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1. Rappel de la Thématique et des objectifs :
Dans le cadre de la formation en baccalauréat professionnel commercialisation et services en restauration et en organisation et production culinaire, le référentiel ne prévoit plus la formation à la bivalence. Eu égard aux constats effectués depuis la rénovation des deux diplômes, il convient de renforcer la culture professionnelle de la non-dominante en seconde professionnelle. A cet effet, il est impératif d’intégrer les contraintes de la valence opposée pour une bonne organisation et communication entre les services. De plus, cette démarche créera une meilleure synergie entre cuisine et salle. A cet effet, un travail conjoint cuisine/salle contribuera à renforcer la dimension professionnelle complémentaire indispensable à leur formation. Un groupe formation action dédié au domaine du service et commercialisation fonctionnera en parallèle avec une coordinatrice clairement identifiée.

Les objectifs consistent à :
· S’appuyer sur la stratégie globale de formation,
· Définir les compétences fondamentales à acquérir par période dans les enseignements professionnels,
· Intégrer dans la progression des ateliers permettant aux apprenants de mesurer toute l’importance du travail réalisé dans la valence opposée,
· Créer la synergie entre cuisine et salle,
· Acquérir les connaissances nécessaires dans le cadre de la commercialisation (termes culinaires),
· Faciliter l’intégration dans le monde de l’entreprise.
Axe de formation académique 

· Accompagnement de l’appropriation des nouveaux contenus d’enseignement, 
· Évaluation des acquis des élèves dans le cadre du socle commun de connaissances, de compétences et de culture,
· Développement des usages du numérique dans les établissements et la formation ouverte à distance (FOAD).
2. Synthèse des travaux et productions élaborées :

	1
	Atelier OPC/CSR Animé par 

Mme ERB

Mme GRUNEISEN

M GERBER
	Les thématiques PPAE dans la stratégie globale de formation
	C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement

(innovation, créativité,…)
	PPT de présentation :

· Stratégie globale de formation
· Thème des PPAE

· Mode opératoire

· Exemple (cours)


	2
	Atelier OPC

Animé par 

M. GENG

M.PLUMERE
	Élaborer un sujet CCF Pratique Cuisine
	C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement

(innovation, créativité,…)
	PPT de présentation :

· Stratégie globale de formation
· Sujet Zéro

· Répartition des techniques 

· Exemple 


	3
	Atelier CSR Animé par 

Mme ZENDER

Mme LEVENT

M STEPHAN


	Élaborer un sujet CCF Pratique CSR
	C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement

(innovation, créativité,…)
	PPT de présentation :

· Stratégie globale de formation
· Sujet Zéro

· Répartition des techniques 

· Exemple 


	4
	Atelier OPC/CSR 8

 Animé par 

M. DESCHENES

Mme LEDIG

Mme LANDEAU
	Élaborer un sujet CCF technologie 
	C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement

(innovation, créativité,…)
	PPT de présentation :

· Stratégie globale de formation
· Sujet Zéro

· Répartition des techniques 

· Exemple 



La restitution des différents travaux menés au cours de l’année a été présentée le 13 juin 2016 de 9 h – 12 h au lycée Martin Schongauer à  Colmar. L’ensemble des travaux sera mis en ligne sur le site de l’académie.
3. Outils de formation produits :
En ressources :
· Intégrer la culture de la non dominante dans les séances de PPAE dans le domaine de la production culinaire, de la gestion et des sciences appliquées.
· Créer des outils permettant de s’approprier la technique et la démarche pédagogique.
En formation :
· Mutualiser les expériences sur les différents thèmes,
· Mettre en place une stratégie de formation dans le cadre de l’évolution des apprentissages et des évaluations certificatives 

· Alimenter les ressources sur le site académique,
· Organiser des restitutions dans les lycées auprès des équipes pédagogiques.

4. Perspectives de formation(s) et noms de formateurs potentiels :
THEME / TITRE : 
« L’interdisciplinarité au service des métiers de la restauration et de l’hôtellerie »
Coordonnateurs pressentis : 
· Cuisine : M. Geng
· CSR : M. Crisafulli

Pistes ::

Quels sont les prétextes pédagogiques à privilégier pour favoriser l’interdisciplinarité ?
· Quelles sont les clefs d’entrées ?

Comment aborder les thèmes de façon progressive et transversale dans la stratégie globale de formation ?

Comment contribuer à l’acquisition des compétences au travers de projets ? 

· Intégrer les projets (salons Egast, Festivitas, salon des formations, concours…) dans la stratégie globale de formation en tant que levier pédagogique. A cette fin, il convient d’établir un cahier de charges en adéquation avec la progression
Ce document est à retourner, avant le 30 juin de l’année scolaire en cours à : ce.dafor@ac-strasbourg.fr
Copie à : benedicte.ferlet@ac-strasbourg.fr
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