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La partie relative au référentiel du CAP actuellement en construction comprenant les
domaines de I’hotellerie, café-brasserie et restaurant sera publiée courant 2017
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La rénovation du CAP cuisine entre en oceuvre a la rentrée 2016. Elle sera suivie de la mise en

ceuvre, a la rentrée 2017, du référentiel du CAP précité ci-dessus.

Ces référentiels ambitieux visent a faciliter une insertion professionnelle dans les entreprises du

secteur Hobtellerie - Café-brasserie — Restaurant.

Ce guide a été réalisé par :

e BEUCHE Serge — DDFPT — Académie d’Orléans-Tours

e COCHONNEAU Christian — Responsable pédagogique en CFA - Académie de Toulouse

e DUCHESNE Iréne — IEN Sciences Biologiques, Sciences Sociales Appliquées

e EPP Christophe — Professeur d’organisation et production culinaire - Académie de Nancy-Metz
e MUZARD Jérdme — IEN Economie-gestion — Académie de Bordeaux

e NADIRAS Laurent -- Professeur d’organisation et production culinaire — Académie de Versailles
e TEULADE Valérie — IEN Economie-gestion — Académie de Clermont-Ferrand

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

Le CAP offre un premier niveau de qualification pour ceux qui souhaitent accéder directement a la

vie active.

Un C.A.P. se prépare :

= en formation initiale, sous statut scolaire ou d'apprentissage

e en deux ans apres la classe de troisiéme
e enun an aprés un premier C.A.P., voire un B.E.P. ou une classe de seconde.

=> en formation professionnelle continue

Un C.A.P. s'obtient également par le biais de la validation des acquis de I'expérience.

LES APPELLATIONS

Le choix des appellations retenues pour ces CAP a fait et va faire I'objet d’une large concertation

auprés des professionnels. Le groupe de travail souhaite :

=>» valoriser les métiers par une référence aux savoir-faire et a la technicité puisqu’il s’agit de
former des futurs professionnels ;
=>» renforcer la visibilité des dipldmes en choisissant des appellations lisibles et sans ambiguité

quant aux contenus de formation.

LE POSITIONNEMENT DES DEUX CAP

Les CAP sont au cceur de la voie professionnelle :

=>» un cursus de niveau V préparé en 2 ans ;

= une formation qui permet d’acquérir les techniques fondamentales de cuisine ou de
prestations en HCR (H6tel, Café, Restaurant) afin de permettre aux titulaires de ces diplomes
de s’insérer dans tous types d’entreprises de la filiere HCR ou de poursuivre leurs études en
préparant une mention complémentaire, un brevet professionnel ou un baccalauréat
professionnel ;

=> une formation en partenariat avec les professionnels de I'hétellerie-restauration.
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LE REFERENTIEL

UNE STRUCTURE COHERENTE ET LISIBLE :
% Lisibilité

= deux pbles de compétences au sein de chaque CAP ;

v

une méme logique de construction des compétences ;
= une structuration du référentiel de certification identique a celle du référentiel des activités
professionnelles ;

= un péle d’activités du RAP = un pble 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 culture professionnelle (de technologie, de sciences appliquées, de gestion) et

de culture générale mentionnés dans le référentiel de certification.

Cette démarche nécessite un travail d’équipe et la construction d’'une stratégie globale de formation

sur 2 ans. La transversalité est indispensable pour donner une réelle valeur ajoutée a la formation.

LA LOGIQUE DE CONSTRUCTION = DU RAP AUX EPREUVES
D’EXAMEN

Chaque pble d’activités, décliné en compétences, fait 'objet d’'une épreuve d’examen. Les deux
pbles donnent donc lieu a 2 épreuves professionnelles. La logique de construction horizontale du

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

= l'existence de 2 épreuves professionnelles, chacune correspondant a un pdle de
compétences ;

=>» une valorisation de l'enseignement professionnel par les coefficients (18/33 en CAP
Cuisine) ;

=>» une mixité des modalités d’évaluations ; EP1 : épreuve écrite ; EP2 : épreuve pratique et

orale ;
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= [l'organisation de prestations de restauration, la mobilisation des techniques appropriées, la communication sont des axes forts au coeur de ces

épreuves professionnelles.

" Activité 1- Participer aux : _ COMPETENCE 1
{lonciations darpicrisionsieient \o 1 Réceptionner, controler et stocker les )
N\ / marchandises
— AR, et de stockage 4
A POLE1- «Organisation de la production de cuisine » ﬁ 2 : == 2
\ / Activité 2 - Contribuera O\ | COMPETENCE 2 o
{ I'organisation d'une productlon o Collecter 'ensemble des informations et organiser sa production culinaire
| \ culinaire ; . "
REFERENTIEL DES g
ACTIVITES . / A;g‘:;ﬁ foutc;rugf:':sge:'l:[ ';‘z;t;t:e ‘ Préparer, organiser et maintenir en état son poste de  ©
PROFESSIONNELLES / A e travail
COMPETENCES fi S - =
‘ | /Activite 4- Mettre en ceuvre les) J o : COMPETENCE4 =~ . k
\ [ ¥ 3 -] Maitriser les techniques culinaires de base et realiser une production
\ / \_ techniques de base et cuisiner ’ :
{‘:_ POLE 2 - « Préparation et distribution de la production de cuisine» . i COMPETENCE 5

\_/Activité 5 - Contréler, dresser et’ - Analyser, controler la qualité de sa production, dresseret ©

[\ envoyer la production v_p participer a la distribution

COMPETENCE 6

/Activité 6 - Communiquer dans), Communiquer en fonction d'un contexte @

I un contexte professwnnel ",0 professionnel
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LES DEUX POLES D’ACTIVITES

Chacun des deux référentiels se décompose en deux pdles d’activités :

CAP

CUISINE

POLE 1 POLE 2

Organisation de la Préparation et
production de distribution de la
cuisine production de cuisine
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CAP o A
s EIEIE CAP Cuisine - Pole 1
ofé iel ivité e : e Reglement
Referentie .des activites Référentiel de certification ’g
professionnelles d’examen
POLE | ACTIVITES COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
. 1. Réceptionner, contréler A Les grandes familles de produits
1. Participer et stocker les Ihemel alimentaires
aux marchandises dans e . _
opérations respect de la Theme 2 Les fournisseurs
d’approvision reglementat/on_ en vigueur Theme 3 Les mesures d’hygiéne et de sécurité
nement et de et en appliquant les dans les locaux professionnels
stockage techniques de prévention
des _nisques liges @ ' Thame 4 Les stocks et les approvisionnements EP1
R I'activité.
POLE 1 R ) o
Theme 5 Le client Organisation de la
D production de cuisine
Organisation Théme 6 L’approche économique
pro((jji (lza':ion Theme 7 Les locaux Le candidat doit, &
i A artir d’'un contexte
de cuisine 2. Contribuer a . Collecter ’ensemble des S S pr%fessionnel dentifié
'organisation informations et orga!ni- Théme 8 :'ae‘:):f d”:i;?:g:sait;fjcraa;:nels liés a organiser une ,
d’une ) ser  sa production production de cuisine
production cullnalre' dans le respect . La prévention des risques liés a
culinaire ‘?’es consignes etdutemps = Theme9 I’activité de cuisine
imparti.
Theme 10 Les mijes d org?r.usatlon d’une
prestation de cuisine
Theme 11 Les supports et les documents de

production
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s EIEIE CAP cuisine : pble 2
Référentiel des activités e : e Reglement
. Référentiel de certification ,
professionnelles d’examen
POLE | ACTIVITES COMPETENCES SAVOIRS ASSOCIES EPREUVES
. Théme 12 L’organisation du poste de travail
Organiser le 3. Preparer, organiser et Les régles applicables a I'hygiéne, la
oste de travail i ; A & )
p ) . malntenlr_ en état son poste | Theme 13 SécUrité et 1a santé
tout au long de de travail fout au long de
I'activité de "o otivité
cuisine I?Ct’V’te dan's le res'pect de la The 14 Les regles et les pratiques en matiére de
reglementation en vigueur. eme développement durable
EP2
~ \ Des élé I linai e
POLE 2 Theme 15 | Des démentsde culure culnaie reéalisaion e
Mettre en ceuvre 4. Maitriser les techniques o _ : la production
p . A fal R Les différentes techniques de cuisson et IS
Préparation les techniques culinaires de base et réaliser  Théme 16 de préparations culine?ires de cuisine
et de base et une production dans e = _ . _
distribution | cuisiner respect des consignes et des | Theme 17 | L@ cuisine régionale du lieu de e candidat
de la régles d’hygiéne et de sécurité. etablissement de formation realise la
ducti Theme 18 | Les constituants de base de la matiére p_rqductlop de.
pro u.C .'On eme vivante cuisine qu’il doit
de cuisine a1 planifier en
Controler, 5. Analyser, controler la qualit¢ | Théme 19 | Le dressage et I'envoi fonction des
dresser et de sa production, dresser et consignes
envoyer la participer a la distribution . , _ données.
production selon le contexte professionnel Theéme 20 L'approche sensorielle
Communiquer 6. Communiquer en fonction du | Theéme 21 | Le contexte professionnel
dans un contexte professionnel et en | Theme 22 | Lentreprise
contexte respectant les usages de la
professionnel profession Théme 23 | Le parcours professionnel
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L’'ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS

LES PRECONISATIONS PEDAGOGIQUES

L’organisation pédagogique

Ces nouveaux dipldmes de CAP sont le fruit d’'un consensus entre des professionnels représentatifs
des métiers de la restauration et de I'hbtellerie, des enseignants en lycée et CFA et des inspecteurs
de I'’éducation nationale, consensus trouvé autour d’un cadre général proposant des activités
professionnelles emblématiques, un cadre de formation et de certification.

Ces diplémes sont construits pour étre proches des métiers de la restauration, ils ont pour vocation
de permettre aux apprenants de s’insérer rapidement. Mais ils sont aussi construits pour adopter les
progrés des sciences de I'éducation en matiére d’enseignement et d’évaluation par compétence. lls
ont enfin 'ambition d’intégrer le volet « enseignements expérimentaux » (technologie appliquée
et atelier expérimental) jusque-la plutdt dévolu aux baccalauréats professionnels et depuis peu aux
brevets professionnels du secteur de I'hbtellerie-restauration.

Dans le contexte de cette rénovation, I'impérieuse nécessité du travail en équipe est réaffirmée. Le

législateur induit donc une transition forte de « liberté
pédagogique individuelle » vers une « responsabilité
collective de programmation pédagogique ». La
« progression pédagogique » devient une démarche
de « stratégie globale de formation » dans laquelle
les séquences de travail, programmeées en équipe
pédagogique!, s’enchainent dans le temps et
respectent une évolution logique et partagée de la
construction  (collective) des compétences du
référentiel.

\

v — -

’

U4

S NN N N N N NN N R R NN SN N R R Sy,

/

@ La  constitution d'une  équipe
pluridisciplinaire est primordiale. Il est alors
possible d’adopter une stratégie collective et
de donner une cohérence d'ensemble a la
formation, favorisant la mobilisation des éléves.
Les sujets de CCF doivent également faire
I'objet d'une démarche collective de travail a
partir des contextes du tableau de stratégie.

-

= Cette démarche implique notamment :

2 une anticipation du projet de formationan-1;
2 un travail et un suivi en équipe pluridisciplinaire ;

2 une cohérence d’ensemble du projet de formation (du sens pour les éleves) ;

2 'utilisation d’outils numériques partagés pour la construction, la tragabilité du projet de

formation et le suivi des apprenants ;

2 une réflexion préalable a la détermination des objectifs de formation en entreprise ;

2 une volonté d’innovation dans la démarche didactique et pédagogique (outils, démarche

d’apprentissage et d’évaluation, lieux et contextes d’apprentissage2...) ;

2 I'évaluation et 'autoévaluation des compétences dans chague modalité de formation.

1 Enseignants de service et commercialisation, de cuisine, de gestion & sciences appliquées

2 |l nest pas exclu de proposer tout ou partie des apprentissages technologiques (culture professionnelle) dans les ateliers de cuisine et de restaurant

| ——

\
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= Elle exclut certainement :

2 lareproduction du cours magistral, qui a montré ses limites, I'activité de 'apprenant doit
étre au centre de 'acte pédagogique (voir les notions de constructivisme et
socioconstructivisme interactif) ;

2 la présentation des savoirs technologiques déconnectée d’une conceptualisation réelle ou
construite (contexte professionnel et situation didactique, compétences inférées, étude de
cas, support professionnel) ;

2 le travail pédagogique solitaire déconnecté de toute stratégie d’équipe.

Comment construire le projet prévisionnel de formation ?

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.

Les étapes clés de la programmation pédagogique dans la construction de la
stratégie globale de formation ...un travail d’ingénierie de formation en équipe
pluridisciplinaire

Constituer une équipe pluridisciplinaire (par niveau de formation si possible)
Etablir (en équipe) le calendrier de formation

Répartir les themes de savoirs-associés

Construire la stratégie globale de formation

Tracer le parcours de compétences

ahwNPE

Le travail d’ingénierie de formation — CAP CUISINE 2016

Tracer le
parcours de

Répartir les
thémes de

Constituer une Etablir un

équipe

Construire la

calendrier de

stratégie globale

. pluridisciplinaire ' :  formation | savoirs-associés | compétence
neanne m .L -

AORER = el ¥
ST NN S ueemia e 3 L A S o """ Ecrire les o
| o ; o seEst il oEn fonction des { contextes .
| i I Vérifier a

chacun présente
sE5 programmes 4
I'équipe, cela
permet didentifier
les contraintes et
les points de
convergence

Poser toutes les
dates clés, les
périodes
d’évalvafion CCF,
les pamainages et
les projets, les
activités
extérieures...

compétences de

chacun, prévoir
les coanimations,
les enseignements

expénmentaux,

envisager une
stratégie de

formation/certifica
tion pour 'épreuve

EP1

professionnels,
modulariser les
compétences,
cadencer les
apprentissages, les
thémes de savoirs
associés,
déterminer les
objectifs de
formation, les
acfivités

postériorn que le
parcours de
formation prévu
propose bien
toutes les
compétences
dans différents
contextes de
formation
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@ Constituer une équipe pluridisciplinaire (par niveau de formation si possible)

@ Construire (en équipe) le calendrier de formation

O -

Placer les dates clés, les temps de formation en
entreprise, les périodes durant lesquelles la
certification (CCF) peut étre envisagée, les réunions de
préparation des PFMP?, les bilans de formation. Puis,
découper le calendrier en période de formation (axe 1,
axe 2 etc..) favorisant le découpage des compétences
(ou la modularisation).

@ Faire un rétro planning des deux
années de formation avec I'ensemble
des dates clés, des périodes de CCF, des
PFMP, etc.

| T ——————

om i ———,
-

ANNEE sept-16 oct-16 nov-16 [ juin=17 k17
2016— ©35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 : : : : : : : : : 23:24 25 26 27 28

207

9 16 23 30| 6] 13 20 27| 4 N

L : Exploit, PRI
année 1 ; | : :
Cap | conexie —_
axe 1
cuisine ‘—" ; ;
“ANNEE sep-17 oot-T7 nov-17 déo-T7 janv-18 févr-18 mars-18 avr juin-18
2017- 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52. 1 . 2 3 4 5 6 T 8 9 10 N 12 13 14 15

21 22 23 24 25 26 27 28
.20 : :

Exploit.
PEME

\ Exploit.

e |

année 2
CAP

cuisine

contexte
i

@ Répartir les themes savoirs associes

Le travail en équipe (sciences appliquées, gestion appliquée et cuisine ou service et
commercialisation) doit permettre de parvenir & une répartition en "bonne intelligence" des themes
cETTTEEEETETETETTTTTTTN de savoirs-associés. Le fruit de cette réflexion peut
conduire I'équipe a imaginer des formes de collaborations
variees, des projets, des co-animations, des
enseignements conjoints (séance de discipline différentes
qui sont liées et se suivent) en privilégiant les compétences
spécifiques de chacun des membres de I'équipe.

@ Rechercher les complémentarités,
les synergies, les Co animations, les
projets d’équipe...

om =,
-

B ——

3 Période de formation en entreprise
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Cette articulation va donner un sens global & la culture professionnelle, permettant a I'éléve
d'envisager les passerelles, les complémentarités, les liens et les transferts entre les champs
disciplinaires qui ne sont surtout pas "cloisonnés".

Mise en relation RAP et RC CAP cuisine

LS S 0 EEEELLLS S e R L L L Ll R T,
1 1y Iy ] | 1
] I Sawvoirs ]
| Pdlel || Activité2 || CompétenceC2 | ! Aavecils / cuture |
IRty S N el pruhtionm;!u_______.
poTTTTTTTTTT M\ emmmmmm e ~ emmmmmmmmmmmm—m—e - Syt -
Organisation 1 Contribuera ¢ Collecter Fensembledes % 7 I .
del Forganisation informations et organiser Lulsine
Bl " sa production culinaire Théme 7 - Les Locaux
production i3 dans le respect des 7.2 La marche en avant
de cuisine... production consignes et du temps » Gestion appliquée
“-. __________ - '\H culinaire PN imparti A Théme 6 - L"approche économique

6.1 Lo notion de prix d'achat

* Sciences appliguées

Théme 9 - La prévention des risques
liés a I'activité de cuisine

9.4 | es principaux micro-arganismes et
leurs modes de multiplication

= e e

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
I
7

-~

@ Construire la stratégie globale de formation

= Premiére phase : écrire les contextes professionnels de formation

Une fois ce travail important accompli, I'équipe doit écrire les contextes professionnels de formation.
Ceux-ci sont inspirés de I'expérience, de la situation géographique de I'établissement de formation,
des partenariats et parrainages adossés a la formation.

Le séquencage de la formation propose a la fois :

e des axes: ce sont les différents themes abordés (la découverte de la restauration, la
restauration rapide, la restauration gastronomique, la restauration évenementielle, etc.), ils
donnent aussi des repéres sur le cadencement des deux années de formation ;

e des contextes: en s’inspirant de l'axe, le contexte pose les premiers éléments de
« coloration » contextuels qui permettent a 'apprenant de se positionner (par exemple dans
une entreprise, un concept de restauration, a un poste, dans un secteur géographique, a un
moment de l'année...). Si I'équipe le décide, un axe peut proposer plusieurs contextes
professionnels.

S’il semble approprié d'avoir de 3 & 5 contextes de formation pour une année scolaire, ce n’est
gu’une estimation, ce choix appartenant a I'équipe pédagogique. A ce stade, il peut étre pertinent
de concevoir chaque contexte comme « un cycle de projet », avec une réalisation concréte prévu a
la fin du cycle : ex. « la réalisation d'un buffet régional », « la réalisation d’un brunch pour I'accueil
du parrain de promotion »...

NB : pour conduire les évaluations significatives en relation avec I'épreuve EP1 en CCF, les
enseignants partent des contextes professionnels rédigés en équipe
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= Deuxiéme phase : construire le tableau de stratégie globale

A la suite de ce travail de rédaction des contextes en équipe, le travail de stratégie globale peut
débuter. Il reprend les informations de répartition des thémes de savoirs associés, cadence les deux
années de formation par semaine avec les contextes, les compétences a inférer par séance, le
travail demandé (taches), les compétences techniques attendues, les objectifs de formation, etc.

Le tableau qui en découle présente de facon linéaire chaque semaine de formation
(« regroupement » ou « phase » en CFA) en laissant apparaitre les complémentarités, les
connexions, les différentes modalités prévues pour "encercler" la compétence a développer chez
l'apprenant.

Capitalisant ce travail d’ingénierie de formation, chaque formateur doit ensuite écrire les situations
didactiques (problématisées) dévolues a chaque modalité de formation. Ces situations s’inspirent
du contexte général écrit en équipe.

Séa;ce(s) et/ou séquence

i Situation(s) professionnelle(s)
’ Problemathuels} a résoudre
Savolrs associés a inférer

any \.

i Gestion ' Sciences 1 TA /TP /TK il Autres :
i _appliquée || appliquées i d|SC|pI|nes....
Scénario Scénario Scénario Scénario
pédagogique 1 pédagogique 1 pédagogique 1 pédagogique 1
{ Scénario W { Scénario W { Scénario W { Scénario W
pedagogique 2 pédagogique 2 pédagogique XXX pédagogique XXX

Scénario Scénario

= Les séquences de formation comprennent plusieurs séances de travaux pratiques,
d’enseignement expérimental (technologie appliquée et atelier expérimental), de
culture professionnelle, mises en ceuvre autour d’'un méme contexte afin de donner
du sens aux enseignements. Chaque séance est ainsi construite autour du contexte
et de situations professionnelles représentatives du coeur de métier, d’'un théme ou
d’un pOle de compétences.

= Il convient aussi de prévoir les activités confiées aux apprenants en sélectionnant
des « travaux demandés » (taches) et de prescrire un travail simple de préparation
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(que fait l'apprenant avantla séance ? Pendant? Apres?). Les méthodes
pédagogiques de type « classe inversée “» peuvent également sembler pertinentes.

= Dans son travail

proactif,

'enseignant doit aussi

prévoir

’évaluation des

compétences, des savoirs- associes, des savoir-étre en sélectionnant des criteres et
indicateurs de performance du référentiel ou en proposant en complément ses
propres indicateurs (voir annexe 10 exemple de fiche d’intention et de scénario
pédagogique ac-Bordeaux)

I'équipe
Propose umn axe
de formation
correspondant
a la période de
formation
(début, milieu,
fin..)

« Découverte
de la
restauration »

Ecriture du contexte

# suite @ votre
formation, vous
étes engagé en tant
que commis de
cuisine au Relais
Gourmand,
restaurant
traditionnel de la
région des Landes »

‘ \—' CRITERES ET INDICATEURS DE

SELECTION DES
COMPETENCES

POLE 1 ORGANISATION
DE LA PRODUCTION DE
CUISINE

COMPETENCE
RECEPTIONNER,
CONTROLER ET STOCKER
LES MARCHANDISES

PERFORMANCE
-utilisation oppropriée des outils et
SUPPOITE NECessaires 4
Fopprovisionnement et ou stockoge
conformite :

-gualitative et guantitative des
produits par rapport & la commznde
des informations indiquées sur les
documents administratifs et
COMMErciatx
-repérage et signalemant des
snomalies

\

Situation(s)

Ecriture dela
situation
professionnelle
« le chef du Relais
Gourmand vous
demande de contrdler
les marchandises et
d'identifier ... »

Enseignements
expérimentoux
Le tri sélectif et le
traitement des
emballoges consignés

Travaux pratigues
Menu du terroir

landais / contrile des
marchandises

Culture
professionnelle
cuisine
Théme 4 - Les stocks
et les
approvisionnements

nce(s) et/ou séquence

| professionnelle(s)
Problématique(s) & résoudre
E

Ecriture de la
situation
professionnelle

4 Classe inversée source Eduscol https://sites.google.com/site/classe130/home/classe-inversee BOUCHILLON David

La classe inversée consiste comme son nom l'indique a inverser le concept traditionnel de I'école : lecon en classe, activités,

exercices a la maison. Avec la classe inversée, la présence du professeur est utilisée au maximum pour réaliser des activités

mettre en activité les éléves, les rendre acteur de leur formation, les aider, individualiser.
Le travail a la maison, en amont, consiste a consulter des ressources (vidéos, site internet, lecture), copier guelques mots de

vocabulaire, les titres... Tout le travail de compréhension est fait en classe en présence et avec l'aide du professeur.

L'action consiste aussi @ modifier le mode d'évaluation avec la mise en place de I'évaluation choisie.
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@ Tracer le parcours de compétence

Une fois le travail d’'ingénierie de formation bien avancé, il convient de vérifier que la prévision de

formation couvre 'ensemble des champs et permet d’inférer toutes les compétences dans plusieurs
contextes afin « d’entourer » la compétence.

= Exemple d’outil de tragabilité

TRACABILITE DU PARCOURS DE FORMATION - CAP CUISINE LP Jean MOULIN MARSAC sur LISE
année 1 anné
-_.Wﬁﬁﬂ
123 4]5 4] | 7 8] 9 [10] 11 ]2

TD1 - Récepticnner les marchandises et contrdler les

1. Réceptionner, contréler
et stocker les marchandises
dans le respect de la TD2 - Stecker les marchandises Ur1 xX X X
reg en’q’m.n en vigueur TD3 - Metire en place les marchandises nécessares
et en appliquant les ) i UP1 X x x
techniques de prévention LS 22 EE I
des risques liées @ Mactivité . 104 - Foriciper oux cpérations d'inveniaire uP1

X X X

fvraisons

TDS - Collecter les informations nécessaires & sa

prod
2. Collecter I'ensemble des .~

; N . e liste prévisicnnelle des produils
informations et organiser za

A UP1
nes

es O sa production
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Les enseignements expérimentaux

La modalité pédagogique « technologie appliquée » est mise en ceuvre dans les référentiels
hotellerie-restauration depuis plus de quinze ans, sous I'égide des anciens IUFM de Versalilles et
de Toulouse. Elle arrive a pleine maturité aujourd’hui, méme si son contenu a fortement évolué au
cours des dernieres années, notamment sous linfluence de chefs et 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 hoételiers donnent désormais une part prépondérante aux enseignements
expérimentaux. Sans négliger I'importance de « l'apprentissage technique par la répétition du
geste », les enseignements doivent davantage se fonder sur la réflexion expérimentale et les
nécessaires liens entre l'acquisition des connaissances dans les enseignements professionnels et

généraux dispensés.

[ » Les objectifs prioritaires des enseignements expérimentaux
L’acquisition de connaissances par la découverte et I'analyse ;
La recherche d'un modéle méthodologique ;

la résolution par analogie et adaptation ;

et le développement des capacités d’observation, d’analyse, d’'expérimentation, de

1

B -> ¢ e 4 .
DECOUVRIR, .
REALISER ANALYSER, DEDUIRE, -);::S;ZEE';ER'
OBSERVER COMPRENDRE APPRENDRE
/ N/ \/ N\ N
0 Expérience(s) 9 Analyse 9 Régles a tirer de 9 Applications et
« ce que je découvre, « CE que je I'expérience transferts pédagogiques
ce gue je réalise, ce comprends de possibles

que jobserve, je
formule mes

interrogations...»

l'expérience, ce que
Jlimagine, ce que je

N\

réalise »

« ce que je déduis, ce
que fe retiens de

AN

Fexpérience »

« C8 qUE je 5Uis en mesure de
transposer dans mes futures
\appﬁcatfons professfonneﬂesj;

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

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

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

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

Le professeur organise
la restitution des
observations et engage
les apprenants a
déduire, 8 confronter

leur point de vue, a
s'écouter, a formuler
leurs résultats, il joue
le réle de médiateur,

invite au consensus

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 pedagogiques, les
périodes de formation en
entreprise et le futur métier

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 : Ateliers Expérimentaux et
Technologie Appliquée (AE et TA) comme complémentaires. Ceux-ci comprennent des temps de
technologie appliquée et des ateliers expérimentaux ou la place de I'activité de I’apprenant sera
avant tout privilégiée. L’Atelier Expérimental est a mettre en ceuvre si le théme d’étude s’y préte,
et en respectant un protocole de recherche et de découverte spécifique (cf. schéma ci-dessus).

Cette modalité pédagogique 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, 'enseignant fournit tous les
éléments qui vont permettre a 'apprenant de découvrir et sélectionner les matériels et les matiéres
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 matiére d’hygiéne et de sécurité, mais il laisse I'apprenant libre de ses initiatives
en 'accompagnant a opérer des choix raisonnés.

Les séances de formation se succedent 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 des objets d’apprentissage « transférés et appliqués » en travaux pratiques et « synthétisés » en
culture professionnelle (temps de synthése).

. o \

=>» Enseignements * >
expérimentaux et . . .
. the Travaux pratiques, ateliers =>» Culture professionnelle
synthése . .
rofessionnels de synthése
(TA + AE) ? Y
2
@ Je découvre les Gj'utilise les notions, les (3 I synthétise les notions et
notions, les gestes, gestes, les techniques objets d'apprentissage , je
les techniques, les . . ) compléte mes connaissances, je
produits. ..:;e va_rhde _mes chom" en classe, j'assemble, je regroupe..
situation, je construis mon
..Je compare, parcours de ...je prépare ma
Janalyse, je choisis, je professionnalisation professionnalisation, je

transpose \ / Qnémarise /

Périodes de formation en entreprise

Je compare les technigques, je découvre des notions complémentaires, je me confronie 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 & sa pratique professionnelle, & exercer son esprit critique, a justifier ses choix,
a remédier a des situations-problémes, a appliquer et a transférer en situation professionnelle. lls

6 Taxonomie : https:/fr.wikipedia.org/wiki/Taxonomie_de Bloom
Citation Galilée source : cahier enseignant atelier expérimental Denis HERRERO 2009
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peuvent se dérouler autour d’'une co-animation entre un enseignant de la discipline professionnelle
et un enseignant des sciences appliguées, d’économie et gestion, 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 étrangeres, 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 I'expérimentation est o m s ~~q
variable. Ainsi, en cours de formation, il peut I' @ ‘\
remédiation » puis dés que I'habileté et les ! c'est de preférer I'expérience & n'importe quel :
i p q I raisonnement, puisque nous sommes sirs que |
connaissances des apprenants le permettent, : lorsqu’un raisonnement est en désaccord avec :
le formateur propose des séances «de | [I'expérience, il contient une erreur, au moins
synthése ». Cette derniére variante est plus : sous une forme dissimulée. Il n'est pas possible, :
complexe sur le plan taxonomique et s’adresse ! en effet, qu'une expérience sensivle soif 1
s p i ‘p o q ) I contraire a la vérité. Et c’est vraiment I& un I
prioritairement a des éléves en fin de cycle. : précepte qu’ Aristote placait frés haut et dont :
Elle se préte particulierement a la mise en : la force et la valeur dépassent de beaucoup |
place d’ateliers expérimentaux a proprement j celles qu'il faut accorder a I'autorite de :
. , N L I n'importe quel homme au monde » I
parler puisqu’elle confére a l'apprenant la o o - oo I
o ) L. \ Galilée, cité par Hervé This, dans La cuisine collective, Juin — Juillet 2008, h
responsabilit¢ d’analyser, d’expérimenter, de n°212 - Article « Doit-on couvrir un bouillon ? » Merci Denis ! /

tirer des conclusions afin de résoudre une tdiche ™S e -’

complexe pour devenir compétent (problématique de départ). Cet enseignement expérimental de
synthese consiste par exemple a conduire I'éléve a 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 :
découvrir, analyser, comprendre, déduire, transférer issu d’une situation professionnelle.

« 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 modele d’enseignement empirique
ou « l'éleve 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
inspirés du travail collaboratif sur la stratégie globale.

7 “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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LES ILLUSTRATIONS D’ORGANISATION HORAIRE

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

Les tableaux ci-dessous sont donnés a titre indicatif. Chaque établissement tiendra compte de ses
contraintes spécifiques liées au rythme de l'alternance, au volume horaire disponible, etc.

Premiere illustration :

BOEN Premiére année BOEN Deuxiéme année
Enseignements N°6 du Durée moyenne N°6 du Durée moyenne
25/06 hebdomadaire % | 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)
syntheése synthése synthése
Travaux pratiques et temps 9,5 8,5
. dont 0,5 de (0+9,5) dont0.5de | (0+8,5)
de synthese . .
synthése synthése
Culture professionnelle : 18 17
.. 1.5 (1+0,5) 1,5 (1,5+0)
- Cuisine
- Sciences appliquées 1 (1+0) 1 (1+0)
- Gestion appliquée 1,5 (1+0,5) 1 (0,5+0,5)
PPCP 1,5 (0+1,5) 2 (0+2)
TOTAL ENSEIGNEMENT
PROFESSIONNEL 18 18 54,5 17 17 52,3
dont PPCP
Francais - ouverture sur le
monde et PPCP 3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1+2,5)
Enselgnen.we'nt morale et 0,5 0,5 (0+0,5) 0,5 0,5 (0+0,5)
civique
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 appll'qu'es-cultures ) 5 (1+1) 5 5 (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| 15,5 15,5 47,7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100 | 32,5 32,5 100
Aide individualisée (2) 1
Période de formation en . .
- . 7 semaines 7 semaines 14
milieu professionnel

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

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

BOEN Premiére année : BOEN Deuxiéme année :
N°6 ) N°6 )
Enseignements du Durée moyenne % du Durée moyenne %
25/06 hebdomadaire 25/06 | hebdomadaire
2015 indicative (1) 2015 indicative (1)
Enseignements
expérimentaux + synthese 3+1 (0+4) 3+1 (1+3)
cuisine
TravaU)f pratlgges + 9+1 (1+9) 8+1 (1+8)
synthése cuisine 18 17
Sciences appliquées 1 (1+0) 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
Francais - ouverture sur le
monde et PPCP 3,5 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1+2,5)
Enseignement morale et | g 05 | (0+05) 0,5 05 | (0+0,5)
civique
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 appl|.qu.es—cultures 5 5 (1+1) ) 5 (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 15 455 15 15,5 47,7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100 | 32,5 32,5 100
Aide individualisée (2) 1
Période de formation en 7 semaines 7 semaines 14

milieu professionnel

(1) - Le 1er nombre entre parenthéses correspond a I'horaire en classe entiere,
- Le 2nd a I'horaire en groupe a effectif réduit lorsque le seuil d’effectif est atteint.
(2) Horaire réserveé 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,

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 facon a optimiser ces temps de formation en fonction des apprentissages.

milieu professionnel

BOEN Premiere année BOEN Deuxieme année
N°6 N°6
Enseignements du Durée moyenne du Durée moyenne
25/06 hebdomadaire % 25/06 hebdomadaire %
2015 indicative (1) 2015 indicative (1)
Blocs professionnels 16,5 (3+13,5) 15 (3+12)
18 17
PPCP 1,5 (0+1,5) 2 (0+2)
TOTAL ENSEIGNEMENT
PROFESSIONNEL dont PPCP 18 18 34,5 17 17 52,3
Francais - ouverture sur le
monde et PPCP L= 3,5 (1,5+2) 3,5 3,5 (1+2,5))
Enseignement morale et 0,5 0,5 (0+0,5) 0,5 05 | (0+0,5)
civique
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 appll.qu.es-cultures ) ) (1+1) ) ) (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 | 15,5 15,5 47,7
dont PPCP
TOTAL 33 33 100 | 32,5 32,5 100
Aide individualisée (2) 1
PRl o e e 7 semaines 7 semaines 14

(1) - Le 1er nombre entre parenthéses correspond a I'horaire en classe entiere,

- Le 2nd a I'horaire en groupe a effectif réduit lorsque le seuil d’effectif est atteint.
(2) Horaire réservé a certains éleves de la division, en frangais et/ou en mathématiques.
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LES PRECONISATIONS RELATIVES A L’ALTERNANCE

Le référentiel mentionne le type d’établissements visé pour la formation en CAP.

La durée totale de la période de formation en milieu professionnel est de 14 semaines, réparties sur

les deux années de formation, dont 4 semaines minimum en premiere année.

L’établissement choisit les dates et les lieux des périodes de formation en milieu professionnel

(PFMP) en tenant compte des spécificités locales.

La formation en milieu professionnel doit permettre a I'éléve, I'apprenti ou le stagiaire de formation
continue :
= de découvrir I'entreprise, les réalités professionnelles du secteur de la restauration ;
= d'acquérir et de mettre en ceuvre des compétences ;
= de faciliter et de développer des qualités professionnelles (la culture d’entreprise, I'esprit
d’équipe, etc.) ;
= d’assurer une complémentarité et une continuité pédagogique entre I'établissement de

formation et I'entreprise.

Le maitre d’apprentissage ou le tuteur et I'équipe d’enseignants professionnels sont les acteurs
principaux de la formation professionnelle. Ces partenaires interviennent en complémentarité dans

le cadre de la formation.

Avant la signature du contrat/convention de stage, le maitre d’apprentissage/tuteur identifie les
compétences visées par le dipldome et s’assure de mettre en ceuvre les taches définies dans le

référentiel des activités professionnelles.

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

permet aux acteurs de la formation :

=>» d’identifier les compétences a développer en entreprise et en centre de formation ;
= 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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LES REGLEMENTS D’EXAMEN

Scolaires (établissements | Scolaires (établissements privés hors

g s - lit P Cuisi publics et privés sous contrat) contrat)
pecialite Luisine Apprentis (CFA et sections
d'apprentissage habilités) Apprentis (CFA et sections
C A P d'apprentissage non habilités)
Formation professionnelle
CUISINE i o . .
continue (établissements Formation professionnelle
publics) continue (établissements privés)

de certificat d'aptitude professionnelle
Enseignement a distance -
candidats individuels

Epreuves Unité| Coef. Modes Durée Modes Durée

UNITES PROFESSIONNELLES

EP1 CCF Ponctuel

o . UP1 4 2h
Organisation de la production 1) écrit
de cuisine
EP 2 14 Ponctuel pratique et 6h

e . up2 CCF

Réalisation de la production (2) oral 3)
de cuisine

UNITES GENERALES

EG1

Francais, Histoire-Géographie | UG1 3 CCF Ponctuel écrit et oral 2h15
et Enseignement moral et

civique

EG2

Mathématiques-Sciences uG2 2 CCF Ponctuel écrit 2h
physiques et chimiques

EG3

Education physique et uGs 1 CCF Ponctuel

sportive

EG4 uG4 1 CCF Ponctuel oral 20 mn
Langue vivante (4)

(EEgreuve facultative de langue | yf Ponctuel oral | 20 mn Ponctuel oral 20 mn

(2) Contrble en cours de formation

(2) Dont coefficient 1 pour la Prévention Santé Environnement

3) Dont 1 h pour la Prévention Santé Environnement

4) Ne sont autorisés que les langues vivantes enseignées dans I'académie, sauf dérogation
accordée par le recteur

(5) Seuls les points au-dessus de 10 sont pris en compte pour la délivrance du diplédme. L’épreuve
n'est organisée que s'il est possible d’adjoindre au jury un examinateur compétent. Cette
épreuve est précédée d’'un temps égal de préparation.
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LES EPREUVES PROFESSIONNELLES

< Présentation

CAP CAP

CUISINE CUISINE

DEUX EPREUVES DU DOMAINE PROFESSIONNEL

EP1 - Coef. 4 EP2 - Coef 14
Organisation de la Réalisation de la
production de cuisine production de cuisine

CAP

DEUX EPREUVES DU DOMAINE PROFESSIONNEL
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< Epreuve EP1 : organisation de la production de cuisine

. Epreuve
CAP Epreuve en CCF P
CUISINE ponctuelle
| Objectif | | Organiser sa production culinaire
| Durée | | 2h
=> Compétence 1 - Réceptionner, contréler et stocker les marchandises dans le respect de la
réglementation en vigueur et en appliquant les techniques de prévention des risques liées a
Compétences I'activité.
=>» Compétence 2 - Collecter 'ensemble des informations et organiser sa production culinaire
dans le respect des consignes et du temps imparti.
Critéres

d’évaluation

Prendre appui sur les indicateurs de performance du RC

Déroulement

1lere partie — écrite — évaluations significatives

L’équipe pédagogique de culture professionnelle (cuisine, gestion
appliquée et sciences appliquées) :

® En début de formation

=>» Définit des contextes professionnels communs

@ Tout au long de la formation

=>» Chaque formateur propose des situations d’évaluation écrites et/ou
orales qui s’appuient sur les contextes professionnels définis

® En fin de formation

=>» Cible, par candidat, 4 situations identifiées comme « significatives »

2éme partie — orale - entretien

® Tout au long de la formation

=>» le candidat collecte des supports professionnels (fiches techniques,
fiches de stocks, bon de commande, bon de réception, support de vente,
support numérique, étiquettes de produits, etc.)

@ Au cours de la derniére année de formation
=>» Le candidat rend compte de son activité et/ou de son expérience
=>» Répond aux questions posées par la commission d’évaluation

NB :

- Les documents collectés sont utilisés comme déclencheurs de parole

- Lasituation est organisée dans le cadre des enseignements, au fur et a mesure que
les candidats atteignent le niveau de compétence attendu.

- L’évaluation peut avoir lieu en entreprise, durant une période de formation.

- Commission d’évaluation = 2 personnes maximum :

e un enseignant de cuisine ayant le candidat en formation

e un enseignant d’économie et gestion OU un enseignant de sciences
appliquées ayant le candidat en formation OU un professionnel.

Etude de cas
mobilisant les
trois
enseignements
de culture
professionnelle
(cuisine, gestion
appliquée et
sciences
appliquées).
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< Epreuve EP2 — Réalisation de la production de cuisine

Objectif

Réaliser une production de cuisine

Forme

Pratique et orale

Compétences

= Compétence 3 : Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail tout au long de

I'activité dans le respect de la reglementation en vigueur.
=>» Compétence 4 : Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une production dans le

respect des consignes et des regles d’hygiéne et de sécurité.
=>» Compétence 5: Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser et participer a la

distribution selon le contexte professionnel.
= Compétence 6 : Communiquer en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages

de la profession.

Critéres
d’évaluation

Voir grille d’évaluation

Commission
d’évaluation

=>» 1 professeur ou 1 formateur de la spécialité
=>» 1 professionnel de cuisine.

En I'absence de ce dernier, un autre professeur ou formateur de la spécialité est désigné.

Ressources a
disposition
des candidats

Le candidat dispose :

=>» De son carnet personnel de techniques professionnelles
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Epreuve en CCF Epreuve ponctuelle
Durée Durée du TP 5h

Déroulement

1ere situation d’évaluation — S1

(pratique)

Elle a lieu en classe de Terminale CAP, avant la fin de
I’année civile

1% partie
A son poste de travail, le candidat :
=>» contrble ses denrées a I'aide de la fiche technique,

=>» vérifie et met en place son poste de travail,
=>» identifie 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.

NB:
- Lejury évalue successivement la production, la présentation et
la dégustation.

2°™me situation d’évaluation — S2
(pratique et orale)

Elle a lieu en fin de formation

1%¢ partie (non évaluée)
A partir de :

e deux fiches techniques de production
e d’un tableau d’ordonnancement vierge a compléter
(modele simplifié)

=>» Le candidat planifie son travail dans le temps imparti.

NB:
- Cette phase sert a préparer les autres phases. L’organisation
de la prestation a été évaluée dans I'épreuve EP1

1°® partie (non évaluée) - 20 mn
A partir de :

e deux fiches techniques de production
e dun tableau d’ordonnancement
vierge a compléter (modele simplifié)

=>» Le candidat planifie son travail dans le
temps imparti.

NB :

- Cette phase sert a préparer les autres phases.
L’organisation de la prestation a été évaluée
dans I'épreuve EP1

2éme partie - 10 mn

A son poste, le candidat :

=>» contrble ses denrées a I'aide des fiches
techniques.

=>» vérifie et met en place son poste de
travail,

=> sélectionne les matériels nécessaires.

NB:

- A Vissue de cette phase, le candidat démarre
sa production

3°Me partie-4h 30 mn

@ 1% phase : production
culinaire-4 h 20 mn

Le candidat :

=>» confectionne les deux recettes
imposées (fiches techniques fournies) :
= un plat principal avec garniture
® une entrée ou un dessert

=>» assure la distribution de sa production
(dressage et envoi) ;

=> réalise un bilan
production ;

=> remet en état les locaux.

simplifié¢ de sa

NB :

- Une des deux recettes comporte la réalisation
d’une pdte de base

- Lejury évalue successivement la production, la
présentation et la dégustation.
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. . @ 2% phase : compte-rendu
2eme partie e
- d’activité - 10 mn max
A son poste, le candidat :
=> contrdle ses denrées a I'aide des fiches techniques. => Le candidat réalise le bilan de son travail
=> vérifie et met en place son poste de travail, = entretien d’explicitation
=> sélectionne les matériels nécessaires. = il présente au jury, sans étre interrompu, le
NB : bilan de sa production (son organisation, ses
- choix techniques, les matériels utilisés, sa
- Alissue de cette phase, le candidat démarre sa production prestation, etc.) ;
. ® il échange avec le jury sur sa production ;
3eme Pa rtie = il s’exprime sur son projet professionnel
@ 1% phase : production culinaire NB
Le candidat : Cette phase a lieu au sein de la cuisine a I'issue
=> confectionne les deux recettes imposées (fiches de la production.
techniques fournies) : - Cette phase ne doit pas faire I'objet d’une
= un plat principal avec garniture interrogation technologique.
% une entrée ou un dessert
=>» assure la distribution de sa production (dressage et
envoi) ;
=> réalise un bilan simplifié de sa production ;
=> remet en état les locaux.
NB:
- Une des deux recettes comporte la réalisation d’une pdte de
Déroulement base

- Lejury évalue successivement la production, la présentation et
la dégustation.

@ 2%™e phase : compte-rendu d’activité

=> Le candidat réalise le bilan de son travail = entretien
d’explicitation
®» il présente au jury, sans étre interrompu, le bilan de sa

production (son organisation, ses choix techniques, les
matériels utilisés, sa prestation, etc.) ;

®» il échange avec le jury sur sa production ;
= il s’exprime sur son projet professionnel

NB

Cette phase a lieu au sein de la cuisine a lissue de la
production.

- Cette phase ne doit pas faire 'objet d’une interrogation
technologique.

3°Me situation d’évaluation — S3 -
(évaluation en milieu professionnel)

» Elle se déroule au cours des PFMP de la derniére année de
formation.

=» Elle a lieu en entreprise lors d'une concertation entre le
professionnel et I'enseignant. Le candidat peut étre associé a
cette concertation.

®» Les partenaires de formation (entreprise et établissement de
formation) évaluent I'acquisition des compétences du pdle 2 du
candidat. Au cours dun entretien, ils établissent un
positionnement du candidat en s’appuyant sur les situations
professionnelles qu'il a vécues tout au long de sa formation.
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ANNEXES

Communes
aux deux CAP
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% Les évaluations significatives Annexe 1

Les évaluations significatives sont réalisées dans le cadre des activités habituelles d’enseignement
par les formateurs de gestion appliquée, de sciences appliquées et de cuisine 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).

Le formateur :

- évalue (sous différentes formes) tout au long du cycle de formation ;

- propose périodiqguement des situations professionnelles dites « significatives ». Elles sont
inspirées des contextes rédigés en équipe et portent sur les compétences 1 et 2 du pble 1. Il en
informe les jeunes au préalable ;

- cible parmi les évaluations significatives, celles qui seront « certificatives ».

NB : certaines évaluations peuvent étre déclinées sur les trois enseignements composant la
culture professionnelle, a partir du méme contexte et de supports professionnels identiques.

[ PROCESSUS DE FORMATION I:>
[ =¥ Formation contexte 1 ][ =¥ Formation contexte 2 ]>
[ . 1 séance 1 . séance 2 sdance 3 Séance 4 eeazamanss |
= gection appliguse gestion appliquée gestion appliquée gection appliqués
w ————————————— ——— S ———————————————————
i c . =
= g sSeance 1 Seance 2 S8ance 3 Seance 4
= E sCiences sCiences SCiences sCiences TR
= g appliquées appliquées L appliquées JL appliguées
a
x Séance 1 Séanca 2 Seance 3 Séance 4
a
Cuising Cuisine cuising Cuisine sEEmmsmaEEa |::>

Parcours de formation deux années

[ PROCESSUS D'EVALUATION
1 [ Evalumtions de ( Evaluations de 1( Evaluations de | [ évaiuations de ] emr e EEE :">
E 2 COnnaissances CONNAIS53N0oes CONNSisEances CONNEIssances
= -
3z Evalustions de Evaluations de Evaluations de T T T
E g_ participation orale participation orale participation orale ) \_participation orale
[ Evaluations ..... ] [ Evaluations..... ] I Evaluations..... I Evaluations..... smsssammn |
1 ' S )
z [ situation 3 [ situstion | ] [ situation
(R XS REE T NEN] m}m“h ml‘"ﬂﬂ' mm“h LEEE R |::>

i A N /

<1 (fe;?2 (fwl”?; (q:?.{[

—
i E I PROCESSUS DE CERTIFICATION
4 évaluotions significatives retenues par chogque formateor powr lo certification
e

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 I'excés ces évaluations significatives. A
linverse, trop peu d’évaluations ne permettraient pas d’attester de I'acquisition des compétences
attendues.
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Concernant la certification, il sera retenu guatre notes par apprenant pour calculer une moyenne.
Ces évaluations significatives retenues pour la certification ne sont pas forcément les mémes pour
tous les apprenants. L'enseignant se réserve le droit de sélectionner les quatre notes mettant le
mieux en valeur le parcours.

Dans le cas d’'un éléve redoublant, il convient de ne pas tenir compte des évaluations de I'année
redoublée. De nouvelles évaluations certificatives seront retenues.

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

Si 'ensemble des notes des évaluations est communiqué aux éléves, apprentis ou stagiaires
(habilités au CCF) lors des corrections en classe, en_aucun _cas, la moyenne des évaluations
certificatives ne pourra étre portée a leur connaissance.

L’ensemble des évaluations significatives doit étre archivé dans le centre d'épreuves. Les
inspecteurs de spécialité sont amenés a les consulter. lls peuvent également étre portés a la
connaissance du jury.

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, etc.
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Annexe 2

< Du tableau de stratégie a I’évaluation

Travail de 1’équipe pluiridisciplinaire
A

[

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

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

Répartir les PFMP,
les périodes de
certification?, les
partenariats, les
themes de
coanimation,
d’atelier
expérimental...

Par AXE de
formation
sélectionner les
poles,
compétences,
compétences
opérationnelles,
critéres et
indicateurs de
performance...

Pour chaque
champ
disciplinaire,
combien de
séances par

AXE ? Combien

de temps par
séance ?

2 les disciplines
n’ont pas
forcément le
méme rythme, il
peut y avoirun
décalage, mais
I’équipe avance
ensemble, vers un
but commun

Au regard des
compétences a
inférer et tenant
compte du TSG,

recherche ou

création des
supports
professionnels a
exploiter

L’éleve apprend de

ce qu’il fait (avant,

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

« Ce que je dois
retenir », a partir
de ce document

de syntheése
élaborer

I'ensemble des

supports
pédagogiques

Prévoir l'auto-
évaluation et
I"évaluation de
séance, la
relier avec le
portfolio de
formation, le
livret de
certification
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s Entrer dans le référentiel par les compétences et les taches Annexe 3

(travail demandé)

% Une tache donnée correspond a une famille de
situations professionnelles qui sollicitent  des
compétences, des comportements et des savoirs
adaptés.

% 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

situations professionnelles relatives & une ou plusieurs
taches.

% 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 (tragabilité
par livret de compétences, portfolio...) avec des synthéses
partielles avant de vérifier que I'apprenant dispose d'un
ensemble complet de connaissances dans un domaine
donné.

% Plusieurs contextes et situations de travail proposés a
des moments distincts sont nécessaires afin d'inférer
progressivement des compétences, les transposer, en
améliorer la maitrise, afin de positionner et évaluer les
éleves.

REFERENTIEL DE CERTIFICATION
Pdle n°1 : «Organisalion de la production de cuisine »

Extrait du référentiel

Compétence 1 : réceptionner, contrdler et stocker les
marchandises dans /e respect de la réglementation en
vigueur et en appliguant les techniques de prévention des

risques liges a l'activité.

Travail demandé

Indicateurs de performance

Réceptionner les
marchandises et
contrdler les livraisons

+ Utilisation approprie des outils et
supports nécessaires a 'approvision-
nement et gu stockoge

* Conformite -

- gualitative et gquantitative des
produits par rapport & la
commande

- des informations indiguées sur les
documents  administratifs et
commerciaux

* Repérage et signolement  des
anomalies

Stocker les
marchandises

* Stockoge réalisé dans le respect des
régles d’hygiéne et de sécurité en
vigueur

* Alerte sur les risques de rupture de
produit

* Conformite du tri des emballages

Mettre en place les
marchandises
nécessaires a la
production

* Conformité des produits mis en place
* Exactitude des guantités

Participer aux opérations
d'inventaire

* Exactitude des informations relevées
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% Construire une séquence pédagogique Annexe 4

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 entiére ou en groupe. Elle est balisée par un questionnement
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 synthese des savoirs mobilisés.

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 fat-elle.”
(PIAGET)

( UN CADRE DE TRAVAIL

e Un besoin, des ressources (pour encadrer/organiser les actions ou pour sensibiliser aux
savoirs et aux comportements a mobiliser)
e Un questionnement
o Analyse de la situation :
= Repérage des objectifs, résultats attendus, ressources, contraintes.
SITUATION1 Repérage des savoirs sollicités (les savoirs « en action »), des compétences techniques a
mobiliser, des comportements attendus
o Action : consignes d’action qui permettent de faire acquérir certaines compétences ou de
mettre en évidence certains comportements ou savoirs
o Analyse réflexive des actions réalisées
o Synthese des compétences, comportements et savoirs mis en ceuvre

SITUATION2 ... /...

Généralisation, structuration
SYNTHESE
DE LA

SEQUENCE | 4 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.

Positionnement, auto-évaluation, évaluation formative...

& Source GAP Bac baccalauréat professionnel accueil — relation clients et usagers
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La situation-probléme Annexe 5

La situation-probleme satisfait & plusieurs conditions : elle est nouvelle pour les éléves, possede 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 probleme doit représenter un challenge atteignable par les apprenants a savoir qu'il
nécessite 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 metire en oceuvre leurs connaissances et leur
ingéniosité pour trouver 'une' solution (en passant par une expérience concréte si besoin).

La situation didactique peut étre choisie par I'enseignant de fagon a ce que le probléme révele un
conflit (cognitif) et que la résolution corresponde donc au franchissement d'un obstacle. Enfin,
l'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 :

. une plus grande culture,

o de nouveaux domaines de connaissances,

. une méthodologie réutilisable dans la vie active (présentation, organisation, communication),
. un esprit de groupe,

. une plus forte responsabilisation,

. une plus grande facilité a la résolution de problémes,

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

= Le triangle pédagogique®et les relations qui se nouent autour®

Relation pédagogique

N —
'( Ol
/ .é“ : \
1% <, [
/S LA

N Cr / maitre e—o0n——3| éléve f
o J
former KJ

& . \
‘ 7y | Processus de formation |

|
—J
e~

8 Dans son modéle de compréhension pédagogique, Jean Houssaye définit tout acte pédagogique comme I’espace entre trois
sommets d’un triangle : I'enseignant, I’étudiant, le savoir.
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s Enseigner par compétences Annexe 6

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.

N

Je sais ~Je montre que | Je

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

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
préprogrammées, 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 ».1°

« Ensemble de savoirs, savoir-faire et savoir-éfre qui sont mobilisés dans [l'exercice dun
emploi/métier, dans une situation donnée ».!

Solution
Connaissances de probléme

.( Compétence

Habilités
psychomotrices

Attitudes

r AnCUENENEI Gl CRERo il PIICREUIeInlelell[s. 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,

10 Définition sociologique donnée par Philippe Zarifian , un sociologue francais né en 1947 professeur a I'Université de Paris-Est Marne-la-Vallée
11 Définition donnée par le centre d’études et de recherches sur les qualifications
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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
méteéo, de I'état de la route, du type de route, des autres usagers de la route, de la géographie, de la
signalisation, etc.

Le processus d’acquisition des compétences

! T F I D R
. Réel | | Verbalisation | Conceptualisation || Généralisation
e S s g = R
[ \ o £y # ~y
Situation | , R‘?‘f't’de ‘ ’ " i
observée, Iactiviteé pour Appel aux Transposition
vécue ou autrui, concept’s, dalt\S d’alutres
L simulée . analyse, | ' mots clés situations ;
AN 4\ structure ; M N
Penseignant ©  lenseignant l'aide a analysersa " Penseignant aide
propose une situation et a faire émerger les 'apprenant a se
situation de travail concepts qu’il mobilisera dans projeter dans :
favorisant l'activité = d’autres situations . d'autres situations

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

oS TN N N N N R R R R R R R N R S R R R R M N R R Sy,

’ \

I 1

: <D« Est compétent celui qui agit ainsi et sait expliquer : Exemple : mettre en route un
: pourquoi il n'a pas agi autrement » : véhicule particulier a boite
1 . o . ... 1 manuelle et le sortir d’une
I « Quand j'éecris ce que je fais, je réfléechis a commentj'aifait 1 .

1 X k | place de parking pour ...

| etje comprends mieux»n I

\\ /’

N NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NN NS NS NS NS BN NS B B NS B B S S S

Il y a donc une nécessité a faire verbaliser les actions pour « approcher » le niveau de compétence
et permettre a I'apprenant d’en prendre conscience ;

L’approche par compétences est une approche constructiviste, ce qui signifie que I'activité de
'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 Iui 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. 12

12 Extrait de la revue XYZep | Numéro 34 | Mai 2009 une publication du centre Alain-Savary de I'IlNRP
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P T

Comme nous venons de le voir, I'approche par compétences ;
posséde un lien de parenté avec I'approche socioconstructiviste : @ L’ approche par

en ce sens ou elle confronte l'apprenant a des taches | compétences est parente
complexes, elle focalise sur «la personne » qui, placée en : . avec 1e. )
situation, est amenée « & se modifier » et & opérer des choix \\__sgc_lgc_°2-°’_t:“_cfl_":5_'“f"'_ .
pour agir, dans un milieu, en interaction avec d’autres

personnes.

AT

La compétence professionnelle peut étre définie comme étant la capacité d'un professionnel & utiliser
son jugement, de méme que les connaissances, les habiletés et les attitudes associées a sa
profession pour résoudre des probléemes complexes qui se présentent dans le champ de son activité
professionnelle. Cette énumération 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 taches ou
compétences opérationnelles.
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+ Le modéle d’apprentissage socio-constructiviste interactif Annexe 7

Avec les autres

Avec I'enseignant

[ — >

Facettes liées a
I'organisation des
interactions sociales et
des activités
d'enseignement

..en plagant I'apprenant dans
les conditions...

Construit lui-méme ses
connaissances

CONSTRUCTIVISTE

)

A partir de ses connaissances
plus anciennes

..en permettant a I'apprenant
d'interagir avec le milieu...

Dans des situations

A propos de l'objet
d'apprentissage

].

| Sous le contrdle de I'enseignant

~
vy

Facettes liges a
I'organisation de
I'apprentissage

| Sous |e contréle de apprenant

Facettes lices a
I'organisation de 'objet
d’apprentissage

| Sous le contrdle du savoir scolaire
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< Evaluer par compétences Annexe 8

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.

Une fois les apprentissages réalisés, I'apprenti « connait des notions », il « sait », ce qui nourrit sa
réflexion pour agir, il posséde du « savoir comment ». L’action, le « comment faire » peut étre
mesurée a travers une performance, c'est-a-dire que l'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.

NN N N N S R R RN S S S Sy,

y Méme si I'acte d’évaluation est complexe et source de
I‘ @ On ne vérifie donc pas plus « I'atteinte : frustration, I'évaluation de la compétence n’en demeure
I d’objectifs de  formation » que I pas moins une tache fondamentale du travail de
: adéquation d’une personne 3 profil : 'enseignant-évaluateur, puisqu'il s'agit d'évaluer la
: professionnel prescrit. : compétence des individus afin de certifier que ceux-Ci
S s soOnten 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 trés grand
sur les individus évalués. Il est Iégitime 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, I'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. Pour cela les grilles
d’évaluation proposées par le groupe de pilotage national indiquent les compétences, les taches
(travail demandé) et proposent des indicateurs de performance. Il convient pour I'évaluateur de
sélectionner, pour une situation professionnelle donnée, la ou les taches a évaluer pour la
compétence ciblée, puis de choisir les indicateurs qui seront retenus et de placer le « curseur » entre
les différents niveaux de maitrise observés.

13 Sources : L’évaluation de la compétence dans le contexte professionnel Carlos A. Brailovsky, Frangois Miller et Paul Grand’Maison
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Exemple d’utilisation d’une grille de CAP Cuisine

Cuisiner des mets a
base de poissons,
de coquillages, de

crustacés

Cuisiner des mets 4

base de viandes, de

volailles, de gibiers,
d'abats, d'oeufs

Cuisiner des
gamitures
d'accompagnement

Préparer des
desseris

Utiliser et mettre en
valeur des produits
de sa région

OO0 O O opooo

O 0o ooo

contraintes de production

Utilisation appropriée et rationnelle des
matériels et des moyens

Respect des technigues culinaires
Autocontrdle de sa production tout au
long de I'activité (rectification des
textures, des assaisonnements, des
appoints de cuisson, etc.)

Conformite du résultat attendu
Adaptabilité aux différents aléas

Prise en compte des attentes de
I"entreprise et de ses clients
Ilndaptab'llité au contexte de I"entreprise
Utilisation pertinente des produits
margueurs régionaux et des spécialités

‘Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser
= Compétence | Compétence
une production. non validée validée
L Tré
Travail E le d'indicat d f Maitrise Maitrise Matl.tn'su:_* bor:nse Justificati
demandé Xemple dindicateurs de perrormance | . . e fragile s:a:r.:l maitris ustifications
e
Réaliser les
technigues
préliminaires
Dextérité des gestes
Cuisiner des lité du résultat
appareils, des fonds Qualite du résulta
et des sauces Rapidité d'exécution
Cuisiner des A?plication des proc?dures de
enfrées froides et désinfection et de décontamination
des entrées Prise en compte des consignes et
chaudes

()
1

Sélectionner la ou
les taches a
évaluer pour la
compétence
ciblée en fonction
de la situation

()
(2

Choisir les indicateurs de
performance
A retenir

()
©

Placer le « curseur » entre

les différents niveaux de
maitrise en fonction des
indices observés

RAPPEL : Trois conditions pour évaluer une compétence!* :

()
(4]

A partir du profil
obtenu, valider ou non
la compétence
(cocher) et justifier la
décision prise

* ilfaut présenter aux apprenants des tdches complexes, c’est-a-dire des taches qui demandent de choisir
et combiner des procédures apprises ;
» il faut présenter aux apprenants des taches inédites, c’est-a-dire des taches que les éléves n’ont jamais
rencontrées, sinon on serait dans 'application simple ;
* il faut que les apprenants maitrisent effectivement les procédures nécessaires a la réalisation de la

tache.

14 Extrait de la revue XYZep | Numéro 34 | Mai 2009 une publication du centre Alain-Savary de I'IlNRP



CAP Guide d’accompagnement pédagogique national > Retour sommaire
CUISINE Page 44 ?

s L’analyse réflexive Annexe 9

En lien avec les objectifs de validation des compétences, I'analyse réflexive entraine I'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 lI'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 surtout 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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Exemple de fiche d’intention et de scénario pédagogique Annexe 10

(Académie de Bordeaux)
FISP - FICHE D’'INTENTION ET DE SCENARIO PEDAGOGIQUES
13_% L7hygiéne relative au personnel [tenue professionnelle, visite médicale, DATE

THEME hygiéne corporelle, Formation, etc.)
CONTEXTE ¥ous entrez en formation dans le secteur de la restauration et découvrez CLASSE
PROFESSIONNEL votre i professi I. A I'issue d*une premiére période de
fo ion en etabli . vous réali votre p iere période de
Formation en entreprise au sein du "Bistrot du Port™, un restaurant-Bistrot Nom du
i'; traditionnel de la cHte girondine. M. GROSJEAN le responsable vous accueille | Professeur
G et vous confie les premiéres missions.
SITUATION & wtre aeiade, M RFCAEAN Sowhale VNS SEEGOIE St OFREF 8 Rae GRS BrEes Siodes. Hn MIYEAU Deuxiéme année
DIDACTIGUE réce L3Rt 8o kr LR (e otion: SIEnartorment e Do fa Froteotion e 1a B i Ao -
et nombitmet et Gt S S G PR R SR (RS GRS U L REIE b el Modalité Culture Professionnelle
- el TS L STROWTE L ST LT S GOSN (U S P ST e pédagogique Cui e
vt et atirETant G ArTRalion et aRERemE, A PO interroge sur Ha femue frovess GEamce +
g "3 FetiaE G et Précédente
Séance
OBJECTIF[S) DE LA Suivante
S TE
Ln
C Divers
FPOLE: 1 COMPETENCES TRAVAIL DEMANDE
SAVOIRS
ASZOCIES
&-I TRAYAIL DE
= PREPARATI
i + | ONDE LA
- -- Critéres et indicateurs de performance
EVALUATION AUTO-EYALUATION

O PEDAGOGIQUE

RESSOURC
RESSOURCES ES
EXTERNES INTERNES
Lo que o donan [ee que IEldve
posside difi: ce
ait, ce quil
Faire, ce quiil
sait Ere]
o
"""""" CONTHAINTES
SPECIFIQUES MENU (si
[contraintes de production,
d'zrganization, sxpériences & %
mener 1
HASE! DUREE : & DERQULEMENT CHRONCLOGIQUE
o ACTI¥ITE DE L'ELEYE RESSOURCES ACTI¥ITE DE L'ENSEIGNANT
Recherche documentaire

1 5 min.
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«» Fiche d’atelier expérimental

Annexe 11

Fiche démarche — Atelier Expérimental

= ORGANISER

= DECOUVRIR, REALISER, OBSERVER

OThéme, matériel, matiére d’ceuvre, précautions

eExpérience(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 »

QR‘egIes 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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*

pour une compétence donnée

Exemple de répartition des savoirs-associés

Annexe 12

(proposée par une équipe pédagogique dans le cadre d’une stratégie globale de formation)

REFERENTIEL DES ACTIVITES
PROFESSIONNELLES

REFERENTIEL DE CERTIFICATION

Pole 1
Organisation de la
production culinaire

o

Compétence : C1

Réceptionner, contrdler et stocker les

marchandises dans le respect de la reglementation en
vigueur et en appliquant les techniques de prévention des

risques liées a l'activité.

\ 4

¥

TRAVAIL DEMANDE

-

Activité 1
Participer aux
opérations

g

Réceptionner les
marchandises et
controler les livraisons

Stocker les
marchandises

d’approvisionnement
et de stockage

\_

¥

INDICATEURS DE PERFORMANCE ‘

¥

Tache 4
Appliquer les

a )

procédures de -

stockage, de tri “

consignations

\_ J

anomalies

commerciaux
Repérage et signalement des

(Utilisation appropriée des outils et\

supports nécessaires a
I'approvisionnement et au stockage
e Conformité :
qualitative et quantitative des
produits par rapport a la

respect des regles
d’hygiéene et de sécurité en
vigueur

commande e Alerte sur les risques de
sélectif et de - des informations indiquées sur rupture de produit
les documents administratifs et e Conformité du tri des

\ emballages

CULTURE PROFESSIONNELLE
Cuisine

Théme 1 - Les grandes familles de
produits alimentaires

1.1 Les principaux produits par famille
1.2 Les critéres de sélection en fonction de leur
utilisation

CULTURE PROFESSIONNELLE
Sciences appliquées

@

Théme 3 - Les mesures d’hygiene et de sécurité dans

les locaux professionnels

3.1 Les principales préconisations et obligations liées a la
sécurité (plans d’évacuation, signalétique, matériaux, etc.)
La classification des produits d’entretien

La réglementation en vigueur concernant I'hygiéne et la
sécurité

La prévention des risques liée a I'activité physique

3.2
3.3

3.4

CULTURE PROFESSIONNELLE
Gestion

2.1

2.2

Théme 2 - Les fournisseurs

Les circuits courts et circuits longs
d’approvisionnement

Les documents commerciaux (bon de commande, bon
de livraison, fiche de stock, facture fournisseur)

CULTURE PROFESSIONNELLE
Cuisine, gestion et SA

( Stockage réalisé dans le \

©

Théme 4 - Les stocks et les approvisionnements

4.1 La réception, le contrdle (étiquetage, tracabilité,
températures)

4.2 Le tri sélectif et le traitement des emballages consignés

4.3 Les principaux outils liés aux approvisionnements (lecteur
code barre, logiciels spécialisés, etc.)

4.4 La gestion des approvisionnements et des stocks : le role
de l'inventaire, la limitation des pertes, la rotation des
stocks, le choix des conditionnements, etc.

4.5 Les protocoles de conditionnement et les procédures de

conservation

J
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% Techniques professionnelles

dans le cadre d’un parcours CAP/BP

Annexe 13

LISTE DES TECHNIQUES COMPARATIVES CAP CUISINE ET BP ARTS DE LA CUISINE

CAP

BP

PREPARATIONS DE BASE

Peser et mesurer

Eplucher, laver

Préparer des herbes aromatiques

Canneler, historier

Peler a vif, segmenter

Emincer

Tailler en mirepoix, en brunoise, en paysanne,
en julienne, en batonnets, en macédoine

Escaloper des légumes

Ciseler

Monder, concasser

Tourner des légumes courants

Tourner des artichauts, une téte de champignon

Lustrer, napper

Paner a I'anglaise

Faconner a la cuillére

Clarifier des ceufs, du beurre

Brider simplement, ficeler

Ficeler toutes formes

Détailler de la viande

Détailler des piéces entieéres de viande

Découper une volaille a cru

Découper des pieces spécifiques, du gibier

Préparer une volaille effilée

Aplatir, (batter)

Désosser une piece de viande ou de volaille

Gratter, préparer, ébarber

Ouvrir a cru des coquillages

Habiller, détailler, désaréter
Lever un filet de poisson rond

Habiller un poisson plat
Lever des filets de poissons ronds et plats
Désaréter un poisson plat entier

Plier des filets de poisson

Préparer des crustacés crus ou cuits, des
céphalopodes

Détailler des pieces entieres de poissons ronds et
plats

Décortiquer des crustacés crus ou cuits

Hacher au couteau un tartare

Dénerver

Farcir

Monter une préparation spécifique

Piquer, larder

Préparer des abats de boucherie
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Griller, snacker des pieces

Marquer au grill, griller, « plancha »

Cuire des ceufs (sauf frits)

Sauter des omelettes toutes formes

Sauter, sauter déglacer

Sauter, sauter déglacer

Blanchir

Rotir Rotir avec variantes (double cuisson)

Pocher, cuire un potage Court bouillon, nage, cuire dans un blanc, soupes
Frire Frire avec enrobage

Cuire en rago(t

Braiser a blanc, a brun

Cuire a la vapeur

Etuver

Cuire a blanc

Glacer, gratiner

Glacer, gratiner

Cuire du riz, de la semoule, des céréales etc.

Cuire des céréales (produits spécifiques)

Cuire au wok

Cuire au maigre

Cuire sous vide (basse température...)

Confire au sel, au sirop, au vinaigre

Cuire des pommes de terre spécifiques

Cuire en cro(te

FONDS, SAUCES, JUS, MARIN

ADES, APPAREILS SALES, LIAISONS

Lier a I'amidon, a la matiére grasse, a la purée de
légumes, aux protéines, par réduction

Lier a I'amidon, a la matiére grasse, a la purée de
Iégumes, aux protéines, aux additifs, par réduction

Réaliser un fumet de poisson

Réaliser des fumets de poisson au vin rouge, de gibiers,
etc.

Réaliser un fond de volaille

Réaliser des fonds spécifiques : blancs et bruns, des
glaces, % glaces, essences, etc.

Améliorer un fond PAI

Réaliser une sauce de type vin blanc

Réaliser des sauces « vin blanc » dérivées

Réaliser un velouté, une sauce blanche

Réaliser des sauces blanches dérivées

Réaliser une sauce brune

Réaliser des sauces brunes dérivées

Réaliser une sauce émulsionnée de base

Réaliser des sauces émulsionnées chaudes dérivées

Réaliser un beurre composé

Réaliser des beurres composés chauds dérivés

Réaliser un coulis, une fondue de tomates

Réaliser des sauces dérivées de la tomate

Réaliser un jus de roti

Réaliser des jus spécifiques (Iégumes, gibiers, arétes, etc.)

Préparer une marinade instantanée

Préparer une marinade crue ou cuite

Préparer une duxelles

Préparer un saumurage, un salage a sec

Réaliser une marmite, gelée, royale et autres dérivés

Réaliser un court bouillon, « nage », « matelote »

Réaliser une sauce a base de crustacés

Préparer des coulis de fruits ou légumes, cremes, gelées

Réaliser des farces

Réaliser des purées dérivées

Réaliser un appareil a soufflé

Réaliser des mousses
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LISTE DES TECHNIQUES COMPARATIVES CAP CUISINE ET BP ARTS DE LA CUISINE

CAP

BP

SAUCES, JUS, APP

AREILS, CREMES SUCRES

Réaliser une sauce chocolat, une ganache

Réaliser des ganaches et variantes

Réaliser un coulis de fruits

Réaliser des gelées, des jus

Réaliser une creme anglaise

Réaliser des appareils a base de creme anglaise

Réaliser un sirop (pocher, puncher)

Réaliser des sirops pour trempage, cuisson, sous-vide, etc.

Réaliser un caramel

Utiliser un caramel pour glacage, gastrique, etc.

Réaliser un appareil a creme prise

Réaliser une creme patissiere

Réaliser une créme patissiere et dérivés

Réaliser une creme d’amandes

Réaliser des appareils ou « fours » a base de creme
d’amandes

Réaliser une compote, une marmelade

Foisonner de la creme, des ceufs

Réaliser une creme fouettée et dérivés

Réaliser une meringue francaise

Réaliser des meringues « Suisse », « Italienne » et appareils
dérivés

Réaliser un appareil a soufflé

Réaliser un appareil a mousse (bombe, parfait, etc.

Réaliser un sabayon

Réaliser une créeme au beurre et dérivés

Réaliser des appareils a fours secs

PATISSERIES SUCREES, SALEES

Réaliser un biscuit

Réaliser un biscuit et dérivés

Réaliser une génoise

Réaliser une génoise pour montage (entremets, etc.)

Réaliser une pate a crépes

Réaliser une pate a crépes dérivée

Réaliser une pate brisée

Réaliser une pate feuilletée simple

Réaliser une pate feuilletée dérivée

Réaliser une pate sablée

Réaliser une pate a choux

Réaliser une pate a choux dérivée

Réaliser une nougatine, une croquante

Réaliser une pate levée ou montée

Réaliser une pate a nouilles

Réaliser une pate a frire et dérivés

Réaliser une pate a partir de meringue

DECORS, FINITIONS (salées et sucrées)

Ecrire au cornet

Réaliser un fond d’assiette ou de plat

Festonner

Faconner a la cuillére, sculpter

Laquer

Chaufroiter

Glacer

Réaliser une impression, une bordure imprimée

Décorer a I'aide de sucre cuit

Décorer au chocolat, a la pate d’amandes, a la glace royale,
au pastillage
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% Liste des recettes a maitriser en CAP Cuisine Annexe 14

Une liste des recettes de base est proposée ci-dessous. Elle constitue un « socle minimum » a maitriser par chaque prétendant au diplome. Il est utile de réaliser

chaque recette ou une recette dérivée a plusieurs reprises. Les menus de situation peuvent également s’inspirer de cette base.

Fiches techniques a maitriser Techniques visées
1 |[Quiche Lorraine Fezer - Mesurer - Réaliser une pate brizée - Réaliser un appareil 4 créme prise - Détailler et blanchir de la viande [lardons] - Lustrer
2 |[Creme Dubarry Eplucher, laver, tailler des lequmes - Réalizer un Fond de wolaille - Réalizer un veloute - Pacher [cuire  I'anglaise] - Emincer - Lier a base de matiére grasze
2 | Julienne Darblay Emincer des légumes - Tailler en julienne - Freparer des herbes aromatiques - Etuver - Lier a base de purée de lequmes
4 |Macedoine de leqgumes Tailler en macedoine - Reéaliser une sauce émulsionnée de baze - Clarifier des ceufs - Monder des tomates - Cuire des ceufs
- N . Fiéalizer une pte 3 crépes - Gratter, préparer, ébarber - Ezcaloper des léqumes - Réaliser un fumet - Réalizer une sauce type vin blanc
5% |Crépe farcie oceane . P . A
- Lier par réduction - Cuire i blanc.
6 | Omelette roulee Clarifier du beurre - Cuire des geufs - Sauter
7 |Eufs Farcis Chimay Cuire des ceufs - Ciseler, - Lier & base d>amidon - Réalizer une sauce blanche [béchamel] - Mapper - Réaliser une duzelles.
g |[Filet de poisson meuniére Habiller et Fileter un poisson rond - Sauter - Historier

Habiller et détailler un poizson rond - Réalizer un fumet - Focher - Cuire & la vapeur - Bealizer une marinade instantanée - Canneler,

9 |Darne de poisson pochée, i la vapeur | . A L : e . S
P P P histarier - Peler 4 vif - Ficeler - Figalizer un beurre composé ou Fealizer une sauce emulsionnée chaode

Habiller et detailler un poizson rond - Paner & Fanglaise - Frire - Cizeler - Concazser - Bealizer une sauce émulsionnés froide -

10 | Goujonnettes de poisson Frit L .
Fealizer un coulis, une Fondue de tomates

11 |Blanquette de veau Detailler de la viande - Tailler en mirepois - Féalizer et ameliorer un fond PAI - Réalizer un welouté - Pocher - Lier 3 baze d'amidon et aus pratéines,
12 [Pave de beuf sauté au poivre Dietailler de la wiande - Sauter deglacer - Realiser et ameliorer un Fond P &I - Réaliser une sauce brune
13 |Escalope de volaille viennoise Aplatir [batter] - Faner 3 I'anglaise - Réalizer et ameliorer un Fond FAI - Cuire des ceufs - Préparer des herbes aromatiques - Feler  vif
14 | Nawarin Diétailler de |a viande - Lier & lamidon - Cuire en ragadt B
15 [Fricassee de volaille a I'ancienne Decouper ure wolaille 3 cru - Lier a base damidon et de matiere grasse - Réaliser un Fond blanc de valaille - Cuire en ragodt
16 | Poulet roti Erider simplement - Rotir - Réaliser un jus de rdti
17 |Burger Fiéal.iger une r.narinal:le. Griller, snacker des piéces - Réalizer un coulis - Réalizer une sauce émulsionnée - Réaliser un fond brun de
wolaille - Realizer une sauce brune ou une sauce blanche
18 [Créme caramel Fiéalizer un appareil 3 créme prise - Pocher - Réalizer un caramel
19 |[[Eufs ala neige Figalizer une créme anglaize - Clarifier des ceufs - Réalizer une meringue Frangaize - Fagonner 3 la cuillére - Pocher - Foisonner des ceufs
20 | Tarte auz fruits sur pate Feuilletée Fiealizer une pate feuilletée - Féaliser une créme patissiére - Réaliser une créme d'amandes - Réaliser une compote, une marmelade - Lustrer
21 [ Tarte auz pommes Fealizer une pate brisée - Realiser une compate, une marmelade - Realiser une créme d'amande - Lustrer
22 |Chouz patissier Fealizer une pate a chouy - Reéaliser une créme patissiére - Foisonner de la créme - Realiser un caramel - Glacer
23 | Tiramisu Fealiser un bizcuit, une génaise - Foisonner de la créme - Realiser un sirop - Réaliser un coulis de Fruits - Reéaliser une sauce chocolat
24 |Créme brulée Clarifier des ceufs - Réalizer un appareil 3 créme prise - Glacer
25 | Tartelette chocolat sablée Fiealiser une pate ablée - Réaliser une ganache

Gnocchis : réalizer une pate & chous, pocher - Légumes Frits : réalizer une pate A frire, enrober pour Frire - Légumes 3 la vapeur :
éplucher, laver, tailler des légumes, tourner des légumes, cuire i la vapeur - Purées de légumes : éplucher, laver, tailler, pocher, cuire 4
lawapeur - Flans : réaliser un appareil  créme prise, lier aus protéines - Maousse : Foisonner de la créme - Féculents : cuire du riz [riz
pilaf), cuire de la semoule, des céréales - Légumes grillés : griller, snacker - Jardiniére de légumes : etuver, cuire 3 la wapeur, pocher,
glacer k...

Ezxemples de garnitures associées auz
diverses recettes
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% Epreuve EP1

Académie

Centre d’interrogation

+ Grille d’évaluation en ponctuel

CAP CUISINE

Epreuve EP1

Annexe 15

Organisation de la production de cuisine
Evaluation en ponctuel

Session 20..

Nom,
prénom du
candidat

Numéro du
candidat :

Appréciation globale :

Total / 20

Date de
I’épreuve

Nom du formateur de spécialité

Signature

Nom du professionnel
Sighature

Compétence 1, - réceptionner, contréler et stocker les marchandises

O O

Compétence [ Compétence
non validée validée
Travail Exemple d’indicateurs de | question | Maitrise | Maitrise Mét‘i‘”fisie befs Justificati
demandé performance N° insuffisante fragile satistals onne ustifications
ante maitrise
Réceptionner | [] Rigueur du contréle qualitatif
les . des denrées
marchandises I .
et contréler les [ utilisation appropriée des
livraisons outils et supports nécessaires
Stocker les a 'approvisionnement et au
marchandises stockage
Mettre en place O conformité gualitative et
les guantitative des produits par
marchandises rapport a la commande
necessaires a | [] conformité des informations
la production indiquées sur les documents
administratifs et commerciaux
O Repérage et signalement des
anomalies
O Stockage réalisé dans le
respect des régles d’hygiéne et
de sécurité en vigueur
. O Alerte sur les risques de
Participer aux .
P rupture de produit
opérations o )
d'inventaire LI conformité du tri des
emballages
O conformité des produits mis
en place
O Exactitude des guantités
O Exactitude des informations

relevées
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Compétence 2- collecter ’'ensemble des informations et organiser sa
production culinaire. Rl
: % F ’ - - Maitrise Trés

Travall, Exemple d’indicateurs de Question | Maitrise | Maitrise | SHESC | T Justifications
demandé performance N insuffisante | fragile | ""anie | maitrise
Collecterles | [] pertinence des informations
informations

nécessaires a
sa production

Dresser une
liste
prévisionnelle
des produits
nécessaires a
sa production

Identifier et
sélectionner les
matériels
nécessaires a
sa production

Planifier son
travail

collectées (fiche technique,
nombre de couverts, plats du
jour, etc.)

O conformité des produits

sélectionnés (type, variété,
guantités, etc.)

[0 Pertinence des matériels

sélectionnés

I choix pertinent des

techniques de fabrication

[0 cohérence de

I'ordonnancement des
taches

[ Identification des points

critiques
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CAP CUISINE

+ Grille d’évaluation en CCF — Partie écrite
Epreuve EP1
Organisation de la production de cuisine
Evaluation en CCF

Partie 1 écrite

Annexe 16

Académie
Centre d’interrogation Session 20..
Nom, prénom du
i | IR R R
Appréciation globale :
Total / 20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom du professionnel
I'épreuve Signature Signature
EVALUATIONS SIGNIFICATIVES EP1 Culture professionnelle
Culture . .z . S
. Gestion appliquee Sciences appliquees
. technologique
Enseignements :
Nom du Nom du Nom du
formateur formateur formateur
O 66 6 o (1] o 6 0 0o e © o
date
note
PECEEN NS Appréciation : Appréciation :
ECompé’rence 1 - réceptionner, contréler et stocker les marchandises Compétence | Compétenc
non validée e validée
Travail Exemple d’indicateurs de | Numérode |y Maitri Maitrise | Trés e
demandé performance Lﬁ!if;‘ﬁﬂ%"eﬁi insuffisante | ragile | e Justifications
Récelptionner O Rigueur du contrdle
es

marchandises
et contrdler
les livraisons

Stocker les
marchandises

Mettre en
place les
marchandises
nécessaires a
la production

Participer aux
opérations
d’inventaire

qualitatif des denrées

O

Utilisation appropriée des
outils et supports
nécessaires a
I"approvisionnement et au
stockage

Conformité qualitative et
quantitative des produits
par rapport a la commande
Conformité des
informations indiquées sur
les documents
administratifs et commerciaux
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Repérage et signalement
des anomalies

Stockage réalisé dans le
respect des regles d’hygiene
et de sécurité en vigueur
Alerte sur les risques de
rupture de produit
Conformité du tri des
emballages

Conformité des produits
mis en place

Exactitude des quantités
Exactitude des informations
relevées

oo O o O

ECompéience 25- collecter ’ensemble des informations et organiser sa

production culinaire.

O O

Compétence | Compétenc
non validée e validée

i EH H Numéro de o - Maitrise Tres
Travall, Exemple d’indicateurs de Pévaluation et mg/lua;tig;ﬁte l\;lgtrillsee satisfaisant | bonne Justifications
demandeé performance enseignement 9 e maitrise
Collecterles | [ pertinence des informations
informations

nécessaires a
sa production

Dresser une
liste
prévisionnelle
des produits
nécessaires a
sa production

Identifier et
sélectionner
les matériels

nécessaires a
sa production

Planifier son
travail

collectées (fiche technique,
nombre de couverts, plats

du jour, etc.)

O conformité des produits
sélectionnés (type, variété,
guantités, etc.)

Pertinence des matériels

sélectionnés

Choix pertinent des

techniques de fabrication
[ Cohérence de

I'ordonnancement des
taches

[ Identification des points
critiques
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.+ Grille d’évaluation en CCF — Partie o

CAP CUISINE

rale
Epreuve EP1

Annexe 17

Organisation de la production de cuisine
Evaluation en CCF
Partie 1 orale

Académie .
Centre d’interrogation Session 20..
Nom, prénom du
candidat | e e
Appréciation globale :
Total / 20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom du professionnel
I’épreuve Signature Signature

§Compé'rence 1- réceptionner, controler et stocker les marchandises

O O

Compétence | Compétence
non validée validée
i H H Numéro de o o Maitrise Tres
Trava|I, Exemple d’indicateurs de Pévaluation et | Maitrise | Maitrise | L2 o0 Justifications
demandé performance enseignement insuffisante | fragile e maitrise
Récelptionner O Rigueur du contréle qualitatif
es

marchandises
et controler
les livraisons

Stocker les
marchandises

Mettre en
place les
marchandises
nécessaires a
la production

Participer aux
opérations
d’inventaire

des denrées

d

Utilisation appropriée des
outils et supports nécessaires
a 'approvisionnement et au
stockage

Conformité qualitative et
guantitative des produits par
rapport a la commande

Conformité des informations
indiquées sur les documents
administratifs et
commerciaux

O

Repérage et signalement des
anomalies

O

Stockage réalisé dans le
respect des régles d’hygiéne
et de sécurité en vigueur
Alerte sur les risques de
rupture de produit
Conformité du tri des
emballages

Conformité des produits mis
en place

Exactitude des quantités
Exactitude des informations
relevées

O oo O O O4d
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Compétence 2- collecter ’ensemble des informations et organiser sa
. .. Compét Compét
production culinaire. e | e
Travail Exempl Yindi r Numéro de . . N_Iaitr_ise Trés L .
demaar?dé e ppzr?ornc:;na:gu s de I’évaluation et ingﬂué}lftirslz(;te ’\??algillze satisfaisant | bonne Justifications
enseignement e maitrise

Collecterles | [ pertinence des informations
informations

nécessaires a
sa production

Dresser une
liste
prévisionnelle
des produits
nécessaires a
sa production

Identifier et
sélectionner
les matériels
nécessaires a
sa production

Planifier son
travail

collectées (fiche technique,
nombre de couverts, plats
du jour, etc.)

Conformité des produits
sélectionnés (type, variété,
guantités, etc.)

Pertinence des matériels
sélectionnés

Choix pertinent des
techniques de fabrication
Cohérence de
I'ordonnancement des
taches

Identification des points
critiques
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+ Grille d’évaluation en CCF — Grille récapitulative Annexe 18

CAP CUISINEE

Académie

Centre d’interrogation

Epreuve EP1

Organisation de la production de cuisine
Controle en cours de formation

Grille récapitulative

Session 20..

Nom, prénom du candidat

Appréciation

Premiére partie écrite
Evaluations significatives

Evaluations organisées tout au
long de la formation dans
I'établissement de formation

Deuxiéme partie orale »

Organisée au cours de la
derniére année de formation
dans l'établissement de
formation ou en entreprise.

/20
points

/20
points

Note globale
proposée au
jury

140
points

/ 20
points

/60
points

120
points
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< Epreuve EP2
+ Planning de passage des candidats Annexe 19

Planning de passage des candidats

CAP CAP Candidats
CUISINE Phases
Cuisine Matin Soir
Arrivée des candidats 7h30-7h50 | 13h00-13h 20
et mise en tenue professionnelle
= Vérification des convocations
= Tirage au sort des postes 7h50-8h00 13h20-13h 30
= Distribution des sujets
L. e . 20 mn
@ = Phase écrite de planification du travail 8h00-8h20 13h30-13h50
@ . antrole des marchandises . 10 mn 8h20-8h30 13 h 50 — 14h 00
=  Mise en place du poste de travail
Début de la production 8h30 14 h 00
Envoi plat 1 12h 10 17 h 40
=  Production
=  Envoi ]
@ = Bilan Envoi plat 2 4h30 12 h 20 17 h 50
=  Remise en état du ; i N del12h N de17h
poste de travail Degu.statlon desf a partir ade a partir de
productions par le jury 10 40
- Surle temps de I'épreuve
Compte-rendu .
b e - au poste du candidat
d’activités .
- 10 mn maximum
Fin d’épreuve et repas ou départ des candidats 13 h 00 18 h 30

» 1jury évalue 5 a 6 candidats

A\

Les membres du jury sont convoqués 30 mn avant le début des épreuves
» Composition d’'1 jury :

e 1 professeur de spécialité

e 1 professionnel

» Pour les centres qui organisent une production le matin et une le soir dans une méme journée, il faut
prévoir 2 jurys différents.

» Convocation des professionnels a8 h 15 et a 13 h 45
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% Grille d’auto-évaluation — Bilan de la production

Annexe 20

CAP CUISINE

Epreuve EP2

Réalisation de la production de cuisine
Evaluation en ponctuel

Date de I’épreuve

Nom et prénom du
candidat

Numéro du candidat

CAP
IS GRILLE D’AUTO-EVALUATION — BILAN DE LA PRODUCTION

Indicateurs de performance

Points forts

Points a améliorer

Analyse de son

Organisation de la
production

Choix techniques

travail
Matériel utilisé
Production réalisée
Plat 1
(Plat principal et
garniture)
Analyse
organoleptique
Plat 2

(Entrée ou dessert)
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+ Grille d’évaluation en ponctuel

CAP CUISINE

Annexe 21

Epreuve EP2

Evaluation en ponctuel

Réalisation de la production de cuisine

Académie
Centre d’interrogation Session 20..
Nom, prénom Numéro du
du candidat | e candidat : | e
Appréciation globale .
Total / 20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom du professionnel
I’épreuve Sighature Sighature

Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de

O

O

. Compétence | Compétence
travail. non validée validée
Travail . . o . Mai_trisc_a Tres L .
. Exemple d’indicateurs de performance | Vi | MaUse | saistai | bonne Justifications
demandé 9 sante [ maitrise
Controler ses | [] Rigueur du contréle qualitatif des
denrées

Mettre en place et
maintenir en état
son espace de
travail

Mettre en ceuvre
les bonnes
pratiques
d’hygiéne, de
sécurité et de
santé

Mettre en ceuvre
les bonnes
pratiques en
matiére de
développement
durable

O OO0

oad

denrées

Anomalies repérées et signalées
Réalisation et précision des pesées, des
mesures

Respect des procédures de conservation
et de conditionnement des denrées tout
au long de l'activité

Organisation rationnelle du poste de
travail tout au long de I'activité
Propreté de I'espace de travail
Application et suivi des protocoles, des
pratiques d’hygiéne, de sécurité et de
santé

Application de principes du
développement durable dans sa pratique
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Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser
. Compétence | Compétence
une pl’OdUCflOﬂ. non validée validée
- Trées
Travail . . - - Ma|_tr|5(_e . .
demaar?dé Exemple d’indicateurs de performance |, t5iioe | 20ee | saistal | POMTE Justifications
sante e
Réaliser les
techniques
préliminaires
Cusiner d [0 Dextérité des gestes
uisiner des ar s .
appareils, des fonds O qualité du résultat
et des sauces [0 Rapidité d’exécution
Cuisiner des O A?pl|cat|c?n des proc’edures d'e '
entrées froides et désinfection et de décontamination
deshe”(tjfées [ Prise en compte des consignes et
chaudes contraintes de production
Cuisiner des mets a | L] Utilisation appropriée et rationnelle des
base de poissons, matériels et des moyens
ill . L
de cg;quuslt:géess, de [ Respect des techniques culinaires
O Autocontréle de sa production tout au
Cuisiner des mets a long de I'activité (rectification des
base de viandes, de textures, des assaisonnements, des
volailles, de gibiers, appoints de cuisson, etc.)
d'abats, d'ceufs | [] Conformité du résultat attendu
[ Adaptabilité aux différents aléas
Cuisiner des [ Prise en compte des attentes de
, gamitures I'entreprise et de ses clients
d’accompagnement . , .
[ Adaptabilité au contexte de 'entreprise
) [ utilisation pertinente des produits
Préparer des marqueurs régionaux et des spécialités
desserts [

Utiliser et mettre en
valeur des produits
de sa région
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Compétence 5 - Analyser, controler la qualité de sa production,

dresser et participer a la distribution.

] [l

Compétence
non validée

validée

i LH H Maitrise - Maitrise Tres
Travalll Exemple d’indicateurs de nSuffioant I\;Ia|tr_||se catistaie | bonne Justifications
demandé performance e ragrie ante | maitrise
Choisiretmettre | [ Respect des consignes de dressage et
en place les , .
matériels de d’envoi
dressage O choix pertinent du matériel de
Dresser ses dressage
préparations .
culinaires ((netteté, O Mise en valeur des mets
d'jgl‘zjsrggn' O soin apporté au dressage
e O Respect des températures
nvoyer ses . .
prépgrations O Respect des temps impartis
culinaires (respect | [] Produit commercialisable
des horaires, des s , A
températures) O Qqualité f:le I'autocontréle de la
2y e production
valuer la qualité . .
de ses LI Pertinence du vocabulaire
préparations professionnel
culinaires (équilibre . , .
des saveurs et des [ Pertinence de I'analyse de son travail
assaisonnements). O
Compeétence 6 - Communiquer. Compétence | Compétence
non validée validée
i EH H Maitrise . Maitrise Trés
Travall' Exemple d’indicateurs de insuffisant l\;lgtrillsee satisfais | bonne Justifications
demandé performance e 9 ante maitrise
Communiquer dans L] Conformité de la tenue professionnelle
le cadre d’'une tout au long de la production
;'rté‘f"’::;’i‘onne”e _ O Comportements et attitudes
- au sein de son professionnels adaptés
entreprise D Travail en équipe
- aveclesclients | [ Qualité de I'écoute
- avecdestiers | [ Eyactitude et pertinence des
informations et des messages transmis
Ren;ic:s ggg:/‘i)ttée de | O utilisation d’un vocabulaire
professionnel a I'oral comme a I’écrit
[ utilisation pertinente et adaptée des
supports et outils numériques de
I'entreprise
Efficacité, opportunité et pertinence du
compte-rendu de I'activité
Siﬁ\'/til:g;r?;r;seﬁton Identification pertinente des
professionnel informations économiques, sociales et
juridiques liées au contexte
professionnel
] Positionnement et communication

adaptés au contexte professionnel

Compétence
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Grille d’évaluation en CCF - situation 1

CAP CUISINE

Académie

Annexe 22

Epreuve EP2

Réalisation de la production de cuisine

Contrdle en cours de formation

Situation 1 pratique

Centre d’interrogation Session 20..
Nom,
[T 1= 0 o 14 1o 11 T PP PRSP PPPRPPPP
candidat
Appréciation globale .
Total / 20
Date de Nom du formateur de spécialité Nom & fonction du professionnel
I’épreuve Signature Signature

Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de

O O

. Compétence | Compétence
travail. non validée validée
Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise | MAUTISe | Trés Justificati
demandé performance insuffisante | fragile | S5 | PAR0E ustitications
sante maitrise
Controler ses Rigueur du contréle qualitatif des
denrées

Mettre en place et
maintenir en état
son espace de
travail

Mettre en ceuvre les
bonnes pratiques
d’hygiéne, de
sécurité et de santé

O OO O

Mettre en ceuvre les
bonnes pratiques en
matiere de
développement
durable

OO

denrées

Anomalies repérées et signalées
Réalisation et précision des pesées,
des mesures

Respect des procédures de
conservation et de
conditionnement des denrées tout
au long de l'activité

Organisation rationnelle du poste
de travail tout au long de I'activité
Propreté de I'espace de travail
Application et suivi des protocoles,
des pratiques d’hygiene, de
sécurité et de santé

Application de principes du
développement durable dans sa
pratique
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Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser

[

]

R Compétence | Compétence
une production. non validée | validée
Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise | MalTise | Tres Justifications
demandé performance insuffisante | fragile | "sanie | maitrise
Réarils.er les L] Dextérité des gestes
techniques o .
préliminaires O Quallte,du reslultat
Cuisiner des [0 Rapidité d’exécution
O

appareils, des fonds
et des sauces

Cuisiner des
entrées froides et
des entrées
chaudes

Cuisiner des mets a
base de poissons,
de coquillages, de

crustaces

Cuisiner des mets a

base de viandes, de

volailles, de gibiers,
d’abats, d’ceufs

Cuisiner des
garnitures
d’accompagnement

Préparer des
desserts

Utiliser et mettre en
valeur des produits
de sa région

ad

o O dgogd

Application des procédures de
désinfection et de

décontamination

Prise en compte des consignes et
contraintes de production

Utilisation appropriée et
rationnelle des matériels et des
moyens

Respect des techniques culinaires
Autocontréle de sa production tout
au long de I'activité (rectification
des textures, des assaisonnements,

des appoints de cuisson, etc.)
Conformité du résultat attendu

Adaptabilité aux différents aléas
Prise en compte des attentes de

I'entreprise et de ses clients
Adaptabilité au contexte de
I'entreprise

Utilisation pertinente des produits
marqueurs régionaux et des
spécialités

Compétence 5 - Analyser, contréler la qualité de sa production,

[

]

] N . 2s . Compétence | Compétence
dresser et participer a la distribution. non validée | validée
Travail H H Maitrise Maitrise Mai_trisu_s Trés i g .
. Exemple d’indicateurs de performy . - - satisfai [ bonne Justifications
demandé P p insuffisante | fragile sante maitrise
Choisir et mettre | [7] Respect des consignes de dressage ¢
en place les d’envoi
matériels de O . . .
dressage Choix pertinent du matériel de dress
Dresser ses [ Mise en valeur des mets
l_pr‘?par??orlf y O Soin apporté au dressage
culinaires ((netteté, .
disposition, [ Respect des températures
volume) O Respect des temps impartis
Envoyer ses O Produit commercialisable
preparations [0 Qualité de I'autocontréle de la
culinaires (respect ducti
des horaires, des production
températures) L] Pertinence du vocabulaire professio
Evaluer laqualit¢ | [J Pertinence de I'analyse de son trava
de ses O
préparations | s
culinaires

(équilibre des
saveurs et des
assaisonnements).
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Grille d’auto-évaluation — Bilan de la formation Annexe 23

Epreuve EP2

Réalisation de la production de cuisine
CAP CUISINE P

Evaluation en CCF
Situation 2

Date de I’épreuve

Nom et prénomducandidat | ..o

CAP
UL GRILLE D’AUTO-EVALUATION — BILAN DE LA PRODUCTION

Indicateurs de performance Points forts Points a améliorer

Organisation de la
production

Choix techniques

Analyse de son

travail
Matériel utilisé
Production réalisée
Plat 1
(Plat principal et
garniture)
Analyse
organoleptique
Plat 2

(Entrée ou dessert)
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+Grille d’évaluation en CCF - situation 2

CAP CUISINE

Epreuve EP2
Réalisation de la production de cuisine

Annexe 24

Contrdle en cours de formation

Situation 2 pratique et orale

Académie )
Centre d’interrogation Session 20..
Nom, prénom
du Candldat ...................................................................................................................................
Appréciation globale .
Total / 20

Date de
I'épreuve

Nom du formateur de spécialité
Signature

Nom & fonction du professionnel

Signature

Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de

[l [l

. Compétence | Compétence
fravail. non validée validée
: [T Maitrise o Maitrise Trés
Trava|I, Exemple d’indicateurs de insuffisant I\?raalltrillze satistaisa | bonme Justifications
demandé performance e 9 nte maitrise

Contréler ses
denrées

Mettre en place et
maintenir en état
son espace de
travail

Mettre en ceuvre
les bonnes
pratiques
d’hygiéne, de
sécurité et de
santé

Mettre en ceuvre
les bonnes
pratiques en
matiére de
développement
durable

d

Rigueur du contrdle qualitatif des
denrées

Anomalies repérées et signalées
Réalisation et précision des pesées, des
mesures

Respect des procédures de
conservation et de conditionnement
des denrées tout au long de I'activité
Organisation rationnelle du poste de
travail tout au long de I'activité
Propreté de I'espace de travail
Application et suivi des protocoles, des
pratiques d’hygiéne, de sécurité et de
santé

Application de principes du
développement durable dans sa
pratique
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Compétence 4

- Maitriser les techniques culinaires de base et

O O

2~ . Compétence | Compétence
realiser une production. ron validés |  validée
. ; . Maitris N
Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise e oo Justificati
demandé performance insuffisante fragile ssa;irftf:i msi?rri]see ustifications
'?fjliﬁizrufss O Dextérité des gestes
préliminaires | L1 Qualité du résultat
CUiSinﬁf d(;es [ Rapidité d’exécution
apparells, des . . .
f%?]ds et des [ Application des procédures de
sauces désinfection et de décontamination
ent?g:s”}?c;iggz ot [ Prise en compte des consignes et
des entrées contraintes de production
_ chaudes [ utilisation appropriée et rationnelle
C“'sénsgsd:fj?as des matériels et des moyens
poissons, de [0 Respect des techniques culinaires
coquillages, de | [  Autocontréle de sa production tout
crustaces

Cuisiner des mets
a base de viandes,
de volailles, de
gibiers, d’abats,
d’'ceufs

Cuisiner des
garnitures
d’accompagnemen
t

Préparer des
desserts

Utiliser et mettre
en valeur des
produits de sa

région

o O dgogd

au long de I'activité (rectification
des textures, des assaisonnements,
des appoints de cuisson, etc.)
Conformité du résultat attendu
Adaptabilité aux différents aléas
Prise en compte des attentes de
I'entreprise et de ses clients
Adaptabilité au contexte de
I'entreprise

Utilisation pertinente des produits
marqueurs régionaux et des
spécialités
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ECompéfence 5 - Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser et

[

[

P pY s ke . Compétence [ Compétence
participer a la distribution. el |
Travail demandé Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitise | Malse | Tres Justifications
performance insuffisante fragile ante maitrise
Choisir et mettre en | [ Respect des consignes de
place les matériels dressage et d’envoi
de dressage
Dresser ses [ choix pertinent du matériel de
préparations dressage
culinaires ((netteté, | [ Mise en valeur des mets
(élsposmon, volume) [0 Soin apporté au dressage
prrz]é\z)oa}{rzrtizﬁz [0 Respect des températures
culinaires (respect O Respect des temps impartis
des horaires, des L1 Produit commercialisable
tempeératures) O Qualité de I'autocontréle de la
i » production
Evalue,r la qu_allte de O Pertinence du vocabulaire
ses préparations .
culinaires (équilibre professionnel
des saveurs et des O Pertinence de I'analyse de son
assaisonnements). travail
OO
L] L]
Compétence é - Communiquer. Compétence | Compétence
non validée validée
Travail demandé Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maiwrise | MAtTse | Trés Justifications
performance insuffisante | fragile | "sonie | maitrise
Communiquerdans | [] Conformité de la tenue
ﬁtSZﬁgid une professionnelle tout au long de la
professionnelle : production
- ausein de son 1 Comportements et attitudes
entreprise professionnels adaptés
- aveclesclients |[] Travail en équipe
- avec des tiers O Qualité de I'écoute
Rendre compte de O Exactitude et pertinence des
son activité informations et des messages
transmis
[ utilisation d’un vocabulaire
professionnel a I'oral comme a
I'écrit
[ utilisation pertinente et adaptée
des supports et outils numériques
de I'entreprise
0 Efficacité, opportunité et
Se situer dans son pertinence du compte-rendu de
environnement I'activité
professionnel [ Identification pertinente des
informations économiques,
sociales et juridiques liées au
contexte professionnel
[0 Positionnement et

communication adaptés au
contexte professionnel
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+Grille d’évaluation formative en milieu professionnel Annexe 25

Epreuve EP2
Réalisation de la production de cuisine
CAP CUISINE Contréle en cours de formation
Situation 3 en milieu professionnel
Evaluation formative

Académie S . 20
Centre d’interrogation ession "
Nom, prénom
AU CANGIGAE | 7rr s s
Appréciation globale :
Total / 20

Date de Nom du formateur de spécialité Nom & fonction du professionnel

I’épreuve Signature Signature

Positionnement et évaluation du candidat "Savoir Etre

Formative 1 Formative 2
Points itri & Maitris
d'évaluation Maitrise | Maitrise | Maitrise | Tres Maitrise | Maitrise e Trés bonne
insuffisante | fragile sa;I:tf:Is rT?;?rri]see Conseils du tuteur insuffisante | fragile | satisfai maitrise Conseils du tuteur
sante

Faire preuve
de curiosité
professionnelle
et demander
des conseils.
Effectuer son
travail, selon les
consignes, sans
attendre les
ordres.
Respecter les
horaires de
travail et faire
preuve de
ponctualité.
Faire preuve de
motivation.
Faire preuve de
dynamisme, de
participation
active, de
rapidité, de
vivacité dans
son travail.
Se présenter et
avoir une tenue
propre et
adaptée au
milieu
professionnel.
S’intégrer d’'une
maniére active
au sein de
I'équipe.
Garder la
maitrise de soi.
Savoir s’adapter
aux remarques
formulées.
Faire preuve de
discrétion.
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Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de

]

[

. Compétence [ Compétence
travail. non validée validée
Travail Exemple d’indicateurs de itri tri tri Trés e
A P ingﬂua}lftirslaslﬁte l\graaltrillie sat’\i/lsafletli”sZite bonne Justifications
demandé performance 9 maitrise
Controler ses [ Rigueur du contréle qualitatif des
denrées ,
denrées
Mettre en place et
maintenir en état O Anomalies repérées et signalées
tsr(;r\laﬁlspace de [ Réalisation et précision des pesées,
Mettre en ceuvre des mesures
les bonnes O Respect des procédures de
gfﬁ“q}]es § conservation et de
ygiéne, de . .
sécurité et de condltlonneme'nt. c!es denrées tout
santé au long de I'activité
O Organisation rationnelle du poste
de travail tout au long de I'activité
O Propreté de I'espace de travail
Mettre en ceuvre n N L
les bonnes Application et suivi des protocoles,
pratiques en des pratiques d’hygiene, de
Ijn?tlf?fe de sécurité et de santé
éveloppement — I
durable O A;l)pllcanon de principes du
développement durable dans sa
pratique
[

Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser

]

H

. Compétence [ Compétence
une production. non validée |  validée
Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise |  Maitrise bzrfje Justifications

demandé performance insuffisante | fragile | satisfaisante maitrise
Réalis_er les [ Dextérité des gestes
techniques . .
préliminaires O qualité du résultat
Cuisiner des O Rapidité d’exécution
appareils, des [ Application des procédures de
fonds et des désinfecti td
sauces efsm ection et de
Cuisiner des décontamination
gntrées froideset | [] Pprise en compte des consignes et

es entrees contraintes de production

chaudes
Cuisiner des mets | L Utilisation appropriée et
a base de rationnelle des matériels et des
poissons, de moyens
coquillages, de . L
crustacés [0 Respect des techniques culinaires
Cuisiner des mets | [ Autocontréle de sa production
a base de viandes, tout au long de I'activité
de volailles, de (rectification des textures, des
gibiers, d’abats, assaisonnements, des appoints de
d'ceufs cuisson, etc.)
Cws!ner des [ conformité du résultat attendu

rnitur e e .
g:‘:\ ftures [0 Adaptabilité aux différents aléas
d’accompagnement i

O priseen compte des attentes de
Préparer des I’entreprise et de ses clients
desserts O Adaptabilité au contexte de
I’entreprise

Utiliser et mettre | [ Utilisation pertinente des produits

en valeur des
produits de sa
région

O

marqueurs régionaux et des
spécialités
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Compétence 5 - Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser

O O

o-f N iy q Compétence | Compétence
et participer a la distribution. non ‘\)/a”dée va‘fidée
Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitris | Maitrise | (e e
, insuffisant e satisfaisant P Justifications
demandé performance e fragile e mag“s
Choisir et mettre [0 Respect des consignes de dressage
en place les ot d’envoi
matériels de
dressage [ choix pertinent du matériel de
Drfessert_ses dressage
réparations
Eulirr)]aires O Mise en valeur des mets
((j(netteté, [ soin apporté au dressage
isposition, ,
volEme) O Respect des températures
Envoyer ses O Respect des temps impartis
EL?iﬂZE?etg)?rsespect O Produit commercialisable
des horaires, des [0 qualité de I'autocontrole de la
tgmpératures) _ production
Egil;ser la qualite [0 Pertinence du vocabulaire
préparations professionnel
culinaires [ Pertinence de I'analyse de son
(équilibre des :
travail
saveurs et des
assaisonnements) O
‘Competence é - Communiquer. Compétence | Compétence
non validée validée
. L o o - Tres
Travail Exemple d’indicateurs de _Maitrise | Maitris | Maitrise | L
. insuffisant e satisfaisant e Justifications
maitris
demandé performance e fragile e

e

Communiquer dans
le cadre d'une
situation
professionnelle :

- auseinde
son entreprise

- avecles
clients

- avec des tiers

Rendre compte de
son activité

Se situer dans son
environnement
professionnel

oOo0O 0O O

O

Conformité de la tenue
professionnelle tout au long de la
production

Comportements et attitudes
professionnels adaptés

Travail en équipe

Qualité de I'écoute

Exactitude et pertinence des
informations et des messages
transmis

Utilisation d’un vocabulaire
professionnel a I'oral comme a
Iécrit

Utilisation pertinente et adaptée
des supports et outils numériques
de I'entreprise

Efficacité, opportunité et
pertinence du compte-rendu de
I'activité

Identification pertinente des
informations économiques, sociales
et juridiques liées au contexte
professionnel

Positionnement et communication
adaptés au contexte professionnel

R/
0’0

Grille d’évaluation en CCF - situation 3

Annexe 26
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CAP CUISINE

Académie

Centre d’interrogation

Epreuve EP2
Réalisation de la production de cuisine
Controle en cours de formation

Situation 3 en milieu professionnel
Evaluation certificative

Session 20..

Nom,
prénom du
candidat

Appréciation globale :

Total / 20

Date de
I’épreuve

Nom du formateur de spécialité

Signature

Nom & fonction du professionnel
Signature

Compétence 3 - Préparer, organiser et maintenir en état son poste de

travail.

]

]

Compétence
non validée

Compétence
validée

Travail
demandé

Exemple d’indicateurs de
performance

Maitrise
insuffisante

Maitrise
fragile

Maitrise
satisfaisante

Tres
bonne
maitrise

Justifications

Contr6ler ses
denrées

Mettre en place
et maintenir en

état son espace
de travail

Mettre en ceuvre
les bonnes
pratiques
d’hygiéne, de
sécurité et de
santé

Mettre en ceuvre
les bonnes
pratiques en
matiére de
développement
durable

O OO O

ad

Rigueur du contréle qualitatif des
denrées

Anomalies repérées et signalées
Réalisation et précision des
pesées, des mesures

Respect des procédures de
conservation et de
conditionnement des denrées
tout au long de I'activité
Organisation rationnelle du poste
de travail tout au long de
I'activité

Propreté de I'espace de travail
Application et suivi des
protocoles, des pratiques
d’hygiéne, de sécurité et de
santé

Application de principes du
développement durable dans sa
pratique
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Compétence 4 - Maitriser les techniques culinaires de base et réaliser une

O O

. Compétence [ Compétence
producilon. non validée validée
Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise |  Maitrise bzfje Justifications
demandé performance insuffisante | fragile | satisfaisante maitrise

Réaliser les

techniques O Dextérité des gestes

préliminaires [0 Qualité du résultat

Cuisiner des g Rapidité d’exécution

appareils, des fonds
et des sauces

Cuisiner des entrées
froides et des
entrées chaudes

Cuisiner des mets a
base de poissons,
de coquillages, de
crustacés

Cuisiner des mets a
base de viandes, de
volailles, de gibiers,
d’abats, d’ceufs

Cuisiner des
garnitures
d’accompagnement

Préparer des
desserts

Utiliser et mettre en
valeur des produits
de sa région

OO

o O oOogd

Application des procédures de
désinfection et de
décontamination

Prise en compte des consignes et
contraintes de production
Utilisation appropriée et
rationnelle des matériels et des
moyens

Respect des techniques culinaires
Autocontréle de sa production
tout au long de I'activité
(rectification des textures, des
assaisonnements, des appoints de
cuisson, etc.)

Conformité du résultat attendu
Adaptabilité aux différents aléas
Prise en compte des attentes de
I'entreprise et de ses clients
Adaptabilité au contexte de
I'entreprise

Utilisation pertinente des produits
marqueurs régionaux et des
spécialités
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Compétence 5 - Analyser, contréler la qualité de sa production, dresser

]

]

o < oo q Compétence | Compétence
et participer a la distribution. non validée validée
Travail Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise |  Maitrise bzrfrfe Justificati
demandé performance insuffisante | fragile | satisfaisante maitrise usttications
Cheor:si')rla?cte’qggre O Respect des consignes de
matériels de dressage et d’envoi
dressage O choix pertinent du matériel de
Dresser ses dressage
préparations )
culinaires [ Mise en valeur des mets
((netteté, [ soin apporté au dressage
disposition, . i
volume) Respect des températures
Envoyer ses ] Respect des temps impartis
préparations . -
culinaires (respect O Produit commercialisable
des horaires, des | [1 Qualité de 'autocontréle de la
températures) production
Evaluer la qualité . .
de ses O Pertlne{'\ce du vocabulaire
préparations professionnel
Culinaires O Pertinence de I'analyse de son
(équilibre des .
saveurs et des travail
assaisonnements). | [] ..o
icompetence 6 - Communlquer. Compétence | Compétence
non validée validée
Travalil Exemple d’indicateurs de Maitrise | Maitrise |  Maitrise bszse Justifications
demandé performance insuffisante | fragile | satisfaisante maitrise ustim !

Communiquer dans
le cadre d’'une
situation
professionnelle :
- ausein de son
entreprise
- avecles
clients
- avec des tiers

Rendre compte de
son activité

Se situer dans son
environnement
professionnel

Conformité de la tenue
professionnelle tout au long de
la production

Comportements et attitudes
professionnels adaptés

Travail en équipe

Qualité de I'écoute

Exactitude et pertinence des
informations et des messages
transmis

Utilisation d’un vocabulaire
professionnel a I'oral comme a
Iécrit

des supports et outils
numériques de I'entreprise
Efficacité, opportunité et
pertinence du compte-rendu de
Iactivité

Identification pertinente des
informations économiques,
sociales et juridiques liées au
contexte professionnel
Positionnement et
communication adaptés au
contexte professionnel

Utilisation pertinente et adaptée
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+ Grille d’évaluation en CCF — Grille récapitulative Annexe 27
| Epreuve EP2
Réalisation de la production de cuisine
CAP CUISINE§ Contréle en cours de formation
i Grille d’évaluation récapitulative

Académie )
Session 20..

Centre d’interrogation

Nom, prénom du candidat

Appréciation :

S1
Premiere
situation d’évaluation / .20 /:.)’O
pratique points points

Organisée dans I'établissement
de formation avant la fin de
I'année civile de la deuxieme
année de formation.

Deuxieme situation / /
d’évaluation pratique et .20 » .60
orale points points

Organisée en fin de formation
dans l’établissement de
formation.

Troisiéme situatio@
d’évaluation en milieu /.20 /.30
professionnel points points

Organisée au cours de la
deuxiéme année de formation

/120
points
Note
globale /_20
proposée points

au jury
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