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Les métiers liés aux desserts de 
restaurant aujourd’hui et demain ?
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Présentation du référentiel
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Méthodologie de travail et esprit de la rénovation 

 Co construction avec la profession 

 Structuration de la démarche inspirée des dernières 

rénovations dans la filière

 Usage du CCF « continué » pour les deux épreuves 

certificatives



…une formation qui reste adaptée et qui insère

…un public par la voie scolaire issu 

majoritairement de bac pro.

…un public par la voie de l’apprentissage issu 

majoritairement de CAP.

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

Des constats suite à l’enquête de terrain…



Certification de spécialisation en 1 an niveau 3

CAP Cuisine

CAP Pâtissier

Baccalauréat  professionnel Cuisine

Baccalauréat  professionnel Boulangerie-Pâtisserie

Brevet professionnel Arts de la cuisine

Baccalauréat technologique STHR

BTS MHR option B

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

Le vivier à partir de la rentrée 2025 



Certification de spécialisation en 1 an niveau 3

Commis ou de commise de cuisine

Commis ou de commise de pâtisserie

Cuisinier ou cuisinière

Pâtissier ou pâtissière

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

La finalité de l’insertion



Certification de spécialisation en 1 an niveau 3

« Desserts de restaurant »

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

Un nouveau nom
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La structuration générale du référentiel 
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Activité 

professionnelle 

1

Activité 

professionnelle 

2

Activité 

professionnelle 

….

La structuration du RAP 

1 pôle
1 bloc de

compétences

1 unité de

certification



Certification de spécialisation en 1 an niveau 3

• Pôle 1 : «Production et envoi des desserts »

• Pôle 2 : «Optimisation et gestion de la production des 

desserts»

La structuration du RAP 

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 



2 Pôles 5 Activités pro.
2 Blocs de 

compétences

2 Unités 

certificatives

Pôle 1 :

Production et 

envoi des 

desserts 

Production des desserts
Bloc 1 :

Produire et 

envoyer des 

desserts

UP1 :

Production 

et envoi des 

desserts

Dressage, envoi des 

desserts et communication 

au cours du service

Pôle 2 :

Optimisation et 

gestion de la 

production des 

desserts

Participation à l’élaboration 

de la carte des desserts

Bloc 2 :

Optimiser et 

gérer la 

production 

des desserts 

UP2 :

Optimisation 

et gestion de 

la 

production 

des desserts 

Participation aux 

approvisionnements et à la 

planification de la 

production

Mise en œuvre des règles 

d’hygiène, de sécurité au 

travail et de gestion 

durable des ressources

La structuration du RAP 

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 
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Tâches

Conditions 

d’exercice

Résultats 

attendus

RAP  

Déclinaison d’une activité professionnelle
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1 Activité 

professionnelle 

Tâche 1
Compétence 

globale

Compétence 

opérationnelle

Tâche 2

Tâche …

Compétence 

opérationnelle

Compétence 

opérationnelle

Référentiel de compétences

Activités professionnelles/Compétences
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Les activités 

professionnelles sont 

déclinées en tâches 

Les compétences globales 

sont déclinées en 

compétences opérationnelles, 

plus détaillées 

La maîtrise des 

compétences globales 

est nécessaire pour 

réaliser les tâches 

Un extrait du référentiel 

Référentiel de compétences 

Activités professionnelles/Compétences
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Compétence 

opérationnelle 

Résultats 

attendus

Savoirs 

associés
Limites de 

connaissances

Référentiel de compétences  

Compétences/Savoirs
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Un extrait du référentiel :

Référentiel de compétences  

Compétences/Savoirs

La compétence 

opérationnelle est 

maîtrisée si …

La compétence 

opérationnelle est 

maîtrisée si …

…qui se limitent à …



Mise en correspondance
des activités professionnelles du Pôle  – du bloc  de compétences – de l’unité 

Du RAP au référentiel d’évaluation 

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 
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Du RAP au référentiel d’évaluation 



Un coefficient plus 

important pour la 

production et l’envoi

Le règlement d’examen 

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 
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L’usage du CCF continué

Les épreuves concernées :

• Épreuve EP1 • Épreuve EP2 -

Une année de formation

1er semestre 2ème semestre

Épreuve Évaluation formative  

EP1

Production et 

envoi des 

desserts

Tout au long de la formation : document de suivi des 

compétences

N
o

te

c
e

rtific
a
tiv

e
 

fin
a

le

Épreuve Évaluation formative  

EP2 

Optimisation et 

gestion de la 

production des 

desserts

Tout au long de la formation : document de suivi des 

compétences

N
o

te
 

c
e

rtific
a

tiv
e

 

fin
a

le
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L’usage du CCF continué

La traçabilité des compétences sur l’année de formation

Quel 

support ?



13/03/2023
25DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

Exemple de la solution en ligne Cpro

L’usage du CCF continué



CPRO ÉDUCATION
Un outil numérique en ligne de suivi des acquisitions et des 

acquis au service des équipes pédagogiques

PNF CS Desserts de restaurant – 27 mars 2025



CPRO Éducation : fonctionnalités et atouts

27

Des fonctionnalités relatives au suivi pédagogique

# En référence au RAP et référentiel de compétences du CS Desserts de restaurant

#  Suivre les activités et évaluer les compétences développées en centre / en entreprise

# Disposer d’un livret numérique de suivi d’acquisition des compétences 

# Tracer, ajuster les itinéraires de formation

#  Visualiser la construction progressive des profils de compétences

#  Disposer d’un portfolio de formation (Pôle 2)

Quels atouts ? 

# Référentiels intégrés clés en main (RAP – Référentiel de compétences)

# Adapté aux deux statuts « Scolaire » et « Apprenti »

# Sécurisation des parcours en cas de changement de centre ou de statut

#  Sécurisation de la certification

# Brique pédagogique complémentaire de la solution PRONOTE

PNF CS Desserts de restaurant | 27.03.2025

Apprenant

Enseignant

Maître 

d'apprenti
ssage

Tuteur de 
stage

Scolaire Apprenti



Un portail unique pour faciliter le suivi et l’évaluation 
des compétences des élèves et des apprentis

28

#  Organiser, suivre les activités et évaluer les compétences développées en établissement et en entreprise

#  Formaliser et archiver les scénarios pédagogiques

# Assurer la préparation pédagogique des périodes entreprise – Suivre les activités des apprenants en entreprise

# Disposer d’un livret numérique collaboratif de suivi d’acquisition des compétences

#  Archiver les bilans des compétences 

#  Consulter le portfolio de formation des apprenants

Scénarios pédagogiques

Tableauxde bord apprenants

Bilans des compétences

Certification

Positionnements

Vue classe

Attestations des

compétences acquises
Archivage des bilans de compétences

Périodesde formation

en entreprise

Suivi des activités

en entreprise

Suivi des apprentissagesTableaux de bord apprenants Vue classes Livrets des apprentis

Enseignants

PNF CS Desserts de restaurant | 27.03.2025

Scolaire Apprenti



Sonder la performance de l’apprenant
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Enseignants

PNF CS Desserts de restaurant | 27.03.2025

Date prise en compte
dans le tableau de bord

Saisie des résultats

BASSET Anaïs

Dernière modification le 07/04/2025

Organiser la production

PLANI

FIER SON TRAVAIL
Les productions sont planifiées de manière logique, rationnelle, 

adaptée au temps imparti et aux consignes de production

ORGANISER SON POSTE DE TRAVAIL

Résultat attendu
définit dans le référentiel

PA : vue sur les résultats
de l’auto-évaluation de l’élève

A

B

Le poste de travail est organisé de manière rationnelle pour réaliser 

les productions

Réaliser des préparations

REALISER DES PÂTES ET APPAREILS

La technique et la recette choisie permettent d’obtenir la pâte ou 

l’appareil adapté

APPRÊTRER DESPÂTES

Les pâtes sont conformes aux standards et aux consignes Enseignants

Quatre niveaux de performance :

• TI : très insuffisant

• I : insuffisant

• S : satisfaisant

• TS : très satisfaisant

Rappel des résultats attendus 

(référentiel) et des  indicateurs la 

performance (GAP)

La saisie des résultats peut se faire 

pendant l’activité (PC ou tablette)

Indicateurs de performance
proposés (GAP)



À l’issue de la période en entreprise

PNF CS Desserts de restaurant | 27.03.2025

Tâches
Compétences

Réaliser des préparations

Fiches

Bilan entreprise :

Positionnement sur les compétences
opérationnelles

REALISER DES PÂTES ET DES APPAREILS

APPRÊTER DES PATES

CUIRE DES PÂTES 

PRÉPARER DES CREMES MOUSSES GANACHES ET LEURS DÉRIVÉS

PRÉPARER DES FABRICATIONS GLACÉES

TRANSFORMER LES VÉGÉTAUX

RÉALISER DES INSERTS

MONTER ET ASSEMBLER DES PRÉPARATIONS

RÉALISER DES ÉLÉMENTS DE FINITION

Production des desserts dans le respect des règles 

d’hygiène et de sécurité

Organisation de la production

Réalisation des préparations

# Positionnement sur les compétences développées en entreprise

# Conjointement avec le tuteur de stage ou le MA, sur la base des activités décrites dans les fiches activités en entreprise ou le book



Livret de suivi d’acquisition des compétences

31

# Affichage du résultat de la performance pour chacune des situations rencontrées en centre de formation et en entreprise

# Suivi des acquisitions dans le temps en respectant la chronologie des activités réalisées

# Repérage du niveau de complexité de la situation (Découverte – Intermédiaire – Complexe)

# Mesure des progrès et de la capacité à transférer la compétence d’une situation à l’autre

# Aide à l’élaboration des bilans intermédiaires des compétences

# Partage immédiat des résultats avec tous les acteurs : enseignants, apprenants, tuteurs de stage et maître d’apprentissage

Palier de 

professionnalisatio

n apprécié par les 

enseignants

Positionnement d’une 

période en entreprise

Positionnement d’une situation de 

formation en centre

Réaliser des préparations

RÉALISER DES PÂTES ET APPAREILS

APPRÊTER DES PÂTES

CUIRE DES PÂTES

PRÉPARER DES CREMES DES MOUSSES 

GANACHES ET LEURS DÉRIVÉS

PRÉPARER DES FABRICATIONS GLACÉES

TRANSFORMER LES VÉGÉTAUX

RÉALISER DES INSERTS

MONTER ET ASSEMBLER DES PRÉPARATIONS

D D D D D I    D   I    I I BILA

N

Niveau de complexité de la 

situation

BILAN DES COMPÉTENCES

Quatre paliers de professionnalisation:

Expert

Averti

Exécutant

Novice

Affichage des critères pour identifier les 
paliers de professionnalisation (GAP)

.



Le book des 
apprenants

/ 32

Objectifs

 Conserver la trace de ses activités en 
établissement et en entreprise

 Collecter des preuves des acquis 
d’apprentissage et des compétences 
(Photos, vidéos, recueil sonore, fiches 
techniques etc.)

 Rendre compte des activités 
représentatives du métier préparé : 
retour réflexif sur l’activité 

 Présenter ses meilleures réalisations, 
productions dans un book

 Communiquer et apporter la preuve 
de ses compétences professionnelles
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Trois étapes pour élaborer son portfolio

Nourrir son « fil d’actualité » et 

collecter les preuves : photos, 

vidéos etc.

Décrire ses activités professionnelles significatives

Les référencer aux tâches (RAP) et compétences du référentiel

Collecter de nouvelles preuves : fiches techniques, carte des desserts 

etc.

Publier ses travaux dans son book 

« Une page pour chacune de mes 

réussites »
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S’abonner à CPRO Éducation

L’abonnement à Cpro éducation est valable pour toute l’année scolaire en cours.

Il est renouvelable chaque année (à partir du mois de juin) pour la rentrée scolaire suivante.

L’abonnement s’effectue uniquement en ligne : https://www.reseau-canope.fr/cpro-education/sabonner.html

Une commande se compose de deux parties :

1. L’application CPRO Éducation sans référentiel : 130 € annuels

2. Le référentiel CS Desserts de restaurant : 60 € annuels

Services inclus
• Hébergement, sécurité et stockage des données en France – RGPD

• Assistance technique et pédagogique personnalisée 5 jours / 7 

• Parcours de formation aux usages de CPRO : hybride ou distanciel

• Présentation de la solution en séminaire / journée de formation académique

Nous contacter
• Responsable de pôle (intervention en territoire à l’échelle académique) : veronique.pellegrin@reseau-canope.fr

• Pôle formation : formation-cpro@reseau-canope.fr

• Assistance technique et pédagogique : assistance-cpro@reseau-canope.fr

https://www.reseau-canope.fr/cpro-education/sabonner.html
mailto:veronique.pellegrin@reseau-canope.fr
mailto:formation-cpro@reseau-canope.fr
mailto:assistance-cpro@reseau-canope.fr
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Présentation du pôle 1

 Sabine Boutin – PLP Pâtisserie - Académie de Bordeaux

 Marine Matéos – Formatrice de Pâtisserie CFA Médéric – Académie de Paris

 Fabrice Pimet – PLP Cuisine – Académie de Dijon 

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 
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Pôle 1 - Produire et envoyer des desserts

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 
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Les savoirs nouveaux CS « DR »/MC CDR

Les savoirs associés nouveaux Pôle

L’ergonomie du poste de travail 1

Les techniques de préparation à base de céréales,

graines, alternatives végétales et féculents
1

Les techniques de valorisation des végétaux :

Cuisson      déshydratation       extraction
1

Les techniques de décors 1

La lecture et l’analyse des bons. 1

L’adaptation de l’envoi aux rythmes du service

Les allergies et les intolérances

Les régimes spécifiques

Les demandes spécifiques

1

La sensibilité des textures 

Les températures d’envoi 

Le langage professionnel adapté à l’envoi

Les consignes de dégustations

L’information sur le nombre de portions restantes

1



1er exemple de scénario pédagogique 
pendant une séance
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1er exemple de scénario pédagogique 

Fiche d’intention pédagogique Classe : CS Desserts de Restaurant

ATELIER EXPÉRIMENTAL

Le service des desserts en restauration

Mercredi 08 octobre 2025 de 8h55 à 11h50

Thème de la séance : 

La Gestion des bons et des demandes 

spécifiques

SITUATION PROFESSIONNELLE : 

Après avoir approfondi vos bases de pâtisserie,

vous vous apprêtez à vivre vos premiers

services au restaurant. Votre chef pâtissier vous

demande de répondre aux demandes

spécifiques des clients.

CONTEXTE PROFESSIONNELLE : 

Vous arrivez en qualité de stagiaire au

Restaurant le Cassis à Mâcon.

Établissement bistronomique qui propose

une cuisine moderne et créative avec des

produits frais.



27/03/2025Certificat de Spécialisation "Desserts de Restaurant" 40

Pôle 1 - Production et envoi des desserts

Activité Professionnelle 2 – Dressage, envoi des desserts et communication au 

cours du service 

Compétence globale : gérer les bons et les demandes des clients

Tâches Compétences 

opérationnelles

Résultats 

attendus

Limites de 

connaissances

Gestion des bons

et de demandes

clients

Gérer les bons

Le service est 

fluide, organisé et 

répond aux 

attentes des 

clients.

Liste officielle des 

allergènes

La différence 

entre intolérance 

et allergie

Les fêtes et 

célébrations

Gérer les 

demandes 

spécifiques

La spécificité est 

identifiée et une 

réponse est 

proposée.

1er exemple de scénario pédagogique 
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1er exemple de scénario pédagogique 

Formation de 6 groupes de 2 apprenants

A l’aide des ingrédients disponibles dans le labo et 
du temps imparti, répondre aux attentes des clients

Tirage au sort du scénario

Synthèse de groupe reprenant les attendus des 
clients à travers un document

Évaluation
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Création d’une roue de sélection de nom aléatoire 

1er exemple de scénario pédagogique 
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Scénario 1 Scénario 2

Sans Lactose 20 ans de Mariage

1er exemple de scénario pédagogique 
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Scénario 3 Scénario 4

Sans gluten 10 ans de Lucie

1er exemple de scénario pédagogique 
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Scénario 5 Scénario 6

Sans œufs Sans fruits à coque

1er exemple de scénario pédagogique 
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Evaluation 

1er exemple de scénario pédagogique 



27/03/2025Certificat de Spécialisation "Desserts de Restaurant" 47

2ème exemple de scénario pédagogique pendant 
une séance
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2ème exemple de scénario pédagogique 

Fiche d’intention pédagogique Classe : CS Desserts de Restaurant

ATELIER EXPÉRIMENTAL

Le service des desserts en restauration

Mercredi 19 novembre 2025 de 8h55 à 

11h50

Thème de la séance : 

Dresser un dessert à l’assiette

SITUATION PROFESSIONNELLE : Lors de votre 

première PFMP, le chef du restaurant 

bistronomique « L’Annexe » à Lille, vous 

demande de dresser un des desserts de la carte. 

Il vous fournit la photo du dressage. Il vous 

informe aussi que toute la mise en place a été 

faite pour 8 assiettes environ. Il vous restera la 

mise en forme, et éventuellement  la découpe et 

la cuisson de certains éléments. 
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Pôle 1 - Production et envoi des desserts

Activité Professionnelle 2 – Dressage, envoi des desserts et communication au 

cours du service 

Compétence globale : Dresser

Tâches Compétences 

opérationnelles

Résultats 

attendus

Limites de 

connaissances

Dressage

Dresser un 

dessert 

La disposition des éléments 

du dessert est conforme aux 

attendus dans le temps 

imparti 

Photos, schémas, 

consignes orales 

et/ou écrites 

Le cornet 

Le siphon 

La poche à douille 

Le chinois à 

piston 

Le pochoir 

Décorer 

2ème exemple de scénario pédagogique 
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2ème exemple de scénario pédagogique 

Formation de 6 groupes de 2 apprenants

A l’aide des mises en place disponibles dans le 
labo et du temps imparti, dresser 8 assiettes 
identiques à la photo désignée

Tirage au sort des photos

Synthèse de groupe reprenant les attendus, les 
difficultés rencontrées et les solutions trouvées

Évaluation



Proposition de photos de desserts à reproduire
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crédit photos  @christophe_tuloup

2ème exemple de scénario pédagogique 



Productions d’élèves
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2ème exemple de scénario pédagogique 



Évaluation
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2ème exemple de scénario pédagogique 



EP1 en CCF

Philosophie de l’épreuve 
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Évaluation par compétences des acquis en 
continu sur l’ensemble de l’année scolaire

Positionnement de l’acquisition des compétences et leurs 
savoirs associés dans un tableau de suivi en centre de 
formation et en entreprise (PFPM ou entreprise de l’apprenti).

Positionnement final de l’acquisition des compétences en fin de 
parcours (dernières colonnes du tableau) par l’équipe pédagogique 
et si possible le professionnel qui l’a suivi.

Tableau de suivi sous format papier ou numérique.
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Modalités d’évaluation EP1 en CCF
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La traçabilité des compétences 
opérationnelles
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Évaluation formative des compétences
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Indicateurs de performance
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Extrait du GAP : proposition d’indicateurs de performance p. 23



Extrait de l’onglet « administratif » de l’outil Excel
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Évaluation formative des compétences



Le tableau de suivi des compétences au fil de l’eau reprendre 

avec les compétences opérationnelles du scénario pédagogique
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Évaluation formative des compétences
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Évaluation formative des compétences

Extrait de l’onglet « synthèse » de l’outil Excel



EP1 en CCF
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La grille certificative
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EP1 en CCF



La grille certificative

Justification de la note finale 

certificative

Proposition de note à l’examen au 

regard du profil tracé et du candidat
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EP1 en CCF



EP1 en ponctuel

Philosophie de l’épreuve 
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Évaluation des compétences et des savoirs associés des 
candidats à un moment donné, sur un temps donné (5h) avec 
un sujet d’examen national.

Épreuve réunissant une partie écrite, une partie pratique
et une partie orale

Positionnement final de l’acquisition des compétences et de leurs 
savoirs associés dans une grille d’évaluation de compétences
en centre d’examens remplie par un professionnel et un professeur 
de pratique qui donne lieu à une note

Grille d’évaluation sous format papier
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EP1 en ponctuel



 
Certificat de spécialisation 

Spécialité « Desserts de restaurant » 
  

 

Épreuve EP1 

Production et envoi des desserts 

 
 

 

Durée : 5 heures            Coefficient : 8 

 

 

Cette épreuve comprend trois phases : 

 

A- UNE PHASE DE PRODUCTION 

(Épreuve écrite et pratique) 

Durée : 4 heures 

 

B- UNE PHASE D’ENVOI 

(Épreuve pratique et orale) 

Durée : 55 minutes 

 

C- UNE PHASE D’ÉCHANGE AVEC LA COMMISSION D’ÉVALUATION 

(Épreuve orale) 

Durée : 5 minutes 

 

 

 

 

 

 

Le carnet de recettes est autorisé 
 

 

 
Sujet 0000 

 
 

Épreuve : EP1  

Production et envoi des desserts 

 

Coefficient 8Durée : 5 h

A: Écrit + pratique 4H

C: Oral 5 min

B: Pratique 55 min
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EP1 en ponctuel



Le sujet 

s’inscrit

dans un 

contexte 

professionnel

réaliste
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EP1 en ponctuel



Documents 

mis à 

disposition
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EP1 en ponctuel
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Denrées

et

Matériels

à

disposition
DOC. 1 - Bon d’économat          

avec des poids légèrement arrondis 

au supérieur pour permettre au 

candidat d’utiliser ses propres 

recettes si besoin

DOC. 2 - Matériel à disposition 

Une liste de matériel adaptée à 

chaque sujet
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EP1 en ponctuel
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2 fiches 

techniques

2 desserts 

à réaliser 

DOC. 3 – Fiche Technique 1         

On notera que le dressage est 

libre avec toutes les préparations 

de la recette

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

EP1 en ponctuel
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2 fiches 

techniques

2 desserts 

à réaliser 

DOC. 4 - Fiche Technique 2 

Dresser en respectant le 

schéma ci-joint 
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EP1 en ponctuel
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ANNEXE A – Planigramme 

d’ordonnancement  des 

productions                            

À rendre avec la copie

Le candidat dispose de 4 heures pour :

- Organiser son travail dans le temps

- Réaliser la mise en place de ses 2 desserts

PHASE A : PRODUCTION (4 heures)
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EP1 en ponctuel
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À l’issue des 

4 heures de 

production

DOC. 5 – Bons de commande                                   

Le candidat a 55 minutes pour dresser les desserts   

des 2 tables en prenant compte de la demande 

spécifique.

La 

commission 

d’évaluation 

remet les 2 

bons de 

commande 

PHASE B : DRESSAGE ET ENVOI (55 minutes)

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

EP1 en ponctuel
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DOC. 6 – Fiche d’aide à 
l’analyse de la production                              
Le candidat a 5 minutes pour 
commenter sa production auprès 
de la commission d’évaluation.

PHASE C : ÉCHANGE AVEC LA COMMISSION 

D’ÉVALUATION (5 minutes)
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EP1 en ponctuel
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Grille 

certificative
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EP1 en ponctuel
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Grille 

certificative

EP1 en ponctuel
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Proposition d’organisation EP1
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PAUSE

Merci de bien vouloir scanner le QR-CODE ci

dessus afin d’attester de votre présence au

webinaire en complétant la liste d’émargement.
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Présentation du pôle 2

 Fabrice Drouet– PLP Cuisine - Académie de Poitiers

 Vincent Boué – PLP Cuisine – Académie de Rennes
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Pôle 2 - Optimisation et gestion de la production 

des desserts



Un exemple de scénario pédagogique 
pendant une séance
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Exemple de scénario pédagogique

Objectif Pédagogique : Créer un dessert 

Objectifs Opérationnels : 

Concevoir une fiche technique 

Utiliser ses connaissances personnelles pour concevoir une création

Nourrir sa réflexion grâce à tous les moyens mis à sa disposition, livres,
internet 

Fiche d’intention pédagogique

Séance de travaux pratiques du  

08 novembre 2025

Durée de 4 heures



Outils à disposition de l’apprenant pour son portfolio

XX/XX/XXXX84

PORTFOLIO

Fiche 
d’intention 

créative Dessin / 
Croquis 

Fiche 
technique 

Mercuriale

Photos des 
essais

Vidéo des 
essais

Test de 
dégustation 

Vidéo/Photos 
du dressage 
au restaurant

Retour 
clientèle 

Argumentaire 
de vente

Papier ou 

logiciel de 

gestion

Papier ou sous 

format 

informatique

Mobile/ 

Caméra/ 

appareil photo

Sondage

Papier CANSON 

Enseignant Arts 

Appliqués

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

Exemple de scénario pédagogique



L’usage du portfolio pendant l’année de 
formation
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- Construction progressive et complémentaire des compétences en entreprise et 

centre de formation :

 Trace de l’activité

 Évaluation régulière au service des progrès

Livret de 
compétences

Support numérique

Accessible à l’ensemble 
des acteurs

Bilans réguliers  

Auto-évaluation

Portfolio

Outil d’apprentissage

Travaux professionnels 
représentatifs

Analyse réflexive

Le portfolio :  la trace de l’activité de l’apprenant 
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Les avantages du portfolio

Réflexion et auto-évaluation 

Personnalisation de l'apprentissage 

Preuve des compétences

Suivi de la progression

Evaluation authentique

Rétroaction constructive et réflexion cognitive

Engagement actif 

Le portfolio est un outil polyvalent qui favorise la réflexion

Le portfolio :  la trace de l’activité de l’apprenant 
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Une démarche qui suppose la mise en place d’une méthodologie liée à la collecte des 

traces de l’activité. C’est une routine pédagogique centrale du processus de formation.  

Le portfolio :  la trace de l’activité de l’apprenant 

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

Extraction du GAP page 79



Des attendus précisés dans le référentiel de 
certification

89

L’ EP2 prend appui sur la constitution par le candidat d’un portfolio. Chaque candidat le 

réalise, au fur et à mesure de sa formation, il regroupe des supports de présentation de 

travaux professionnels menés en établissement de formation et en entreprise..

Le portfolio :  la trace de l’activité de l’apprenant 

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 



90

Nature des 

travaux 

professionnels 

document : fiche technique, planigramme, 
descriptif, article 

photographie : production, étapes d'un 
processus

vidéo : production, évènement

enregistrement audio : description d'une 
réalisation

tout type de support de nature à illustrer et 
justifier les compétences acquises

Le portfolio :  la trace de l’activité de l’apprenant 
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Extrait du GAP page 60



Quelques pistes pour présenter les activités 
professionnelles
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Le portfolio :  la trace de l’activité de l’apprenant 

Extrait du GAP page 61



L’évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et 
les résultats attendus correspondant aux activités professionnelles du pôle 2 :

XX/XX/XXXX92

Produire des  
desserts de la carte

Créer un dessert

Sélectionner et quantifier 
les ingrédients

Collaborer à la définition d’un 
argumentaire de vente

Identifier les besoins de 
matières premières

Contrôler et 
déconditionner une 

livraison

Stocker 
une 

livraison 

Appliquer les règles 
d’hygiène 

Appliquer les règles de 
sécurité alimentaire

Appliquer les mesures de 
prévention et  de sécurité au 

travail

Appliquer les préconisations 
en matière de gestion des 

ressources durables 

Appliquer les règles de 
sécurité alimentaire

Appliquer les mesures de 
prévention et  de sécurité au 

travail

CS DR

Le portfolio :  la trace de l’activité de l’apprenant 
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La traçabilité des compétences 
opérationnelles
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Évaluation formative des compétences
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Les paliers de professionnalisation 

Les niveaux sont définis de manière progressive  du niveau 1 (Novice) au 

niveau 4 (Expert)

Extrait de l’onglet « Profil de compétences »  de l’outil Excel



Indicateurs de performance
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Extrait du GAP : proposition d’indicateurs de performance p. 26



EP2 en CCF
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EP2 en CCF
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Tableau de suivi des compétences sur l’année



• Report du 
positionnement de 
chaque 
compétence sur la 
grille certificative
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• Evaluation par 
profil qui 
débouche sur une 
note sur 20. 
(évaluation qui peut être faite 
par le professionnel qui a suivi 
l’apprenant). 

EP2 en CCF



Modalités d’évaluation  EP2 en CCF
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La grille certificative

Justification de la note finale 

certificative

Proposition de note à l’examen au 

regard du profil tracé et du candidat

EP2 en CCF



EP2 en ponctuel
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Positionnement tout au long de 

l’année

P
o

rtfo
lio

 N
u

m
é

riq
u

e

EP2 en ponctuel  

L’apprenant nourrit son portfolio durant toute l’année 
avec les conseils de ses formateurs

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 



Les activités professionnelles présentées par le candidat doivent 
couvrir obligatoirement les 5 compétences globales du pôle 2 

102

CS Desserts de Restaurant :

DGESCO - Bureau des diplômes professionnels / IGESR - Bureau de la formation des personnels enseignants et d’éducation 

EP2 en ponctuel  
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- un exposé de 10 minutes : présentation orale de 

l’entreprise et de 2 activités professionnelles

- un entretien de 20 minutes :
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EP2 en ponctuel  



Grille Certificative
EP2 Ponctuel
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• Evaluation par profil 
qui débouche sur une 
note sur 20. 

EP2 en ponctuel  
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Justification de la note finale 

certificative

Proposition de note à l’examen au 

regard du profil tracé et du candidat

Grille Certificative
EP2 Ponctuel

EP2 en ponctuel  



I 106
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La commission d’évaluation prend connaissance du portfolio en amont de 

l’épreuve mais le portfolio ne fait pas l’objet d’une évaluation.

CONSIGNES SPECIFIQUES POUR LA COMISSION D’EVALUATION

Date et modalités de 

remise du Portfolio

EP2 en ponctuel  



Pas d’évaluation par la 
commission d’évaluation 
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EP2 en ponctuel  



Clôture du webinaire
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Michel Lugnier
IG-ESR


