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Ordre du jour :18.10.17
» Programme de la matinée ;

>

>

>

Rappel de I’architecture du référentiel

Certification

(Calendrier, modalités, formalisation des éevaluations
significatives)

Archivage des documents

Travail en equipe péedagogique pour compléter les grilles
d’analyse EP1 / EP2

Présentation par les équipes pédagogiques des différentes
évaluations significatives prévues au cours de cette année de

certification




Ordre du jour : 18.10.17
» Programme de I'apres-midi :

» Poursuite de la présentation des travaux en
cours

» Entretien d’explicitation :

EP1 - Epreuve orale - supports collectes
EP2 - Compte-rendu d’activité

Académie de Strasbourg - Animation
pédagogique SE en LP - Février 2006




Architecture du référentiel

| 2POLES
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|| 6 ACTIVITES
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6 COMPETENCES
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ARCHITECTURE

GENERALE ~+ 24 TACHES (emblématiques du métier de f:ulslnlor)

| 23 THEMES Savoirs-Associés Io

\ 2 épreuves professionnelles

-_—

\ 14 semaines de PFMP (dont 4 min. En année 1)

| ,




Durée de la formation

4

Deux lieux de formation :
« Le lycée ou le centre de formation
« L’entreprise

» 55 semaines au lycée
» 14 semaines en entreprise




Extrait du GAP

1¢ére solution

BOEN Premiére année BOEN Deuxiéme année
Enseignements 16 du Durée moyenne N6 du | Durée moyenne
25/06 hebdomadaire 3, | 25/06 hebdomadaire %%
2015 indicative ;1) 2015 indicative ;1
Enseignements 3 3
expérimentaux et temps de dont 0.5 de (0+3) dont 0,5 de {0+3)
synthése symthése synthese
Ti rati Tt 8.5 85
ra-.'auxdp qu'is St iEmEs dont 0.5 de (D+495) dorsSce | (0+85)
= synthese symthése synthese
Culture professionnelle - 18 17
— 15 [1+05) 1,5 {1,5+0)
- Sgences appliquees 1 [1+0) 1 {1+0)
- Gestion appliguee 15 (1+05) 1 (0,5+05)
PPCP 15 [0+1,5) 2 0+32)
TOTAL ENSEIGNEMENT
PROFESSIONMEL 18 18 54,5 17 17 523
dont PPCP
Frangais - ouverture surle
e et PRCP 35 35 ([1,5+2) 35 35 [L+25)
Enseignen_'lgnt morale et 0,5 05 (0+0,5) 0,5 0,5 (0+0,5)
civigue
Mathématiques - Sciences 35 35 (1,5+2) 35 35 {1,5+2)
Langue vivante 2 2 (1+1) 2 2 {1+1)
Arts appliqués-cultures
tistioures. 2 2 [1+1) b 2 [1+1)
EPS 35 25 [2,5) 25 15 {2,5]
PSE 1 1 [0+1) 15 15 (0,5+1)
TOTAL EMSEIGNEMENT
GEMERAL 15 15 45,5 15,5 15,5 ar7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100 32,5 32,5 100
Aide individualisée (2) 1
Péricde de formation en . .
T semaines 7 semaines

milieu professionnel

(1) -Le 1er nombre enire parenthéses comespond a I'horaire en classe entiere,
- Le 2nd & I'horaire en groupe & effectif réduit lorsque le seuil d'effectif est atteint.




Extrait du GAP

2¢me golution

BOEN Premiére année : BOEN Deuxiéme année :
N6 ' N°G '
Enseignements du Durée moyenne % du Durée moyenne %
25/06 | hebdomadaire 25/06( hebdomadaire
2015 indicative 1) 2015 indicative 11
Enseignements
experimentaux + synthése 3+1 [0+ 4) 3+1 {1+3)
cuisine
Travaux pratiques +
synthése cuisine 18 I+l (1+3) 17 g+l (1+8]
Sciences appliquéss 1 (1+0) 1 {1+0)
Gestion appliguée 15 {1+0,5) 1 {0+1)
PPCP 1,5 {0+15) 2 [0+2)
TOTAL ENSEIGMEMENT
PROFESSIONMEL 18 18 54,5 17 17 52,3
dont PPCP
Frangais - ouverture sur le
e et PPCP 35 3,5 {1,5+32] 3,5 35 {1+25]
Enseignementmorale et | ¢ 0,5 {0+0,5) 05 05 | {p+05)
civique
Mathématiques - Sciences | 3.5 35 {1,5+ 3] 35 ag {1,5+2]
Langue vivante 2 2 (1+1) 2 2 {1+1)
Arts applfqt._les-culturﬂ 5 5 (1+1) 3 3 1+1)
artistigues
EPS 25 2,5 {2,5) 25 a5 {2,5)
PSE 1 1 (0+1]) 15 15 {0,5+1)
TOTAL ENSEIGHMEMENT
GEMERAL 15 15 45,5 15 15,5 a7,7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100 | 32,5 32,5 100
Aide individuzlisée (2] 1
Pericde de formation en 7 semaines 7 semaines 14

milieu professionnel

(1) - Le 1er nombre entre parenthéses comespond A lhoraire en dasse entiére,
- Le 2nd a I'horaire en groupe 3 effectif réduit lorsque le seuil d'effectif est atteint
(2) Horaire réservé 3 certains &léves de la division, en francais etlou &n mathématiques.




Selon décision

académique

Horaire annuel sur 29 semaines

Enseignement professionnel

Horaire annuel

Selon horaire Annexe 2 du BO 6 du 25 juin 2015 - arrété de création du CAP Cuisine du 22 avril 2016

Possibilité de répartition

Total |Clentiére |Groupe |PPCP Foucauld Briand Dumas Pointet

Enseignement techn_et
praf 522 87| 3915 43,54 Cl. Entigre | Groupe | Cl.Entigre | Groupe | Cl. Entiére | Groupe | Cl. Entiére Groupe

Sciences sur EGJ maths 05 05 0,5 0,5 0,5
Culture cuisine 1 1 1 1 1
Culture SA 1 0,5 1 0,5 1 0,5 1 0,5 1 05
Culture gestion 1 0.5 1 1 1 1 1 1 1 1
Atelier experimental 2.5 2 2 2 2
Travaux pratiques 5 5 5 5 5
Travaux pratiques 5 5 5 5 5
PPCP 1,5 1,5 15 1,5 15
Total 3 13,5 3 15 3 15 3 15 3 15

18 15 18 18

selon groupe de travoil académique avec les DOFPT 2015-2016




Stratégie globale de formation

Equipe
pluridisciplinaire

Construction du calendrier de
formation

Stratégie globale de formation

l

Intégrer :

+ dates PFMP - CCF

+ dates : réunion de préparation — bilan
intermédiaire — exploitation PFMP

Répartir les thémes et les savoirs

associés

Déterminer les contextes professionnels (3 a
5 par année) permettant d’appréhender la
culture professionnelle cuisine, gestion et SA
Enseigner par compétences

Intégrer le PPCP



Travail en équipe pluridisciplinaire par
établissement réalisé en juin 2016

« |dentifier le contexte professionnel général
ainsi que les 6 mises en situation
professionnelle permettant d’appréhender la
problématique commune.

« Préciser pour chaque mise en situation
professionnelle, les taches ou activités
développées (en référence avec le RAP)




Tracabilité du parcours de formation

» Pour I’enseignant
» Pour I’apprenant

Quels outils ?




~3®3 M QX

Q.

- ® 38 X ®

Spécialité Cuisine

de cerfificat d'aptitude professionnells

Zcolalres (e1ablssemeanis
publlcs &t prvis EoUE
conirat)
Apprantls (CFA st
seclons O apprentizsage
hablibs)
Formation
priofssalonnalle continwes
(e1ablssements publics)

colalres (2tabllssements
privis Mors contrat)

Apprantie (CFA et sections
g'apprentissage non haoliiss)
Formatlon professlonnslls

continue (stablissernents

prives)
Ensslgnemsnt 4 distancs -
candidats Individueds

Epreuwvas Unita| cost. | Modes Dures Modas Durée
UNITES PROFESSIONMMELLES
EP1
Organisation de 13 production de | UP1 4 CCF (1) Pumel 2h
culsine
EP 2 _ Ponchuel .
Réalzation de 13 production de UE2 [ 14 (2] CCF pratique ef i
culsine oral &
UNITES GENERALES

EG1 Ponciue
Srangals, Histalne-Geographie et | LGt 3 CCF acrit et orgl Z2h15
Ensalgnement moral et chique
EGZ
Mathematiques-Soiences G2 2 CCF Fonchugd zn
phiysiques et chimigues seit
EG3
Saucation physique etsparve | D0 | ] CEF Fenchul
EG4 = Ponciue =
Langue vivania (4) W 1 CCF e 20 mn
Epreuve faculiative oe langue (5)| UF Ponctusl oral | 20 mn "':'I'ﬁiﬂ 20 mn

Contrtle en cours G2 formation
Diont coetfclant 1 pour 13 Préventon Santé Envircnnement
Dicnt 1 b paur I3 Prévention Sante Ervircnnemznt

e sont Zubonss que keE langues vivanies enssignges tans lacadémle, sauf cdrogation
BCCOMSE par e recheur
Zauls |26 poinls 3u-dessus de 10 sont pris =n comple powr 13 deiviance ou dipltme. L'épreuve
rest arganises que 21 est poesible d'adoindre zu ury Un examinaleur compesend. Cette
Epreuve st précadise d'un temps &gal de préparation.




=3B Organisation de la production culinaire BeSiita e

Compétences

1. Réceptionner, contrbler et stocker les marchandises dans le respect
de la reglementation en vigueur et en appliquant les techniques de
prévention des risques liées a I'activité

2. Collecter ’ensemble des informations et organiser sa production
culinaire dans le respect des consignes et du temps imparti.

Modalités d’évaluation

Poncruele o

Epreuve écrite de 2 h : 1¢re partie : écrite
étude de cas évaluations significatives

2¢me partie : orale - entretien

p—




EP 1 - Organisation de la production culinaire

En CCF - coefficient 4

1¢re partie écrite

L ’équipe pédagogique de culture professionnelle définit :

1. En début de formation les contextes professionnels communs?

2. Tout au long de la formation, chaque formateur propose, dans le cadre de son
enseignement, des situations d’évaluation orales ou écrites qui s’appuient sur les
contextes professionnels définis en amont.

3. Enfin de formation, cible par candidat 4 situations identifiees comme significatives, donc
certificatives.

2¢me partie orale

Tout au long de la formation, le candidat :

» collecte des supports professionnels

Au cours de la derniere année de formation , le candidat :
» rend compte de son activité et/ou de son expérience

» répond aux questions par la commission d’évaluation




EP 1 - Organisation de la production culinaire (suite)

Commission d’évaluation

» Professeurs de ’apprenant :

»  Cuisine,

» sciences appliquées, de gestion ou un professionnel

Entretien

» Le candidat rend compte de son activité/et ou de son expérience. Les supports sont des
« déclencheurs de parole »

» Il répond aux questions posées par la commission d’évaluation en lien avec la définition
de I’épreuve relative au pole 1

Quand? Ou?

» En cours de I’année terminale
» Evaluation organisée dans le cadre des enseignements ou en entreprise




+ Grille d’évaluation en CCF
| Epreuve EP1 — Organisation de la

CAP CUISINE production de cuisine

Evaluation en CCF Partie 1

Académie

Centre _ Session 20..
d’interrogation '

Nom, Numéro
prénom du
du | e _ - [T
candidat candidat :
Appréciation globale : Total
/ 20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom du professionnel
I’épreuve Signature Signature
fn EVALUATIONS SIGNIFICATIVES EP1 Culture professionnelle
e Gestion appliquée Sciences appliquées
technologique Ppiq PPiq

Enseignem | Nom

ents: du Nom du Nom du

format formateur formateur
eur
o 6 6 0 (1] 2] ©® O o 2]
date
note
Moyenne culture Moyenne gestion Moyenne sciences
technologique/20 appliquée /20 appliquées /20

Appréciation Appréciation Appréciation




Compétence 1 - réceptionner, contrdler et stocker les marchandises

Numer |\, oitri Tres
. . ode Mait | Maitri
Travail Exemple d’indicateurs de Pévalua | S | rise | se b°e””
demandé performance tionet | one | fragi | satisfa G
enseig e le isante se
nement

Reéceptionne | [ Rigueur du contréle qualitatif des

rles denrées
marchandise

. Utilisation appropriée des outils et
s et contrdler

S supports nécessaires a
les livraisons , .
I"approvisionnement et au stockage
Stocker les [0 conformité litati
marchandise onformité qualitative et

quantitative des produits par

Mett?e en rapport a la commande
place les |0 Conformité  des informations
marchandise indiquées sur les documents
S administratifs et commerciaux
nécessaires | [] Repérage et signalement des
a Ia. anomalies
production Stockage réalisé dans le respect des
régles d’hygiene et de sécurité en
vigueur
O Alerte sur les risques de rupture de
. produit
Pagf)l(per O cConformité du tri des emballages
opérations O conformité des produits mis en
d’inventaire place
O Exactitude des quantités
0 Exactitude des informations
relevées
O Etc.




Compétence 2- collecter I’ensemble des informations et organiser sa production

culinaire.
Ngrdnéér Maitri Mait Maitri | Trés
Travail Exemple d’indicateurs de 6 _se i se | bonn .
) P hevalua | insuft frr'sgi satisf | e | Justifications
demandé performance € | isant aisant | maitri
enseig e le e se
nement
Collecter les
informations
nécessaires
é Sa . . .
production ] Pertinence  des informations
Dresser une collectées (fiche technique, nombre
liste de couverts, plats du jour, etc.)
prévisionnell | I Conformité  des produits
e des sélectionnés (type, variété,
produits quantités, etc.)
necessaires Pertinence des matériels
3 S"’}[_ sélectionnés
roduction . . .
IF():Ientifier ot Choix pertinent des techniques de

sélectionner
les matériels
nécessaires
asa
production

Planifier son
travail

OO0 O O 0O

fabrication
Cohérence de I'ordonnancement
des taches

Identification des points critiques

Etc.




Réalisation de la production de cuisine  Feejilal=me

Objectif Réaliser une production de cuisine

Forme Pratique et orale

= Compétence 3 : Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail tout au long de
Iactivité dans le respect de la réglementation en vigusur.
= Compétence 4 : Maitriser les technigues culinaires de base et réaliser une production dans le
c c respect des consignes et des régles d'hygigne et de sécurité.
ompetences =< Compétence 5: Analyser, contréler la gualité de sa production, dresser et participer a la
distribution selon le contexte professionnel.
= Compétence 6 : Communiguer en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages
de la profession.

Critéres o . ]
. . Voir grille d"évaluation
d’'evaluation .
=¥ 1 professeur cu 1 formateur de la spécialite
Commission =¥ 1 professionnel de cuisine.
d'évaluation
En I'absence de ce dernier, un autre professeur ou formateur de la spécialité est désigné.
Ressources a Le candidat dispose :
disposition

des candidats =¥ De son carnet personnel de techniques professionnelles




Réalisation de la production de cuisine  [&eiilel ik

1 ere situation d’évaluation en classe terminale CAP, avantla fin de 'année civile
Durée du

1ére partie TP 5 h

A son poste de travail, le candidat

»  Controdle ses denrées a 'aide la fiche technique
»  Vérifie et met en place son poste de travail

» ldentifie et sélectionne les matériels nécessaires
2éme partie

Le candidat

»  Confectionne une recette imposée (plat principal avec garniture, fiche technique fournie)

» Dresse, envoie sa production et remet en état les locaux

2éme situation d’évaluation En fin de formation (classe de terminale)

1¢re partie (non évaluée)

A partir de

»  Deux fiches techniques de production

»  D’un tableau d’ordonnancement vierge a compléter (modele simplifié)

Le candidat planifie son travail dans le temps imparti

2¢me partie , Le candidat:

»  Confectionne une recette imposée (plat principal avec garniture, fiche technique fournie)
» Dresse, envoie sa production et remet en état les locaux

p—



Réalisation de la production de cuisine  [&eiilel ik

2eme situation dlévaluation En fin de formation (classe de terminale) Durée dU
TP 5 h

1¢re partie (non évaluée)

A partir de

»  Deux fiches techniques de production

»  D’un tableau d’ordonnancement vierge a compléter (modele simplifié)

Le candidat planifie son travail dans le temps imparti.

2&me partie , Le candidat:

»  Confectionne une recette imposée (plat principal avec garniture, fiche technique fournie)
» Dresse, envoie sa production et remet en état les locaux

3éme partie

Phase 1 : production culinaire Le candidat:

»  Confectionne les deux recettes imposées (fiches techniques fournies)
o un plat principal avec garniture
> Une entrée ou un dessert

»  Assure la distribution de sa production,

» Remet en état les locaux

Phase 2 : compte rendu d’activité

Le candidat réalise le bilan de son travail et fait un entretien d’explicitation

»  Présente a la commission, sans étre interrompu, le bilan de sa production (son organisation, ses choix
technique, les matériels utilisés, sa prestation...)

Echange avec les interrogateurs sur sa production
r son projet professionnel



~$horaire cap cuisine.xlsx

EP2 Réalisation de la production de cuisine  [e&Siile g

- . . w ) Se déroule au cours des PMFP de la deniére
3eme situation d’évaluation année

Cette situation d’évaluation a lieu en entreprise lors d’une concertation entre professionnel et I’enseignant
Le candidat peut étre associé a I’entretien
Les partenaires de formation évaluent I’acquisition des compétences du poéle 2 du candidat

Etablissement d’un positionnement du candidat
en s’appuyant sur les situations professionnelles vécues tout
long de sa formation




Archivage des documents

» Créer un dossier par « candidat »
> sujets
- documents d’évaluation,
- grilles d’évaluation

» Etablir la liste des candidats avec notes
proposeées '

Archivage dans I’établissement




Travail a réaliser
» En équipe pédagogique :

» Completer les grilles d’analyse concernant
les epreuves EP1 / EP2

» Présentation des évaluations significatives par
les équipes pédagogiques




