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AVANT PROPOS

Le curriculum de la spécialité Transformation des Produits d’origine Végétale a été élaboré avec le
financement des fonds IDA de la Banque Mondiale, dans le cadre du Projet d’Appui au
Développement de 1I’Enseignement Secondaire et des Compétences pour la Croissance et I’Emploi
(PADESCE), avec la collaboration des experts du MINESEC, du MINEFOP, du MINADER, du
MINEPIA et des professionnels des milieux de 1’agro-industrie.

Ce curriculum a été développé en suivant le paradigme de I’ Approche Par Compétences (APC), a la
suite d’une étude de priorisation effectuée aupres des entreprises dans les régions du centre, du littoral,
de I’ouest et du nord. Ainsi, la démarche a constitué a mener une Analyse des Situations de Travail
dans les entreprises des régions ciblées, en vue de procéder au portrait le plus exhaustif possible des
postes de travail portant les différents métiers qui constituent la spécialité de Transformation de
Produits d’origine Végétale (TPV) a savoir : la transformation du cacao, la transformation des fruits,
la transformation des féculents et la valorisation des déchets issus des produits vegétaux.

Au bout du parcours jonché par des ateliers de rédaction et de validation animés par des
Méthodologues experts en ingénierie de la formation selon ’APC, I’ensemble des documents
constituant le curriculum de la spécialité ont été finalisés. Outre les Rapports d’ Analyse des Situations
de Travail par métier constituant la spécialité, ledit curriculum est constitué de cing documents a
savoir :

o Le Reférentiel de Competences de la spécialité ;

o Le Reéférentiel de Formation ;

o Le Guide Pédagogique ;

o Le Guide d’Evaluation et de Certification ;

o Le Guide d’organisation Pédagogique et Matérielle.
Le présent document est le Guide pédagogique. Son contenu est précisé dans la note introductive
qui suit les remerciements.

Pour une mise en ceuvre efficace et efficiente de ce curriculum, il est recommandé aux cadres de
supervision pédagogiques et aux €équipes pédagogiques d’avoir une bonne maitrise de I’ensemble des
documents.

Malgré le souci de clarté qui a conduit les équipes de conception des différents documents, les extrants
présentés ci-dessus ne constituent pas une recette finie pour I’implémentation en situation de classe.
Ainsi, I’exploitation bénéfique de ce curriculum est tributaire de la contextualisation qui en sera faite,
pour prendre en compte les réalités de I’environnement d’apprentissage.

Le recours aux UPA, aux activités de terrain et d’entreprises, ainsi que l’utilisation des TICE
constituent des atouts majeurs pour la réussite de I’implémentation de ce curriculum.
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INTRODUCTION

Le guide pédagogique est un document d'accompagnement qui permet a 1’enseignant de visualiser le
scénario d’apprentissage. C’est un véritable plan cadre de cours qui suggere des stratégies pour mieux
mener les activités d'enseignement- apprentissage a divers stades de la formation. Il décline pour
chaque élément de compétence :

e Les savoirs liés a la compétence qui dérive des criteres de performance attendus : Ce sont les
contenus théoriques, pratiques et comportementaux a mobiliser pour réaliser la compétence ;

e Les balises constituent une sorte de garde-fou des activités d’enseignement-apprentissage ;

e Les activités d’enseignement-apprentissage qui mettent en évidence les activités de
I’enseignant et celles de 1’éléve pendant la formation ;

e Le materiel didactique qui intégre a la foi des outils matériels et numériques nécessaires.

Ce guide pédagogique a pour but de proposer une démarche permettant aux enseignant(e)s d'articuler
le contenu des contenus du référentiel de formation de transformation des produits d’origine végétale
au second cycle de I’enseignement secondaire. Son objectif est essentiellement de favoriser le
cheminement de I'enseignement-apprentissage dans une démarche destinée a doter les éleves de
compétences avérées au seuil du marché du travail. Les démarches méthodologiques qui y sont
préconisées se conforment aux orientations psychopédagogiques de 1’Approche Par Compétence
(APC). Il est présenté sous la forme de fiches de suggestions pédagogiques pour toutes les
compétences retenues que les conseils pédagogiques seront amenés contextualiser.
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FICHES DE SUGGESTIONS PEDAGOGIQUES (PLAN CADRE DE COURS)

COMPETENCES PARTICULIERES

Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

Compétence : Produire les chocolats et autres produits dérivés du cacao

N°: 8

Type : Compétence particuliere

Titre du module : Production des chocolats et autres produits dérivés du cacao

Durée des apprentissages : 150H

Savoirs Balises
lies a la
compétenc
e

Activités d’enseignement/apprentissage

L’enseignant

L’apprenant

Matériel
didactique

Elément de compétence 8.1 (UEAS8.1) : Préparation des féeves pour les différentes opérations

de transformation

Torréfaction

Préparer .
P feves de

les feves
pour les
différentes
opérations
de
transforma
tion

sélectionnées

des
cacao

Distribue
(support
physique)
techniques de
torréfaction pour
lecture et échanges par
petits groupes.

texte
ou
les

un
vidéo
sur

Pose des questions.

Encadre les activités
des apprenants afin
d'assurer I'intégration
des apprentissages.

Echange
ses

Echange
I’enseignant

avec
pairs ;
avec

Prend des notes

L’apprenant
devant ses pairs,
expose le
résultat de ses
travaux
d’apprentissage.

- Texte sur les
techniques  de
préparation des
feves ;

Vidéoprojecteur

Application
techniques
sélection
torréfaction
féves cacao

des
de
et
des

Ameéne les apprenants
dans ’'UPA

Integre les apprenants
dans des groupes de
production

Travaille  dans
un groupe sur la
torréfaction des
feves de cacao

Four de
torréfaction

Element de compétence 8.2 (UEAL et 8.2) : Extraire I’huile et produire la poudre de cacao

Techniques
d’extraction
I’huile de

Extraire
I’huile et
produire la
poudre de
cacao

sans impureté

de
cacao

Projette un
documentaire sur
I’extraction d’huile de
cacao sans impureté

Met a la disposition
des apprenants un quiz

Regarde le

documentaire

Réalise
auto-formatif

le quiz

Matériel TICE
(vidéo,
vidéoprojecteur
: ordinateur,
tablette, TBI)

Guide pédagogique
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sur I’extraction d’huile
de cacao

Suit les apprenants
dans [D’exécution du
quiz auto-formatif

Coordonne la
construction la
trace écrite sur
I’extraction d’huile de

cacao

de

Participe a la
construction de la
trace écrite

Reléve la trace

écrite

Techniques de
production de la
poudre de cacao
avec faible teneur

en matiére grasse

Projette
documentaire sur
production  de
poudre de cacao

un
la
la

Met a la disposition
des apprenants un quiz
sur la production de la
poudre de cacao

Suit les apprenants
dans [D’exécution du
quiz auto-formatif

Coordonne la
construction de la
trace écrite sur La
production de la

poudre de cacao

Regarde le

documentaire

Reéalise le quiz
auto-formatif

Participe a la
construction de la
trace écrite

Reléeve la trace

écrite

Matériel
(vidéo,

TICE

vidéoprojecteur
, ordinateur,

tablette, TBI)

Application des
techniques
d’extraction de

I’huile de cacao

Amene les apprenants
dans I’'UPA

Integre les apprenants
dans des groupes de
production d’huile de
cacao

Travaille dans un

groupe sur la
production de
I’huile

Matériel
équipement
d’extraction
d’huile
cacao

et

de

Elément de

compétence 8.3 (UEAB8.3) : Produire le chocolat noir, blanc au lait et a tartiner

Produire le
chocolat
noir, blanc
au lait et a
tartiner

Technique de
Production du
chocolat noir, blanc
au lait et a tartiner

lisse, brillant et
fondant dans la
bouche

Projette
documentaire sur la
production des
différents chocolats

un

Met a la disposition
des apprenants un quiz
sur la production des
différents chocolats

Regarde le
documentaire
Réalise le quiz

auto-formatif

Matériel
(vidéo,

TICE

vidéoprojecteur
, ordinateur,

tablette, TBI)
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Suit les apprenants
dans 1’exécution du
quiz auto-formatif

Coordonne la
construction de la
trace écrite sur la
production des
différents chocolats

Participe a la
construction de la
trace écrite

Releve la trace
écrite

Application des
techniques de
Production du
chocolat noir, blanc
au lait et a tartiner
lisse, brillant et
fondant dans la
bouche

Ameéne les apprenants
dans I’'UPA

Integre les apprenants
dans des groupes de
production des
chocolats

Travaille dans un
groupe sur la
production du
chocolat

Matériel et
équipement de
production du
chocolat
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

Compétence : Fabriquer les produits a base des fruits

N°:11

Type : Compétence particuliére

Titre du module : Fabrication des produits a base des fruits

Durée des apprentissages : 150H

Savoirs liés a
la
compétence

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

L’enseignant

L’apprenant

Matériel
didactique

Eléement de compétence 11.1(UEALL.1) : Préparer les fruits pour les différentes opérations
de transformation

Techniques de | Amene les apprenants | Les apprenants | Matériel TICE
nettoyage, de tri des | dans une UPA pour | posent des | (vidéo,
fruits, observer le nettoyage, | questions vidéoprojecte
d’épluchage/pelage | letri et I’épluchage des ur, ordinateur,
. . Note les
et de découpage fruits . tablettes,
réponses
smartphones)
Pré | Demande aux Réalisent  des
d_rfefparer es apprenants de poser Vidéos UPA
|_erent\s les questions au
fruits a la 1 .~
. personnel a I’ceuvre Participe au
transformatio e e
débriefing
n en Demande aux
respectant les apprenants de tourner
regles des vidéos de ce qu’ils
d’hygiéne et observent
de sécurité. : .
Organise des séances
de debriefing
Propose une trace
écrite
Conduite des | Ameéne les apprenants | Effectue les | Matériel  de
operations de | dans  T'unité  de | travaux de | nettoyage, tri
nettoyage, de tri des | production nettoyage, trides | et  épluchage
fruits, d’application fruits et | (UPA)
d’épluchage/pel . épluchage dans
SpluCagepe age Integre les apprenants ’p g
et de découpage o I’'UPA
dans les equipes de
travail Présente un
. A rapport
Organise le débriefing Jactivités
Prend les notes
pendant le
débriefing
10
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Manipulation  des
équipements et
mateériels de
préparation

Organise les
apprenants autour des
équipements de

nettoyage, tri et
épluchage des fruits

Démontre le
nettoyage, tri et
épluchage a Iaide
d’équipements

Suit les apprenants
placés en activités

Organise un débriefing
au terme de I’activité

Observe
I’enseignant
manipuler

Manipule avec
I’aide de
I’enseignant

Manipule en

autonomie
Présente un
rapport de
manipulation
Prend les notes
pendant le
débriefing

Equipement
de nettoyage,
tri et
épluchage

Element de competence 11.2(UEA1L.2) : Extraire les jus des differents fruits

Extraire les | Notion d’extraction | Projette un | Regarde le | Matériel
jus a partir | des fruits documentaire sur | documentaire TICE (vidéo,
des fruits ’extraction des jus a vidéoproject
Différentes . o8 Répond au pro}
. partir des fruits . . eur,
méthodes questionnaire .
, i ) . . . ordinateur,
d’extraction des jus | Met a la disposition . |
de fruits des apprenants un Présente ses | tablette,
L. travaux devant les | TBI)
questionnaire sur les airs en classe
méthodes d’extraction P
des jus a partir des | Note les
fruits remarques  des
Suit les apprenants p,alrs : et de
et I’enseignant
pendant la réalisation
des activités Reléve la trace
Organise la restitution ecrite
Propose la trace écrite
avec  D’appui  des
apprenants
Conduite des | Amene les apprenants | Méne les activités | Equipement
operations dans ’'UPA d’extraction aux | d’extraction
d’extraction des jus . cotés du personnel | des jus de
) Organise les , .
de fruits de 'UPA fruits
apprenants autour des
postes d’extraction des | Présente un
jus de fruits rapport d’activités
. en classe
Suit les apprenants en
activités

Guide pédagogique Spécialité : Transformation de produits d’origine végétale

11



Organise le débriefing
une fois en classe

Prend des notes
lors du débriefing

Manipulation  des | Organise les | Observe Equipement
équipements apprenants autour des | I’enseignant d’extraction
d’extraction des jus | équipements manipuler des jus de
de fruits d’extraction des jus de . fruits
fruits Manipule  avec
I’aide de
Démontre 1’extraction | I’enseignant
des jus de fruits a .
>t 1 qra Manipule en
I’aide d’équipements .
autonomie
Suit les apprenants .
, N Presente un
placés en activiteés
rapport de
Organise un débriefing | manipulation
t de l’activité
au terme €e LAtV | prend les notes
pendant le
débriefing
Element de compétence 11.3(UEAL1.3) : Produire les fruits séchés
Sécher  les | Caractéristiques des | Met a la disposition | Prend Matériel
produits produits séchés des apprenants un | connaissance du | TICE (vidéo,
texte sur les | texte vidéoproject
caractéristiques  des | _, eur,
o Répond aux .
produits sechés . ordinateur,
questions de
: , , tablette,
Pose des questions sur | I’enseignant TBI)
le texte recu
Propose des
Coordonne la | éléments de
construction du | construction  du
résume sur les | résumé
caractéristiques  des \
: ’q . Reléve la trace
produits séchés -
écrite sur e
résume des
caractéristiques
des produits
séchés
Propriétés Met a la disposition | Prend Matériel
organoleptiques des | des apprenants un | connaissance du | TICE (vidéo,

produits séchés

texte sur les propriétés
organoleptiques  des
produits séchés

Pose des questions sur
le texte recu

texte

Reépond aux

questions de
I’enseignant

Propose des
éléments de

vidéoproject
eur,
ordinateur,
tablette,
TBI)

Guide pédagogique
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Guide pédagogique

Coordonne la | construction  du
construction du | résumé
résumeé sur les N
Releve la trace
propriétés .
. écrite  sur le
organoleptiques des | _, .
P résumé des
produits sechés -
propriétés
organoleptiques
des produits
séchés
Séchage des fruits | Amene les apprenants | Méne les activités | Matériel et
dans I’'UPA de séchage aux | équipement
Oraanise les cotés du personnel | de séchage
g de I'UPA
apprenants autour des
postes de séchage de | Présente un
fruits rapport d’activités
. en classe
Suit les apprenants en
activités Prend des notes
: — lors du débriefin
Organise le débriefing g
une fois en classe
Attitude d’hygiéne | Organise un | Participe au | Matériel
pendant le séchage | brainstorming sur les | brainstorming TICE (vidéo,
régles d’hygiéne a . vidéoproject
g e Releve la trace proJ
observer pendant le |, . eur,
. écrite  sur  les .
séchage . L ordinateur,
régles d’hygieéne
X . - tablette,
Met a la disposition TBI)
des apprenant une
trace écrite sur les
regles d’hygiéne
pendant le séchage des
fruits
Manipulation  des | Organise les | Note les regles de | Equipement
équipements et | apprenants autour des | sécurité et matériel
matériel de séchage | équipements et de séchage
g g ,p_ . Observe g
materiels de séchage | | .
. I’enseignant
des fruits i
manipuler
Enonce les regles de .
SéCUrite Manipule  avec
I’aide de
Démontre le séchage a | ’enseignant
I’aide du matériel et .
 r Manipule en
d’équipements .
autonomie
13
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Suit les apprenants | Présente un
placés en activités rapport de
: e g manipulation
Organise un débriefing P
au terme de Pactivit¢ | Prend les notes
pendant le
débriefing
Element de compétence 11.4 (UEA11.4) : produire les confitures
Utiliser  les | Opérations de | Projette un | Regarde le | Matériel
notions et | prétraitement  des | documentaire sur le | documentaire TICE (vidéo,
techniques de | fruits ; prétraitement des vidéoproject

préparation
de la
confiture

Réalise le quiz

fruits . eur,
auto-formatif .
N . . ordinateur,
Met a la disposition - . bl
des apprenants un quiz Participe ~ a la | tablette,
. construction de la | TBI)
sur le prétraitement .
i trace écrite
des fruits
. Releve la trace
Suit les apprenants | , .
T écrite
dans [D’exécution du
quiz auto-formatif
Coordonne la
construction de la
trace écrite sur le
prétraitement des
fruits
Proportionnalisatio | Met a disposition un | Prend Matériel
n des ingrédients ; | texte sur la proportion | connaissance du | TICE (vidéo,
des ingrédients texte de la | vidéoproject
. . situation- eur,
Met a disposition une 5 .
. A probléme ordinateur,
situation-probleme sur
. - tablette,
la proportionnalisation | Prend
L . TBI)
des ingrédients | connaissance du
assortis d’un | questionnaire

questionnaire

Met les apprenants en
groupes pour traiter la
situation-probleme

Suit les apprenants
pendant Iactivité
Coordonne la
restitution

Confirme la trace

écrite

Renseigne le
guestionnaire en
synergie avec ses
pairs

Présente le travail
devant la classe

Note les
remarques des
pairs et de

I’enseignant

Guide pédagogique
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Reléve la trace
écrite
Cuisson- Projette un | Regarde le | Matériel

concentration.

documentaire sur la
cuisson/concentration

Met a la disposition

documentaire

Réalise le quiz
auto-formatif

TICE (vidéo,
vidéoproject
eur,

des apprenant un quiz ordinateur,
sur PP q |a | Participe a la| tablette,
. : construction de la | TBI)
cuisson/concentration .
trace écrite
Suit les apprenants .
. Releve la trace
dans [D’exécution du |, .
. . écrite
quiz auto-formatif
Coordonne la
construction de la
trace écrite sur la
cuisson/concentration
Appliquer les | Elaboration d’une | Met a la disposition | Prend Matériel
notions et | fiche technique de | des apprenants une | connaissance de la | TICE (vidéo,
technique préparation de la | fiche technique | fiche vidéoproject
dans la | confiture incomplete  sur la . eur,
. , . Participe au .
production préparation de la . . ordinateur,
: brainstorming
de la confiture tablette,
confiture : Soumet sa fiche a | TBI)
Organise un r ) ¢
brainstorming en | | ChsciEnan
classe sur le | Améliore sa fiche
renseignement de la | suite aux
fiche remarques de
Suit les apprenants Penseignant
dans le renseignement
e des fiches
Valide les fiches
renseignées
Préparation de la | Met a la disposition | Note les régles de | Matériel et
confiture des apprenants le | sécurité équipement
rotocole de de
P . . Prend ) .
préparation de la . préparation
. connaissance du
confiture de la
protocole .
\ confiture
Enonce les regles de
s Observe
sécurité , )
I’enseignant  en
situation de

démonstration

Guide pédagogique
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Guide pédagogique

Fait une démonstration | Effectue la
sur la préparation de la | préparation  sous
confiture la guidance de
. I’enseignant
Suit les apprenants 8
dans la préparation de | Rédige un rapport
la confiture sur lactivité de
préparation
Manipulation des | Met a la disposition | Note les régles de | Matériel et
équipements et | des apprenants le | sécurité équipement
mateériels de | protocole de Prend de
préparation de la | manipulation des . préparation
) L connaissance du
confiture équipements de la
protocole .
N confiture
Enonce les regles de
o Observe
sécurité ; )
I’enseignant  en
Fait une démonstration | situation de
sur la manipulation | manipulation
des équipements
quip Effectue la
Suit les apprenants en | manipulation sous
situation de | la guidance de
manipulation des | ’enseignant
équipements
quip Effectue la
manipulation en
autonomie
Rédige un rapport
sur Dactivité de
préparation
16
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

Compeétence : Extraire les huiles végeétales

N°: 09

Type : Compétence particuliere

Titre du module : Extraction des huiles vegétales

Durée des apprentissages : 150H

Savoirs
lies a la
compétenc
e

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

Le formateur

L’apprenant

Matériel
didactique

Elément de

compétence 9.1 (UEAO.

1) :

Préparer les graines

Préparer
les graines
dans le
respect des
regles
d’hygiéne
et de
sécurité

Techniques et normes
de préparation des
graines

-Distribue
document  technique
condensé  sur les
techniques et normes
de préparation des
graines, et une fiche
technique vierge
d’inventaire des
techniques et normes
de préparation des
graines.

un

-Présente le travail a
réaliser

-Organise le travail
individuellement ou en
petit groupe

-Assure le coaching et
la mise en commun

-Valide la  fiche
technique renseignée

-Ecoute, observe
et prend des notes
sur le travail a
faire

entre
avec

-Echange
pairs et
I’enseignant

-Renseigne la
fiche  technique
remise en
individuel ou en
groupe

-Participe a la
validation de la
fiche  technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

-Document
technique
condensé sur
les
techniques et
normes de
préparation
des graines

-Fiche
technique
vierge
d’inventaire
des
techniques et
normes de
préparation
des graines a
renseigner

Application des
techniques et normes
de préparation des
graines

-Présente différents
types de graines

Présente les outils et
équipements de
préparation de graines

-Ecoute, observe
et prend des notes
sur la présentation
des  différentes
graines, les outils
et équipements de

Echantillons
de
différentes
graines

Outils et
équipements

Guide pédagogique
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Réparti les apprenants | préparation de | de
en groupes graines préparation
. . de graines
-Procede a une | -Observe la g
démonstration de | démonstration
préparation  pratique | pratique de
de graines préparation de
graines réalisée et
prend des notes
_—Or_ga_mlse le travail _Réalise les
individuellement ou en .
etit aroune travaux pratiques
PEtit group de préparation de
-Assure le coaching graines
-Echanges entre
pairs et avec
I’enseignant
Eléement de compétence 9.2 (UEA9.2) : Broyer les graines
-Projette un -Regarde le -Matériel
documentaire sur le documentaire TICE (vidéo,

Broyer les
graines
dans le
respect des
regles
d’hygiéne
et de
sécurité

broyage des graines

vidéoproject
eur,

ordinateur,
-Met a la disposition Réalise le quiz tablette,
des apprenants un ! TBI)
. auto-formatif
quiz sur le broyage
des graines
Techniques de L
broyage des graines -PartIC|pe_ ala
-Suit les apprenants COHSU‘IUC'FIOH de la
dans I’exécution du trace ecrite
quiz auto-formatif Reléve la trace
écrite
-Coordonne la
construction de la
trace écrite sur le
broyage des graines
-Organise les -Note les regles -Graines
Application des apprenants autour des | de sécurite préparées
techniques de broyage | €duipements de
des graines broyage des graines
-Observe la -Equipement
démonstration de | et matériel
I’enseignant de broyage

Guide pédagogique
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-Enonce les régles de
sécurité

Démontre le broyage
a I’aide du matériel et
d’équipements

-Suit les apprenants
placés en activités

Organise un
débriefing au terme de
I’activité

-Broye avec
I’aide de
I’enseignant

-Broye en
autonomie

Présente un
rapport de
broyage

-Prend les notes
pendant le
débriefing

Elément de compétence 9.3 (UEA9.3.1) :

/chimique

Extraire les

huiles par procédé mécanique

Extraire
les huiles
par
procédé
mécanique

Techniques
d’extraction

meécanique des huiles

végétales

-Projette une vidéo sur
les techniques
d’extraction
mécaniques des huiles
végétales

-Remets une fiche
technique vierge de
description des
techniques
d’extraction des huiles
végétales

-Présente le travail a
faire aux apprenants

-Organise le travail
individuel ou en
groupe

-Assure le coaching

fiche
remise

-Valide la
technique
renseignée

-Ecoute, observe
et prend des notes

-Echange entre les
pairs et
I’enseignant

-Renseigne en
individuel ou en
groupe la fiche
technique remise

-Participe a la
validation de la
fiche  technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

Vidéoproject
eur

-Cassette
vidéo

-Fiche
technique
vierge a
renseigner

Application
techniques
d’extraction

des

-Présente les outils et
équipements
d’extraction
mécanique des huiles

-Ecoute, observe
et prend des notes
sur la présentation
des outils et
équipements

Echantillons
de graines
préparées

Guide pédagogique
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mécanique des huiles
végetales

Réparti les apprenants
en groupes

-Procéde a une
démonstration sur une
technique d’extraction
mécanique des huiles
végétales

-Organise le travail
individuellement ou en
petit groupe

-Assure le coaching

d’extraction
mécanique  des
huiles

-Observe la

démonstration
pratique sur une

technique
d’extraction
mécanique d’une
huile végétale
présentée et prend
des notes

-Réalise les

travaux pratiques
sur une technique
d’extraction
mécanique  des
huiles végétales

Outils et
équipements
d’extraction
mécanique
des huiles

-Echanges entre
pairs et avec
I’enseignant
Eléement de compétence 9.3 (UEA9.3.2) :  Extraire les huiles par procédé mécanique
/chimique
Techniques -Présente un exposé | -Observe la | -Support
d’extraction chimique | sur support numérique | démonstration, numérique
des huiles végétales au cours duquel est | exerce des | de I’exposé
effectuée la | activités de .
\ . , el -Appareil de
démonstration d’une | réflexion et de A
. , . : projection et
technique d’extraction | prise de notes de
chimique des huiles T
L -Echange avec les | visualisation
vegétales .
. pairs et avec le
Extraire .
. Pose des questions aux | formateur
les huiles
apprenants \
par Releve la trace
procédé Coordonne la | écrite
chimique production d’une trace
écrite
Application des | -Présente les outils, | -Ecoute, observe | -Echantillon
techniques produits et | et prend des notes | de  graines
d’extraction chimique | équipements sur la présentation | préparées
des huiles végétales d’extraction chimique | des outils,
. . -Solvant
des huiles végetales produits et
équipements
d’extraction

Guide pédagogique
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Réparti les apprenants | chimique des | Outils et
en groupes huiles équipements
N X d’extracti
-Procéde a une | -Observe la | & SxiTaction
. . . . chimique des
démonstration sur une | démonstration huiles
technique d’extraction | pratique sur une
chimique des huiles | technique
végétales d’extraction
. ., | chimique d’un
-Organise le travail cimique. - ¢ une
0 huile végétale
individuellement ou en o
Stits Qrounes présentée et prend
P group des notes
-Réalise les
-Assure le coaching travaux pratiques
sur une technique
d’extraction
chimique des
huiles végétales
-Echanges entre
pairs et avec
I’enseignant
Element de compétence 9.4 (UEA9.4) : Décanter/filtrer les huiles
Exploiter | Techniques de | -Distribue un -Ecoute, observe | -Matériel
les décantage/filtrage document technique et prend des notes | TICE
techniques condensé ou, et une sur le travail a (capsule
de fiche technique vierge | faire vidéo,
décantage/ d’inventaire des vidéoproject
. . -Echange entre
filtrage techniques de airs et avec eur,
d’huile décantage des huiles f . ¢ ordinateur,
végeétales enseighan tablette,
. . - i TBI
-Présente le travail a Rense|gne_ la )
1 fiche technique i
réaliser . . -Fiche
vierge remise en technique
-Organise le travail individuel ou en . 5
e vierge a
individuellement ou groupe .
. renseigner
en petits groupes L
-Participe a la
. o -Document
-Assure le coaching et | validation de la i
technique

la mise en commun

-Valide la  fiche
technique renseignée

fiche technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

condense sur
les
techniques
de décantage
des huiles
végétales

Guide pédagogique
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Application des
techniques de
décantage des huiles

- Projette une vidéo
sur le décantage des
huiles végétales ou
Présente les outils et
équipements de
décantage des huiles
vegetales

-Procede a une
démonstration sur une
technique de
décantage des huiles
végétales

-Organise le travail
individuellement ou
en petits groupes

-Assure le coaching

Organise un
débriefing au terme de
Iactivité

-Observe la vidéo

ou ecoute
I’enseignant et
prend des notes

sur la présentation

des outils et
équipements
décantage des
huiles

-Observe
également la
démonstration

pratique sur une

technique de
décantage des
huiles présentee

et prend des notes

-Réalise les

travaux pratiques
sur une technique

décantage des
huiles

-Echanges entre
pairs et avec
I’enseignant

Présente un
rapport de
décantage

Prend les notes
pendant le
débriefing

Matériel
TICE
(capsule
vidéo,
vidéoproject
eur,
ordinateur,
tablette,
TBI)

Outils et
équipements
de décantage

Elément de

compétence 9.5 (UEA9

.5) : Raffiner les huiles végétales

Exploiter
les
techniques
de
raffinage
des huiles

Techniques de
raffinage des huiles
végétales

-Distribue un
document  technique
condensé  sur les
techniques de

raffinage des huiles
vegétales, et une fiche

technique vierge
d’inventaire des
techniques de

raffinage des huiles
veégétales

-Ecoute,

observe

et prend des notes

sur le travail

faire

-Echange
pairs et
I’enseignant

-Renseigne
fiche

a

entre
avec

la

technique

vierge remise en

-Document
technique
condensé sur
les
techniques
de raffinage
des  huiles
végetales

-Fiche
technique
vierge
d’inventaire

Guide pédagogique
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-Présente le travail a | individuel ou en | des
réaliser groupe techniques
: : . . de raffinage
-Organise le travail | -Participe a la g
e . des  huiles
individuellementouen | validation de la|_ . . N
. . i vegétales a
petits groupes fiche  technique .
L renseigner
. renseignée
-Assure le coaching et
la mise en commun -Archive la fiche
. . technique validée
-Valide la  fiche q
technique renseignée
Application des | -Présente les outils et | -Ecoute, observe | -Echantillon
techniques de | équipements de | et prend des notes | d’huile
raffinage des huiles | raffinage des huiles | sur la présentation | végétale  a
végetales végétales des outils et | raffiner
R équipements  de
Réparti les apprenants .
eN rounes raffinage des
group huiles végétales Outils et
-Ffrocede S & une | opconve la equlpements
démonstration sur une | . . de raffinage
: . démonstration .
technique de raffinage . des  huiles
: - pratique sur une | .,
des huiles végétales . végétales
technique de
-Organise le travail | raffinage des
individuellement ou en | huiles  végeétales
petits groupes présentée et prend
des notes
A | i -Réalise les
"ASSUre 1€ coaching | yravaux pratiques
sur une technique
de raffinage des
huiles végétales
-Echanges entre
pairs et avec
I’enseignant

Guide pédagogique
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

N°:10

Type : Compétence particuliere

Compétence : Produire les boissons alcoolisées a base des céréales/fruits/cacao

Titre du module : Production des boissons alcoolisées a base des céréales/fruits/cacao

Durée des apprentissages : 150H

Savoirs liés a
la
compétence

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

L’enseignant

Apprenant

Matériel
didactique

Element de compétence 10.1 (UEA10.1) : Extraire le jus de cacao

Extraire le
jus de cacao
de qualité
conforme

Techniques
d’extraction du jus
de cacao

Distribue un  texte
(support numérique ou
physique) sur les
techniques
d’extraction pour
lecture et échanges par
petits groupes.

Encadre les activités
des apprenants afin
d'assurer l'intégration
des apprentissages.

Produit la trace écrite
avec les travaux des
apprenants

Prend
connaissance du
contenu recu

Echange
ses pairs ;
Echange avec
I’enseignant.

avec

Prend des notes

L’apprenant
devant ses pairs,
expose le
résultat de ses
travaux
d’apprentissage.

Note les
remarques  de
I’enseignant et
de ses pairs

Apporte des

améliorations a
sa production

Reléve la trace

écrite

Texte sur les
techniques
d’extraction
des jus
fruits ;

de

Matériel TICE
(le video
projecteur,
I’ordinateur,

la tablette, le
TBI)

Guide pédagogique
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Application
techniques

des

d’extraction des jus

de cacao

Amene les apprenant a
I’'UPA

Organise leur
participation aux
activités d’extraction

Organise un débriefing
sur les activités
menées

Met a la disposition
des apprenants une
fiche rapport

Rejoint les
équipes
d’extracteur de
I’'UPA

Participe  aux
activités

d’extraction

sous la guidance
de I’enseignant
Rédige
rapport
d’activités

un

UPA
Fiche rapport

Elément de compétence 10.2 (UEA10.2) :

Produire du vin a partir des différents jus de

fruits
Produire un | -pasteurisation du | Organise les éleves par Matériel
vin clair et | jus, petits groupes dans un TICE
intense a forum (forum
partir_des jus Poste dans le forum un L’éleve reg-arde le | Google chat,
de fruit . documentaire sur | sSmartphone,
documentaire sur la NN
. la pasteurisation a | tablette,
pasteurisation .
la maison document et
Remet un| _, , questionnair
questionnaire relatif a Sorgam.se Ve 1 & sur support
la pasteurisation €S pairs —pour numerique,
_ o renseigner le vidéoproject
Organise la restitution | questionnaire eur, TBI)
des travaux ]
Présente son
Retient les bonnes | travail devant les
contributions et | pairs et
recentre les apprenants | ’enseignant  en
Coordonne la Classe
construction de la|Prend note des
trace écrite remarques des
pairs et de
I’enseignant
Ameliore sa
production.
Releve la trace
écrite
-Fermentation Organise les éleves par | Prend Matériel
groupes de cing dans | connaissance de | TICE
un forum son groupe de | (forum
travail Google chat,
25
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Poste dans le forum un
documentaire sur la
fermentation

L’¢leve regarde le
documentaire sur
la fermentation a
la maison

smartphone,
tablette,

document et
questionnair

Remet un
: : e s | o : e sur support
questionnaire relatif a | S’organise  avec ‘-
. : numerique,
la fermentation ses pairs pour| ... i
. vidéoproject
. I renseigner le
Organise la restitution . . eur, TBI)
questionnaire
des travaux
: Présente son
Retient les bonnes :
I travail devant les
contributions et .
pairs et
recentre les apprenants | -, .
I’enseignant  en
Coordonne la | classe
nstruction I
co st/ucFo de la Prend note des
trace écrite
remarques des
pairs et de
I’enseignant
Améliore sa
production.
Releve la trace
écrite
Détermination de la | Remet a 1’apprenant | Prend Matériel
quantité de sucre a | une fiche technique | connaissance du | TICE
ajouter ; sur la determination | contenu de la fiche | (Ordinateur,
des quantités de sucres | technique tablette,
a ajouter , document et
Répond aux . .
: : questionnair
Pose des questions sur | questions
- e sur support
la maniére de | . ‘s
\ . ... | Discutent les | numerique,
déterminer la quantité | ~. "~ - .
différentes vidéoproject
de sucre ,
réponses eur, TBI)
Note les réponses des .
Releve la trace
apprenants .
écrite
Organise un débat
autour des différentes
réponses
Constitue la trace
écrite
Ensemencement ; Remet a I’apprenant | Prend Matériel
une fiche technique | connaissance du | TICE
sur I’ensemencement | contenu de la fiche | (Ordinateur,
technique tablette,

document et

Guide pédagogique
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Pose des questions sur | Répond aux | questionnair
I’ensemencement questions e sur support
) : numerique,
Note les réponses des | Discutent les| ... au
apprenants différentes videoproject
> réponses eur, TBI)
Organise un débat P
autour des différentes | Releve la trace
réponses écrite
Constitue la trace
écrite
Evaluation du go(t | Remet a [I’apprenant | Prend Matériel
et du degré | une fiche technique | connaissance du | TICE
d’alcool ; sur D’évaluation du | contenu de la fiche | (Ordinateur,
godt et du degré | technique tablette,
d’alcool , document et
Repond aux . .
: : questionnair
Pose des questions sur | questions
. . e sur support
le godt et le degré | _. L
) Discutent les | numerique,
d’alcool ieer - i
différentes vidéoproject
Note les réponses des | réponses eur, TBI)
apprenants \
PP Releve la trace
Organise un débat | écrite
autour des différentes
réponses
Constitue la  trace
écrite
Application des | Ameéne les apprenant a | Rejoint les | UPA
techniques de | TUPA équipes de | _.
. ] .| Fiche
production du vin a . producteur de vin
Organise leur rapport

partir des fruits

participation aux
activités de production
de vin a partir des
fruits

Organise un débriefing
sur les activités
menées

Met a la disposition
des apprenants une
fiche rapport

a base de fruits a
’UPA

Participe aux
activites de
production de vin
a base de fruits
sous la guidance
de I’enseignant

Rédige un rapport
d’activités

Elément de compétence 10.3 (UEA10.3) :

céréales

Produire du vin blanc et moelleux a partir des

Guide pédagogique
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Techniques
production des vins
a partir des céréales

de

Organise les éleves par
groupes de cing dans
un forum

Poste dans le forum un
documentaire sur la
production du vin a
partir des céréales

Remet un

Prend

connaissance de
son groupe de
travail

L’¢leve regarde le
documentaire sur
la production de
vin a base de
céréales a la

Matériel
TICE
(forum
Google chat,
smartphone,
tablette,
document et
questionnair
e sur support

questionnaire relatif a . numérique,
. maison - :
la fermentation vidéoproject
. .. | S’organise  avec | eur, TBI)
Organise la restitution gant
ses pairs pour
des travaux .
renseigner le
Retient les bonnes | questionnaire
contributions et ,
recentre les apprenants Presente son
PP travail devant les
pairs et
Produire du I’enseignant  en
vin blanc et classe
moelleux a Prend note des
partir  des remarques  des
céréales pairs et  de
I’enseignant
Améliore sa
production.
Application des | Ameéne les apprenants | Rejoint les F UPA
techniques de | al’'UPA équipes de - Fiche
production du vin a . producteur de vin | rapport
i (. Organise leur | | 2
partir des céréales o a base de céréales
participation aux

activités de production
de vin a partir des
ceréales

Organise un débriefing
sur les activités
menées

Met a la disposition
des apprenants une
fiche rapport

a P’UPA

Participe aux
activites de
production de vin
a base de céréales
sous la guidance
de I’enseignant

Rédige un rapport
d’activités

Element de compétence 10.4 (UEA10.4) : Production des eaux-de-vie a partir des vins de

fruits et des fruits

Guide pédagogique
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Produire des
whiskys,
rhums, vodka
a partir des
vins de fruits
et des fruits

Techniques de
Production des
whiskys, rhums,

vodka a partir des
vins de fruits et des
fruits

Organise les éleves par
groupes de cing dans
un forum

Poste dans le forum un
documentaire sur la
production des
whiskys, rhums, vodka
a partir des vins de
fruit et fruits

Prend
connaissance de
son groupe de
travail

L’¢leve regarde le
documentaire sur
la production de
vin a base de
céréales a la

Matériel
TICE
(forum
google chat,
smartphone,
tablette,
document et
questionnair
e sur support

. numerique,
maison . :
Remet un vidéoproject
questionnaire relatif a | S’organise  avec | eur, TBI)
la production des |ses pairs pour
whiskys, rhums, vodka | renseigner le
a partir des vins de | questionnaire
fruits et des fruits ,
Presente son
Organise la restitution | travail devant les
des travaux pairs et
: I i t
Retient les bonnes | oo enal e
N classe
contributions et
recentre les apprenants | Prend note des
remarques des
pairs et de
I’enseignant
Améliore sa
production.
Application des | Ameéne les apprenants | Rejoint les F UPA
Techniques de | al’'UPA équipes de - Fiche
Production des . producteur  des | rapport
i Organise leur )
whiskys, rhums, o whiskys,  rhums,
X . participation aux N :
vodka a partir des o . vodka & partir des
. : activités de production | . :
vins de fruits et . vins de fruit et
. des whiskys, rhums, i 1s
fruits . . . fruits a ’'UPA
vodka a partir des vins
de fruits et fruits Participe aux
. e g activites de
Organise un débriefing : :
...~ | production de vin
sur  les  activites | | .
. a base de fruits
menées .
sous la guidance
Met a la disposition | de I’enseignant
?iecshe ?apprg?tants une Rédige un rapport
PP d’activités

Guide pédagogique
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

N°:12

Type : Compétence particuliére

Compétence : Produire les farines a base de tubercules et céréales

Titre du module : Production des farines a partir des racines et tubercules et céréales

Durée des apprentissages : 135H

Savoirs liés a la
compétence

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

Le formateur

L’apprenant

Matériel
didactique

Elément de compétence 12.1 (UEA12.1) :
les differentes opérations de transformation

Préparer les racines et tubercules/céréales pour

Choisir les
racines et
tubercules/céreé
ales destinés a
la
transformation

Techniques de
sélection des
racines et

tubercules/céréa
les

Présente des
tubercules ou
distribue des photos

des différentes
variétés de racines et
tubercules/céréales

Distribue une matrice

dans laquelle les
apprenants
renseignent les

variétés de racines et
tubercules/céréales
appropriées pour la
transformation

Organise le travail
individuellement ou
en petits groupes sur
les variétés de racines
et tubercules/céréales
appropriées pour la
transformation

Assure le suivi des
travaux en petits
groupes  sur  les
criteres de choix des
variétés de racines et
tubercules/céréales
appropriées pour la
transformation

Formule avec les
apprenants, sur la
base des matrices

Exploite en équipes
les caractéristiques

des racines et
tubercules/céréales
et renseigne la
matrice

Echange avec ses
pairs

Echange
I’enseignant

avec

Prend des notes

Répond aux
questions de
| 'enseignant

- Matiére
d’ccuvre

- Photos
illustratives

- Equipement
s/ matériel
nécessaires

- EPI
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renseignées, la trace
écrite
Eléement de compétence 12.2 (UEA12.2) : Fabriquer les farines a partir des racines et
tubercules/céréales préparées
Appliquer  les | Techniques de | Procede a  une | L’apprenant - Matériel et
différentes production des | démonstration observe la | équipement
techniques  de | farines pratique des | démonstration de
production des différentes production
farines. techniques de de la farine
production des
farines .
Applique les
Organise le travail | techniques de
individuellement ou | production des
en petits groupes sur | farines en UPA
I’application des
différentes
techniques de
production des
farines
Assure le suivi des
travaux en petits
groupes sur
’application des
différentes
techniques de
production des
farines
Formule avec les
apprenants, sur la
base des matrices
renseignées, la trace
écrite
31
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Spécialité : MAINTENANCE EN BATIMENT

Compétence : S’intégrer au milieu de travail
N°:13

Type : Compétence particuliere

Titre du module : Stage en entreprise

Durée des apprentissages : 150h

Ce module de formation vise un objectif de situation. Il s’agit pour 1’apprenant de
s’immerger dans le monde professionnel et d’en tirer une expérience qui contribue a sa bonne
préparation pour occuper un poste de travail. Le scénario du séjour de 1’apprenant en milieu
professionnel et la nature de ses rapports avec les autres parties prenantes, notamment le maitre
de stage et les encadreurs en charge du suivi de la formation en alternance au sein de
I’établissement est consigné dans un livret de stage dument apprété par les services compétents au
niveau des établissements, avec la collaboration des équipes pédagogiques et des cadres de
supervision pédagogique.
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COMPETENCES GENERALES

Spécialité : MAINTENANCE EN BATIMENT

Compétence : Se situer au regard du métier et de la formation
N°:1

Type : Compétence générale

Titre du module : Métier et Formation

Durée des apprentissages : 30h

Ce module de formation vise un objectif de situation, les détails du guide pédagogique sont
laissés aux cadres de supervision pédagogique et aux équipes pédagogiques de mise en ceuvre. En
effet, les balises en termes de bases cognitives dépendent du contexte de mise en ceuvre. Toutefois,
pour la scénarisation pédagogique, les activités d’apprentissage feront une part belle a la collecte, a
la discussion et a la synthése des données, aux entrevues avec les professionnels, dans une approche
pluridisciplinaire.
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

Compétence : Utiliser les techniques de conservation de la matiére premiére et des produits

finis
N°:7

Type : Compétence générale

Titre du module : Utilisation des techniques de conservation

Durée des apprentissages : 150 h

Savoirs liés
a la
compétence

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

Le formateur

L’apprenant

Matériel
didactique

Eléement de compétence 7.1 (UEAT7.1) : Conserver les produits a partir des techniques de

froid
Techniques de | Organise les apprenants | Exploite les |- Capsule vidéo
conservation  des | en groupes pour | documents présentant les
produits par le froid | I’exploitation des | techniques et les | techniques de
(refrigération, documents techniques | orientations de | conservation
congélation et | relatifs aux techniques | I’enseignant des produits
Conserver ‘[t .
| di surgelation) de conservation des | pour relever les | par les
€S pro ullts produits par les | techniques  de | techniques de
parh o188 techniques de froid conservation des | froid
;ecfm%ues Accompaane les produits par la |- Outils  TIC
efrol Pag technique de | (téléphone
apprenants dans . L
NUS , froid multimedia,
I’identification des .

. ordinateur,
techniques de | Echange  avec tablette. )
conservation par la | ses pairs pour la
technique de froid validation  des

techniques

Application de la
conservation  des
produits a partir des
techniques de froid

Rassemble les produits
a conserver

Présente 1’équipement
de conservation

Donne des consignes
specifiques  sur la
conservation

Place le produit
dans le milieu de
conservation
avec [’aide
I’enseignant

de

- Réfrigérateur

- Congélateur

- Chambres
froides

Elément de compétence 7.2 (UEAT7.2) : Conserver les produits a partir des techniques de

chaleur

Guide pédagogique

Spécialité : Transformation de produits d’origine végétale

34



Conserver
les produits
par les
techniques
de chaleur

Techniques de
conservation  des
produits par les
techniques de
chaleur
(pasteurisation et
stérilisation,
traitement & ultra
haute température
(UHT) et

’appertisation)

le travail a
supervise
relatif a

des

Présente
faire,
I’exercice
I’identification
techniques de
conservation par les
techniques de chaleur,
vérifie le niveau des
apprentissages

Participe, a
I’intérieur  d’un
sous-groupe,  a
I’activité suggérée

Application de la
conservation  des
produits a partir des
techniques de
chaleur

Explique
I’expérimentation a
effectuer et supervise la
démarche de
I’apprenant

Réalise
I’expérimentation
sous la guidance
de I’enseignant

- Equipement
de
conservatio
n par la
chaleur

Elément de compétence 7.3 (UEAT7.3) : Conserver les produits a partir des techniques de
déshydratation
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Conserver | Techniques de | Projette un | Regarde le |- Vidéo
les produits | conservation  des | documentaire sur la | documentaire projeteur
a partir des | produits a partir des | conservation des . - Ordinateur
. . NN . Renseigne les
techniques | techniques de | produits a partir des | . - Internet
. . . fiches -
de déshydratations techniques de Uestionnaires - Matériels et
déshydratati | (séchage et | déshydratation a équipement
on lyophilisation). . -~ S de
yop ) Organise les éleves par P,ropos:e un .
. résumé sur la | conservatio
petits groupes et leur i
, conservation des | n des
remet une fiche . .
o . | produits par les | techniques
questionnaire a .
renseigner techniques de | de
déshydratation déshydratati
Résume les techniques s on
chniq Observe et répéte
de conservation des .
NI . les pratiques de
produits a partir des .
. conservation par
techniques de .
. . les techniques de
déshydratation avec la | |, .
O déshydratation
participation des
apprenants Pratique la
conservation par
les techniques de
déshydratation
avec ’appui de
I’enseignant
Pratique la
conservation par
les techniques de
déshydratation en
autonomie
Application de la | Améne les apprenants | Effectue des | - Capsule
conservation  des | au laboratoire et | activités de | vidéo
produits a partir des | démontre la pratique | conservation des | présentant
techniques de | des  techniques  de | produits par | les
déshydratation conservation des | déshydratation techniques
produits a partir des de
techniques de conservati
déshydratation on des
produits
par
déshydrata
tion
- Outils TIC
(téléphone
multimédi
a,
36
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ordinateur,

Elémentdec

Conserver
les produits
par les
agents
chimiques

tablette...)
ompetence 7.4 (UEAT.4) : Conserver les produits a partir des agents chimiques
Technique de | Organise les apprenants | Exploite les | - Capsule
conservation : en groupes  pour | documents vidéo
Principes et | ’exploitation des | techniques et les | présentant
méthodes documents techniques | orientations  de | les
relatifs aux techniques | I’enseignant pour | techniques
de conservation des | relever les| de
produits par agents | techniques de | conservati
chimiques conservation des| on des
Accompagne les produns. - par produits
agents chimiques par les
apprenants dans
S : agents
I’identification des | Echange avec ses himi
techniques de | pairs pour la chimiques
. A Outils TIC
conservation par agents | validation des -
chimiques techniques (telephonc_e
multimedi
a,
ordinateur,
tablette...)
Application des | Amene les apprenants | Effectue des | - Capsule
techniques de | au laboratoire et | activités de | vidéo
conservation par les | démontre la pratique | conservation des | présentant
agents chimiques des techniques de | produits par | les
conservation des | agents chimiques techniques
produits a partir des de
agents chimiques conservati
on des
produits
par les
agents
chimiques
Outils TIC
(téléphone
multimédi
a,
ordinateur,
tablette...)
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

Compétence : Exploiter les techniques de conditionnement des matieres premieres et des

produits finis
N°: 6

Type : Compétence générale

Titre du module : Techniques de conditionnement

Durée des apprentissages : 135H

Savoirs liés a
la
compétence

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

L’enseignant

L’apprenant

Matériel
didactique

Elément de compétence 6.1 (UEAG6.1):

conditionnement

Déterminer des différents

matériaux de

Choisir  les
matériaux de
conditionne
ment en
fonction de la
composition
du produit

Avantages
inconvénients
matériaux
conditionnement

et
des
de

Organise les
apprenants en groupes

Distribue un texte sur
la détermination des
différents  matériaux
de conditionnement

Distribue un
questionnaire sur les
avantages et
inconvénients des
matériaux de
conditionnement

Suit les apprenants
dans I’exploitation des
documents

Organise la restitution
devant les pairs

Organise la production
de la trace écrite.

Exploite  avec
ses pairs le
document relatif
a la
détermination

des  différents
matériaux  de
conditionnement
Discute et
renseigne le
questionnaire

avec ses pairs

Présente le
produit de la

réflexion devant
la classe

Répond aux
questions de
I’enseignant et
des pairs

Note les
amendements et
améliore son
document avec
Ses pairs.

Reléve la trace
écrite.

- Texte sur
support
papier ou
numérique

- Questionnaire
a renseigner

- Matériel
TICE
(Ordinateur,
tablette,
vidéoprojecte
ur)

Elément de compétence 6.2 (UEAG.2) :

Déterminer les types de conditionnement
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Choisir le
type de
conditionne
ment
approprié

Type de
conditionnement en
fonction du produit

Présente aux
apprenants des
produits différemment
conditionnés

Pose des questions sur
la maniere dont les
produits ont  été
conditionnes

Note les réponses des
apprenants au tableau

Organise les
apprenants en groupes

Distribue un texte sur
la détermination des

différents types de
conditionnement

Distribue un
questionnaire sur les
types de

conditionnement

Suit les apprenants
dans I’exploitation des
documents

Organise la restitution
devant les pairs

Organise la production
de la trace écrite.

Observe les
produits
conditionnés
Répond aux
questions de

I’enseignant

Exploite avec ses
pairs le document
relatif aux types
de
conditionnement

Discute et
renseigne le
questionnaire
avec ses pairs

Présente le
produit de la
réflexion devant
la classe

Répond aux
questions de

I’enseignant et des
pairs

Note les
amendements et
améliore son
document  avec
Ses pairs.

Reléve la trace
écrite.

-Produits
conditionnés

-Texte
support
papier
numérique

sur

ou

Questionnair
e a
renseigner

-Matériel
TICE
(Ordinateur,
tablette,
vidéoproject
eur)

Elément de compétence 6.3 (UEAG6.3) :

fonction des produits

Choisir les matériaux de conditionnement en

3-Choisir les | Matériau Projette un | Regarde le | -Vidéo du
matériaux de | correspondant aux | documentaire sur les | documentaire documentair
conditionne | produits a | differents  matériaux | avec ses pairs e
ment en | conditionner de conditionnement

. Observe les | -Textes
fonction de la e .

Propose différents | produits proposants
nature - des roduits des produits
produits et de P Complete 3 P
la norme istri i ’ i .\

Distribue un exercice | I’exercice de type conditionner

de type | correspondance

correspondance - Exerciseur

de type hot
39
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patatoes
(Questionnai
re de type
corresponda
nce)

Elément de compétence 6.4 (UEAG.

Utiliser les techniques de conditionnement

Utiliser  les
différentes
techniques de
conditionne

ment

Application des
différentes
techniques de

conditionnement
des produits

4) :

-Projette un
documentaire sur le
conditionnement des

produits

- Organise les éleves
par petits groupes et
leur remet une fiche

questionnaire a
renseigner

- Résume les
techniques de

conditionnement avec
la participation des
apprenants

-Amene les apprenants
en Unité de Production
d’Application (UPA)
pour participer aux
activités de
conditionnement

Organise un débriefing
sur les activités
menées dans I’UPA

-Regarde le
documentaire sur
le

conditionnement
des produits

- prend
connaissance du
questionnaire et
discute les
réponses avec ses
pairs

- Propose un
résumeé sur les
techniques de

conditionnement
avec ses pairs

- Participe aux

activités de
conditionnement
dans ’'UPA

- Rédige un

rapport d’activité

-Vidéo
documentair
e

- UPA

-Matériel
TICE
(Ordinateur,
tablette,
vidéoproject
eur)
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

Compeétence : Traiter les déchets issus de la transformation des produits végétaux

N°:5

Type : Compétence générale

Titre du module : Collecte des déchets issus des produits d’origine végétale

Durée des apprentissages : 135H

Savoirs liés a
la
compétence

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

Le formateur

L’apprenant

Matériel
didactique

Eléement de compétence 5.1 (UEA 5.1) : Evacuer les déchets issus de la transformation des
produits végétaux

Collecter les
déchets issus
de la
transformatio
n des
produits
veégétaux
dans le
respect  des
regles

d’hygiéne, de
sécurité et de
protection de

Techniques de
collecte des déchets
issus de la
transformation des
produits végétaux

L’enseignant projette
un documentaire sur la
collecte des déchets et
les régles d’hygiéne et
securité

L’enseignant met a la
disposition des
apprenants un Quiz
auto-formatif

(questions a trous,
questions
correspondances,

questions vrai ou faux)

L’enseignant suit le
renseignement du
questionnaire

Regarde le

documentaire
Renseigne le Quiz

Reprend le quiz en
cas de réponses
fausses  jusqu’a
obtenir la totalité
des réponses

-Matériel
TICE (vidéo
projecteur,
ordinateur,
tablettes,
exerciseurs)

Ameéne les apprenants

Participe avec les

- Pelles

I’environnem . , .
au point de décharge | pairs au transport | - Brouette
ent Transport des .
. : local des déchets -EPI
déchets issus de la
transformation des | Organise les
produits végétaux apprenants dans les
équipes de transport de
déchets
Element de compétence 5.2 (UEA 5.2) : Fabriquer les aliments des bétes a partir des
déchets /résidus issus des différentes transformations.
. Techniques de | Met a disposition un | Prend -Texte
Fabriquer les . . .
i production des | texte sur les | connaissance du | physique ou
aliments des | ,. s . [
A s .| aliments des bétes a | techniques de | texte  sur les | numérique
bétes a partir . ) . .

. partir des déchets | production des | techniques de ‘-
des déchets | . .y . X . . -Matériel
. issus des différentes | aliments a partir de la | production  des
ISSus des TICE

différentes

transformations

aliments a partir
de la

(vidéoprojec

Guide pédagogique

Spécialité : Transformation de produits d’origine végétale

41




transformatio
ns

transformation des

déchets végétaux

Met a disposition un
questionnaire sur le
traitement des déchets
vegétaux

Suit les apprenants
dans I’exploitation du
texte et le
renseignement du
questionnaire

transformation
des déchets
végetaux

Renseigne le
questionnaire sur
le traitement des
déchets végétaux

Note les
remarques
Améliore son
document

teur,
ordinateur)

Application des
techniques de
production des

aliments des bétes a
partir des déchets
issus des différentes
transformations

Amene les apprenants
dans le laboratoire ou
dans ’UPA

Intégre les apprenants
dans les groupes de
production

Organise
débriefing  sur
activités menées

un
les

Participe avec les

pairs et les
équipes de
production a la
production  des
aliments des bétes
a  partir des

déchets issus de la
transformation
des produits
vegétaux

-Déchets
produits

Elément de co
végétale.

mpétence 5.3 (UEA 5

.3) : Fabriquer du compost a partir des déchets d’origine

Techniques de | L’enseignant projette | Regarde le | -Matériel
production du | un documentaire sur la | documentaire TICE (vidéo
compost a partir des | production du . __ | projecteur,
déchets  d’origine | compost Renseigne le Quiz ordinateur,
végétale , ' tablettes,
g L’enseignant met a la Reprend IequIZ en .
: - cas de réponses | exerciseurs)
disposition des ! .
apprenants un Quiz Jausses . jusqu a
Fabriquer du . obtenir la totalité
X auto-formatif .
compost a . X des réponses
. (questions a trous,
partir des .
déchets questions
, correspondances,
d’origine . .
L questions vrai ou faux)
vegétale
L’enseignant suit le
renseignement du
questionnaire
Application des | Ameéne les apprenants | Participe avec les | -Matériel et
Techniques de | dans le laboratoire ou | pairs et  les | équipement
production du | dans ’'UPA équipes de | de
compost a partir des production a la
42
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déchets  d’origine | Intégre les apprenants | production du | production
végétale dans les groupes de | compost du compost
production du
compost
Organise un

débriefing sur les
activités menées
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

N°:4

Type : Compétence générale

Compétence : Contréler la qualité (de la matiere premiere aux produits finis)

Titre du module : Contrdle de la qualité des produits

Durée des apprentissages : 105H

Savoirs liés
a la
compétence

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

L’enseignant

L’apprenant

Matériel
didactique

Elément de compétence 4.1 (UEA 4.1):
physicochimiques avec les prescriptions du cahier de charge du produit.

Controler la conformité des propriétés

produits finis)

-Présente le travail a faire
par les apprenants

la
la

-Participe a
validation de

-Distribue  un document | -Ecoute, observe | -Document
. technique sur les | et prend des notes | technique sur
Techniques de . . s i
. techniques de contr6le | sur le travail a | les techniques
controle . .y . A
I qualitt  des  propriétés | faire de  contréle
qualité des . o -,
physicochimiques (de la qualité des
propriétés N N -Echange  entre e
: . .| matiere  premiere  aux ) propriétés
physicochimiq e . pairs et avec . I
produits finis), et une fiche | * . physicochimi
ues (de Ila . . . | I’enseignant
. technique vierge a ques (de la
matiere : ) N
. renseigner -Renseigne la | matiere
premiere  aux : . .
o g . ., | fiche technique | premiere aux
produits finis) | -Présente le travail a| . . g
Al vierge remise en | produits finis)
réaliser o
individuel ou en “Fiche
Controler la -Organise  le travail | groupe technique
qualite  des individuellement ou en| o ..o . | vierge X
réactifs, du petits groupes ricip :
matériel et validation de la | renseigner
des -Assure le coaching et la | fiche technique
équipement mise en commun renseignée
s dans les -Valide la fiche technique | -Archive la fiche
regles renseignée technique validée
d’hygiene et
de sécurité -Projette une vidéo sur la | -Ecoute, observe | -Capsule
o simulation de tests de | et prend des notes | vidéo
Application N L
contréle  qualite  des
tests de .y -Echange entre les | -Cassette
. propriétés ) -
contrble . I pairs et | video
iy physicochimiques (de la | ! )
qualité des -y -y I’enseignant (-
roDriBtas matiére  premiere  aux -Matériel
propr . .| produits finis) -Renseigne en | TICE
physicochimig o i
. individuel ou en | (Ordinateur,
ues (de la|-Remets une fiche .
N . . . | groupes la fiche | tablette,
matiere technique vierge a . : . .
R : technique remise | videéoprojecte
premiere  aux | renseigner

ur

-Fiche
technique
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-Organise le travail
individuel ou en groupes

-Assure le coaching

-Valide la fiche technique
renseignée

fiche  technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

vierge
renseigner

a

Elément de compétence 4.2 (UEA 4.2):
organoleptiques des produits alimentaires d’origine végétale, avec les prescriptions du

cahier de charge.

Controler la conformité des propriétés

Déterminer
suivant les
sens a
utiliser les
propriétés
organolepti
ques des
produits

dans les

Techniques de
détermination
des propriétés
organoleptique
s des produits

-Projette un documentaire
sur les techniques de
détermination des
propriétés organoleptiques
des produits et déchets
issus  des  différentes
transformations

une fiche
vierge a

-Distribue
technique
renseigner

-Présente le travail a

réaliser

travail
ou en

-Organise le
individuellement
petits groupes

-Assure le coaching et la
mise en commun

-Valide la fiche technique
renseignée

-Ecoute, observe
et prend des notes
sur le travail a
faire

-Echange  entre
pairs et avec le
I’enseignant

-Renseigne la
fiche  technique
vierge remise en
individuel ou en
groupe

-Participe a la
validation de la
fiche  technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

Vidéoprojecte

ur

- Capsule
vidéo

Documentaire

sur la

Techniques de
détermination
des propriétés
organoleptiqu

€s

regles
d’hygiene et
de sécurité

Application
des techniques
de
détermination
des propriétés
organoleptique
s des produits

-Conduit une visite avec
ses apprenants dans une
structure d’application des
techniques de
détermination des
propriétés organoleptiques
des produits

- Recommande  aux
apprenants de prendre des
notes

-Explique le travail a faire

-Remet la fiche-résumé des
activités  observées a
renseigner par groupes

-Ecoute, observe,
pose des questions
et prend des notes

-Echange entre les
pairs et
I’enseignant

-Participe au
travail de groupe

-Participe a la
validation de la
fiche-résumé
renseignee

-UPA

-Matériel
TICE

(Ordinateur,

tablette

-Fiche
résumeée
activités
observées
renseigner
groupe

des

a
par
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-Valide la fiche renseignée

-Archive la fiche
validée

Elément de

compétence 4

3 (UEA 43):

Contréler la conformité des propriétés
microbiologiques des produits d’origine végétales avec les prescriptions du cahier de charge.

Déterminer | Techniques -Distribue un document | -Ecoute, observe | -Documents
les d’identificatio | technique sur les | et prend des notes | techniques
méthodes de | n et de | techniques d’identification | sur le travail a |
stérilisation, | stérilisation et de stérilisation des | faire 'F'Ch‘?
d’identificat | des champignons et méthodes technique
. . ) . .| -Echange entre | \jierge A
ion des | champignons | de représentation de dessin dirs et avec ge
champignon | et méthodes de | des observations p . renseigner
, . . . I’enseignant
s et du | représentation | microscopiques
dessin  des | de dessin des . . 5 | -Renseigne  la
: . -Présente le travail a| . .
observation | observations cealiser fiche technique
S microscopique vierge remise en
microscopiq | S -Organise le  travail | individuel ou en
ues individuellement ou en | groupe
etits groupes . .
P group -Participe a la
-Assure le coaching et la | validation de la
mise en commun fiche technique
. . . renseignée
-Valide la fiche technique g
renseignée -Archive la fiche
technique validée
Utilisation des | -Procéde a une | -Ecoute, observe | -Documents
techniques demonstration sur une | et prend des notes | techniques
d’identificatio | technique d’identification Echange  entre .
n et de|et de stérilisation des ge - Capsule vidéo
fre . ) les pairs et
stérilisation champignons et méthodes . Matériel TICE
; . .~ | ’enseignant aterie
des _ de représentation de de_ssm (Ordinateur,
champignons | des observations | -Réalise la méme | tap|ette
et m,ethode_s de | microscopiques la technique vidéoprojecteu
représentation . . s e. | Observée
. -Présente le travail a faire r
de dessin des ar apprenant i
observations | P2 &P > fRde_nf’Z'gr:e €N | -Fiche
microscopique | -Organise  le travail mrolt:”euela Oﬁcﬁz technique
S individuel ou en groupes group: ) vierge a
_ technique remise renseigner
-Assure le coaching .. X
-Participe a la
-Valide la fiche technique | validation de la
renseignée fiche technique
renseignee
-Archive la fiche
technique validée
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Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE VEGETALE

Compeétence : Respecter des régles de QHSE

N°:3

Type : Compétence générale

Titre du module : QHSE

Durée des apprentissages : 135H

Savoirs liés a
la
compétence

Balises

Activités d’enseignement/apprentissage

L’enseignant

L’apprenant

Matériel
didactique

Element de compétence 3.1 (UEA 3.1) : Utiliser les outils de la tracabilité et les indicateurs

de conformité et de non-conformité d’un process ou d’un produit.

Utiliser les
outils de la
démarche

qualité, et les
normes de la
qualité et en
contexte

professionnel

Normes de

la

qualité et les outils

d’analyse
données

des

-Distribue un
document technique
sur les composantes de
la qualité et causes de
la non qualité, normes
de la qualité et les
outils d’analyse des
données, et une fiche
technique vierge a
renseigner

-Présente le travail a
réaliser

-Organise le travail
individuellement  ou
en petits groupes

-Assure le coaching et
la mise en commun

-Valide la  fiche
technique renseignée

-Ecoute, observe
et prend des notes
sur le travail a
faire

entre
avec

-Echange
pairs et
I’enseignant

-Renseigne la
fiche  technique
vierge remise en
individuel ou en
groupe

-Participe a la
validation de la
fiche  technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

- Document
technique
sur les
composante
s de la
qualité et
causes de la
non qualité,
normes de la
qualité et les
outils
d’analyse
des données

-Fiche
technique
vierge a
renseigner

Application
outils de
démarche

des
la

qualité,
des normes de

la

qualité et des outils

d’analyse
contexte
professionnel.

€n

-Projette une vidéo sur
la simulation d’une
application des outils
de lademarche qualité,
des normes de la
qualité et des outils
d’analyse en contexte
professionnel

une fiche
vierge a

-Remet
technique
renseigner

-Ecoute, observe
et prend des notes

-Echange entre les
pairs et
I’enseignant -
Renseigne en
individuel ou en
groupe la fiche
technique remise

-Participe a la
validation de la

Vidéoprojec
teur

-Fiche
technique
vierge a
renseigner
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-Présente le travail a

faire par les
apprenants

-Organise le travail
individuel ou en
groupes

-Assurer le coaching

-Valide la  fiche
technique renseignée

fiche  technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

Element de compétence 3.2 (UEA 3.2) Prévenir des risques liés a la contamination des
produits alimentaires.

Risques physico | -Projette un | -Ecoute, observe | -Vidéo
chimiques, risques | documentaire sur les | et prend des notes | projecteur
biologiques, risques physico | sur le travail a
insalubrité chimiques, risques | faire .
) . R . . Documental
alimentaire et régles | biologiques,
e . PR .| -Echange  entre | re sur les
d’hygiene insalubrité alimentaire . .
. s e pairs et avec | techniques
et régles d’hygiéne , .
I’enseignant de
-Distribue une fiche . déterminatio
. . . | -Renseigne la
technique vierge a| .. . n des
. fiche  technique
renseigner . ) propriétés
vierge remise en organoleptig
-Présente le travail a | individuel ou en q
réaliser groupe ues &
produits
-Organise le travail | -Participe a la
individuellement ou | validation de la
en petits groupes fiche  technique
) renseignée
-Assure le coaching et g
Utiliser  les la mise en commun -Archive la fiche
connaissance . . technique validée
s ot -Valide la  fiche a
techniques de technique renseignée
prévention | Application  des | -Conduit une visite | -Ecoute, observe, | -Fiche
dans un | techniques de | avec ses apprenants | pose des questions | résumée des
contexte prevention des | dans une structure | et prend des notes | activités
professionnel | risques physico | g>application des observées a
chimiques, - risques | ychniques de | “Echange entre les renseigner
pr:OI?g};?_l:?s' prévention des risques {)’alrs. ¢ &t par groupe
Insafubrite N physico  chimiques, enseighan
alimentaire et régles risques  biologiaues ..
d’hygiéne _ q _ bio giq €S, -Partl_C|pe au
insalubrité alimentaire | travail de groupe
et régles d’hygiéne
8 Ve -Participe a la
validation de la
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- Recommande aux
apprenants de prendre
des notes

-Explique le travail a
faire

-Remet la  fiche
résumée des activités
observées a renseigner
par groupe

-Valide la
renseignée

fiche

fiché résumée
renseignée

-Archive la fiche
validée

Element de compétence 3.3 (UEA 3.3) : Utiliser les techniques de sécurité des produits et des

personnes.
-Distribue un
- document  technique
Identifier les .| -Ecoute, observe | - Document
) sur les  maladies
maladies . . et prend des notes | sur les
. Maladies contagieuses, menaces s .
contagieuses, ) . sur le travail a | maladies
. contagieuses, de contamination | | . )
les  risques . . . faire contagieuses
menaces de | microbiologique,
pour les o . 7 , menaces de
contamination physicochimique, et | -Echange  entre -
producteurs, : : : . N ) contaminati
les microbiologique, observation des regles | pairs et avec on
physicochimique, et | d’hygiene et  de | I’enseignant o
consommate . L= microbiolog
observation des | securite . .
urs, et les| s -Renseigne la | ique,
regles d’hygiene et . s | e . i i
mesures  de de séeurite -Présente le travail a | fiche  technique | physicochim
protection réaliser vierge remise en | ique, et
corporelle : | individuel ou en | observation
-Organise le travail A
i groupe des  régles
individuellement ou s es
en petits groupes Partici a | dhygicne et
PEHTs 9rotp -rarticipe a - 1a | ge securité
. validation de la
-Assure le coaching et | . i
. fiche  technique
la mise en commun .
renseignée .
. . -Fiche
-Valide la  fiche . . .
. . -Archive la fiche | technique
technique renseignée ) - . s
technique validée | vierge a
renseigner
Application des | -Procede  a  une | -Ecoute, observe | -
techniques de | démonstration sur une | et prend des notes | Vidéoprojec
protection contre les | technique de teur
. ; -Echange entre les
maladies protection contre les . -
. . pairs et | -matériel et
contagieuses, maladies , : L
. I’enseignant equipement
menaces de | contagieuses, menaces ) .
N N . nécessaire
contamination de contamination | -Réalise les
microbiologique, microbiologique, activités pour | -Fiche
physicochimique, et | physicochimique, et | exécuter la | technique
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observation

des

régles d’hygiéne et

de sécurité

observation des regles
d’hygiene et de
sécurité

-Présente le travail a
faire par les
apprenants

-Organise le travail
individuel ou en
groupe

-Assure le coaching

-Valide la  fiche
technique renseignée

technique
attendue

-Renseigne en
individuel ou en
groupe la fiche
technique remise

-Participe a la
validation de la
fiche  technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

vierge a
renseigner

Elément de compétence 3.4 (UEA 3.

4) : Protéger I’environnement

Gérer les
déchets et les
conséquence
s de la
destruction
de
I’environnem
ent sur
I’équilibre de
I’écosystéeme

Gestion des déchets,
conséquences de la

destruction

de

I’environnement et

I’écosysteme.

-Distribue un
document  technique
sur la gestion des
déchets, conséquences
de la destruction de
I’environnement et
I’écosystéeme, et une
fiche technique vierge
a renseigner

-Présente le travail a
réaliser

-Organise le travail
individuellement  ou
en petit groupe

-Assure le coaching et
la mise en commun

-Valide la  fiche
technique renseignée

-Ecoute, observe
et prend des notes
sur le travail a
faire

-Echange  entre
pairs et avec le
formateur

-Renseigne la
fiche  technique
vierge remise en
individuel ou en
groupes

-Participe a la
validation de la
fiche  technique
renseignée

-Archive la fiche
technique validée

- Document
technique
une
technique
sur la
gestion des
déchets,
conséquence
s de la
destruction
de
I’environne
ment et
I’écosystem
e

-Fiche
technique
vierge a
renseigner

Application

des

mesures de gestion
des déchets pour la

sauvegarde
I’écosysteme

de

-Conduit une visite
avec ses apprenants
dans une structure
d’application des
techniques de
prévention des risques
physico  chimiques,
risques  biologiques,
insalubrité alimentaire
et régles d’hygiéne

-Ecoute, observe,
pose des questions
et prend des notes

-Echange entre les
pairs et
I’enseignant

-Participe au
travail de groupe

-Fiche
résumeée des
activités
observées a
renseigner
par groupe
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- Recommande aux
apprenants de prendre
des notes

-Explique le travail a
faire

-Remet la  fiche-
résumé des activités
observées a renseigner
par groupe

-Valide la  fiche
renseignée

-Participe a la
validation de la
fiche-résumé
renseignée

-Archive la fiche
validée
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Spécialité : MAINTENANCE EN BATIMENT

Compétence : Rechercher un emploi /s’auto-employer
N°:2

Type : Compétence générale

Titre du module : Entrepreneuriat

Durée des apprentissages : 30h

Ce module de formation vise un objectif de situation, les détails du guide pédagogique sont
laissés aux cadres de supervision pédagogique et aux équipes pédagogiques de mise en ceuvre. En
effet, les balises en termes de bases cognitives dépendent des besoins exprimeés par les idées de
projets en cours de maturation. Toutefois, pour la scénarisation pédagogique, les activités
d’apprentissage feront une part belle a la collecte, a la discussion et a la synthése des données, aux
entrevues avec les professionnels, dans une approche pluridisciplinaire. Le scénario de mise en
ceuvre pour la phase de gestion du projet consiste en une simulation, ou alors quand cela est possible,
a une mise en ceuvre réelle au sein de I’'UPA.
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CONCLUSION

Le guide pédagogique présente donc un ensemble de suggestions, d’une part sur les contenus a
aborder par les équipes pédagogiques lors de la préparation des lecons et d’autre part sur des scénarii
pédagogiques probables, avec un accent particulier sur la digitalisation. Le souci ici étant de
minimiser les approches magistrales dans les pratiques de classe, pour davantage mettre en ceuvre les
méthodes actives et favoriser le socioconstructivisme des apprentissages.
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