CAP

production et service en restaurations
(rapide, collective, cafeteria)
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Projet previsionnel de formation

o C'estl'élaboration de l'organisation de la formation des éleves sur le
cycle de formation:
e programmation dans le temps et l'espace de l'acquisition de

'ensemble des competences o




Les competences du CAP PSR
( rapide collective et caféteria)
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UN BLOC DE COMPETENCES UN POLE D'ACTIVITES

UNE UNITE CERTIFICATIVE

- restauration

'- -"__Pfi Le 2: service en restauration UP 2 : service en restauration




Projet préevisionnel de formation

e jssu de laréflexion de l'equipe pedagogigue.
o néecessite d'articuler plusieurs exigences :

o certification,

o contenus de formation,

o liees aux PFMP.




POURQUOI ?

"COMMENT ? &>







Outil de programmation

e permet une vue d'ensemble de la formation.
e permet de créer une formation cohérente, adaptée a l'equipe pédagogique et a l'eleve:
o par un maximum de lien dans les apprentissages,
o par la création en amont de contextes repondant aux besoins de l'equipe pédagoqgique;
o par l'intégration de temps d'apprentissage modulable entre les temps de formation
concrete et théorique.
e permet d'organiser l'enseignement défini par pole et par l'inter-relation des différentes

activites proposees.
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» répartition des temps de formation i
sur une plage horaire d'un pole

Repartition
modulable
des techniques

lies aux
contextes
profesionnels.

professionnelles

semaine’ semaine?2 semaines3




Consequences horaires pratique/SA selon le contexte pro

Horaires TP Horaires SA

Contextes
oroduction service oroduction service

—>cuisine collective : TPlong:4a | Long: Peudetps: | Peu
etablissement scolaire, oh avec banque de environ Z2h a | environ 2h a
milieu hospitalier, EHPAD... | I'entretien self (environ | 3h 2h30

2h /2h30)
avec

entretien

- restauration rapide Plutot Plutét + de tps : + de tps :
rapide : 2h a | rapide : Th a | environ 4h environ 3h
3h max Th30

(avec
entretien

—caféteéria Mixte des 2 : on peut
alterner avec des

preparations plus ou moins
rapides /vente a emporter
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le referentiel des activites professionnelles / c...

Public mind map by Sandrine Compain. Create your own collaborative mind maps for free at..

MindMeister
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MISE EN PLACE

du Projet Previsionnel de Formation

v/

CONSTRUIRE LA VERIFICATIONS CONSTRUIRE LES

DE FORMATION STRATEGIE DE OUTILS DE SUIVI
T + FORMATION

CONSTITUER L'EQUIPE ETABLIR LE CALENDRIER




" - ’ -
2 Constituer l'equipe @

1. Determiner :
) O O 1 les de BSE intervenant sur chaque année:
( WO/ Y/ ) facilite la cohérence du projet pédagogique .
‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ | 2. la entre les 2 professeurs en sachant
que competences et savoirs associes correspondant sont
Indissociables.

6 les compeétences
professionnelles

Les savoirs associes
correspondants

CONSEQUENCES -




1] EDT éléve exemple

LUN. MAR. MER. JEU.

31 1 2 3
Production 7h/semaine

Repartition

Service 4.5 h ou 5 h/semaine (2eme année)

NB:

1 méme groupe realise production + service sur le méme jour
OU

1 groupe : production + 1 autre groupe : service
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A O PFMP

|
|
|

|

| ®» |4 semaines sur la formation

®» ? secteurs differents sur chagque annee. Si possible, les 3 secteurs sur les 2 ans.

PFMP dans 2 secteurs au moins : Porte sur les deux poles :

- production
- Service

- restauration rapide

- restauration collective
- cafetena




&) Exemples de répartition de PFMP

~ Eléve A (projet orienté vers la restauration tleve B (projet oriente vers 1o
collective avec des convives adultes) restauration rapide)

Restaurafion rapide Kesiaurahon commerciaile lype

Restauration collective caféeterna scolaire

scolawe

Restaurahon rapide

_ _ 3 semaines 4 semaines
3 semaines 3 semaines
Restauration commerciale restauration collective xestauration collective Restauration rapide
type cafetéria d'entreprise
3 semaines 4 semaines

4 semaines 4 semaines




CONSTRUCTION

du Projet Previsionnel de Formation

CIBLER LES COMPETENCES A CHOISIR UN CONSTRUIRE DES PROPOSER DES

DEVELOPPER ENVIRONNEMENT DECRIRE LE SITUATIONS ACTIVITES

+ PROFESSIONNEL  + 220 231 PROFESSIONNELLES + PEDAGOGIQUES  +




Pour accomplir
DEMARCHE . /uNeTAcHE [
1 P E DAG 0 G I Q U E ' t Connaissances ’ ‘ﬁ

l Capacites

Outils/matérie
I

\

Dans un

| s\ CONTEXTE O
| et

~ SITUATION
Ressources

COMPETENC
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developpees au travers de
contextes et de situations
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A
— o des choix qui déterminent le contexte professionnel:

ChOiX des ompetences
competences




o des compétences qui déterminent 3 types de savoirs associés

Savoirs associes specifiques

C 2.3 Preparer les fruits et legumes frais : - laver, decontaminer - eplucher
- tailler a la main ou a la machine

- S 2.2 Techniques professionnelles liees aux operations preliminaires -
o I x e S décontamination - decongelation - pesees et mesures - taillage des fruits

competences

et légumes

Savoirs associes Environnement
professionnel: les risques
Savoirs associes communs identifiables a chaque activite

lies a plusieurs competences mais
specifiques a l'activite

SC 1.3 Comportement

eco-responsable




Création des TR

contextes o R
professionnels

e (Chaque contexte professionnel sera:
o constitué de plusieurs situations professionnelles :
o au plus pres de la realite en proposant des documents
professionnels (organigramme, carte des menus, plan de (a
cuisine...)

§ o différent pour couvrir l'ensemble des compéetences durant La
formation
o d'une duree d'environ 6/7 semaines maximum (3 a 4 contextes
par an)

e jlintegrera qu'une seule partie des competences et des Savoirs
Associés a travailler/ évaluer.




4 determiner la situation professionnelle qui place l'eleve au
coeur de ses apprentissages

C 4 t : d Chaque situation professionnelle doit:
re a I 0 n e S e permettre la realisation de taches issues du Referentiel
d'Activités Professionnelles

S It U at I O n S o preciser le contexte professionnel ( conditions de travail, ce qui

est a réaliser)

f - ll e Atre réaliste
pro eSIOnne ES e pour l'éleve:

o lerendre acteur et le mettre en situation d'analyse et de
reflexion (recherche d'informations en lien avec les
documents professionnels de l'entreprise )

o de lui faire developper des aptitudes, attitudes,
o de mobiliser des connaissances et des savolrs faire
o le place en situation professionnelle (employe...)




ple: Contexte professionnel n°1 : restaurant scolaire d'un LP

Situation professionnelle 1: pole production alimentaire

Vous venez detre embauche en tant qu employe(e) de restauration collective au restaurant scolaire du LP. A votre accuell, le chef de cuisine vous a presente les locaux, les equipements et matenels et Il vous a
informe sur les principales regles d hygiene et de secunte a respecter. *

Lors de vos premieres semaines de travail, vous étes affecte(e) sur differents postes en cuisine par roulement : entrees, desserts et plonge.
Certains matins, vous réceptionnez les livraisons avec l'une de vos collegues et ranger les produits alimentaires et non alimentaires dans les espaces appropnés.

Savoirs associes specifiques (S) ou communs (SC)

Competences professionnelles Environnement professionnel

S2.1 Risques specifiques aux operations preliminaires et moyens de prevention

SC1.4 Gestion des dechets

Technologies

| S1.2 Technigues professionnelles : regles de rangement/opérations de tracabilite

S51.3 Equipements et mateniels utilises lors delalivraison—da-lareceplion-at du stockage
C2.3 Preparer les fruits et legumes frais : laver, decontaminer / $2.2 Technigues professionnelles liées aux opérations préliminaires (Pesées et mesures)
eplucherailler a la main ou-a-a-machine S2.3 Matériels ou appareils de pesée, d'épluchage, de taillage -de-tranchage

54 3 Techniques professionnelles (Assemblage, dressage, condiionnamesant — Tracabilite)
S55.2 Technigues professionnelles d'entretien manuel st-macanise dans l'espace de production
S55.3 Maternels d'entretien (Centrale de lavage et de desinfection, lave-batterie)

C4.1 Assembler des produits alimentaires pour obtenir des mets simples S5.7 Hvgiene des surfaces, des materiels et des locaux (Definir 1a proprete et I'hygiene)
Hygiene professionnelle

C1.3 Ranger les produits alimentaires et non aimentaires dans les espaces
i

(2.1 Peser, quantifier les produits akmentamres

C3 1 Mettre en ceuvre des cuissons - a l'eau. Havapeur—au-four saisies-
it

C4 .2 Portionner les preparations alimentaires

C4.3 Dresser, mettre en valeur les préparations alimentaires SC 1.3 Comportement eco-responsable

SC 1.6 Mesures reglementaires et moyens (Principe d'organisation des circuits dans les locaux : la marche en avant —
C4.5 Entreposer les préparations alimentaires en attente de la distribution plan de maitrise sanitaire)

S-dalavents SC 1.7 Hygiene du personnel

S2.4 Prevention des contaminations lors des operations preliminaires

S4.5 Prevention des contaminations au cours des activites d'assemblage, de dressage et de-conditionnament

C5.1 Assurer le lavage manuel et mecanise de la batterie de cuisine et des

ustensiles : . .
Sciences de I'alimentation
C5.2 Nettoyer et desinfecter les surfaces, equipements et maténels des S51.7 Caracteristiques des produits alimentaires
espaces de production - lavage manuel des eguipemenis, materiels et 51.8 Modifications des produits alimentaires lors du stockage
surfaces | Lavage macanss des sudfaces

C5.3 Evacuer, trier et entreposer les déchets




Projet previsionnel de formation

SYNTHESE

sequences et seances de formation

N, eeeeereree
Savoirs situation situation

. pole 1 pole 2
aSS0OCIeS

Referentiel

* POCEPOREOEE
FOMPETENS e contexte
repérage par = 49

L equipe
pedagogique des
competences a
developper pour
une periode




| es outils de verification

contexte

¥  Proche de la réalité profeszsionnelle :

Appartient & un sectewr professionnel recommande
—,'iH-.nTrE-prim el |1-r|.'|-:|-:imil:||'-:-

Restauration rapide

Restauration collective

Restauration commerciale ibre-servce

Les contextes ont des secteurs Yaries (au moins 2
collectivités)

O

+  Caractéristiques de I'etablissement

Type

Localisation

Horaire

Description de tonctionnement |(saisonneer, -]

Lescription des locaux [lieux de trawvail)
Les caracteristiques du personnel {gqualification, rble,
nombre...}

La typolagie de la clientele [age, nombre, habitede... |

Prestations (monu, vontes a cmporter, tant, promotions...|

Particularite de "entreprise {protocole de nettoyvage,
d'accueil.....)

Litilisation o'un dossier® documentaire ou technigue

{documents 1ssus de I"entrepnse ; organigramme, plan
pfagraphigue, plan de la structure, menus, resultats

d'analyse microbiologigues...)
v Contexte d'une durde Inférleur & 7 semalnes
recommandeés,

=Contexte 1 ;
cosird: colbschve: ofun reslauand soobare d'un LP

sCamexts 2  Hoeslarmahan rpeio

51.1. Hispues speoigues s adnies de receabon-siockane el
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Amenbras
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situation

v Permet la réalisation de tiches :

Oui | Non | Oui

Qui

Mon

Non | Oul Oul

Mon

Actrrtes 1ssues du Reférentiel d'Activites Professionnelles

Mentionne les conditions de travail

Mentionne ce qui est a realiser

Réaliste
En lien avec le contexte O non
¥ Rend I'éléve acteur

Le met en situation d'analyse et de réflexion {recherche
dinformations en lien avec les docurnents professionnels de
lentreprise

Développe des attitudes

Mobilise des connaissances
Mobilise des savoirs faire

Le met en situation protessionnelle (employe...)

Utilise un vocabulaire professionnel adapté au niveau de

I'éleve
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52 B InTuenoe: du lavage: & A iallaoe 9 ks ot g umes sur ks
consThiants almeniares

L

S35 WWEncE 0 appamls dn  pepeedRen,  Comaon

tion - En 19 année, les documents professionnels de I'entreprise seront insérés directement dans les s
stitution d’un dossier technigue incluant les documents professionnels etayant le conte

Non | Oul | Non




| es outils de construction et de sulvi

fiche recapitulative
contextes et situations

CONTEXTES DE FORMATION CAP PSR

-

fiche contexte professionnel fiche situation professionnelle

MAQUETTE DE LA FICHE « CONTEXTE PROFESSIONNEL »

—Situation professionnelle O Pale 1 : production asmentaire O Péle 2 @ service en restauration

CAP PSR (rapide collective, caféteria)

CONTEXTE 1: Nom du contexte Descriptit e la siuation concemes

ETABLISSEMENT DE FORMATION

Descrnptif du contexte

+Compétences terminales travalllées !

ldentiication des compeétences terminales travaillees ides & la sftualion contextualisee
Wauk erdne: en foermation s lyces prafessionne Paulss. o cowrs de -E-.-.-
i Racide wot~e tormatlon de CAP. vous frez on FFMF produine pour une nouwvellz | SiTuation 1 :
2k entreprise X. Avant wotre dopart, woiis davel Stquinir des oompetencas | Situation & sEmalas
profesdnnnelbs nerpstares & Pintegr atian dae i2e enlrepn:se Liu el
3 ey Situation 1 : 4
i, . Situation 7P semalnes
el carte cies s, Bvrfs prolfoeole o aeransd odan o ruilreie S ' _ | J':
4 | Commarciale . Situation 1: g aimas
A..
dges | >ldentficafion des ssvors-3ssocids communs a | O Savoir-associe fravaille en 3 Situation 1: Semanes
a| aborder fbavarﬁ'er} dans ceffe  siuafion | co-intervention frangais | E ALl
5 Situation 1 : seEmaings
| u  au
-
& Situstion 1 : VO’r
|

fiche recapitulative globale
liee a une séquence

Fiche Séguence SA en lien avec I"activité professionnelle

S _
ééquencn n \\ R Limites d exigences
Contexte Professionnel : Tech
£.1.1 Technlgues professlonneibes

- Ppdps sl me s s

suivi competences des eleves

ELEVE : Pauline TXXX
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e Certaines competences et SA seront abordes et traités en co-inter
vention

e Creéer du lien entre les disciplines : cohérence de la formation




Co-intervention 28/02/19 (ref eduscol)

e La co-intervention est une modalite pedagogigue de mise en ceuvre des
referentiels et des programmes dans laguelle deux enseignhants
Interviennent ensemble.

e La co-intervention doit permettre aux éleves de bénéficier du double regard
des disciplines professionnelles et généerales sur des situations qu'ils
rencontreront dans leur futur meétier.

e Cela suppose un projet d’enseignement elaboré en commun : definition des
objectifs et des contenus d’enseignement a partir des reféerentiels et des
programmes , choix des moments et des formes de la co-intervention pour
atteindre ces objectifs, indicateurs d’évaluation pour I'analyse réeflexive de la
séance proposeée.

e Elle sS’appuie sur une problématisation d'une situation professionnelle
(contextualisation : UTILISER les contextes pre-déefinis) pour developper des
capacités d'analyse et de raisonnement et pour degager des notions
apstraites,




Chef d'eceuvre ((ref eduscol)

e La réalisation d'un chef-d'ceuvre, synonyme d’excellence et de
reconnaissance, contribue a la motivation et au développement
personnel de I'éleve, et lui permet d’exprimer et de valoriser ses talents

en lien avec le(s) méetier(s) qu’il prépare.

e Le chef-d'ceuvre est une démarche de realisation tres concrete qui o
s‘appuie sur les competences transversales et professionnelles
travaillees dans sa spécialité par I'éleve ou 'apprenti.

e Le chef-d'ceuvre est une production pluridisciplinaire, mobilisant
'’enseignement professionnel de spécialité et une ou d’autres disciplines
en fonction du projet de réalisation travaille (LV, Arts appliqués et

culture artistique, HG, EG, PSE, EPS...).




Un chef-d'oeuvre peut étre le réesultat d’un travail collaboratif :
o entre plusieurs éleves/apprentis d’'une méme classe, d'une méme
specialite

o entre plusieurs éleves/apprentis de spécialités difféerentes (cas de

projets globaux, ambitieux de participation/organisation d'un
evenement, un salon. une rencontre internationale, ...

o entre plusieurs eleves/apprentis d’etablissements différents

o entre plusieurs éleves/apprentis et une entreprise, une

organisation




| e chef-d'ceuvre : modalités

e Le chef-d'ceuvre est avant tout une modalité de formation donnant lieu a

notation.

C'est un support pédagogique servant a developper puis evaluer la

capacité de I'eleve ou apprenti a mobiliser des connaissances generales et

professionnelles.

e e chef-d’'ceuvre est evaluée selon deux modalites :

e e controle par notes régulierement portées tout au long du cursus sur le
livret scolaire (eleves) ou le livret de formation (apprentis)

e La presentation orale terminale




CCF: repartition des compéetences evaluées

Competences Etablissement de

formation

_
L2 - Realiser les operations preliminaires sur les produits X

imentaires.

C3 - Réaliser des préparations et des cuissons simples. _
C4 - Assembler, dresser et conditionner les preparations. _

Ch - Mettre en ceuvre les operations d'entretien manuelles et X
mecanisees dans les espaces de production.
Pole 2 Cb - Mettre en place et reapprovisionner les espaces de X
distribution, de vente et de consommation.
Services en restauration
C7 - Accueillir, informer, conseiller les clients ou convives et X
ontribuer a la vente additionnelle.

C8 - Assurer le service des clients ou convives. _

C10 - Mettre en ceuvre les operations d'entretien manuelles ou X
mecanisees dans les espaces de distribution, vente, consommatio
et les locaux annexes.

Pole 1 C1- Receptionner et stocker les produits alimentaires et non
alimentaires

Production alimentaire




4 situations d’évaluation

Epreuves

professionnelles
en CCF

Durée : 4h30 Durée : 2h30

situation 1l-partie écrite de 30 min sur les Situation 1

SA

-partie pratique de 2h10 (mise en place et
reapprovisionnement des espaces, accuell,
service, encaissement + entretien des
locaux)

EF1 - production
alimentaire

EFZ - services en

-partie pratique de 3h50 (2 productions
pour 8 Pers dont une avec cuisson +
entretien des locaux)

restauration

-partie orale de 20 min : questionnement
sur les SA etsurle TP a l'alde d'1 ou 2 docs
pros fournis par le jury

-partie orale de 10
pratique

pour expliciter la

Etablissement de Milieu Etablissement de Miliew
formation professionnel formation professionnel

Secteur impose

sSiuation £

Secteur impose : o : : L
P Secteur laisse restauration rapide Secteur laisse

ou commerciale

collective au choix R e o au choix

restauration

-partie pratique sur la duree de la PFMP

situation 2

o -partie pratique sur la durée de la PFMP




Groupes de travail

Recherche d'exemples de « Contexte professionnel »
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