Séminaire national pour la mise en ceuvre du
nouveau certificat d’aptitude professionnelle
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Programme de |a journée

9h30-10h00 Ouverture du Séminaire Dominique Catoir et Laurent Le Daniel,
vice président de la confédération nationale des artisans patissier

L'esprit de la rénovation du CAP Patissier
10h00-10h30 Evolution des CPC
10h30-12h30 Présentation des grands axes
Echanges avec la salle

12h30 -14h00 Déjeuner

Les enjeux de formation et de certification
14h00-15H30 Quelles modalités pédagogiques ?
Echanges avec la salle

15h30-15h45 Pause

15h45-16h45 Quelles modalités de certification ?
16h45-17h00 Echanges et conclusion
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Les membres du groupe de travail

Eugene Abraham, professionnel

Dominique Catoir, IGEN

Michel Darcq, DDFPT, académie de Reims

Evelyne Decourt, DGESCO

Ruth Gisselbrecht, IEN, académie de Lille

Vincent Guerlais, professionnel

Jean-Claude Lachal, enseignant, académie de Grenoble
Laurent Le Daniel, professionnel

Bruno Meillat, enseignant, académie de Limoges
Franck Osmond, professionnel

Lucette Poletti, IEN, académie de Reims
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Le certificat d’aptitude professionnelle

Patissier

Effectifs en lycée Individuels

1271 11904 21%

Création du CAP actuel en 2007
Avis de la 7¢ CPC du 30 janvier 2019 (unanime)

Arrété de création du ? avec le référentiel en annexe

Mise en ceuvre a la rentrée 2019

Premiere session d’examen en juin 2021

Le centre des ressources nationales des métiers de I'alimentation (CRMA)
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http://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/spip.php?article372
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Le/la titulaire du CAP « Patissier » fabrique, a partir de matiéres premieres, les
produits de patisserie destinés a la commercialisation.

- Recentrer le CAP sur le cceur de métier (savoir-faire
fondamentaux), avec 2 blocs de compétences fondés sur des
postes spécifiques pour devenir ouvrier/iere de fabrication
qualifié/ée

- Perpétuer des savoir-faire et gestes professionnels issus
des traditions et transmissions du métier

Un CAP plus efficace pour étre
mieux reconnu en qualité et en
professionnalité
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Du référentiel des activités professionnelles a la certification
(approche par blocs de compétences)

ﬁ RC: 2 Blocs de compétences,
2 Epreuves EP1 et EP2 (annexe Il)

RAP : 2 poles d’activités,

3 activités (pole 1)
4 activités (pole 2)

Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage
Pble 1, Bloc de compétences 1 et EP1 (coef 8), 5h30

Entremets et petits géteaux
Péle 2, Bloc de compétences 2 et EP2 (coef 7), 5H
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Ecriture en blocs de compétences

Un diplome professionnel est constitué de blocs de compétences

Ces blocs sont soit des blocs de compétences professionnelles et des
blocs de compétences générales

Les blocs de compétences professionnelles ont pour base les
regroupements d’activités correspondant au métier visé.

lls regroupent les compétences nécessaires pour exercer ces activités
Un bloc = une unité (a chaque bloc de compétences correspond une

unité et une seule)
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La compétence au coeur du processus de
professionnalisation, de formation et de certification

Des activités \
professionnelles,

des taches

Des démarches, des stratégies a
mettre en ceuvre

(ateliers exp. Pour mieux
comprendre et apprendre)

Des résultats \
attendus

(criteres
d’évaluation)

Compétences
professionnelles

Des moyens des
ressources

Des savoirs
associés et des
limites
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