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1) Le cadre général

= (C’est un objet (démarche et réalisation) et une modalité de formation
Qui se développe a travers une démarche de projet mettant en
complémentarité EP et EG
= || contribue a:

- La formation (connaissances, savoir-faire, capacités),

- Au parcours

- A l'orientation




2) Uingénierie pédagogique
2.1) La stratégie pédagogique en N-1

= Rappel des horaires hebdomadaires (3h éleves en effectifs réduits en CAP
et 2h en BAC)

= Recherche d’'une thématique générale de projet (idée de fil rouge)

= Participation des disciplines et des enseignants (EP, EG)

- Exemple pour le BAC: 1h EP et 2*0,5h EG (AA et LV)

- Exemple pour le CAP : 3h enseignant en EP et 2*1,5h enseignant en EG.
De nombreuses combinaisons sont alors possibles.

—



2) L'ingénierie pédagogique
2.2) La stratégie pédagogique en N
= Le chef d’'ceuvre vise a mobiliser des compétences, des capacités, des
savoirs dans une approche pluridisciplinaire et transversale. Ainsi des

contenus disciplinaires et transversaux sont élaborés (méthodologie,
organisation, créativité, travail en groupe, autonomie, utilisation du
numérique ...)

= Comment?

- Réalisations intermédiaires ou sous projets au fil des 2 années

- Les contenus sont « saupoudrés » dans les séances ou positionnés en
tant que séance comme éléments indispensables (idée de rétro planning)

- Définir une planification des axes d’action et de temporalité des projets




Périodes

Axes d’actions et de temporalité des projets

Phases du projet

- Lancement : présentation et initiation
a la pédagogie de projet

- Reéalisations ou chefs d’ceuvre
intermédiaires avec Incorporations
d’apports méthodologiques et de
connaissances

- Temps de restitution et de
valorisation

- Temps de préparation a la prestation
orale

- Prestation orale

Enseignant EP

Activités ...

Enseignant
EG

Activités ...




3) Le suivi et I’évaluation
3.1) Le suivi

2 idées majeures :

Les travaux ou réalisation des éleves doivent étre archivées

La réalisation du projet est évaluée tout au long des 2 ans et une note est
portée sur le bulletin scolaire. Deux grilles (CAP ou BAC) sont proposées
comme repere de formation pour le suivi et I'évaluation sommative des
compétences.



Grille de suivi et d’évaluation sommative pour le CAP

Mobilise des savoir-faire et des savoirs au service de la réalisation du
chef d’ceuvre

Mobiliser ses compétences, ses connaissances et

les ressources disponibles. Mobilise des ressources internes ou externes nécessaires
(partenaires, moyens, équipements, etc.)

40%

Fait preuve de créativité
S'organise pour répartir la charge de travail induite par I'élaboration
de son chef-d'ceuvre s'il est individuel ou savoir situer sa part

d'intervention dans la démarche conduisant au chef-d'ceuvre s'il est

S’engager a organiser son travail, et s’intégrer dans S [aqi o
()

son environnement. o - L

S’'implique, prend des responsabilités et des initiatives

Mobilise ses compétences relationnelles
Restitue un bilan de I'état d'avancement du chef-d'ceuvre

Montre de la persévérance et sa capacité de motivation, voire de

Valoriser son travail, s’adapter aux situations et )
rebond, au long du projet 20%

rendre compte du travail mené

Identifie, repere, formalise ou valorise ses compétences
professionnelles et générales




Grille de suivi et d’évaluation sommative pour le BAC

Capacité a mobiliser ses compétences,

connaissances et les ressources disponibles

Capacité a s'engager, a organiser son travail et a

s'intégrer dans son environnement

Capacité a analyser son travail, a s'adapter aux

aléas et a rendre compte du travail mené

Mobiliser ses compétences et connaissances au 40 %

service de la réalisation du chef-d'ceuvre ;

Mobiliser les ressources internes ou externes
nécessaires (partenaires, moyens, équipements,
etc.).

Organiser et planifier son travail et tenir a jour 30 %

I'état des avancée et des progres réalisés ;

S'intégrer dans son environnement et/ou un
collectif de travail ;

Prendre des responsabilités et des initiatives dans
une démarche de projet.

S'adapter aux situations et proposer des solutions 30 %
pour remédier aux éventuelles difficultés

rencontrées ;

Rendre compte de I'état d'avancement du chef-
d'ceuvre tout au long de sa réalisation ;

Analyser, évaluer son travail personnel.



3) Le suivi et I’évaluation
3.2) L'évaluation

= |dées majeures :

- Les candidats sont sensibilisés a I'oral de présentation et préparés
progressivement par les équipes pédagogiques tout au long de leur cursus

BRebal e eac

Le candidat peut s'appuyer sur
Su pports un support de cing pages recto

maximum

2 enseignants EP/EG dont un
ayant suivi le projet

Evaluateurs

ité Durée 10’ (5’'+5’)
Modalites Coef 0,5 en CC + 0,5 ponctuel
évaluation Donc Coef 1 sur EP2

Le candidat peut s'appuyer sur un
support de cing pages recto
maximum

2 enseignants EP/EG dont un
ayant suivi le projet

Durée 15’ (5'+10’)
Coef 0,5 en CC + 0,5 ponctuel
Le chef d’ceuvre n’est pas une

UC, I’écart de points <ou > a 10 d

est affecté du Coef 2



Grille d’évaluation pour 'oral en CAP

Criteres présents fans faete PrOPOSition o pondération

Identifie clairement, précise et restitue objectivement des points

suivants : objectifs du projet, étapes, acteurs, part individuelle

Relater la démarche utilisée pour conduire a la réalisation du investie dans le projet

chef-d’ceuvre : objectifs, étapes, acteurs et partenaires, part Hiérarchise correctement des informations délivrées pour 30%
individuelle investie dans le projet. introduire le sujet

Identifie des difficultés rencontrées et de la maniéere dont elles ont

été dépassées ou non

Met en avant des aspects positifs ou présentant des difficultés

Apprécier les points forts et les points faibles du chef-d’ceuvre et JEldellfI=SE VR e]t-Ae TNeI o] (14

. . 25%
de la démarche adoptée. Met en exergue de la pertinence du chef d'ceuvre par rapport a la
filiere métier du candidat
Faire ressortir la valeur ou l'intérét que pré . . .
Emet d'un avis ou ressenti personnel sur le chef d'ceuvre entrepris 25%
d’ceuvre.
Présente avec clarté et utilise avec pertinence des termes (1)
S’adapter a ses interlocuteurs et a la situation. 20%

Respecte des consignes données sur le contenu exigé de la
présentation




Grille d’évaluation pour 'oral en BAC

Critéres présents dans l'arrété

Pondération

Capacités
Capacité a restituer le travail mené dans le cadre
de la réalisation du chef-d'ceuvre

L'identification claire, précise et restituée objectivement des points suivants :
objectifs du projet, étapes, acteurs, part individuelle investie dans le projet.

La hiérarchisation correcte des informations délivrées pour introduire le sujet.
La clarté de la présentation et la pertinence des termes utilisés.

Le respect des consignes données sur le contenu exigé de la présentation.
L'autonomie d'expression par rapport au support de présentation orale du chef-
d'ceuvre.

50 %

Capacité a analyser sa démarche et a la situer
dans le métier et la filiere professionnelle

L'identification des difficultés rencontrées et de la maniére dont elles ont été
dépassées ou non.

La mise en avant des aspects positifs ou présentant des difficultés rencontrées au
long du projet.

La mise en perspective de I'expérience tirée du chef-d'ceuvre dans le cadre plus
large du contexte économique, culturel, de la filiére métiers concernée.

L'émission d'un avis ou ressenti personnel sur le chef-d'ceuvre entrepris.

La mise en exergue de la pertinence du chef-d'ceuvre par rapport a la filiére métier
du candidat.

Au travers de la réalisation du chef-d'ceuvre, l'identification des enjeux de transition
écologique et/ou numérique, dans le champ de sa spécialité de baccalauréat.

50 %
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Acquisition des savoirs notionnels
Evaluation
Suivi
Positionnement

des éleves en famille de métiers de la restauration

Sommaire

* Extrait d’'une progression contexte N°1 : Le bouchon lyonnais
e Outil d’évaluation de suivi et de positionnement des éleves

* Fiche d’auto-évaluation par l'éleve



Les 3 blocs de compétences servant de cadre de référence a la construction des documents présentés

Compétences travaillées en seconde

Qrganiser la
production

Maitriser les bases
des métiers

S'insérar dans une
#quipe

Cuisine CSR
Ci-1.4 c212
Recueillir les informations ef préparer 3 productione service ] X
C444 L4419
C44.3 Cd13
Entreteny les materielsfocace Ci-14 211
Mettre en place le poste de travail, réaliser la mese en place Cii-3 C24.3/ 044
S i e & Wl cf-.i.z C}«zc;::ivzi
Ci-1a.4
Réalisar les préparations culinaires, coisiper, dresser af C1-264.11
distribuer Cl-iftab
Ci44/C142
Ci-134 5
' Cii8
1 oroy ! ¢
i Prendre en charge Ia clientéle, vendre, senvr f':j:.'ﬂji
B Ci-37T
il Ly Fiis it C231a3
Contribuer au stockage des marchand: CA14-2154 Co14-214.4
Gérer fes invendus Cid4 Ci44
C5-1.3 Ca1.3
Contribuer § la démarche qualité c522 C522
Chas C525
B AL = 7YY SRy § C212
Entretenir des relati o b quer avec Cr24
des bers i __m?____cz‘za ——
c1 [ ]
Communiguer au sein de [z strvcfure, s& positonner dans C!*?.Tfﬁi? Cr22
Fequipe Ci23
2 1/ 1
Adopter une posture professionnelle cid (k]
Sttt g 2 | [ an
Compétences | & Cuisine » ef & CSR» « Cuisine » s CSR »



Le contexte exemple

Concept rattaché & :

Extrait d'une progression d'une classe de seconde FAMILLE DES METIERS DE LA RESTAURATION
Contexte N°1 : LE BOUCHON LYONNAIS

Dates :

Situation professionnelle

Le Beaujolais nouveau est mis en vente le troisiEme jeudi de novembre en France, ¢’est devenu une tradition populaire de se retrouver en toute convivialité dans un bistrot
ou un restaurant pour partager ce vin nouveau. A travers les bistrots, leurs codes et leurs traditions, vous découvrez un concept qui se veut respectueux des recettes

traditionnelles.

https://video.toutatice.fr/video/11991-a-la-rencontre-des-restaurateurs-erwan-ansquer-bistro-quai-quimper/

Découverte professionnelle en

Les compétences

classe entiére

Produit CUISINE de la semaine
Andouillette AAAAA (spécialite
de Troyes)

Présentation du produit en
atelier, analyse de I'étiguette.
Recherche de la signification

# AAAAA B,

Produit CSR de la semaine

Le Beaujolais nouveau

Savoirs notionnels communs
aux deux valences
Environnement et décors des
bistrots, tenues
professionnelles, boiseries, zine,
cadres et mobiliers dépareillés

CUISINE

PPAE /Découverte :

La cuisson griller : griller une andouillette
La cuisson frire : frire des pommes de
terre en deux cuissons

TP/ Application et renforcement :

Tailler en batonnets

Réaliser une sauce émulsionnée froide :
la mayonnaise, sauce dérivée : sauce
tartare

Ciseler une échalote, hacher du persil
L'appareil & créme prise

Réaliser un caramel

MENU SUPPORT DU TP
SEMAINE A
Planches de charcuteries régionales
(dressés en salle)
Andouillette grillée, sauce tartare

Pommes allumettes
Créme caramel
Dressage :

Dressage simplifié, représentatif de la
cuisine de tradition

Service : Les facteurs d'ambiance
Set de table « nappe a carreaux, ronds
de serviette, table commune.
Sur planches et & I'assiette
Vente de Beaujolais nouveau au verre

MENU SUPPORT DU TP
SEMAINE B
Menu différent mettant en ceuvre les
mémes techniques CUISINE et CSR

des 3 blocs évaluées sur cette séquence sont détaillées sur le tableau acquisition/évaluation/suivi/positionnement
COMMERCIALISATION ET SERVICE EN

RESTAURATION

PPAE/Découverte:

TP/ Application et renforcement :

Savoirs associés en technologie, gestion appliquée et sciences appliquées




Auto-evaluation par I'éléve

Contexte professionnel

M1 Dlates ok A de semaines ;

Le bouchon Iyonnais: Le beeches srt wn rertaurast trpiqus ol Pes mangs dor rp

smres. O " hE & - birtrmt, birtr

Irmmnair danr wne

hr dw tarrmir

ar xatirfa

xatirfai
E E

GUISIHE
SALLE
CUISINE il
i 1 SALLE -
Ji suiz capable de metkre en place le pe .
travailiréaliser la mige on place sy
malbriels fmalidern prem
& b GUISIHE
SALLE
de:gere mon poste de kravail seapeelf do puske, bagiver des
. GUISIHE

prusfdurcs;nras naedin

SALLE
]

Ji suiz capable de ré:

rles priparations
culinaires, dresger ot i
i o s

= e gmrniine
i il e R Foriifinr. i oo oo i

CUISIHE
._\
SALLE | l |
de: contribue au stockage de marchandises ciarplio 5
dra praldra milbadratpralunales, reapral den GESPE -
. SALLE /r
die gdre Jaz INERdUS teanabililE dre praduils calunte ssnes
A v adia al GUISIHE
SALLE
de contribue 3 la démarche qualits s dr Fuaatae.
=l 'y el e Piliedlod i s
‘ dran u i SALLE
fiwac Nardes do mun praferrsar. Jo m aut & rur la A
maitrire dor barer du mbtiser_ N
Blra pons s caisian el Ry R Y
T
denkretiens des relations professionnclles, je sais CUISINE ~
Communiguer ZALLE =)
GUISIHE
di: me positienn: dans I'quipe ZALLE
GUISINE ;
d'adapte une posture professionnelle SALLE #
GUISIHE
Ju m'auto-évalug ot jo rends compke SALLE

POSITIONNEMENT

hcs mns cmmrbs puur diF;

mus prafil G5B ot mas

Ce que J2i le plus aime fle moins 2ime

sure le conterte N1 : Le bouchon
atihroucow sl amdion s Sulirtrot sl fa
o Bt GUs O SUDRE ot ol uees asme b e

it U 1 st e 1 2 i el e, ol mainr aim e
il e ool Ul fhr cor o ot Foet o Y oir ort
trir choud

115456 7RI 10

LE murmone o E1vicES qus
jo me dunns pmur ls cuntexts
"1

P me paritimnns rur uns bchells da 13 10 on CSR 2t on Cuiri

135456780910

Ci-dessous, la fiche d’auto-évaluation a remplir par
I’éleve a la fin de la séquence/contexte avec l'aide de
ses professeurs

X

Microsoft Excel
Worksheet

Autoévaluation confortée ou infirmée par
I'expertise des enseignants, en lien
I'accompagnement personnalisé et l'aide a
'orientation



Contexte professionnel N°1 Dates et N° de semaines :

Le bouchon !Yonnais + Le bouchon est un restaurant typique ol I'on mange des spédalités du terroir lyonnais dans une ambiance chaleureuse. Concept rattaché 3 : bistrot, bistronomie

Positionnement i =maitrise insuffisante / F= maitrise fragile / 5 =maitrise

LES 3 BLOCS DE COMPETENCES DES DEUX REFERENTIELS satisfaisante / T8 =trs banne maftrise

F ‘S ‘TB

"Cuisine " ‘ "CSR" "Cuisine et CSR" POSITIONNEMENT PAR COMPETENCES 2nde FHMR ‘I

BLOC1: Organiser le service [ la praduction En bleu en italique, les critéres et indicateurs de performance permettant d'apprécier objectivement le niveau de compétence attendu en classe de seconde, ils
sont choisis dans les deux référentiels en fonction des ohjectifs ciblés pour la séguence par les enseignants.
C1-1.1 C3-1.2 C4-1.1 - ) . . _ . CUISINE ~2|
Recueillir les informations et préparer la production/le service Fiche techniqua
C2-1.2 C4-1.3 cuisine T : pertinence , cohérence, conformita SALLE
C1-1.4 CUISINE 4
Entretenir les matenels les Iocaux Respect de la reglementat.on des p'ocedu"es.
C2-1.1 des protocoles SPEC A reg 5 SALLE
C1-1.3 Mettre en place le poste de travail/réaliser la mise en place optimization des moyens CUISINE r~"""--i
moteriels “‘T'Iunl?l'°5fl°?'ﬂl9l es, matdriels) e HEE = \»_‘_\
C2-1.3/Cc2-1.4 attendue SALLE =3
C1-1.2 C3-1.4 CUISINE | 3
Gérer son poste de travail propreté du posre. hygiéne cr‘espmcea‘ures orgamsarron ¥,
C2-2.1/C2-2.2 coordination pret gié o o y ! SALLE £
BLOC 2 : Maitriser les bases du métiers & bleu = xse et en italigue, les critéres et indicateurs de performance permettant d'apprécier objectivement le niveou de compétence atterm;u/er:l tlasse deiseconde, ils sont
cheisis dans les deux référentiels en fonction des objectifs ciblés pour la séquence par les enseignants. __:/
Réaliser les préparations culinaires, dresser et distribuer Réaliser ume sauvce \
‘ - . émulsionnée froide : mayonnaise Griller une andouillette Tailler des pommes allumettes CUISINE "'\ 2
(C1115.4C1263.01013.05 s s o N
Ry C1-3.1/c1-3.2/C1- . it
3,4/C1-3.5/C1-3.7. Prendre en charge la clientéle, vendre, servir sccoei ¢ se de & oo 18
€23.13.3 rele SALLE 3
\
Contribuer au stockage de marchandises réception des produits, respect des CUISINE 3
methode&pmtocofes. respect dles T° fracaburfe z
C4-14'-21a .4 Dol agper : SALLE \ 4
CUISINE / 3
Gérer les invendus tragabilité des produits entamés ou non utilisés, v ser les _F Lo
c4-4.4 = 5 se-bot f 1 arra} SALLE | e 3
Contribuer & la démarche qualité .R‘aspec! Qualité de I'analyse organoleptique des CUISINE 1
produits, des Jabnca[:ons 2 fass g 2 o 3 [
£5-1.3C052.2C525 : t tés ritat 3 : SALLE \ 1




BLOC 3 : S'insérer dans une équipe en bleu

en italigue, les critéres et indicoteurs de performance permettant d'apprécier objectivement e niveau de compétence uth@du en classe de seconde, ils sont choisis dons
.

les deux référentiels en fonction des objectifs ciblés pour lo séquence par les enseignants,

1C2-1.2

Entretenir des relations professionnelles, communiquer avec des tiers lgentification et
€2-2.3 prise en compte des besoins of des attentes de la clientéle ¢ CUISINE 2
Cl-24 C5-1.1 f t SALLE 4
211
€z221/C2-22 ; ; = ; CUISINE 2
121 Communiguer au sein de |a structure , se positionner dans [équipe Qualité de
£1-2.2 l'expression oraie (ciartd, registre e langage, intonation) 3 3 (7
€123 €3-3.1/C3-3.2 arcia 2 die ¢ fes varnies SALLE
Adopter une posture professionnelle conformité de ta tenue professionnelie CUISINE 2
Autonomie dans le travail Implication, motivation, épanouissement personnel, curiosité
profassionmelie, B
€3-1.1 SALLE
S'auto-évaluer et rendre compte Richesse et diversité de Pexpérience acquise
c3-1.3 2 o Eapniibras i : CUISINE 5
Respect des consignes, des procédures LLLY 2rs ¢ e
C3-2.1 espect des ot pITes, o Saiuire SALLE )
Les compétences évaluées sur le contexte 1 avec la courbe et la note
|Observations et appréciations des enseignants : de 14,5 positionne davantage I'éléve sur un profil-type CSR. Profil de positionnement CSR 35|Note/20 14,58
12345678910 12345678910
Profil métier de I'éléve sur la séquence contexte 1 Définia CSR CUISINE Profil de positionnement
partir de la note 22 arrondi au point le plus proche CUISINE 28|Notef20 11,67

L'outil Acquisition/Evaluation/Suivi/Positionnement

Microsoft Excel
Worksheet
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Autres outils et supports pour le
suivi et 'orientation en FDM HR

- Grille de positionnement / compétences Cuisine et HR
- Grille de suivi PFMP 1 — Formative et en bivalence
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