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Deux nouveaux baccalauréats professionnels

Baccalauréat professionnel cuisine

un parcours de formation aux métiers de la cuisine
exerceés dans tous les domaines de la restauration
(collective, de chaine, brasserie, traditionnelle,
gastronomique...).

Baccalauréat professionnel commercialisation et
services en restauration

un parcours de formation aux métiers de la
commercialisation et des services a la clientele dans les
mémes domaines de la restauration

Un objectif commun : la satisfaction de la clientele
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Cing pobles d’activités professionnelles dans les référentiels de certification
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n° 1 Organisation et
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n° 1 Communication,
démarche
commerciale et

o . relation clientele
n° 2 Communication

et commercialisation n” 2 Organisation et

en restauration services en
restauration

02
o>
2¢O
n° 3 Animation et gesfion d’équipe en restauration

n° 4 Gestion des approvisionnements
et d’exploitation en restauration

n° 5 Démarche qualité en restauration
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Exemple

COMPETENCES DU POLE D'ACTIVITES PROFESSIONNELLES N°4 -
GESTION D'EXFLOITATION EM RESTAURATION

C4-4, AMALYSER les ventes

COMPETENCES CONDITIONS DE REALISATION =f CRITERES
OPERATIONNELLES |de mize en situation profezzionneliis en ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

fonction dez concepls de reafgurstion

C4-4 4 Geérer les invendus|Statistiques de ventes DO ptimisationde |a connaissance dela clientele et dg
Statistiques de fréequentation &5 habitudes de consommation

Previsions de ventes Optimisation des prévisions de fréquentation
Ratio des invendus Afteinte des ratios objectifs

Technologies de l'information et delOptimisation des denrées non vendues

la communication

SAVOIRS ASSOCIES Limites de connaissances

L'analyse dindicateurs
relatifs aux invendus
{Gestion appligués)

La gestiondes invendus  |Le recensement des « bonnes pratigues » dans futiisation des denrées non vendues
{ Technologie)
La gestiondes invendus  [Lidentification de la réglementation relative aux invendus
(Sciences sppliquéss)
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Un changement du cadre de référence qui induit une
évolution des pratiques pédagogiques accompagnée par le
corps d’inspection.

D’une logique de formation centrée sur les
savoirs ... a une logique de formation centrée sur
les compétences

dans la continuité de I'Ecole du « socle commun »
cf rapport du Haut Conseil de I'Education - octobre 2010

pour le renforcement de la
professionnalisation des apprenants
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LA NECESSITE DE METTRE EN PLACE
un outil de suivi par compétence,

dans une logique de continuité des apprentissages (du college .. a
la voie professionnelle ... a I'entreprise)

FTITIIIg
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Une REFORME au coeur d’autres réformes :
de 'opportunité de penser
« livret de compétences » ...

LOI relative a l'orientation et a la formation tout au long de la vie
n°2009 -1437 du 24 novembre 2009

—

FORMATION PROFESSIONNELLE TOUT AU LONG DE LA VIE
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FORMATION PROFESSIONNELLE TOUT AU LONG DE LA VIE

FORMATION INITIALE

statut scolaire / apprentissage

Du college ......... freennns a la voie technologique

ou professionnelle

SOCLE
COMMUN de
connaissances

et de
compétences

PARCOURS de
professionnalisation

>

BTnh - BTS-...

BAC PRO ——

CAP —=

INSERTION PROFESSIONNELLE

FORMATION CONTINUE

tout au long de la vie

Dans la continuité du Socle ...

' aptitude & actualiser ses connaissances
© et ses compétences (art. 2)

droit a I'information et a l'orientation
. professionnelle (article 3)

S

PROGRESSION d’au moins un niveau
de qualification professionnelle au
cours de vie professionnelle

Production : groupe de pilotage. Mai 2011
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UNE LOGIQUE D’ACCOMPAGNEMENT DE
L’APPRENANT

Des objectifs communs pour une méme finalité :
aucune sortie sans qualification professionnelle

Valoriser toutes les compétences
Le rendre acteur
Etre le vecteur d’une complémentarité nouvelle

Servir de base d’orientation et de base de
« passerelles »

Donner du sens aux apprentissages

Production : groupe de pilotage. Mai 2011

15




UNE STRATEGIE GLOBALE DE FORMATION PARTAGEE
un travail d’équipe

PROGRESSION PAR COMPETENCES BACCALAUREAT PROFESSIONNEL CUISINE

PROPOSITION CURSUS 3 ANS 2nde professionnelle| 1é&re professionnelle | Tle professionnelle CT

COMPETENCE ) — | Etablis- Btablis- Etablis- compétence
| CPERATIONNELLE Etablissement| Entreprise | . ooon | PEMP | oo |PFMP semert ‘F’FMP transversale

Jgnisatonet o4 PROGRESSION PAR COMPETENCES BACCALAUREAT PROFESSIONNEL

ulinaire lat COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

Jrganization et |- PROPOSITION CURSUS 3 ANS 2nde prnfessiunnellﬁ&ére professiongelle | Tle profes#ionnelle cT
gacicy COMPETENCE Etaklis- :sE Etahlis- \DFMP compétence

ulinai lat | | | g | q ablis-
zul PELE COMPETER .
pnare [0 - [~ OPERaTIONNELLE [] Ciablissementy Entreprise_y oy | PRMP | Ny | PF sement transwersale

FOLE COMPETEMCE

aroduction spprovisionneme | besoins 1

A n - lanification des commandes
sulinaire I ks en d'approvisionnem p - 1
— 1 ectauration ent et ces livraisons

erg;nis:ation et C13estion des Cd4-1Recenser les |i24_1 4 Fenseigner les \ \ \
araduction =i . :
Sulinire |a f3|Zl|:lfD'.'ISIDI'InE'I'I'IE‘ besoins dUCUmEn‘tS 1

Jrganisation et 1 Sestion des Cd4-1Recenser les |i24_1 3 Participer & la \

ks en d'approvisionnem L
T esienmefiem ent d'approvigionnements

Jrganisation et e s Ré pa rtItIOn d es

sroduction L Cd-
@ @PProvisionnems

S «{ Répartition des compétences sur

de o

s [fem = compétences entre Fensemble du cursus
ainae — |oprauisiorneme |54 |'@tablissement de

A A s en . .
Jonenst | osausion | #9 formation et 'entreprise
PLEID ﬂ;;i?.l?s?grsmeme C4-2 Contrdler

Irganisation &t [S1¢2 en les mouvemnents |C4-2.3 Stocker les produits

de <trick=

le=

La répartition des compétences selon des périodes variables
Exemple

7 Y A
P 4 \ N

SEPTEMBRE | OCTOBRE |NOVEMBRE DECEJ»'IB’R/E JANVIER | FEVRIER .__MARS
ANNEE [35)36(37 |38(3340[41|4243] 44 |45 |46 |47 |46|43/E0(51152) 1| 2 {3 4|56 |7 [ 8] 9)10[1[12

\
- 4
-1 ’ \

g X \ |

2nide prof,
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SOMMAIRE UNE ENTREE PAR LES COMPETENCES |

PROGRESSION PAR COMFETA‘-'CES BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
introduct COMMERCIALISATIO| [T SERVICES EN RESTAURATION
ntroauction
PROPOSITION CURSUS 3 ANS w 2nde professionnelle] 1ére professionnelle | Tle professionnelle
| [ COMPETEMCE [ ) ) Etabliz- Etabliz- Etabliz-
OMPETENT Y opgraTionmeLLE [+ EraRlissements S nrepnse | coment | PFMP | copent | PPMP | copene | PFMP
2-2 2 Organizer et répartiv -
- 2-2 Gérer le les activités et les thches o
1 Panorama Hvice avant, pendant et aprés le g 1
SErYice 1 wl
2-2 Gérer le - ) o
e C2-2.3 Optimizer le service E 1
2-3 Servir des (O]
2- Deux ets et des C2-3.1 Servie des mets o 1 1 1 1 1 1
nouveaux -
baccalauréats ets et des C2-3.3 Servir des boizsons 1 S 1 1 1 1 1 1 1
professionnels  |cst1 Adopter et rare @M UNE LOGIQUE DE LECTURE HORIZONTALE IRy
3L"1 in'mer UNE adopter une attitude et un T V) T T T
3 D tl - comportement professionnels 9
d- 38, outi sh’ - C3-1.2 Appliguer et taire w
es aemarches ]L}ipen'mer UM | appliquer les plannings de 1 2 1 1 1
a mettre en SErvice >
ocauvre C3-1.3 S'inzcrire (ou inscrire
) le personnel sous =48
i’l:p't“'me' U™ responsakilté) dans un q | q

LECTURE HORIZONTALE pour des situations professionnelles

4- Question de

GRH variées couvrant un ensemble de compétences professionnelles et
des degrés de performance progressifs

LECTURE VERTICALE pour des situations professionnelles
S- Autres leviers identiques couvrant un ensemble de compétences professionnelles

et des degrés de performance a un instant t
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EXEMPLE de document partagé pour une période donnée

ANNEE [J2nde  []1ere [] Tle
PERIODE []e1 []e2 []e3

E D'ACTIVITES PROFESSION

E[ | POLE OLE3 [ ]POLE4 [ ] POLES

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

N—
~——

(CGMPE—FENCES PROFESSIONNELLES

N—

—

(  savoirs AssOCIEs CONTENU ET NOTIONS )

\ /

POLE D'ACTIVITES PROFESSIONNELLE[ | POLE1 [ | POLE2 [ JPOLE3 [ |POLE4 [ ] POLES
COMPETENCES PROFESSIONNELLES CONDITIONS CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

Des situations professionnelles a initier
pour mettre en ceuvre les compétences visées
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LES PFMP : L ’TENCADREMENT DE L 'ELEVE, les MODALITES

Rappel du statut des PLP

L ‘encadrement d 'un éléve est comptabilisé dans le service du
professeur pour deux heures par semaine dans la limite de trois
semaines par séguence de stage (une séguence = 4 semaines
maxi)

Si le nombre d ‘éleves suivi, conduit un professeur a dépasser ses
obligations hebdomadaires de service, il percevra des HSE

Dans le cas contraire, son service sera complété: soutien, aide
individualisée ...
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Des dispositifs pour faciliter I'évolution des
pratiques

L’accompagnement personnalisé, au
cceur de la réeussite de la rénovation de la
voie professionnelle

Un enjeu : ne pas dissocier projet de I'éleve, construction

des apprentissages et personnalisation des parcours

Cf le guide d’accompagnement pédagogique disponible sur le
site du CRN HR
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Agir en amont de la voie professionnelle

-Mieux communiquer sur l'offre de formation en
Hotellerie Restauration (cf document de présentation)

-Agir sur les commissions d’affectation, en
valorisant les parcours et les potentiels de chacun

- « Ouvrir » les établissements
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