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Le brevet professionnel est un diplome national qui atteste l'acquisition d'une haute qualification
dans l'exercice d'une activité professionnelle définie.

C'est un dipléme de promotion sociale préparé soit en exercant une activité professionnelle soit
dans le cadre d'un contrat en alternance, le plus souvent aprés un dipldme de niveau V obtenu

dans la méme spécialité ou une spécialité voisine. = Articles D337-95 a D337-124 du Code de

I'Education

Il est classé au niveau IV de la nomenclature interministérielle des niveaux de formation et au

niveau 1V du cadre européen de certification.

LES APPELLATIONS

Le choix des appellations retenues pour ces brevets professionnels a fait I'objet d’une large

concertation aupres des professionnels. Le groupe de travail a souhaité :

» valoriser les métiers par une référence aux savoir-faire, a la technicité puisqu’il s’agit de
former des futurs « professionnels hautement qualifiés » ;
» créer une cohérence entre les deux appellations « arts de la cuisine » et « arts du service

et commercialisation en restauration ».

LE POSITIONNEMENT DE CES DEUX BP

Les BP sont au coeur de la voie professionnelle :

» uncursus en 2 ans de niveau IV ;

» une continuité prégnante avec les CAP de la spécialité afin de permettre aux titulaires de
ces dipldbmes d'accéder, dans le cadre dune poursuite d'études, a un diplbme
« d’excellence » ;

» une formation en partenariat avec les professionnels de la restauration traditionnelle et a

vocation gastronomique.
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UNE STRUCTURE COHERENTE ET LISIBLE :

% Lisibilité

» trois pbles de compétences au sein de chaque BP dont deux péles transversaux et un péle
de spécialité (« commercialisation et service » ou « préparations et productions de
cuisine ») ;

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

» un plle d’activités du RAP = un pbéle de compétences du RC = une épreuve.

% Transversalité

L’approche par les compétences professionnelles, implique la création de situations
professionnelles prenant appui sur les taches a réaliser, les indicateurs de performance et les
savoirs associés (de technologie, de sciences, de gestion et d’arts appliqués) mentionnés dans le

référentiel de certification.

Cette démarche nécessite un travail d’équipe et la construction d’'un plan prévisionnel de formation

sur 2 ans. La transversalité est indispensable pour donner une réelle valeur ajoutée a la formation.
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LA LOGIQUE DE CONSTRUCTION = Du Rap aux épreuves d’examen

Chaque péle d’activités, décliné en compétences, fait I'objet d’'une épreuve d’examen. Les trois
pbles donnent donc lieu a 3 épreuves professionnelles. La logique de construction horizontale du

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

» Jlexistence de 3 épreuves professionnelles, chacune correspondant a un pble de
compétences ;

» une valorisation de I'enseignement professionnel par les coefficients (21/ 28 en BP Arts de
la cuisine ; 21/29 en BP Arts du service et commercialisation en restauration) ;

» une mixité des modalités d’évaluations ; E1 : épreuve écrite ; E2 : épreuve pratique ; E 3 :
épreuve orale ;

» la conception de prestation de restauration, la mobilisation des techniques appropriées, le
management (1 a 2 commis a I'épreuve pratique), 'argumentation, I'analyse de situations
professionnelles et la capacité a proposer des remédiations sont des axes forts au coeur de

ces épreuves professionnelles.
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LES TROIS POLES D’ACTIVITES

Chacun des deux référentiels se décompose en trois poles d’'activités :

g

POLE 1 POLE 2 POLE 3
Concjgt'?zsizt?giznézatlon Commercialisation et Gestion de I'activité de
P Service restauration

restauration

&

POLE 1 POLE 2 POLE 3
Conception et organisation
de prestations de Préparations et productions Gestion de lactivité de
restauration de cuisine restauration
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D)

» PoOle 1 commun aux deux BP

Référentiel d’activités
professionnelles

Référentiel de certification

POLES ACTIVITES COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES
: CO1-Concevoir une prestation de Les produits
COHC?V?W les service/ adaptée a un La fixation du prix de vente
prestatons contexte donné La conception des prestations
POLE1 » _ Les modes d'organisation dans le
o CO2-Planifier une prestation de cadre d’une prestation de service
Planifier les . o | R o
restations serwce/\ _ en optimisant les L optlmlsatlon_de la planification
. P moyens a disposition La conception des supports
Conception et d’organisation
organisation de
prestations de
restauration Gérer les CO3-Gérer les et -
< approvisionnements et les stocks €s fournisseurs
approvisionnements dans | dre d’une prestation d La gestion des stocks et des
et les stocks a s. € cadre dune p ,es ation de approvisionnements
service/ donnée

Réglement d’examen

EPREUVES

EPREUVE E1

Conception et organisation de
prestations de restauration

Le candidat analyse des documents
professionnels mis en ceuvre dans
le cadre d’une prestation de
restauration, congoit et organise la
prestation.
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e Pdle 2, spécifigue a chaque spécialité de BP

CR
= ‘s BP Arts du service et commercialisation en restauration

Référentiel d’activités
professionnelles

POLES ACTIVITES
Etablir et entretenir
une relation client
Contribuer a la
POLE 2 conception des outils

de commercialisation
et a la promotion de
Commercialisation I'entreprise

et service Réaliser les mises en

place : organisation et
préparation du service

Vendre et assurer la
prestation de salle

Référentiel de certification

COMPETENCES

CS1-Accueillir, prendre en
charge et fidéliser le client, en
francgais ou en langue étrangere,
de la réservation jusqu’a la prise
de congé

CS2-Participer a I'élaboration
des outils de communication et
a la promotion de I'entreprise

CS3-Organiser et préparer le
service

CS4-Conseiller, argumenter,
vendre et maitriser la
prestation de service

SAVOIRS ASSOCIES

Le contexte
I'entreprise
Le client

La réservation
Les points clé de la réservation
avec le client

professionnel de

Les supports de vente
Les supports publicitaires
Les matériaux

L’application des procédures de
controle en hygiéne, sécurité,
ergonomie

Les arts de la table

La communication professionnelle
Les étapes de la vente

La prise de commande

La facture

Réglement d’examen

EPREUVES

EPREUVE E2

Commercialisation et service

Le candidat réalise la prestation de
restauration qu’il a congue et
organisée.
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B Ac
[‘ﬂ BP Arts de la cuisine

Référentiel d’activités ez : e R
professionnelles Référentiel de certification Réglement d’examen
POLES ACTIVITES COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
Organiser et gérer les P1 - Organiser et gérer les « L’organisation du poste de travail
tes de t i postes de travail tout au long de e Les procédures de contrdle en 3

POLE 2 postes de traval I'activité de cuisine hygiéne, sécurité, ergonomie EPREUVE E2

, : . isi ique 2 isi Préparations et productions
Preparations P2 - Maitriser les techniques ?gnlgrgg?gﬁ'gassme o casre i de cuisri)ne

et ) Cuisiner culinaires q + Les constituants de la matiere
prodU(_:tl_ons V',Vﬂnte . Le candidat réalise la prestation de
de cuisine e L’analyse organoleptique - i o
cuisine qu’il a congue et organisée.
P3 - Organiser et contrdler le «  Les aspects réglementaires
Dresser, envoyer cressage et fenvo des + La mise en valeur parle dressage
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<+ POle 3commun aux deux BP

Référentiel d’activités
professionnelles

Référentiel de certification

POLES ACTIVITES COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES
e Ladémarche qualité
e La qualité en matiére d’hygiene, de
sécurité, d’ergonomie et de santé
G1-Agir avec un publique
Gérer la qualité en comportement responsable e La qualt¢é en matiere de
restauration dans le cadre de son activité développement durable : ouverture
professionnelle aux préoccupations économiques,
environnementales et sociales
e La qualité en matiere de satisfaction
clientele
~ G2- Participer a 'animation de e La gestion d'un personnel, d'une
POLE 3 Animer une équipe personnel(s) au sein d’'une équipe
équipe e L’aménagement du temps de travail
Gestion de . L,es d_émarches de recherche
PR d’emploi
Pactivité Gérer son parcours G3-Gérer son parcours e La constructon du  parcours

de restauration

professionnel

professionnel

professionnel
L’insertion dans I'entreprise
La formation tout au long de la vie

Reprendre ou créer
une entreprise

G4-Reprendre ou créer une
entreprise

L’environnement

L’analyse du contexte

Le projet

L’analyse économique du projet

Les démarches administratives

La réglementation spécifigue au
secteur d’activité

La promotion de I'établissement

Réglement d’examen

EPREUVES

EPREUVE E3

Gestion de l'activité de
restauration

Cette unité prend la forme d’un
entretien a partir d’un dossier
réalisé par le candidat sur son projet
professionnel (gestion du parcours
professionnel ou création et/ou
reprise d’entreprise)
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PRECONISATIONS PEDAGOGIQUES

L’atelier expérimental

Cette séance est détachée 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 et de
technologie. Elles doivent faire I'objet d'une progression pédagogique a part entiére

complémentaire de celles de technologie et de travaux pratiques, notamment.

D'une durée de deux a trois heures consécutives a raison d’une séance par semaine
obligatoirement, cette nouvelle modalité pédagogique a pour objectif de placer I'éleve en situation

d’expérimentation et de découverte au travers d’activités se déroulant dans un laboratoire de

cuisine ou au restaurant du centre de formation ou d’'une entreprise.

Elle permet dans le cadre de thématiques transversales, d’expérimenter, d’'observer, de constater,

d’interpréter, de justifier.

Elle conduit I'éléve a prendre du recul par rapport a sa pratique professionnelle, a justifier ses

BN BN BN

choix, a remédier a des situations - problémes, a appliquer et a transférer en situation

professionnelle.

L’atelier expérimental peut se dérouler autour d’'une co-animation entre un enseignant de la

discipline_professionnelle et un enseignant des sciences appliqguées pour tout ou partie de la

séance.

Ces ateliers se prétent aussi a des regroupements ponctuels et en fonction de la progression

pédagogique, avec des enseignants des disciplines suivantes : gestion, arts appliqués, etc.

Guide d’accompagnement pédagogique national
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L’organisation pédagogique

L’organisation pédagogique doit étre construite sur les deux années de formation en prenant en

compte les temps de formation en établissement de formation et en entreprise.

2 Les référentiels des deux brevets professionnels sont batis avec une structure

identique : trois péles, des activités emblématiques, des compétences et des
savoirs associés. Cette démarche favorise les interactions et regroupements

d’'apprentis sur les pdles communs et le travail de construction du projet

prévisionnel de formation.

Une synergie entre

les deux dipldmes

La mise en activitt de l'apprenant doit étre au cceur de la démarche
pédagogique, quels que soient les enseignements. Ainsi les séances de
technologie, gestion, sciences et arts appliquées doivent étre construites en
cohérence avec les séances d’atelier expérimental et de pratique, et rendre

I'apprenant acteur de sa formation.

Une mise en
activité de

I’apprenant

I est primordial de prendre connaissance des programmes des autres
disciplines. Une réunion d’équipe doit étre organisée dans ce but, les

professeurs des disciplines générales et des disciplines professionnelles

présenteront leurs contenus de formation. Il doit s’en dégager une réflexion

commune visant a rendre plus efficace la formation.

Une vision globale

sur la formation

Le travail de I'équipe pluridisciplinaire prenant en charge les apprentis est
primordial. Il permet d’adopter une stratégie de formation collective et de
donner une cohérence d’ensemble, favorisant la mobilisation des apprenants.
Une animation conjointe des formateurs devant les apprenants sera mise en

ceuvre de fagon réguliére.

Un projet
previsionnel de

formation

La construction des situations professionnelles est un axe fort de la démarche
pédagogique de I'équipe.

Les séquences pédagogiques congues par les formateurs prennent appui sur
des situations professionnelles réelles ou simulées, construites a partir des
taches décrites au sein de chaque péle et des indicateurs de performance

rattachés.

La construction
des situations

professionnelles

Vous trouverez en annexes, les ressources nécessaires aux préconisations pédagogiques.

Guide d’accompagnement pédagogique national
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LES PRECONISATIONS HORAIRES

Le tableau ci-dessous est donné a titre indicatif. Chaque établissement tiendra compte de ses

contraintes spécifiques liées au rythme de l'alternance, au volume horaire disponible, etc.

Durée moyenne
Enseignements hebdomadaire indicative %
(1)
At.eller experlm.ental 4 (0+4) 11%
(techniques professionnelles)

Travaux pratiques 10 (0+10) 29 %

Conception, organisation et technologie 4 (4+0) 11%

Sciences appliquées 3 (2+1) 9%

Gestion appliquée 4 (2+2) 12%

TOTAL ENSEIGNEMENT

o,
PROFESSIONNEL 25 72%

Francgais et ouverture sur le monde 4 (2+2) 11%

Langue vivante 4 (2+2) 11%

Arts appliqués-cultures artistiques 2 (2+0) 6 %
TOTAL ENSEIGNEMENT GENERAL 10 28 %
352 100 %

(1) le 1*' chiffre correspond & un enseignement en classe entiére — le 2°™ un enseignement en groupe
(2) Attention prévoir un module annuel de 14 h sur le plan de maitrise sanitaire
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LES PRECONISATIONS RELATIVES A L’ALTERNANCE

Le référentiel mentionne le type d’établissements visés pour la formation en BP hétellerie

restauration : « entreprise du secteur de la restauration traditionnelle et gastronomique »

Le maitre d’apprentissage est I'acteur principal de la formation professionnelle. L’établissement de
formation intervient en complémentarité de la formation dispensée en entreprise.

Avant la signature du contrat, le maitre d’apprentissage identifie les compétences visées par le
diplobme et s’assure de mettre en ceuvre les taches définies dans le référentiel d’activités

professionnelles.

Le livret de formation en entreprise est indispensable au suivi de I'acquisition des compétences. Il

permet aux acteurs de la formation :

» d’identifier les compétences a développer en entreprise et en centre ;
» d’assurer le suivi de I'acquisition des compétences et de réorienter la formation si besoin ;

» de procéder aux évaluations formatives.
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Cette rénovation, trés attendue par les professionnels et les formateurs, entre en ceuvre a la
rentrée 2015.

Ces référentiels ambitieux visent a faciliter une insertion professionnelle et une poursuite de

carriere vers des postes a responsabilité et/ou une reprise ou création d’entreprise.

4 N

Ce guide a été réalisé par :

e EPP Christophe — Professeur d’organisation et production culinaire - Académie de Nancy-Metz
e COCHONNEAU Christian — Responsable pédagogique en CFA - Académie de Toulouse

e MUZARD Jérome — IEN — économie-gestion — Académie de Bordeaux

e TEULADE Valérie - — IEN — économie-gestion — Académie de Clermont-Ferrand

e VIARD Karine — IEN — économie-gestion — Académie d’Orléans-Tours

Avec la participation de JOUHAUD Jean-Luc - Professeur d’organisation et production culinaire -

Académie de Limoges

"
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ANNEXES
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% Préconisations pédagogiques Annexe 1

La situation-probleme

En classe, I'enseignant « élabore une situation en fonction d'un objectif d'apprentissage, mais en
dissimulant suffisamment cet objectif pour que I'apprenant ne puisse === —==—=———e——- -

l'atteindre que par une adaptation personnelle & la situation». * |' \\I

I ®il faut rendre 1
Il s'agit de situations didactiques construites autour d'un "probleme” : 1’ élave :
(une problématique a résoudre pour devenir compétent), le terme : « prédateur » de :
désignant un questionnement, une énigme, issue d'un objet, d'une |\ ses connaissances.. l|

observation, etc. (en général avec un support concret), dont la Secccccc - ————— ’,
résolution nécessite l'investissement des éléves.

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

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

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

Les valeurs ajoutées pour I'apprenant :

e une plus grande culture,

 de nouveaux domaines de connaissances,

e une méthodologie réutilisable dans la vie active (présentation, organisation,
communication),

e un esprit de groupe,

e une plus forte responsabilisation,

e une plus grande facilité a la résolution de problemes,

e une compétence marquée pour la recherche efficace d'information.

1 Guy Brousseau
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Enseigner par compétences

L'apprenant devient "compétent" par ce qu'il fait, par ces conquétes de savoir et de savoir-
faire, c'est I'action de I'apprenant qui importe.

Je montreque . Je montre que je
je sais faire sais faire seul

Je sais
faire

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

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

« La compétence est la prise d'initiative et de responsabilité de lindividu sur des situations
professionnelles auxquelles il est confronté. C'est la faculté de mobiliser des réseaux d’acteurs
autour des mémes situations, a partager les enjeux, a assumer des domaines de
coresponsabilité ».2

« Ensemble de savoirs, savoir-faire et savoir-étre qui sont mobilisés dans I'exercice d'un
emploi/métier, dans une situation donnée »2

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

La capacité est une notion de potentiel, qui ne peut s’exprimer ,========——————————— ~
en tant que tel, mais par des compétences. Elle est un

o
D le dével t
ensemble d’aptitudes que [lindividu met en oeuvre dans : ans e deve.oppemen
1
1
I

"y N ., . R des compétences il est
difféerentes situations. Une capacité garde un caractere tres toujours utile de faire

geénéral, elle n'est ni observable, ni évaluable. Elles doivent se verbaliser les actions..
décliner en compétences qui traduiront concrétement des === ———————————— -
situations de travail.

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

2 Définition sociologique donnée par Philippe Zarifian , un sociologue francais né en 1947 professeur a I'Université de Paris-Est Marne-la-Vallée
® Définition donnée par le centre d’études et de recherches sur les qualifications

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

A ———— "\\

O i

I « Est compétent celui qui agit ainsi et sait expliquer : Exemple : mettre en

: pourquoi il n’a pas agi autrement » : route  un Vvéhicule

I — . .

o . . . Ao s 1 articulier a  boite

: « Quand j’écris ce que je fais, je réfléchis a comment P )
s . . . i1 manuelle et le sortir

I j’ai fait et je comprends mieux » i , .

l\ ; dune place de parking

i -7 pour ...

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

L’approche par compétences est une approche constructiviste, ce qui signifie que l'activité de
I'apprenant est comprise comme essentielle pour I'apprentissage. Toutes les connaissances ne
peuvent pas se transmettre. Peut-on transmettre la lecture ou I'enfant en acquiert les clefs en
agissant dans les conditions (cognitives, temporelles, relationnelles, matérielles...) que lui propose
le professeur ? Enseigner et apprendre sont deux processus différents.

D’ailleurs la définition du terme méme de compétence suppose une construction par l'individu. Elle
est consubstantielle au sujet. *

Comme nous venons de le voir, 'approche par compétences ,~ == ================ =S
. . . ; I

pos'sede un. . lien de p?rente avec ’ Iapproch(‘a : ®1’appr‘oche par :

socioconstructiviste en ce sens ou elle confronte 'apprenant a | compétences est parente :

des taches complexes, elle focalise sur « la personne » qui, : avec le I

placée en situation, est amenée « a se modifier » et a opérer L soicioconstructivisme.. ,'

des choix pour agir.

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

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

Evaluation par compétences

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

* Extrait de la revue XYZep | Numéro 34 | Mai 2009 une publication du centre Alain-Savary de I'IlNRP
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Une fois les apprentissages réalisés, I'apprenti « connait des notions », il « sait », ce qui nourrit sa
réflexion pour agir, il possede du « savoir comment ». L’action, le « comment faire » peut étre
mesurée a travers une performance, c'est-a-dire que Il'apprenant « montre en situation
professionnelle » la fagon dont il procéde. Pour étre pertinentes dans le cadre de I'enseignement
professionnel, les conditions de mesure doivent se rapprocher le plus possible de la pratique
réelle.

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

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

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

Trois conditions pour évaluer une compétence® :

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

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

e il faut que les apprentis maitrisent effectivement les procédures nécessaires a la réalisation de la
tache.

Construire le projet prévisionnel de formation

Dans le contexte de rénovation de la voie professionnelle, I'impérieuse nécessité du travail en
équipe est réaffirmée. Dans ce contexte, la progression pédagogique devient un enchainement
dans le temps de séquences de travail programmées en équipe pédagogique’, qui :

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

Dans I'enseignement par compétence, la progression est une suite de pratiques et d’analyses de
situations de travail qui favorise la contextualisation des compétences techniques et
comportementales ainsi que les savoirs requis pour répondre aux exigences des situations
professionnelles.

® Sources : L’évaluation de la compétence dans le contexte professionnel Carlos A. Brailovsky, Frangois Miller et Paul Grand’Maison
67Extrait de la revue XYZep | Numéro 34 | Mai 2009 une publication du centre Alain-Savary de 'INRP

Enseignants de service et commercialisation, de cuisine, de gestion, sciences et arts appliqués
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Les étapes clés de la programmation pédagogique

©)
®

— renforcer la pédagogie par objectif

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

L’innovation dans la démarche didactique et pédagogique reste le levier essentiel pour
I'acquisition des apprentissages.

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

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

e ['évaluation des compétences est spécifiquement recherchée.

Construire le calendrier de formation : placer les dates clés, les regroupements en CFA
et les temps de formation en entreprise, les périodes « butoirs » de certification (CCF), les
réunions bilan de formation. Puis, découper le calendrier en période de formation (PO, P1
etc..) favorisant le découpage des compétences (ou la modularisation).

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

Construire un tableau de stratégie globale, un plan prévisionnel de formation® :

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

construire la progression par compétences ou le planning des séquences ou modules.
Chaque séquence est construite autour de situations professionnelles représentatives du
cceur de métier, d’'un théme ou d’un pble de compétences.

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

Les situations étudiées sont contextualisées et sont représentatives des différents
métiers de la restauration traditionnelle et gastronomique dans toutes ses dimensions.

prévoir les activités confiées aux apprentis en fonction des compétences
opérationnelles sélectionnées (que fait 'apprenant avant la séance ? Pendant ? Apres ?)
prévoir I'évaluation des compétences, savoirs, savoir-étre et sélectionnant les critéres et
indicateurs de performance.

8 . _ . . I T -
TSG et PPF concourent aux mémes objectifs de mise en cohérence globale des différents champs disciplinaires, un méme cap pour
équipe élargie, un sens donné aux apprentissages...
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_ Construire des outils de suivi : le premier outil permettra de s’assurer que toutes les
compétences ont été ventilées sur le cycle de formation, répartition entre I'entreprise et le
CFA. Le second outil est un Livret de suivi des acquis professionnels en entreprise, (un
livret d’apprentissage et/ou un portfolio de suivi des compétences professionnelles).

e — Cadencer mettre en exergue les AXES de formation (modules), le contexte
professionnel proposé, les compétences a inférer, les savoirs associés retenus, les criteres
et indicateurs de performance sélectionnés ;

| Séance(s) et/ou séquence

| Situation(s) professionnelle(s)
| Problématique(s) a résoudre
1

-

.

Il convient de sélectionner en équipe élargie des axes de formation, d’écrire des contextes professionnels
qui donneront une « coloration » particuliere aux enseignements dans les différents champs disciplinaires.
Les formateurs pourront & leur guise écrire des situations professionnelles problématisées inspirées du
contexte général écrit en équipe.
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I’équipe
propose un axe
de formation !
Sorespondant Séance(s) et/ouséquence |
4 la période de « suite & votre Situation(s) i
o ol e professionnelle(s) l
(début, milieu, étes engagé en tant sélectiondes Problématiquels)a résoudre ]
fin..) que commis de compétences ,:
cuisine au Relais el
RBconiests Gourmand, POLE 2 Préparation et So——
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Travaux pratiques bhauies
Menu du terroir feonduses
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Médocain 5 <
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stabilisation

Travail de 1’équipe pluiridisciplinaire
L

tableau de stratégie globale a I’évaluation

Travail de 1’enseignant

En fonction de la Répartir les PFMP,

Par AXE de Pour chaque Au regard des

L'éléve apprend de

singularité de
I'établissement
(situation
géographique,
partenariats, bassin
d’emploi...)

compétences a
inférer et tenant
compte du TSG,
recherche ou
création des
supports
professionnels a

formation
sélectionner les
péles,
compétences,
compétences
opérationnelles,
critéres et

les périodes de
certification?, les
partenariats, les
thémes de
coanimation,
d’atelier
expérimental...

champ
disciplinaire,
combien de
séances par
AXE ? Combien
de temps par
séance ?

Prévoir |'auto-
évaluation et
I'évaluation de
séance, la
relier avec le
portfolio de
formation, le

« Ce que je dois
retenir », a partir
de ce document
de synthese
€élaborer
I'ensemble des
supports

ce qu'il fait (avant,

pendant et aprés le
cours), les taches
sont de difficulté
progressive pour
déboucher sur la
résolution d’une

indicateurs de exploiter

performance...

livret de
certification

problématique, pédagogiques

tache complexe

1 périodes assez souples pour
certifier progressivementdans
le processus de formation,
périodeoral E22...

2les disciplines
n'ont pas
forcément le

méme rythme, il
peuty avoirun
décalage, mais
I'équipe avance
ensemble, vers un
but commun
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=»Pour construire sa progression, I’enseignant
entre dans le référentiel par les taches.

Extrait du référentiel

BP Aris du service et commercialisation en restauration

Activité 3 - Gérer les approvisionnements et les stocks

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

comportements et des savoirs adaptés. ‘

Taches

Calculer les quantités nécessaires et le colt des matiéres
Sélectionner et proposer les fournisseurs

Passer les commandes

Réceptionner et contréler les Ivraisons

Effectuer un inventaire regulier

% Il détermine la situation de travail ou la situation professionnelle

en lien avec les résultats attendus \
% La progression est alors constituée d'une suite de

Résultats

- Prise en compte de I'état des stocks

- Conformité des procédures (inventaire, commande, etc.)

- Suivi de la gestion des approvisionnements

- Gestion des aléas

- Exactitude des données consignées sur les documents d'approvisionnement
- Précision et exactitude du compte rendu & sa hiérarchie

- Gestion des colits d’achat

attendus

situations professionnelles relatives a une ou plusieurs taches.

Conditions d'exercice

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

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

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

Moyens et ressources

- Temps imparti, budget disponible

- Locaux, maténels, consommables alimentaires et non alimentaires, équipements, personnel
- Technologies de linformation et de la communication

- Fiche de poste, planning de travail du personnel, planning des tiches

- Etats des réservations, documents de prévisions d'activités

- Fiches de stocks, documents d'approvisionnement et commerciaux, mercuniales, feuille de

vente

- Fiches produits, notices d'utilisation des matiéres premiéres, des fournitures

- Fiches de controle a réception

- Fiches technigues, photographies, croquis de dressage, argumentation commerciale des cartes
- Documentation professionnelle et culturelle

- Répertoire personnel de technigues professionnelles

- Dictionnaires

- Autres : procédures, consignes, protocoles.

Réglementation et préconisations

- Réglementation et préconisations en vigueur dans la profession

connaissances dans un domaine donné.

% Plusieurs contextes et situations de travail proposés a des
moments distincts sont nécessaires afin d’inférer progressivement

Autonomie et responsabilité

Autonome et responsable dans I'exécution et le suivi des tiches sous la responsabilité de la
hiérarchie a laquelle les informations sont réguliérement et systématiquement transmises.

Aptitude & communiquer en frangais et en langue étrangére.

des compétences, les transposer, en améliorer la maitrise, afin de
positionner et évaluer les éléves.

Construire une séquence

La séquence concerne une ou plusieurs taches et installe (séquence d’apprentissage) des

compétences, des comportements et des savoirs qui

leur sont associés. Elle s’appuie sur un

cadre de travail et sur une ou plusieurs situations professionnelles. Elle correspond éventuellement
a plusieurs séances de cours en classe entiere ou en groupe. Elle est balisée par un
guestionnement qui prépare I'action, donne des consignes d’action, le travail a faire en amont,
incite a une analyse réflexive des comportements et compétences sollicités et une synthése des

savoirs mobilisés.
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Exemple de structuration d’'une séquence

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

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

UN CADRE DE TRAVAIL

savoirs et aux comportements a mobiliser)
e Un questionnement
o Analyse de la situation :
= repérage des objectifs, résultats attendus, ressources, contraintes.

mobiliser, des comportements attendus
mettre en évidence certains comportements ou savoirs

o Analyse réflexive des actions réalisées
o Synthése des compétences, comportements et savoirs mis en ceuvre

SITUATION2 ... /...

Généralisation, structuration

k SYNTHESE

Positionnement, auto-évaluation, évaluation formative...
DE LA

[ e Un besoin, des ressources (pour encadrer/organiser les actions ou pour sensibiliser aux

SITUATION 1 " repérage des savoirs sollicités (les savoirs « en action »), des compétences techniques a

o Action : consignes d’action qui permettent de faire acquérir certaines compétences ou de

SEQUENCE  La variabilité et la diversité des situations abordées et leur analyse par les éléves
facilitent la capitalisation des apprentissages et I'adaptation a la réalité professionnelle.

Source GAP Bac baccalauréat professionnel accueil — relation clients et usagers

L’analyse réflexive

En lien avec les objectifs de formation (épreuve E3, I'apprentissage par compétence, le suivi du
portfolio...) I'analyse réflexive entraine 'apprenant a prendre de la distance et a produire un travail
introspectif sous forme « d’une mise en mots » (verbalisation) écrite ou orale, « ce que je ressens,
ce que j'apprends, ce que je pense...». Il y a nécessairement pour l'apprenant une prise de
risque, ce qui implique chez I'enseignant une écoute "bienveillante, ouverte et constructive". Ce
travail doit étre guidé par un questionnement : « qu'avez-vous réalisé ? Quelles ressources avez-
vous mobilisées ? Quelle démarche avez-vous suivie ? Quelles difficultés avez-vous rencontrées ?
Comment les avez-vous surmontées ? Quels conseils donneriez-vous a celui qui doit réaliser le
méme travail ? »...

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

Annexe 2

Fiche démarche — Atelier Expérimental

= ORGANISER

= DECOUVRIR, REALISER, OBSERVER

OThéme, matériel, matiére d’ceuvre, précautions

@ Expérience(s) (mode opératoire, procédures...)
« ce que je découvre, ce que je réalise, ce que j'observe...»

Théme Niveau de classe

Compétences a aborder

Matériel spécifique Matiére d’ceuvre

Point(s) critique(s) et précaution(s)

=» ANALYSER, COMPRENDRE

=> DEDUIRE, APPRENDRE

9Analyse
« ce que je comprends »

QRégIes a tirer de I'’expérience
« ce que je déduis, ce que je retiens de I'expérience »

> TRANSFERER, APPLIQUER

eAppIications culinaires et transferts pédagogiques possibles
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& SCR SAVOIRS-ASSOCIES

Annexe 3
POLES
& TECHNOLOGIE SCIENCES GESTION ARTS APPLIQUES
Compétences

col |

Les produits (document en annexe)

e Familles de produit (saisonniers, labellisés, régionaux

e Standards d’usage (grammage et volume) rendements

Familles de produit

Rendements

La fixation du prix de vente

e calcul des colits
e Fixation du prix de vente

Calcul des colts
Fixation du prix de vente

La conception des prestations et élaboration des menus et cartes

e Modalités de conception et d’élaboration
Valorisation des produits

e Accord mets et boissons

e C(lassiques de la gastronomie

e Spécialités régionales

e Influences culinaires

e Cadre reglementaire des menus et cartes
e FEquilibre alimentaire des menus et cartes
e Approches commerciales et tarifaires

Modalités de conception et d’élaboration
Valorisation des produits

Cadre reglementaire des menus et cartes
Equilibre alimentaire des menus et cartes

Cadre reglementaire des menus et cartes
Approches commerciales et tarifaires

Valorisation des produits
Influences culinaires

Conception d’une fiche technique valorisée

Représentation graphique

CO2

Les modes d’organisation

e Production directe et différée
e Risques de bio-contamination (PMS)
e  Cadre réglementaire

Production directe et différée
Risques de bio-contamination (PMS)
Cadre reglementaire

Optimisation de la planification et conception

e Principes

Principes

Conception des supports

Pé6le 1 — Conception et organisation de prestations

Cco3

Les fournisseurs

e Approvisionnements
e Documents commerciaux

Approvisionnements
Documents commerciaux

La gestion des stocks

e Procédures
e [nventaire
e Réception et stockage — déstockage et distribution

Procédures
Réception et stockage — déstockage et
distribution

Procédures
Inventaire
Réception et stockage — déstockage et distribution
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Pole 2 — Commercialisation et service

Cs1

Le contexte professionnel de I’entreprise

Secteur professionnel

Classements (guides, etc.)

Labels

Environnement touristique et culturel de proximité
Services et espaces professionnels proposés a la clientéle
dont accessibilité (salon, terrasse, etc.)

Secteur professionnel
e Classements (guides, etc.)
Labels

Le client

e Typologies de clients (nationalités, dges, etc.)
e Habitudes et comportements alimentaires
e Allergies et régimes

o Allergies et régimes

Typologies de clients (nationalités, dges, etc.)

® Habitudes et comportements alimentaires

La réservation

e QOutils et modes de réservation (outils numériques, téléphone,
passages, etc.)
e Procédures

Outils et modes de réservation (outils numériques,
téléphone, passages, etc.)
e Procédures

Les points clés de la relation avec le client

e Attitudes et comportements adaptés tout au long du service
e chartes, les consignes, les protocoles

e Attitudes et comportements adaptés tout au long du service
e Chartes, les consignes, les protocoles

CS2

Les supports de vente

e Supports :
- Cartes (mets et menus, desserts, vins et boissons,
cigares, etc.)
- Porte-menus, chevalets, ardoises, vitrines, supports
numériques, etc.
e Modalités d’élaboration : le cadre réglementaire
e Pratiques d’élaboration d’un support de vente (zones de
lecture, couleurs, structure, etc.)

Modalités d’élaboration : le cadre réglementaire

e Supports :

- Cartes (mets et menus,
desserts, vins et boissons,
cigares, etc.)

- Porte-menus, chevalets,
ardoises, vitrines, supports
numériques, etc.

e Pratiques d’élaboration d’un support
de vente (zones de lecture, couleurs,
structure, etc.)

Les supports publicitaires

e Supports :
- Media (presse, radio, affichage, TV et cinéma)
- Hors média (sites intemet, prospectus, cartes de fidélité,
etc.)
- publicité sur le lieu de vente (objets publicitaires, tenues
vestimentaires, etc.)
e Modalités d’élaboration : le cadre réglementaire
e Pratiques d’élaboration d’un support publicitaire

e Supports :
- Media (presse, radio, affichage, TV et cinéma)
- Hors média (sites internet, prospectus, cartes de fidélité,
etc.)
- Publicité sur le lieu de vente (objets publicitaires, tenues
vestimentaires, etc.)
e Modalités d’élaboration : le cadre réglementaire

e Pratiques d’élaboration d’un support
publicitaire

Les matériaux

e Matériaux utilisables (papier, carton,
plastique, cuir, ardoise, bois, acier,
verre, etc.)
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L’application des procédures de contréle en hy