Compte rendu de la réunion animée par L Bigand

portant sur la réforme du bac technologique

vendredi 23 novembre 2007 de 15h à 17h - RI Nord

Invités : tous les enseignants pratique professionnelle LT

Présents : C Fréchède, MJ Raoux, D Jeuffrault, J Clément, J Mallet, L Drouet, C Martin, P Vaillant, H Raoux, V Demester, PY Breillad, A Etchégoyen, I Martin, F Fantoni

Excusés : P Rogé, C Hurinville, F Martin, A Chevalier, JM Etchégoyen, C Chassagne, J Pinteur,

3 Absents

Introduction

L'objectif était de recueillir les impressions des uns et des autres après une première lecture du programme mis en consultation et, le cas échéant, de répondre aux questions et interrogations.

Tous les enseignants ont été destinataires du programme et  en ont pris connaissance.

Les réunions d'information précédentes ont permis aux professeurs certifiés de pratique professionnelle de comprendre la philosophie du nouveau bac technologique série « sciences et technologies de l'hôtellerie et de la restauration » et de suivre l'évolution de l'avancée du travail mené par les équipes de chaque discipline.

L'heure n'est pas aux états d'âme, il s'agit de faire un premier bilan afin de détecter les anomalies, erreurs ou incompréhensions, et éventuellement de faire des propositions.

Débat

Etat d'esprit général :

Tous les enseignants sont prêts à bouger et à se remettre en cause. 

Néanmoins, une certaine amertume est sensible : en effet, les progammes restent lourds, les ambitions grandes et les moyens insuffisants  en terme d'horaires annuels (voir commentaires ci-dessous). 

La préoccupation majeure concerne les jeunes, leur envie de faire de la pratique professionnelle, et l'inquiétude est de ne pouvoir satisfaire leur attente.

Un élève de seconde arrive en exprimant une forte envie de « pratiquer » et son épanouissement est proportionnel aux occasions qui lui sont données de s' « exprimer » en pratique professionnelle.

Voici ci-dessous les remarques des enseignants :

Programme d'hébergement : 

Très clair, sensiblement identique dans le contenu à ce qui existe déjà. Questionnement sur l'absence de “communication professionnelle”. 

Comment intégrer le service petit-déjeuner associé au fonctionnement de l'hôtel d'application ? Où prendre les heures pour assurer ce service ? Faut-il abandonner ce service ?

Le programme très détaillé et indiquant les volumes horaires et la chronologie, laisse peu de place à l'initiative pour les enseignants.

Pas d'autres commentaires.

Programmes de cuisine et de restaurant : 

Globalement, le nouveau mode de fonctionnement proposé est admis selon le découpage horaire préconisé. Toutefois, des réserves sont émises par les enseignants qui ont observé des dérives : les TA ont été perverties par des regroupements horaires, au profit de la “rentabilité” des restaurants dans les lycées. 

A ceci je réponds qu'un programme est fait pour être suivi et qu'il m'appartient d'appliquer à la lettre l'organisation horaire. Veiller à ce qu'il soit respecté partout est du ressort des inspecteurs. 

Sur la partie cuisine en particulier, le programme est beaucoup trop chargé : il faudrait raisonnablement supprimer des techniques comme par exemple les fritures, les découpages de volaille.

Les enseignants me remettront dans les jours prochains le programme allégé de certaines techniques.

La présentation serait plus adaptée si la finalité à atteindre n'était pas une liste de techniques mais était sous forme d'objectifs pédagogiques.

Remarques

A propos des « stages »

Les élèves qui arrivent en seconde sont « adorables ». On observe leur évolution et ils sont « dégoûtés » en terminale après leurs stages en entreprise, pour la poursuite d'étude en BTS. 

Dans la mesure ou les lycées respecteront tous la chronologie imposée pour les DATE, (découvertes et approfondissements technologiques en entreprise), les professionnels retrouveront une uniformité et une cohérence dans le niveau des jeunes qui leur seront confiés.Le suivi obligatoire permettra peut-être un meilleur dialogue.

A  propos de l'évaluation

La question est posée des moyens financiers permettant les suivis, visites et évaluations dans les entreprises.

Il semble impératif de faire clairement apparaître dans le programme :

· ce que PEUT savoir faire l''élève et qui ne sera jamais évalué

· ce que DOIT savoir faire l'élève et qui sera la base de l'évaluation

Les sujets de bac étant des sujets nationaux, il est capital de préciser les limites des exigences, de sorte qu'il n'y ait pas d'interprétations différentes selon les établissements. Il faut que les commissions de choix de sujets soient cadrées par un texte qui évite les dérives auxquelles nous assistons aujourd'hui.

Les enseignants souhaiteraient qu'une progression sur les 3 ans incluant les évaluations soit proposée.

Les évaluations ponctuelles permettent aux enseignants de se rencontrer et d'échanger. Il serait bon que les lycées « partenaires » changent régulièrement.

Travail

A la demande de monsieur l'inspecteur général Christian Petitcolas, le lycée de La Rochelle va travailler à l'élaboration d'une progression pour la classe de seconde. 

Sont nommés pour effectuer cette tâche : Christian Fréchède en cuisine (aidé de Vincent Demester qui se propose), Christophe Martin en restaurant (aidé de D Jeuffrault qui se propose) et Marie-Jo Raoux en hébergement.

Les enseignants chargés de ce travail consulteront bien sûr leurs collègues, et tous les avis sont bienvenus.

Les lycées de Toulouse, Orvault et Metz travailleront également sur des progressions qui seront mises en ligne sur le site hotellerie restauration de l'académie de Versailles

Conclusion

Le programme proposé est bâti sur 32 semaines de cours et 4 semaines de DATE annuelles. Or, la réalité fait apparaître que nous ne pouvons pas prévoir de progressions sur 32 semaines : en effet, hormis les jours fériés et ponts, il faut tenir compte des manifestations et activités professionnelles qualifiées d'”annexes”. Les enseignants craignent pour la “vie dans le lycée”. A La Rochelle, par exemple le MOF, présente un intérêt indiscutable, qui peut être considéré comme de la culture générale pour un élève de restauration, et dans tous les cas constitue une expérience unique et inoubliable. 

Remarques suite à la diffusion du CR :

D Jeuffraud : 

quand on a une classe de 3 groupes, cela représente 8 passage en TP sur l'année

une évaluation devrait être faite quand une tgechnique a été répétée plusieurs fois, or la réalité c'est qu'il faut évaluer à chaque fois pôur éviter les moyenne à une note !
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