

Date évaluation certificative 4 Nom et fonction du tuteur de formation
! p Lieu de PFMP Nom du formateur de spécialité 6 & évatoall :
| champ d'activité d'hatellerle O H
1 champ d'activité de café-brasserie O Restaurant Les Tourelles Mme DURAND Mme LESTOURD Directrice 1 note finale proposée
[ chomp dactbéderestoveantt_ _ [ _ | _ _ _ _ _ oo e J au jury pour
Commentaires sur le bilan global des compétences du candidat a l'issue des PFMP I'évaluation 15,00 p‘/::,,

Matthieu a su acquérir 1’essentiel des compétences nécessaires au métier d’employé de restaurant certificative parcours|

polyvalent. Volontaire et opiniatre, il a su faire des efforts pour progresser lors de cette deuxieme EFMP

année de formation

Les exemples d’'évaluation pratiques
= Sujet pratique — Activité Brasserie CAP CS HCR (S. BRUGERON, A. DUVIN)
= Sujet pratique — Activité Hotellerie CAP CS HCR (S. BRUGERON, A. DUVIN)
= Tutoriel d’aide Livrets CAP cuisine CAP Cuisine (N. HERROUIN)
=  Modalités des épreuves CAP Cuisine (R. BOUTTER)
= Gestion appliquée — Fiche d’identité de I'entreprise (N. PELESZEZAK)
=  Exemple de grille d’évaluation TP CAP CS HCR (T. MARCHAND)
= Fichier Excel complet d’aide a |la préparation de I'oral EP1 (N. HERROUIN)
= Consignes éléves — épreuve EP2 CAP Cuisine (N. HERROUIN)
= Grille évaluation EP1 CAP Cuisine (N. HERROUIN)
= Grille évaluation EP2 CAP Cuisine (N. HERROUIN)
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LES ANNEXES

s Annexe 1 - Exemple de Fiche Atelier Expérimental

Atelier partagé : ATELIER EXPERIMENTAL Péle :

[] Sciences appliquées AXE :

[] Gestion appliquée Semaine :
[] Autre (a préciser)

OBJECTIF de découverte Comment ... ?

MODE OPERATOIRE

PROTOCOLE EXPERIMENTAL n°  — temps requis :
Matériels Risques et

précautions

Matieres Données
d’ceuvre (pré-requis)
Ce que je fais (réalisation) Ce que j'observe (résultat)

Ce que je retiens

OU selon le cas ANALYSE de supports / situations professionnelles — temps requis :

Supports Données

(pré-requis)

Ce que je fais (réalisation) Ce que j'observe (résultat)

Ce que je retiens

Autre questionnement :

Autre travail a faire :

Synthése partagée : Péle :

[1 Sciences appliquées [1 Gestion N Axe de formation :
o, FICHE DE SYNTHESE .

appliquée Semaine :

[] Autre (a préciser)

Compétence(s) opérationnelle(s) Criteres et indicateurs de performance

Savoirs associés Connaissances
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% Annexe 2 - Exemples de ressources en ligne sur le site de la filiere HR
Bordeaux

L'INGENIERIE DE FORMATION

=> Exemples de tableaux de stratégie globale

e TSG CAP Cuisine LP Jean d’Arcet Aire sur adour

e TSG CAP CS en HCR LDM Condorcet Arcachon

e Répartition Culture pro/Enseignement expérimental CAP CS en HCR (LDM Arcachon)

e Répartition Compétences & Savoirs Associés CAP CS en HCR (LDM Arcachon)

e Tableau d’aide a la répartition des savoirs associés CAP Cuisine (D. Chassagne)

=> Opération de parrainages de promotion
Diaporama parrainage

=> Organisation horaires et PFMP
= exemples organisations horaires

= exemples organisations PFMP

Exemples de supports — Enseignement expérimental

= Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE liaisons CAP Cuisine (N. HERROUIN)

= AE — Les liaisons CAP Cuisine (N. HERROUIN)

= Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE les sauces émulsionnées CAP Cuisine (R. BOUTTER)

= AE - Fiche de synthese — Les sauces émulsionnées CAP Cuisine (R. BOUTTER)

= Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE les cremes foisonnées CAP Cuisine (C. MOREAU & S
FOQUET)

= Fiche d’analyse sensorielle AE les crémes foisonnées CAP Cuisine (C. MOREAU & S FOQUET)

= Fiche protocole chantilly AE les cremes foisonnées CAP Cuisine (C. MOREAU & S FOQUET)

= Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE — Produits d’accueil CAP CS HCR (G. DODARD)

= AE — Produits d’accueil CAP CS HCR (G. DODARD)

= Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE — Les oeufs au PDJ CAP CS HCR (G. DODARD)

= Fiche objectifs éleves — Les oeufs au PDJ CAP CS HCR (G. DODARD)

= AE - Les oeufs au petit déjeuner CAP CS HCR (G. DODARD)

= Fiche d’intention et de scénario pédagogique AE — Les boissons chaudes CAP CS HCR (G. DODARD)
= Fiche objectifs éleves — AE Les boissons chaudes CAP CS HCR (G. DODARD)

= AE — Les boissons chaudes CAP CS HCR (G. DODARD)

Exemples de supports — Culture professionnelle

= Culture pro. — Les apéritifs servis au restaurant CAP CS HCR (T. MARCHAND)

= Fiche d’intention et de scénario pédagogique Culture pro / les liaisons CAP Cuisine (N. HERROUIN)
= Culture pro — Les procédés de liaisons CAP Cuisine (N. HERROUIN)

= Carte heuristigue culture pro — Les liaisons CAP Cuisine (N. HERROUIN)

= Fiche d’intention et de scénario pédagogique Culture pro réglementation en vigueur CAP Cuisine (M.
MOULON)
= Culture pro — La volaille CAP Cuisine (R. BOUTTER)
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Exemples de supports — Travaux pratiques

Fiche d’intention et de scénario pédagogique TP cuisine CAP Cuisine (N. HERROUIN)
Fiche travaux pratiqgues CAP Cuisine (N. HERROUIN & V. BALLAY)

Fiche travaux pratigues CAP CS HCR (T. MARCHAND)

Fiche travaux pratigues CAP CS HCR (T. MARCHAND)

Exemples de cahiers de formation

Exemple 1 — Cahier de formation Lycée de Gascogne Talence CAP Cuisine (D. CHASSAGNE)
Exemple 2 — Cahier de formation Lycée de Morlaas CAP Cuisine (R. BOUTTER)

Exemple 3 — Cahier de formation Lycée de Libourne CAP Cuisine (S. FOQUET)

Exemple 4 — Cahier de formation Lycée d’Arcachon CAP Cuisine (N. HERROUIN & V. BALLAY)

Les exemples d’évaluations significatives

Gestion appliquée — Eval 1 — SUJET — Stocks (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)

Gestion appliquée — Eval 1 — CORRIGE — Stocks (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)

Gestion appliquée — Eval 2 — SUJET — Fiche technique (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)
Gestion appliquée — Eval 2 — CORRIGE - Fiche technique (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)
Gestion appliquée — Eval 3 — SUJET — Facture fournisseur et stocks (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)

Gestion appliquée — Eval 3 — CORRIGE — Facture fournisseur et stocks (N. PELESZEZAK, C. LAURENT et M. GUTIERREZ)
Cuisine — Ex évaluation écrit/oral LDM Nérac (S. POUSSET)

Cuisine — Exemple sujet ES LDM Arcachon (V. BALLAY)

Cuisine — Exemple corrigé ES LDM Arcachon (V. BALLAY)

HCR — Exemple d’ES LDM Arcachon (MC. Galbois —S. Fournier — G. Brun)

HCR — Exemple d’ES LDM Bergerac (S. BRUGERON)

HCR — Exemple d’ES LDM Camblanes & Meynac (A. DUVIN)

Les exemples d’évaluation pratiques

A wnN e

Sujet pratique — Activité Brasserie CAP CS HCR (S. BRUGERON, A. DUVIN)
Sujet pratique — Activité Hotellerie CAP CS HCR (S. BRUGERON, A. DUVIN)
Tutoriel d’aide Livrets CAP cuisine CAP Cuisine (N. HERROUIN)

Modalités des épreuves CAP Cuisine (R. BOUTTER)

Gestion appliquée — Fiche d’identité de |'entreprise (N. PELESZEZAK)
Exemple de grille d’évaluation TP CAP CS HCR (T. MARCHAND)

Fichier Excel complet d’aide a la préparation de I’oral EP1 (N. HERROUIN)
Consignes éleves — épreuve EP2 CAP Cuisine (N. HERROUIN)

Grille évaluation EP1 CAP Cuisine (N. HERROUIN)

Grille évaluation EP2 CAP Cuisine (N. HERROUIN)

Le référentiel du diplome CAP cuisine : Le référentiel
Le Guide d’Accompagnement Pédagogique : GAP CAP Cuisine et CS HCR site

Préconisations horaires groupe de pilotage national : Grille Horaires CAP

La liste des techniques de base en cuisine : Liste des techniques cuisine CAP

Cartes mentales de présentation du diplome (CAP cuisine)

1.
2.

Référentiel des activités professionnelles

Présentation des compétences
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Compétences et savoirs associés

Pole 1 Activité/Compétence/Travail demandé

Pdle 2 Activité/Compétence/Travail demandé

z

Epreuve EP 1

z

Epreuve EP2

N o v kW

= | ’outil pour construire le Tableau de Stratégie Globale (TSG)

Des outils de suivi et de certification
= Tableau de Stratégie Globale de formation — CAP CUISINE 2017 J.MUZARD
= |3 FISP (Fiche d’Intention et de Scénario Pédagogiques)

= Les Enseighements Expérimentaux

= Matrice sujet EP1 évaluation significative CAP Cuisine

= Lelivret de suivi et d’évaluation numérisé (réservé Académie de Bordeaux)

Présentation du diplome CAP SC en HCR
= Référentiel du diplome
= Référentiel de certification simplifié

=>Agrément pour I'emploi de jeunes de moins de 18 ans dans les débits de boissons

Les documents d’accompagnement

1. Le Guide d’Accompagnement Pédagogique (GAP)

2. Grille nationale horaires CAP 14 SEM PFMP BO 25-JUIN-2015
3. Préconisations horaires CAP Cuis et CSHCR

Les outils de suivi et de certification
1. Les évaluations significatives

2. Le Livret de suivi numérisé (réservé Académie de Bordeaux)
3. Matrice sujet EP1 évaluation significative CAP CSHCR
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<+ Annexe 3 - Exemples d’organisation horaires (source GAP CAP National)

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

formation.

&35 Les tableaux ci-dessous sont donnés a titre indicatif. Chaque établissement tiendra compte de ses

contraintes spécifiques liées au rythme de I'alternance, au volume horaire disponible. La répartition des

horaires est conduite sous la responsabilité du chef d’établissement en collaboration avec les corps

d’inspection territoriaux.

Premieére illustration :

BOEN Premiéere année Deuxieme année
N°6  du BOEN N°6 | pyree moyenne
Enseignements 25/06 Durée moyenne hebdomadaire % du 25/06 | hebdomadaire indicative (1) | o
indicative (1) ) 2015 ’
2015
. - 3 3
Enseignements expérimentaux et
. dont 0,5 de|(0+3) dont 0,5 de|(0+3)
temps de syntheése R R
syntheése syntheése
ravat oratiaues e * temps e o5 | 8&s |
ravaux pratiques et temps de
K pratia P dont 0,5 de|(0+9,5) dont 0.5 de|(0+38,5)
syntheése R R
syntheése syntheése
———————————————— D OTIEREEEEEEE i 17
Culture professionnelle :
o 1.5 (1+0,5) 1,5 (1,5+0)
- Cuisine ou CS en HCR
- Sciences appliquées 1 (1+0) 1 (1+0)
- Gestion appliquée 1,5 (1+0,5) 1 (0,5+0,5)
‘PP 15| ©o+15 | | | 2 0+2)
TOTAL ENSEIGNEMENT
PROFESSIONNEL 18 18 54,5 17 17 52,3
dont PPCP
Francais - ouverture sur le monde
3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1+2,5)
et PPCP
Enseignement morale et civique 0,5 0,5 (0+0,5) 0,5 0,5 (0+0,5)
Mathématiques - Sciences 3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1,5+2)
Langue vivante 2 2 (1+1) 2 2 (1+1)
Arts appliqués-cultures artistiques | 2 2 (1+1) 2 2 (1+1)
EPS 2,5 2,5 (2,5) 2,5 2,5 (2,5)
PSE (0+1) 1,5 1,5 (0,5+1)
TOTAL ENSEIGNEMENT GENERAL
15 15 45,5 15,5 15,5 47,7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100 32,5 32,5 100
Aide individualisée (2) 1

(1)

- Le 1er nombre entre parenthéses correspond a I’horaire en classe entiére,

- Le 2nd correspond a I’horaire en groupe a effectif réduit lorsque le seuil d’effectif est atteint.

()

Horaire réservé a certains éléves de la division, en frangais et/ou en mathématiques.
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Deuxiéme illustration :

Les temps de synthese doivent se réaliser au moment opportun et se dérouler chaque fois que possible
dans les locaux professionnels.

BOEN Premiere année : BOEN Deuxieme année :
. N°6 du o N°6 du o
Enseignements 25/06 Durée moyenne | % 25/06 Durée moyenne | %
2015 hebdomadaire indicative 2015 hebdomadaire indicative
(1) (1)
Enseignements expérimentaux +
N 3+1 (0+4) 3+1 (1+3)
syntheése
Travaux pratiques + synthése 9+1 (1+9) 8+1 (1+8)
Sciences appliquées 18 1 (1+0) 17 1 (1+0)
Gestion appliquée 1,5 (1+0,5) 1 (0+1)
PPCP 1,5 (0+1,5) 2 (0+2)
TOTAL ENSEIGNEMENT
PROFESSIONNEL 18 18 54,5 17 17 52,3
dont PPCP
Frangais - ouverture sur le monde
3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1+2,5)
et PPCP
Enseignement morale et civique |0,5 0,5 (0+0,5) 0,5 0,5 (0+0,5)
Mathématiques - Sciences 3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1,5+2)
Langue vivante 2 2 (1+1) 2 2 (1+1)
Arts appliqués-cultures
7 PPlq 2 2 (1+1) 2 2 (1+1)
artistiques
EPS 2,5 2,5 (2,5) 2,5 2,5 (2,5)
PSE 1 1 (0+1) 1,5 1,5 (0,5+1)
TOTAL ENSEIGNEMENT GENERAL
15 15 45,5 15 15,5 47,7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100 32,5 32,5 100
Aide individualisée (2) 1

(1) -Le ler nombre entre parenthéses correspond a I’horaire en classe entiére,
- Le 2nd correspond a I’horaire en groupe a effectif réduit lorsque le seuil d’effectif est atteint.
(2) Horaire réservé a certains éléves de la division, en frangais et/ou en mathématiques.
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Troisieme illustration :

Les séances d’enseignements expérimentaux, de travaux pratiques et de culture
professionnelle (cuisine, CS en HCR, gestion appliquée, sciences appliquées) s’organisent tout au long de
la formation en fonction de la stratégie pédagogique définie par I'équipe. Des blocs horaires
professionnels sont positionnés dans la semaine et exploités de fagon a optimiser ces temps de
formation en fonction des apprentissages.

BOEN Premiéere année BOEN Deuxieme année
. N°6 du z N°6 du z
Enseignements Durée moyenne Durée moyenne
25/06 hebdomadaire indicative | % 25/06 hebdomadaire indicative | %
2015 2015
(1) (1)
Blocs professionnels 16,5 (3+13,5) 15 (3+12)
18 17
PPCP 1,5 (0+1,5) 2 (0+2)
TOTAL ENSEIGNEMENT
18 18 54,5 17 17 52,3
PROFESSIONNEL dont PPCP
Francais - ouverture sur le monde et
3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1+2,5))
PPCP
Enseignement morale et civique 0,5 0,5 (0+0,5) 0,5 0,5 (0+0,5)
Mathématiques - Sciences 3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1,5+2)
Langue vivante 2 2 (1+1) 2 2 (1+1)
Arts appliqués-cultures artistiques 2 2 (1+1) 2 2 (1+1)
EPS 2,5 2,5 (2,5) 2,5 2,5 (2,5)
PSE 1 1 (0+1) 1,5 1,5 (0,5+1)
TOTAL ENSEIGNEMENT GENERAL
15 15 45,5 15,5 15,5 47,7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100 32,5 32,5 100
Aide individualisée (2) 1

(1) -Le ler nombre entre parenthéses correspond a I’horaire en classe entiére,
- Le 2nd correspond a I’horaire en groupe a effectif réduit lorsque le seuil d’effectif est atteint.
(2) Horaire réservé a certains éléves de la division, en frangais et/ou en mathématiques.
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Document d’accompagnement - CAP cuisine et commercialisation et services en HCR dans 1’académie de Bordeaux

% Annexe 4 - Exemple de tableau d’ordonnancement simplifié CAP
Cuisine
(=> source circulaire d’organisation, Académie de Reims)
TABLEAU D’ORDONNANCEMENT

Ce document est une aide pour organiser le travail, il n’est pas évalué.

Indiquer de fagon chronologique et cohérente les différentes phases des préparations a réaliser.

INTITULE DES PLATS

e Plat1
e Plat2

Ce que je fais...

8h40

ou 14h40

9h00

ou 15h00

9h30

ou 15h30

ou 16h00

10h30

ou 16h30

ou 17h00

11h30

ou 17h30

ou 18h00

12h30

ou 18h30
Fin de la production

ou :g:gg Compte rendu d’activité oral avec le jury
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Document d’accompagnement - CAP cuisine et commercialisation et services en HCR dans 1’académie de Bordeaux

<+ Annexe 5 - Exemple de document « bilan de ma production » CAP Cuisine
(=> source circulaire d’organisation, Académie de Reims)

Bilan de ma production

® J'analyse la gestion et I'organisation de mon poste de travail

Mon poste de travail a-t-il été bien
organisé tout au long de la
production ?

Les régles d'hygiéne et de sécurité ont-
elles été respectées ?

Ai-je été vigilant(e) en matiére de
développement durable (tri sélectif,
utilisation des fluides, utilisation des
denrées, gaspillage alimentaire) ?

@ J'évalue la production réalisée
Plat N° 1 Plat N°2

Présentation des plats
(netteté, disposition, volume)

Température d’envoi
(selon recette : chaud/froid)

Golit (conforme, agréable)
Assaisonnement (équilibre)
Texture (tendre, moelleux, croustillant)

Cuisson (conforme)

Préparations de base (respect des
techniques imposées)

Gestion du temps (respect de
l'ordonnancement prévu et des
contraintes d'envoi)

@ Je présente mon projet professionnel en quelques mots
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