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COMPOSANTE DE LA itule " i Heures Concours Nombre Nombre
PALIER BLOC DE COMPETENCES EC Intitulé EC - axes de formation 51| 52| ECTS | Coef| CM ™| ™ Atel
UE | COMPETENCE - Intitulé UE o S| etudiants | blancs Kholles visite
Master 1 50| 0] 60[ 60 58| 788 54 543 40
le cadre de référence et les fondements éthiques du métier
EC111 [ du systéme éducatif et de I‘cole : école inclusive, citoyenneté, diversité 203 s 5 10 | o 0 5 0 0
I du métier d'enseignant des voies ique et ondute de classe, et dispositfs
Agir au sein du service public et de la
o |SNSERER VN |communeté édtcatie. de maniére adpatée el eficace SURSITE
CONTRIBUER EC113 |commumca(lon verbale ef non verbale [ 1 0 12| 0 0 12 0 0
[langue vivante
coopérer au sein de la é éducative
EC114 collaboration avec les partenaires de Iécole (famille, culture, entreprise. apprentissage, alternance) 11| 2 2 2 19 | 0 0 2 0 0
collaboration entre pairs (proiets artistiques et culturels, ateliers, iournées d'étude...)
TolUETT] 4 [ 5 | 9 9 12 8 | 6 0 102 [] 0 0
développer une experlise des conlenus discipimaires Option CAPET Sciences el Technologies Cuinaires (STC)
£ | ot |se‘3vmr§ el savoirs fare d en_soionoos et os culnaires et néasene __ slal 16 | 16 1% w6 | o o - o o
5 |didactique, é culture et usages numériques_en sciences et cullnalres
2 linterdiscit 6, bivalence, lanque vivante appliquée aux sciences el
- développer une experlse des conlenus discipinaires Option CAPLP Orgamsanon el Prcducncn Cilnaie {0PC)
Maitiser les savois discplnaires et £ | e [savoirs et san is faire en ot produston culinaires el pisserie _ __ slsl 6| 1 16 58 | o 0 174 0 o
UE12 |leur didactique ~ istémologie, culture et usages numériques en organisation et production culinaires et 4 la patisserie
é, bivalence, langue vivante appliquée & l'organisation et production culinaires et & la pétisserie
8| conz maltnser Tes programmes d'enseignement Opfion CAPET Sciences et Technologies Culinaires (STC) 11, 5 P 2| o 0 u 0 P
g référentiels, évaluation, certification
MAITRISER 8% mailriser les programmes denseignement Option CAPLP Organisalion el Production Culinaire (OPC) 1.
~g| EC122 1{1] 2 2 0 2|0 0 u 0 0
2 | EnsEiGNER - [ référentiels, évaluation, certification
-~ TotlUET2[ o [ o | 18 | 18 32 34 0 0 198 0 0 0
% consiruire el développer les appreniissages des eléves en fiiére technologique : sciences el technologies cuiaires, ing@nierie
[} 5 T — —
=5 g EC131a | du na(ct?urs des E’.EVES‘ prise en cnl‘m?{e dela m!/erszte‘ école inclusive __ — 3 2 5 5 4 m 0 0 4 0 0
< Concevoir et metire en cewvre son 5 des stratégies d en sciences et culinaires et ingénierie
o enseignement au service de la 2 | ot o gesion de dlasso
UE13 [ - consiruire el développer les appreniissages des eléves en filére professionnelle : organisalion el production culnaire et patisserie
réussite de toutes et tous 2 T = dos 66 — Jo o diversis, o0l i
%L EC131b 1 u DE(CL?MIS les E‘EVES‘ brise en CDI‘"DfE le la diversité, ‘ECD le lIl‘ lusive 3 2 5 5 4 m 0 0 48 0 0
< des stratégies d en technologie et ateliers
| conduite et gestion de classe
TolVER[ 3 [ 2 | 5 5 8 8 | 0 0 48 0 0 0
se former par la recherche
ie de la recherche
Etre acteur dune démarche EC141 - - 33| s 6 6 2| 12 9 39 0 0
I ! atelier de recherche et mémoire, ateliers
c3  |RECHERCHER UEqs | dividuelle et collective do e ontous o sisaton SURSSITE
ANALYSER : _ veile scer lque;‘ utisaion des ressources
c1a2 velopper une prauquevr lexive _ __ _ i i 2 2 0 0 2 0 12 0 0
Tanalyse de pratique professionnelle et didactiaue documentée par a recherche
TollUET4] 4 [ 4 | 8 8 6 12 [ 2 9 51 0 0 0
ECT51 slage en mileu professionnel
ECI52 savoir mobiliser les compétences visées en stage 2 2 4 4 0 0 2% 0 2% 0 0
|Dlenala(lon et exnlol(a(lon des stages en terrain éducatif pluriel : établissements, entreprises
Savorr mobilser les visées au concours OPTION CAPET STC
. g renforcement des connaissances pour les épreuves de concours en sciences et technol | .
g | EC15% 8|68 | 16 | 16 0 120 | 0 0 120 20 0
METTRE EN OEUVRE Consiruire des experiences du s . méthodologie des épreuves de sciences e technoloies culinaires
c4 UE15 | métier de professeur 4 o dese :
EXPERIMENTER 3 de Iépreuve d'entrefien SURSITE
- savoir moblllser Tes compélences visées au concours OPTION CAPLP OPC (en partie)
£ | ecmmn [ it des o pour les épreuves de concours : et production culinaires slal s |, 0 | o 0 120 2 )
S des épreuves d et production culinaires
| je de Iépreuve d'entretien
Total UE15[ 10 [ 10 [ 20 [ 20 0 240 | 24 0 144 40 2 0
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Master 2 | w| 60| 60 14] 387) T 13 313
le cadre de référence et les fondements éthiques du métier
Ecot I du systéme éducalif ot de [école : 6oole inclusive, citoyenneté, diversié 2l2 | 4 | 4 9 o 0 2 0
I du métier ignant des voies ique et onduite de classe,
ol e =, ° e L LN L ’
Agir au sein du service public et de la
SINSERER 9 Ju service p o maniere adpalée of 6Ticace SURSITE
c1 UE21  |communauté éducative
CONTRIBUER EC213 [communication verbale et non verbale 2 2 2 2| 6 0 18 0
[langue vivante
coopérer au sein de la é éducative
EC214 collaboration avec les partenaires de I'école (famille. culture, entreprise, apprentissae, alternance) 1 2 3 3 24 0 0 24 0
collaboration entre pairs (projets artistiques et culturels, ateliers, iournées d'éfude...)
Total UE21| 5 | 4 9 9 55 6 0 63 0
développer une expertise des contenus disciplinaires Option CAPET Sciences et Technologies Culinaires (STC)
g - [savoirs et savoirs faire discipli en_sciences et culinaires et pafisserie s |2l 7 B s | o 0 2 0
5 |d1dactlaue je, culture ef usages numériques en sciences et i culinaires ;
2 é, bivalence, lanque vivante appliquée aux sciences ef
% développer une expertise des contenus disciplinaires Option CAPLP Organlsatlon et Prcducl\cn Cullnalre (OPC)
Maitiser les savois discipinaires et | £ | gopoqy [savoirs et savoirs faire en et production culinaires et pétisserie P P B s | o 0 2 0
UE22 {leur didactique < dldac{lwe Ems{emuluule culture et usages numériques en organisation et production culinaires et 4 la patisserie
iplinarité, bivalence, lanque vivante appliquée & l'organisation et production culinaires et & la pétisserie
< mailriser les programmes d'enseignement Option CAPET Sciences et Technologies Culinaires (STC)
» &| EC222a T 1 2 3 3 24 0 0 2 0
g e | référentiels, évaluation, certification
g2 maitriser les Option CAPLP Organisation et Production Culinaire (OPC)
c2 |VATRISER S| ecan 4 A Y & (0°9 12| 3 |3 % | o 0 u 0
ENSEIGNER - référentiels, évaluation, certification
N Total UE22| 6 4 10 10 124 0 0 66 0
% construire et développer les des éléves en filiére i sciences et culinaires, ingénie
] % EC231a accompagnement du parcours des éléves, prise en compte de la diversité, école inclusive 3 3 6 6 u 0 0 % 0
<C 4 connaissances des stratégies d'enseianement-apprentissage en sciences et technologies culinaires et ingénierie T
o Concevoir et mettre en ceuvre son & ndute of qestion de cl
enseignement au service de la i conduite el gestion de classe - - S —
UE23 9 o Construire et développer les Ges &léves en fiiére et production culinaire et patisserie
réussite de toutes et tous @ — - —
£ | Ecostp accompagnement du parcours des éléves, prise en compte de la diversité, école inclusive 3|3 6 6 u 0 0 % 0
N connaissances des stratéaies d'enseianement-apprentissage en technologie et ateliers professionnels T
conduite ef gestion de classe
Total UE23| 3 3 6 6 68 0 0 36 0
se former par la recherche
) ie de la recherche .
Etre acteur d'une démarche EC241 telior de recherche ot ——— 6 8 14 14 0 23 13 36 0
3 |RECHERCHER UEzs | ncviduello et collective de ateler do recherche ef mémoir, aloliors SURSITE
ANALYSER i = veille sc/en.{lﬁqueé:{ Ll.fllsa{lDIl des ressources
con2 velopper une prafique réfexive _ __ i oo | 4 4 o | 2 o % o
[analyse de pratique professionnelle et didactique documentée par la recherche
Total UE24| 8 | 10 18 18 0 47 13 60 0
EC251 stage en milieu professionnel
savoir mobiliser les compétences visées en stage
EC252 X i g . sla| 7|7 o | 18 0 18 0
et exploitation des stages en terrain éducatif pluriel : & entreprises
savoir moblllser les compétences visées au concours OPTION CAPET STC
; - des connais pour les épreuves de concours en sciences et culinaires
Construire d di 8 EC253a 5 5 10 10 70 0 0 70 20
4 |METTREEN OEUVRE VB2 |métier do pofosenar 4 | ie des épreuves de sciences of jes culinaires
EXPERIMENTER 2 | le I'épreuve d'entretien SURSITE
n savoir mobiliser les compétences visées au concours OPTION CAPLP OPC (en partie)
4 T - - - ——
- EC2530 | L des ; pour I‘ES épreuves d‘E Loncours et production culinaires 5 5 10 10 70 0 0 70 20
~ des épreuves d et production culinaires
[ ie de Iépreuve dentretien
Total UE25| 8 | 9 17 17 140 | 18 0 88 40
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