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	I
	PREPARER L'ACTION DE FORMATION ADAPTEE AUX SITUATIONS DE TRAVAIL SPECIFIQUES A L’UNIVERS DE LA VIANDE
	

	PREAMBULE

Pour chaque question, précisez le contexte d’exercice (lieu, moment de la journée, outils…), dans le(s)quel(s) s’inscrit votre expérience 
C1 - Etudier la demande et le contexte dans lequel s’inscrit la demande de formation fournis par les acteurs de l'entreprise (commanditaire, RH, direction, tuteur, responsable de service, responsable de production, formateur permanent etc.) pour analyser la faisabilité et élaborer un programme de formation adapté.
Q1.1 – Identifiez et décrivez le rôle des différentes parties prenantes avec lesquelles vous avez collaboré dans un projet de formation. 
Q1.2 – Identifiez les freins, les enjeux et les points de vigilance dans un projet de formation. Citez un exemple concret.
Q1.3 – Citez et décrivez les typologies de publics que vous avez rencontrez. Expliquez leurs caractéristiques à prendre en compte dans un projet de formation.


	I
	PREPARER L'ACTION DE FORMATION ADAPTEE AUX SITUATIONS DE TRAVAIL SPECIFIQUES A L’UNIVERS DE LA VIANDE (suite)
	

	C2 - Réaliser un positionnement de l'apprenant à l'aide d'outils existant (fiche de poste, fiche emploi, grille CQP…) ou créés pour l'occasion pour identifier les compétences détenues et celles à acquérir.
Q2.1 – Citez et décrivez les documents nécessaires à la réalisation de positionnement des apprenants.
Q2.2 – Expliquez l’objectif de ce positionnement.
C3 - Analyser les activités et les conditions requises au poste (sécurité, organisation du travail, cadence, matériel, etc.) en observant en situation de travail les apprenants pour construire un déroulé pédagogique adapté.
Q3.1 – Comment procédez-vous pour analyser les activités et les conditions d’exercice sur un poste de travail ?
Q3.2 – Comment adapter le déroulé pédagogique de la formation à la situation réelle au poste de travail ?


	I

PREPARER L'ACTION DE FORMATION ADAPTEE AUX SITUATIONS DE TRAVAIL SPECIFIQUES A L’UNIVERS DE LA VIANDE (suite)
C4 - Concevoir le scénario pédagogique du/des module(s) en définissant les contenus, les objectifs, les modalités pédagogiques adaptées à une formation en situation de travail spécifiques à l’univers de la viande, s'inspirant des techniques de l'AFEST, et les conditions de réalisation pour structurer le développement des compétences des apprenants.

Q4.1 – Donnez la définition des termes pédagogiques proposés :
· Scénario pédagogique :
· Module de formation : 
· Objectif pédagogique :

· Modalité pédagogique :
Q4.2 - Expliquez et listez les différentes modalités pédagogiques d’apprentissage inspirées des techniques de l'AFEST.
C5 - Réaliser, ajuster ou s'approprier les documents de formation nécessaires à une formation en situation de travail spécifique à l’univers de la viande.

Q5.1 – En vous appuyant sur un exemple, citez les documents de formations dont vous avez besoin pour animer votre formation en situation de travail spécifique à l’univers de la viande.
Q5.2 – Citez les différentes sources d'information ou de documentation de formation sur lesquelles vous avez pu vous appuyer pour réaliser vos documents de formation.


	I

PREPARER L'ACTION DE FORMATION ADAPTEE AUX SITUATIONS DE TRAVAIL SPECIFIQUES A L’UNIVERS DE LA VIANDE (suite)
C6 - Préparer l'espace de formation et anticiper les besoins en ressources matières et matérielles, outils et équipements nécessaires à l'action pour garantir des conditions d'apprentissage en situation de travail.
Q6.1 - Quelles sont les conditions matérielles à réunir pour assurer une formation en situation de travail 
Q6.2 – Comment veillez-vous à ce que l’ensemble des apprenants ait les produits, matériels et consommables indispensables ? A quels services vous adressez-vous ?
Q6.3 – Quels contrôles effectuez-vous pour vous assurer du bon fonctionnement des matériels mise à disposition.



	II

	ANIMER LA FORMATION EN SITUATION DE TRAVAIL
	

	C7 - Accueillir les apprenants en faisant preuve d'écoute et d'échange pour instaurer un climat de confiance, favoriser l’implication et la participation.
Q7.1 – Expliquez les procédures d’accueil des apprenants en fonction des contextes de formation. Donnez des exemples.
Q7.2 – Quels comportements privilégiez-vous pour instaurer la confiance et l’implication des apprenants ?
C8 - Présenter le programme de formation, les objectifs, les modalités et le planning pour cadrer la formation, intégrer les apprenants et donner du sens.
Q8.1 – Comment présentez-vous le programme de formation, les objectifs et les modalités à mettre en œuvre ?
Q8.2 – Expliquez en quoi cette étape est primordiale dans la réussite de la formation.
C9 - Mettre en œuvre, en situation de travail réelle ou reconstituée, les modalités et moyens pédagogiques dans le respect du programme établi, en articulant les situations de formation aux situations professionnelles spécifiques à l’univers de la viande pour transmettre ses compétences (savoirs et savoir-faire).

Q9.1 – Listez des situations de formation spécifiques à l’univers de la viande.
Q9.2 – Donnez 2 exemples de situations professionnelles (technique et gestuelle, gestion de l’effort, temps d’exécution…) et les objectifs à atteindre.

Q9.3 - Expliquer les différentes techniques d'animation en situation de travail (ex : type AFEST : doublon, feedback, REX, immersion, etc.)


	II

ANIMER LA FORMATION EN SITUATION DE TRAVAIL (suite)
C10 - Mettre en œuvre les techniques de communication (verbale, non-verbale) pour animer les sessions de formation en situation de travail.

Q10.1 – Donnez des exemples de conditions difficiles vécues en formation (apprenants bruyants, dissipés…) et comment les avez-vous résolus.
Q10.2 – Citez des techniques de communication qui vous sont propres, avec lesquelles vous êtes le plus à l’aise.
C11 - Respecter et faire respecter l'organisation de l'entreprise, les procédures, le règlement intérieur et les règles de qualité d'hygiène et de sécurité spécifiques à l’univers de la viande pendant l'action de formation pour prévenir tout risque, alerter en cas de manquement.

Q11.1 – Quels contrôles effectuez-vous pour vous assurer du respect des règles d’hygiène et de sécurité des apprenants pendant les formations au poste de travail ? 
Q11.2 – Comment vous assurez-vous que les apprenants respectent l’organisation, les procédures et les règles de qualité fixées par l’entreprise pendant la formation ?
C12 - Renseigner et transmettre les documents (ex: programme de formation, supports d'évaluation, outils d'évaluation, feuille d'émargement, document de suivi, compte-rendu, questionnaire de satisfaction, etc.) pour assurer un suivi administratif et pédagogique de l'action de formation.

Q12.1 – Citer les documents et outils de suivi administratif et pédagogique d'une action de formation.
Q12.2 – Identifiez les destinataires des différents documents administratifs.




	II
	ANIMER LA FORMATION EN SITUATION DE TRAVAIL (suite)
	

	C13 - Analyser les activités réalisées en situation de travail avec les apprenants en utilisant une approche réflexive pour apprécier le niveau de mise en œuvre des compétences.

Q13.1 – Décrivez et expliquer l'approche réflexive. Expliquez l’intérêt de cette approche.
C14 - Adapter le scénario et les modalités pédagogiques aux besoins et aux niveaux des apprenants tout au long de la formation pour garantir l'atteinte des objectifs et la progression des compétences. 
Q14.1 – Comment gérez-vous les différents niveaux des apprenants dans vos formations ?

Q14.2 - Expliquez comment vous adaptez le scénario et les modalités pédagogiques pour être sûr d’atteindre les objectifs en fonction des différents niveaux des apprenants.

C15 - Créer, développer, maintenir la motivation et la dynamique du ou des apprenant(s) dans le contexte d'une formation en situation de travail pour faciliter l'acquisition des compétences.
Q15.1– Citez les différentes méthodes et techniques de dynamique de groupe.
Q15.2 – Expliquez l’intérêt des méthodes que vous avez utilisé pour dynamiser votre groupe.
C16 - Gérer les relations avec l'apprenant ou à l’intérieur d'un groupe, en analysant les différentes personnalités pour réguler les échanges et conserver une dynamique d'apprentissage.
Q16.1 – Listez les différentes personnalités de stagiaires que vous avez perçues parmi vos apprenants.
Q16.2 - Expliquez les différentes méthodes que vous avez mis en application pour gérer le groupe et conserver une dynamique.


	III
	EVALUER LES ACQUIS DE LA FORMATION EN SITUATION DE TRAVAIL
	

	C17 - Concevoir des évaluations en situation de travail, en cours et en fin de formation en déterminant des modalités, des critères et des outils pour mesurer les acquis des apprenants.
Q17.1 – Citez 2 exemples d’évaluations que vous avez conçu et dans quels buts.

Q17.2 – Décrivez comment les avez-vous mis en œuvre.
C18 - Analyser et formaliser les acquis des apprenants, leur progression pédagogique, à l'aide des outils d'évaluation et des critères préétablis pour vérifier l'atteinte des objectifs
Q18.1 – Donnez des exemples d’objectifs à atteindre et les critères qui vous ont permis de les évaluer.
Q18.2 – Quels outils vous permettent de justifier les acquis et la progression des apprenants ?
C19 - Partager les résultats de l'évaluation avec les apprenants à l'aide des outils d'évaluation pour faire état des acquis et mettre en perspective les compétences restant à acquérir.
Q19.1 – Expliquez à l’aide d’une situation vécue, comment restituez-vous les résultats des évaluations aux apprenants.
Q19.2 – Citez et expliquez les formes de restitution (individuelle, collective, écrite, orale) que vous privilégiez.
C20 - Rendre compte des résultats auprès des parties prenantes (commanditaire, RH, direction, hiérarchie, tuteur, etc.), pour faire état des acquisitions, mettre en perspective les compétences restant à acquérir et le cas échéant préconiser les actions complémentaires (formation, accompagnement, tutorat, etc.)
Q20.1 – Expliquez comment vous effectuez un état des lieux aux différents interlocuteurs.
Q20.2 – Quelles sont les actions complémentaires que vous avez pu préconiser pour améliorer les compétences des apprenants et pourquoi ?

	IV
AMELIORATION CONTINUE ET INFORMATION
C21 - Prendre connaissance des documents de satisfaction des apprenants et les effets de la formation au moyen d'outils d'évaluation pour ajuster, le cas échéant, son programme de formation et les modalités pédagogiques.
Q21.1 – Citez les outils d’évaluation des apprenants que vous utilisez.

Q21.2 – Quels outils d’évaluation vous ont aidés à adapter vos supports de formation ?
C22 - Participer au bilan de l'action de formation avec les parties prenantes (commanditaire, RH, direction, hiérarchie, tuteur, etc.) afin de proposer des pistes d’amélioration (contenus, programme de formation, modalités, etc.).
Q22.1 – Avec quels interlocuteurs effectuez-vous les bilans de l’action de formation ?
Q22.2 – Quelles améliorations avez-vous mis en œuvre à l’issue d’une formation ?
C23 - Faire évoluer les supports et outils d'animation de la formation en appui avec le service RH/technique pour assurer une cohérence et une efficience du programme de formation. 
Q23.1 – A l’aide d’un exemple, décrivez une situation qui a nécessité l’adaptation des supports de formation.
Q23.2 – Citez les supports de formation que vous avez adaptés et les services qui vous ont aidés. 
C24 - Se tenir informé des évolutions réglementaires ou des techniques pédagogiques et professionnelles en utilisant toutes ressources nécessaires à l'actualisation de ses compétences.
Q24.1 – Expliquez les moyens que vous utilisez pour suivre l'actualité et les évolutions des métiers des entreprises de la viande sur la plan technique, professionnel et pédagogique ?
Q24.2 – Quelles formations et/ou réunions techniques avez-vous suivi pour maintenir vos compétences professionnelles et pédagogiques.
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Guide pour la rédaction du livret de description de l’activité





Ce livret se compose de 9 pages.





Lire la totalité du livret avant sa rédaction.





Prévoir un brouillon avant la rédaction définitive, la présentation du document étant appréciée par le jury.





La rédaction est individuelle. 





Les réponses attendues à chaque question doivent faire l’objet d’une rédaction précise de quelques lignes (une simple liste d’items est insuffisante) vous permettant de décrire et d’expliciter vos expériences professionnelles et vos compétences pour le métier visé. 





Pour ce faire, chaque réponse aux questions ne doit pas être uniquement centrée sur ce que vous faîtes, mais elle doit permettre de montrer que vous avez compris le sens de ce que vous avez réalisé.





Ainsi au travers des différentes questions, vous devez pouvoir faire apparaître le détail des tâches qui compose l’activité, la manière dont vous vous y êtes pris pour les mettre en œuvre et les motifs / sens de ce qui vous a poussé à agir ainsi.





A chaque question correspond un domaine de compétence qui vous permet de faire le lien avec les savoirs et savoir-faire à mobiliser pour la question.








Pour conclure, nous vous conseillons de soigner la présentation du dossier (contenu, orthographe, écriture, etc.) afin d’éclairer le plus complètement possible les professionnels évaluateurs.





Faites des phrases complètes et évitez d’utiliser des formules « types ».





Nous vous conseillons d’employer un vocabulaire professionnel compréhensible pour des évaluateurs (détailler les sigles, limiter l’usage de jargons professionnels trop spécifiques à l’entreprise).
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