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PREAMBULE

Introduction

Ce document présente le nouveau plan d'études du Programme intercantonal
romand de formation a I'enseignement des activités créatrices, del'économie
familiale et de I'éducation nutritionnelle (DAS PIRACEF). Ce programme de
formation conduit a un Diploma of Advanced Studies (DAS) de 40 crédits
ECTS1. Il est décerné conjointement par quatre institutions de formation
romandes : La Haute école pédagogique BEJUNE (HEP BEJUNE), I'Institut
universitaire de formation pour I'enseignement de Genéve (IUFE), la Haute
école pédagogique du Valais (HEP VALAIS) et la Haute école pédagogique du
canton de Vaud (HEP Vaud).

Enrichie par une révision intégrale du plan d'études du DAS PIRACEF, une
nouvelle mouture est entrée en vigueur a la rentrée 2025-2026. Les
compétences visées par la formation, la structure et le contenu du
programme du DAS PIRACEF sont présentés dans la suite de ce document.

L'enseignement des activités créatrices (AC) vise a développer chez I'éleve
ses facultés d'expression et d'innovation tout en lui faisant acquérir la
maitrise de technigues. L'enseignante ou I'enseignant apprend ainsi a I'éléve
a conduire un projet, 2 mobiliser des connaissances et des compétences, un
savoir-faire et un savoir-étre.

L'enseignement de I'économie familiale et de I'éducation nutritionnelle
(EF/EN) permet a I'éléve de construire son rapport a soi, a son entourage et
au monde, entre autres, au travers de l'alimentation. Il sensibilise I'éléve a sa
santé et a son bien-étre physique et psychique tout en prenant en
considération le sujet dans son ensemble, dans son environnement social,
culturel et économique.

"ECTS = European Credit Transfer System

Formations continues certifiées de la HEP Vaud

Ce programme est proposé par la Filiére de formation continue certifiée et
'Unité d'enseignement et de recherche "Acteurs, Gestions, Identités,
Relations, Systémes" de la HEP Vaud. Les formations de type :

« Certificate of Advanced Studies (CAS), de 10 & 29 crédits ECTS
+ Diploma of Advanced Studies (DAS), de 30 a 59 crédits ECTS
+ Master of Advanced Studies (MAS), dés 60 crédits ECTS

font suite a une formation initiale (titre d'enseignement, bachelor, master ou
titre jugé équivalent).

La Filiere de formation continue certifiée, en collaboration avec les Unités
d'enseignement et de recherche (UER) concernées, s'engage a concevoir
I'ingénierie de la formation, coordonner la formation et assurer un suivi
qualité visant I'amélioration constante des prestations fournies.
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https://www.hepl.ch/accueil/formations/formation-continue/choisir-une-formation-continue-longue-de-type-cas-das-ou-mas.html
https://is-academia.hepl.ch/imoniteur_ISAHEP/!formInscrs.connection?ww_c_formulaire=CANDIDATURES_ADM_2016
https://www.hepl.ch/accueil/formations/formation-continue/questions-frequentes.html

Principes généraux des formations certifiées de la HEP Vaud

Les formations continues certifiées de la HEP Vaud sont |'occasion de développer ou d'approfondir des compétences
spécifiques permettant d'assumer des activités professionnelles exigeantes.
Pour ce faire, elles se fondent notamment sur les principes suivants :

- former des professionnelles et professionnels capables d'une approche réflexive et autocritique de leurs
intentions, de leurs actions et de leurs résultats ;

- former des professionnelles et professionnels capables de formaliser des réflexions en mobilisant ressources
théoriques, savoirs professionnels et expériences pratiques ;

* prendre en compte l'expérience des participantes et participants, I'environnement socioprofessionnel de
chacune ou chacun et les conditions d'exercice de sa pratique ;

« s'appuyer sur des problématiques professionnelles identifiées et des situations significatives ;

- faire appel a des modalités pédagogiques variées, alliant apports conceptuels, mises en situation, débats,
travaux en groupe, échanges avec les milieux professionnels en Suisse et a I'étranger ;

- favoriser les interactions et s'appuyer sur les ressources collectives et variées des participantes et participants
ou d'expertes et experts afin de participer a la co-construction des savoirs dans une optique de
développement et d'enrichissement mutuel ;

- offrir des espaces d'intégration pour favoriser un transfert effectif dans les pratiques professionnelles et la
création de liens entre les divers éléments de formation ;

« inclure dans la formation les résultats récents de la recherche.

HEP Vaud - Service académique

hep/ Daute Avenue de Cour 33, CH-1014 Lausanne
péd:oglque
vaus

Contacts Tél. : +41 21 316 92 70, participants-fcc@hepl.ch



PRESENTATION GENERALE

Compétences travaillées

A lissue de la formation pour l'enseignement des activités créatrices (AC) et I'économie familiale et de I'éducation
nutritionnelle (EF), les participant-e-s seront capables de :

1. Développement identitaire : enseignant-e en tant qu'agent social

1.1. (AC) Décrire et mettre en discussion les facteurs sociaux, politiques, économiques, environnementaux, scientifiques,
techniques, culturels qui influent sur le choix des matériaux et/ou le processus créatif.

1.2. (EF) Décrire et mettre en discussion les facteurs sociaux, politiques, économiques, environnementaux, scientifiques,
techniques, culturels qui influent et transforment les pratiques alimentaires.

1.3. Affirmer sa place de spécialiste dans I'établissement, au niveau des savoirs liés a la discipline et dans une
perspective interdisciplinaire et collaborative.

1.4. Communiquer de maniere appropriée dans la langue d'enseignement, a l'oral et a I'écrit, dans l'ensemble des
contextes liés a I'exercice de ses fonctions d'enseignant-e au sens large.

1.5. Faire reposer l'exercice du métier sur les principes de collaboration, communication, créativité, développement
durable et pensée critique.

2. Développement identifaire : enseignant-e en tant que personne et professionnel-e

2.1. En considérant I'évolution de la discipline, mobiliser les savoirs issus de la recherche, afin de questionner et réguler
ses pratiques d'enseignement.

2.2. Se référer au cadre juridique et déontologique afin d'orienter ses actions.

2.3. Agir de maniére éthique et décrire les actions se rapportant a cette dimension.

2.4. Evaluer et réguler en continu la validité pédagogique et didactique de ses choix professionnels.

3. Construction du contexte d'enseignement/apprentissage

3.1. Réaliser les taches institutionnelles, organisationnelles et administratives pour optimiser les ressources.

3.2. Mettre en place un climat de classe tenant compte des élément suivants :

- La dynamique du groupe classe ;

- La gestion du temps ;

- Les émotions veéhiculées par les activités d'apprentissage ;

- Ses propres ressources physiques et psychiques.

3.3. (AC) Créer un espace de dialogue permettant la discussion et le développement de la pensée critique autour de
valeurs soulevées par les questions de choix de matériaux.

3.3. (EF) Créer un espace de dialogue permettant la discussion et le développement de la pensée critique autour de
valeurs soulevées par les questions de choix alimentaires.

4. Maitrise de savoirs a et pour enseigner

4.1. Maitriser les savoirs a enseigner et tenir compte de leurs dimensions cognitives, affectives et psychomotrices.

4.2. Exploiter les notions et concepts de didactique et de socialisation de I'objet dans la préparation, la réalisation et la
régulation des situations d'enseignement/ apprentissage.

4.3. Intégrer la culture numérique utile a I'enseignement.

5. Organisation et gestion des apprentissages

5.1. Tenir compte des difficultés, empéchements, obstacles et erreurs pour construire des taches d'apprentissage.

5.2. Mettre en place des stratégies de différenciation pour répondre a I'hétérogénéité des éléves.

5.3. Planifier, concevoir et animer les situations d'enseignement/apprentissage en fonction du contexte, des éléves, des
savoirs et du plan d'études en vigueur.

5.4. Afin de soutenir le processus d'apprentissage des éléves, élaborer un systéme d'évaluation qui s'appuie sur la
recherche et, le cas échéant, sur le contexte cantonal.
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Organisation des études

Le Plan d'études du DAS PIRACEF est organisé selon un principe modulaire. Il est constitué de quatre modules pour un
total de 40 créditseECTS. Ce DAS est un programme qui se réalise en emploi. Les 40 crédits ECTS représentent environ
1000 heures de formation (enseignements, travaux personnels et certifications comprises) réparties sur six semestres (14
ECTS en 1re année, 13 ECTS en 2e et 3eannée).

Le schéma ci-aprés présente la structure globale de la formation :

Dipléme PIRACEF

Année 3
13 ECTS
que / Savoirs disciplinaires
16 ECTS
Projet personnel "
et p Année 2

proffessionnalisant 13 ECTS
2 ECTS [ année

Plan de formation Savoir

Année 1
14 ECTS

personnalisé
2 ECTS

disciplinaires
6 ECTS

Module 2 Module 3
Module 1 8 ECTS min. 10 ECTS min. Module 4
8 ECTS dont 4 a choix dont 4 a choix 6 ECTS
max. 12 ECTS au total max. 14 ECTS au total

APP = Analyse de pratique professionnelle
AcPro = Accompagnement professionnel

HEP Vaud - Service académique

he x:f: Avenue de Cour 33, CH-1014 Lausanne
e

Contacts Tél. : +41 21 316 92 70, participants-fcc@hepl.ch



Programme de la formation

Module EF100 - Accompagnement professionnel - 8
ECTS

Ce module vise la construction de compétences d'analyse et de régulation
de sa pratique dans une nouvelle profession, celle d'enseignant-e AC ou
EF/EN. Ces compétences sont indispensables pour un développement
identitaire professionnel, tant durant le cursus de formation qu'au long de sa
carriére professionnelle.

Ce module repose sur une double modalité de travail:

+ Un accompagnement individuel, permettant un travail sur la
construction de sa propre identité professionnelle, comprenant les
savoirs, savoir-faire, savoir-étre ainsi que les dimensions
déontologiques et éthiques du métier. Durant la premiére année,
les participant-e-s détermineront leurs forces et leurs besoins de
formation afin de créer un plan de formation personnalisé;

+ Un accompagnement collectif, favorisant I'articulation des multiples
dimensions de la formation. En petits groupes guidés par un-e
formateur-trice, les participant-e-s analyseront des situations
professionnelles et échangeront autour des différentes pratiques
enseignantes.

Ce module mobilise I'écriture réflexive, I'analyse des pratiques

professionnelles et les visites de terrain comme démarches pour atteindre
les objectifs de formation.

Code UF Titre de l'unité de formation Année 1 Année 2 Année 3
AC/EF 1001 | Plan de formation personnalisé 2 ECTS - -
AC/EF 100-2 | Analyse de pratiques professionnelles - 1ECTS 1ECTS
AC/EF 100-3 | Accompagnement professionnel - 2 ECTS 2 ECTS

Total 8 ECTS

Compétences travaillées
11/12/13/14/21/22/23/24

Modalités pédagogiques et de certification
Différentes modalités pédagogiques en présentiel et en asychrone sont
employées. La certification du module est une certification continue.
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Acquis de formation
Au terme de ce module, les participant-e's seront en mesure de :

+ Questionner les différents facteurs intervenant dans la mise en place du processus créatif et dans la
transformation de matériaux. (1.1)

* Questionner les différents facteurs intervenant dans les habitudes alimentaires et la pratique culinaire. (1.1)

- Défendre les spécificités de sa discipline auprés des différents acteurs de son établissement (1.2)

- Défendre le sens et I'évolution des objectifs de la discipline en adaptant son langage a un public cible. (1.3)

+ Rédiger des textes argumentatifs tenant compte de I'évolution des connaissances dans la discipline. (1.3)

« Initier des collaborations avec les institutions culturelles (culinaires ou artistiques) proches de son
environnement de travail. (1.4)

+ Considérer les défis continus liés a l'alimentation, la consommation et la conception dans le cadre d'une
pratique réflexive (1.4)

- Utiliser les connaissances issues de la recherche et de I'expérience (savoirs, savoir-faire, savoir-étre) dans
I'analyse de sa pratique, l'approfondissement et I'amélioration de ses actions. (2.1)

« Connaitre le cadre juridique et déontologique propre a son contexte d'enseignement afin de pouvoir
communiquer dans un niveau de langage adapté, spécifique et maitrisé (communication non verbale incluse).
(2.2)

- Identifier ses forces et ses limites physiques et psychiques de fagon a définir des objectifs de formation. (2.3)

+ Adopter une posture critique pour analyser le sens et les valeurs qui sous-tendent son enseignement. (2.4)

AC/EF100-1 : Plan de formation personnalisé

Dans cette unité de formation (UF), les étudiant-e-s seront amené-e's a se questionner sur leur parcours, sur leur acquis
et sur les compétences a acquérir ou a approfondir. Un travail a la fois introspectif et analytique, accompagné d'un
formateur ou d'une formatrice permettra de composer son plan d'étude avec un maximum d'objectivité.

Principaux objectifs et contenus :

« Comprendre et s'approprier le référentiel de compétences de la formation ;

« Evaluer et déterminer son niveau d'acquisition des différentes compétences visées ;
« Planifier ses options de UF en fonction de cette auto-évaluation et de sa pratique ;

« Présenter son plan de formation (année 2 et 3).

AC/EF100-2 : Analyse de pratiques professionnelles

Dans cette unité de formation, les étudiant.e.s s'entrainent a analyser leur pratique en exercant un regard neutre et
objectif. lls/elles approfondissent leur analyse critique et échangent leur point de vue en argumentant de maniére
professionnelle.

Principaux objectifs et contenus :

* Mener une démarche d'analyse réflexive rigoureuse visant le développement et I'approfondissement de son
identité professionnelle;

« Co-construire du sens dans ses pratiques;

« Développer une meilleure conscience de son enseignement.

AC/EF100-3 : Accompagnement professionnel

Dans cette unité de formation, les étudiant.e.s, au travers de leur exercice professionnel, démontrent leur capacité a
implémenter les compétences développées tout au long de la formation ainsi que leur aptitude a exercer une analyse et
un regard critiques, neutres et régulateurs. lls.elles clarifieront et assoiront leur identité professionnelle. Cette aptitude
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les accompagnera tout au long de leur carriére d'enseignant.e, leur permettant d'évoluer dans le temps avec la

profession et d'atteindre les objectifs professionnels imposés ou qu'ils se fixeront.

Principaux objectifs et contenus :

« Utiliser les outils de I'analyse de pratique afin d'analyser, enrichir et réguler sa pratique.

Estimation du volume de travail :

1 ECTS correspondent a environ 25 heures de formation, réparties entre enseignement en présentiel et travail personnel.

Module EF200 - Didactique EF/EN - 8 a 12 ECTS

Ce module se concentre sur I'acquisition de connaissances propres a la
didactique grace a une approche conjointe entre théorie et expériences du
terrain. Les quatre unités de formation qui composent ce module sont
construites de maniére a donner les bases pour élaborer et évaluer son
enseignement tout en permettant d'explorer différentes approches tant du
point de vue de I'enseignant-e que de I'éléve.

Selon les compétences professionnelles visées, les participant-e's
exploiteront notamment les concepts d'épistémologie, de transposition
didactique, d'interdisciplinarité, de créativité et de systémique. L'accent sera
mis sur la capacité a mettre en lien les concepts et la pratique de
I'enseignement afin d'optimiser et d'adapter les processus d'enseignement et
d'apprentissage aux besoins des éléves. Le développement d'un esprit
critique, quant aux choix didactiques opérés, sera le fil rouge de ce module.

Grace a I'organisation du module en unités obligatoires et a choix, les
participant-e-s, d'une part, acquierent les connaissances de base et, d'autre
part, procédent a des choix en lien avec leurs besoins de formation.

Ce module se compose de 4 unités de formation (UF), dont 1 UF obligatoire et
12 2 UF a choix parmi les 3 proposées :
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Code UF Titre de l'unité de formation Année 1 Année 2 Année 3
EF 200-1 Int_roductmn a la didactique discipli- 4 ECTS R B
naire
EF 200-2 D|da§t|que et complexité - Posture ) 4 ECTS
c enseignante
m
o . ) -y )
o EF 200-3 I_‘jndacnqlue et.transversallte Concep _ 4ECTS
Z tion de I'enseignement
g
a 7 ; P ]
EF 200-4 DId?CthL!e et systémique - Conception _ 4 ECTS
de I'enseignement

Total 8-12 ECTSs

4 Les unités de formation & choix seront choisies par les participant-e-s. dans le cadre de I'unité de formation Plan de formation personnalisé
(ACPRO 100-1).

5 Le total des crédits ECTS du module de didactique se situe dans une fourchette de 8 ECTS au minimum et 12 ECTS au maximum. Cette
variation refléte la possibilité pour les participant-e's de choisir des unités de formation selon leurs profils professionnels.

Compétences travaillées
21/32/33/42/43/51/52/5.3/5.4

Modalités pédagogiques et de certification

Différentes modalités pédagogiques en présentiel et en asynchrone sont
employées dans ce module. Des précisions sur les modalités de certification
seront transmises en début de module.

Acquis de formation
Au terme de ce module, les participant-e-s seront en mesure de :

« Identifier ce qui caractérise sa propre pratique enseignante au travers de critéres pédagogiques et

didactiques (2.1)

« Analyser sa pratique enseignante a des fins de régulation, a I'aide de modéles théoriques des sciences de
I'éducation, de I'ergonomie et de la didactique disciplinaire et générique (2.1)
+ Concevoir son enseignement selon les variables influencant le climat de classe en lien avec le contexte

spécifique de la discipline (3.2)

+ Adapter son enseignement selon les variables influengant le climat de classe en lien avec le contexte

spécifique de la discipline (3.2)

- Identifier les valeurs soulevées par la discipline afin d'anticiper certaines réactions des apprenants en classe

(3.3)

« Intégrer les valeurs soulevées par la discipline lors d'espaces de dialogue en tant que contenus

d'enseignement pour co-construire le savoir collectif (3.3)

- Créer des situations d'enseignement/apprentissage en tenant compte de la transposition didactique des

savoirs multidimensionnels et complexes de la discipline (4.2)

« Produire des situations d'enseignement/apprentissage dans lesquelles I'éléve apprend par la recherche et

I'expérimentation (4.2)

« Identifier des traces de I'activité, au moyen de I'analyse a priori, dans un but d'orientation et de régulation des

situations d'enseignement/apprentissage (4.2)

- Générer des situations d'enseignement/apprentissage dans lesquelles la culture numérique apporte une

plus-value a I'apprentissage des éléves (4.3)

EF200-1 : Introduction a la didactique disciplinaire

Cette unité de formation (UF) obligatoire vise I'acquisition de connaissances propres a la didactique au travers de deux
grands axes d'étude : I'épistémologie et la transposition didactique. L'épistémologie permet de comprendre la fagon dont
se construisent les savoirs. Elle est un outil essentiel pour aborder de maniére critique les objectifs d'apprentissage fixés
aux éléves. La transposition didactique permet de concevoir votre enseignement par I'élaboration de taches
d'enseignement-apprentissage. En associant la théorie a la pratique, cette premiére UF contribue a la définition et au
développement de votre identité professionnelle en tant qu'enseignant-e d'EF/EN.
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Principaux objectifs et contenus :

« Examiner la construction des savoirs disciplinaires par une approche réflexive ;

+ Analyser les observations du terrain pour comprendre les particularités d'un cours d'EF/EN ;

« Identifier et mobiliser les ressources disponibles pour I'élaboration de son enseignement ;

« Identifier des obstacles a I'apprentissage en EF/EN et proposer des régulations en conséquence ;
- Intégrer les différentes dimensions de l'alimentation dans son enseignement ;

« Proposer une séquence d'enseignement-apprentissage ;

+ Concevoir une grille d'évaluation critériée.

EF200-2 : Didactique et compléxité - Posture enseignante

Cette unité de formation optionnelle vise I'approfondissement des connaissances en didactique dans le but d'affirmer
votre posture enseignante. Il sera question d'améliorer la compréhension et I'utilisation d'outils (comme la planification et
les supports didactiques) et de prendre conscience de votre identité professionnelle au regard de vos propres gestes
professionnels. Ce travail a pour enjeu de mieux asseoir vos compétences a élaborer, mener et évaluer votre
enseignement.

Principaux objectifs et contenus :

« Définir le concept de transposition didactique

« Analyser différentes transpositions didactiques et évaluer les composantes morales et éthiques y relatives

« Argumenter quant au sens des séquences d'enseignement-apprentissage au regard du curriculum, des enjeux
contemporains et de votre public cible adolescent (au-dela du respect du PER)

+ Analyser des cours d'enseignement-apprentissage au moyen des gestes professionnels

+ Proposer une analyse réflexive de ses gestes professionnels

« Concevoir un répertoire de variables didactiques afin de différencier son enseignement et de mieux cibler et
répondre aux obstacles d'apprentissage

+ Concevoir une évaluation certificative en cohérence avec les objectifs d'apprentissage fixés.

EF200-3 : Didactique et transversalité - Conception de I'enseignement

Cette unité de formation optionnelle vise I'exploitation du concept de créativité afin d'élaborer un enseignement innovant.
Principaux objectifs et contenus :

+ Intégrer les différentes dimensions de I'alimentation dans son enseignement;

« Exploiter le concept de créativité lors de I'élaboration de son enseignement;

+ Encourager I'engagement des €éléves en variant sa posture d'enseignant-e;

« Diversifier la forme des évaluations afin d'entretenir le processus d'apprentissage des éléves;
« Intégrer le numérique au service de l'apprentissage et de la conception de son enseignement

EF200-4 : Didactique et systémique - Conception de I'enseignement

Cette unité de formation optionnelle vise le traitement de I'alimentation en tant que question (socialement) vive. Le but
est de concevoir un enseignement interactif entre I'enseignant-e et les participant-es. Il sera notamment question
d'intégrer la notion de rapport aux savoirs lors de la transposition didactique afin de permettre au participant-e
d'influencer les contenus des cours. Dés lors, la triade enseignant-e-participant-e est repensée de maniere dynamique.
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Principaux objectifs et contenus :

« Définir ce qu'est une question (socialement) vive

+ Concevoir un enseignement qui tienne compte de la composante vive du savoir alimentaire.

« Anticiper et accepter les changements de postures des différents acteurs

+ Créer des espaces de dialogue favorisant la co-construction des savoirs

« Intégrer les différents types d'évaluation afin d'assurer le processus d'enseignement-apprentissage
(notamment par la pratique d'évaluation formative)

« Développer une pratique réflexive au service de l'innovation éducative.

Estimation du volume de travail :

4 ECTS correspondent a environ 100 heures de formation, réparties entre enseignement en présentiel et travail
personnel. En moyenne, cela représente 48 heures de cours et 52 heures de travail individuel, réparties sur les semestres
d'automne et de printemps.

Module EF300 - Savoirs disciplinaires EN/EF - 10 a 14 Responsable du module
ECTS Morier Sarah

sarah.morier@hepvs.ch

Ce module a pour objectif de permettre aux participant-e's de s'approprier
les savoirs, savoir-faire et savoir-étre nécessaires a I'exercice de I'Education
nutritionnelle/Economie familiale. Il se concentre sur l'acquisition et
I'approfondissement des connaissances et compétences techniques
essentielles a la discipline. Les unités de formation conduisent a une
exploration approfondie et rigoureuse des multiples dimensions du rapport a
I'alimentation et a la consommation dans un contexte en constante évolution.

Dans ce module, les participant-e's seront amené-e's a:

« S'initier aux pratiques culinaires innovantes ;

« Examiner les fondements de la littératie alimentaire ;

+ Développer une compréhension critique des enjeux contemporains
en lien avec les contenus disciplinaires ;

« Découvrir les relations entre neurosciences et comportements
alimentaires ;

- Maitriser les principes des transformations culinaires et cultiver
une créativité gastronomique ;

« Analyser les systémes alimentaires ainsi que leurs impacts sur la
société et I'environnement, tout en explorant les dimensions
éthiques et socioculturelles.

L'accent sera mis sur l'acquisition de compétences techniques, notamment
en matiére de sécurité alimentaire, de gestion des ressources et
d'optimisation des processus culinaires.

Grace a I'organisation du module en unités obligatoires et a choix, les
participant-e-s, d'une part, acquiérent les connaissances de base et, d'autre
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part, procedent a des choix en lien avec leurs besoins de formation.

Ce module se compose de 7 unités de formation (UF) dont 2 UF obligatoires
et 1a 2 UF a choix parmi les 5 proposées :

Module 3 - Savoir disciplinaire EN/EF

Code UF Titre de l'unité de formation Année 1 Année 2 Année 3
EF 300-1A Ergon_omle et sécurité en contexte 1ECTS R B
scolaire
EF 300-1B Introduction aux pratiques culinaires 2 ECTS - -
EF 300-2 Introduction & la littératie alimentaire 3 ECTS - -
EF 300-3 Pratiques culinaires approfondisse- . 4 ECTS
ment
S
o | EF 300-4 [ Pratiques culinaires perfectionnement - 4 ECTS
g
¥ | EF300-5 Littératie alimentaire : axe santé - 4 ECTS
EF 300-6 L!tteratle alimentaire : approche so- _ 4 ECTS
cio-culturelle
EF 300-7 | Littératie des systémes alimentaires - 4 ECTS

Total 10-14 ECTSs

8 Les unités de formation & choix seront choisies par les participant-e-s. dans le cadre de I'unité de formation Plan de formation personnalisé
(ACPRO 100-1).

9 Le total des crédits ECTS du module Savoirs disciplinaires se situe dans une fourchette de 10 ECTS au minimum et 14 ECTS au maximum.
Cette variation refléte la possibilité pour les participant-es de choisir des unités de formation selon leurs profils professionnels.

Compétences travaillées
11/12/1.4/31/ 41

Modalités pédagogiques et de certification
Différentes modalités pédagogiques en présentiel et en asynchrone sont employées dans ce module.
Des précisions sur les modalités de certification seront remises en début de module.

Acquis de formation
Au terme de ce module, les participant-e's seront en mesure de :

+ Analyser les facteurs sociaux, économiques, environnementaux et culturels qui influencent les pratiques
alimentaires contemporaines (1.1)

- Evaluer l'impact des avancées scientifiques et techniques sur I'évolution des systémes alimentaires. (1.1)

- Controler les principes de sécurité propre a I'utilisation des outils et des machines (1.2)

« Identifier les connexions entre I'EF/EN et d'autres disciplines connexes. (1.2)

« Intégrer les principes de développement durable et de pensée critique dans I'analyse des pratiques
alimentaires. (1.4)

+ Développer des approches créatives pour aborder les défis contemporains liés a 'alimentation et a la
consommation. (1.4)

+ Exécuter les taches en lien avec I'entretien des équipements, la tenue des inventaires, la gestion des stocks,
des budgets et des commandes. (3.1)

« Optimiser 'organisation et l'utilisation des ressources dans un contexte de pratique culinaire. (3.1)

- Appliquer les régles de sécurité et d'hygiéne selon les normes et standards. (4.1)

« Appliquer avec précision les techniques culinaires en utilisant judicieusement les outils, matériaux/ingrédients.
4.71)

+ Analyser les dimensions cognitives, affectives et psychomotrices impliquées dans les pratiques culinaires et
alimentaires. (4.1)
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EF300-1A : Ergonomie et sécurité en contexte scolaire

Cette unité de formation obligatoire couvre les aspects fondamentaux de la sécurité et de I'organisation des pratiques
culinaires dans le contexte scolaire.

Principaux objectifs et contenus :

1. Appliquer les bonnes pratiques d'hygiéne et de sécurité fondamentales en cuisine

2. Organiser la gestion des stocks et du budget dans un contexte institutionnel d'économie familiale

3. Identifier et utiliser correctement le matériel de cuisine, en comprenant les propriétés des différents matériaux

4. Analyser les obstacles techniques rencontrés lors des pratiques culinaires et développer des stratégies pour les
surmonter

EF300-2 : Introduction a la littératie alimentaire

Cette unité de formation vise a développer une compréhension approfondie des enjeux liés a l'alimentation, a la santé et
a la consommation dans une perspective durable et éthique. Elle aborde les concepts fondamentaux de la littératie
alimentaire et de la santé, tout en explorant les multiples dimensions de I'alimentation.

Principaux objectifs et contenus :

Définir les principes fondamentaux de la durabilité et leur application dans le contexte alimentaire

Analyser les enjeux éthiques liés aux choix de consommation alimentaire

Expliquer les concepts clés de la littératie en santé et leur importance dans I'éducation alimentaire

Examiner les dimensions socio-culturelles de la littératie alimentaire

Décrire les composantes des systémes alimentaires et leur impact sur la littératie alimentaire

Identifier les liens entre la durabilité, I'éthique, la santé, les systémes alimentaires et la dimension socio-culturelle
Evaluer l'importance de la littératie alimentaire dans le contexte de I'économie familiale

Développer une approche critique des informations relatives a I'alimentation et a la santé

Intégrer les concepts de littératie alimentaire et d'éthique dans une perspective d'enseignement de I'économie
familiale

© ® N oA ®NS

EF300-3 : Pratiques culinaires approfondissement

Cette unité de formation optionnelle vise a approfondir les compétences culinaires acquises précédemment, en mettant
I'accent sur la compréhension approfondie des processus culinaires. Elle permet aux participant-e-s de développer leur
expertise technique tout en explorant des approches innovantes dans la pratique culinaire.

Principaux objectifs et contenus :

1. Appliquer les pratiques d'hygiéne alimentaire et de sécurité fondamentales en cuisine

2. Analyser les techniques de I'UF 300-1 en les confrontant aux pratiques personnelles et professionnelles des
participant-e-s et de leurs éléves

3. Approfondir les principes de base des pratiques culinaires en identifiant les éléments essentiels, non essentiels, les

actions a privilégier et a éviter

Examiner en détail les phénoménes physico-chimiques a I'origine des transformations culinaires

Analyser les obstacles techniques rencontrés lors des pratiques culinaires

Développer des stratégies pour surmonter les obstacles techniques identifiés lors des pratiques culinaires

Expérimenter des techniques culinaires innovantes pour élargir le répertoire créatif

Evaluer l'impact des différentes techniques sur la qualité nutritionnelle et organoleptique des préparations

. Adapter les techniques culinaires avancées aux contraintes et ressources du contexte scolaire

10 Développer une approche réflexive sur sa propre pratique culinaire

© 0o NS oA

EF300-4 : Pratiques culinaires perfectionnement

Cette unité de formation optionnelle se concentre sur le développement avancé des compétences culinaires, en mettant
I'accent sur la créativité et I'innovation. Elle vise a encourager les participant-e-s a explorer de nouvelles approches
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culinaires et a développer leur propre style créatif dans la préparation et la présentation des plats.

Principaux objectifs et contenus :

Ao

®© N o o

10.

1.

12.

Analyser les différents processus créatifs en cuisine et leur application dans la gastronomie contemporaine
Développer des techniques de pensée latérale et de brainstorming appliquées a la création culinaire
Expérimenter avec des combinaisons inattendues d'ingrédients et de techniques culinaires

Connaitre et appliquer des processus créatifs ainsi que des techniques de design thinking lors des pratiques
culinaires.

Explorer l'influence des arts visuels et du design dans la présentation des plats

Intégrer des éléments multisensoriels dans la création culinaire pour enrichir I'expérience gustative

Elaborer des stratégies pour surmonter les blocages créatifs en cuisine

Evaluer limpact de I'environnement et du contexte sur le processus créatif culinaire

Développer une approche personnelle de la créativité culinaire en s'inspirant de diverses influences culturelles et
artistiques

Créer un portfolio culinaire mettant en valeur des créations originales et innovantes

Analyser et critiquer de maniére constructive les créations culinaires des pairs pour stimuler I'innovation collective
Adapter les processus créatifs aux contraintes pratiques de I'enseignement de I'EN/EF.

EF300-5 : Littératie alimentaire : axe santé

Cette unité de formation vise a approfondir les connaissances en éducation nutritionnelle tout en explorant les aspects
neurologiques, sensoriels et éthiques liées a I'alimentation et a la santé. Elle met I'accent sur une approche holistique de
la nutrition, intégrant les dimensions du plaisir dans les choix alimentaires.

Principaux objectifs et contenus :

1.

© ® N oA WD

Examiner les fondements de I'éducation nutritionnelle et analyser leurs traductions sociales et médiatiques dans
des dispositifs existants

Analyser les mécanismes neuroscientifiques impliqués dans la régulation des prises alimentaires

Explorer le concept de plaisir alimentaire et son réle dans I'équilibre nutritionnel

Expérimenter les dimensions sensorielles de I'alimentation

Evaluer l'importance de I'éducation sensorielle dans la formation du goQt et des habitudes alimentaires
Analyser les discours de santé liés a l'alimentation dans les médias et la société

Identifier les enjeux éthiques dans les recommandations nutritionnelles et de santé

Comparer différentes approches culturelles de I'alimentation et de la santé

Concevoir des stratégies pour promouvoir une approche éthique et réflexive des choix alimentaires.

EF300-6 : Littératie alimentaire : approche socio-culturelle

Cette unité de formation optionnelle vise a explorer les dimensions socio-culturelles et éthiques de I'alimentation. Elle
permet aux participant-e-s de développer une compréhension approfondie des facteurs qui influencent nos choix
alimentaires, en mettant l'accent sur les aspects anthropologiques, sociologiques et interculturels de |'alimentation.

Principaux objectifs et contenus :

1.

A~ w
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Analyser le concept d'identité du mangeur en tenant compte des aspects personnels, culturels et
environnementaux

Examiner I'acte de manger sous un angle anthropologique, en explorant les rituels et symbolismes associés a
I'alimentation dans différentes cultures

Etudier les fondements de la sociologie de l'alimentation et ses différentes approches théoriques

Comparer les diverses "morales alimentaires" de l'individu au collectif, en analysant leurs origines et leurs impacts
sur les comportements alimentaires

Evaluer l'influence des facteurs culturels sur les choix et les pratiques alimentaires

Développer une approche critique de l'interculturalité dans le contexte alimentaire

Explorer les liens entre alimentation, identité culturelle et patrimoine culinaire

Evaluer l'impact des médias et des nouvelles technologies sur la perception et les pratiques alimentaires.
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EF300-7 : Littératie des systémes alimentaires

Cette unité de formation optionnelle vise a développer une compréhension approfondie des systémes alimentaires
contemporains, en mettant l'accent sur les enjeux spécifiques de la production agricole et alimentaire dans le contexte
actuel, en y impliquant les aspects marketing, l'influence des médias sociaux, les transitions alimentaires et les procédés
de transformation. Elle explore également les enjeux éthiques liés a ces différents aspects du systéme alimentaire.

Principaux objectifs et contenus :

1. Définir et expliquer le concept de systéme alimentaire en intégrant ses composantes clés

2. Définir le concept de durabilité et les modéles sous-jacents

3. Examiner |'évolution a travers ['histoire et jusqu'a nos jours de quelques produits inscrits au patrimoines culinaire et
alimentaires suisse

4. Analyser la chaine de valeur d'un systéme alimentaire en identifiant les principales étapes, les acteurs impliqués et

leurs interactions, ainsi que les flux de ressources et d'informations tout au long du processus, de la production a la

consommation

Evaluer les impacts environnementaux et sociaux des procédés de transformation alimentaire industriels

Examiner les politiques et réglementations liées aux systémes alimentaires et leur efficacité

Analyser l'impact du marketing alimentaire et sur les choix des consommateurs

Concevoir des stratégies pour promouvoir une consommation alimentaire éthique et durable, en évitant les

approches injonctives et moralisantes

© N o o

Estimation du volume de travail :

4 ECTS correspondent a environ 100 heures de formation, réparties entre enseignement en présentiel et travail
personnel. En moyenne, pour les unités de formation des savoirs disciplinaires, cela représente 72 heures de cours et 28
heures de travail individuel, réparties sur les semestres d'automne et de printemps.

Evaluation certificative
Evaluation en continu

Module EF400 - Projet professionnel Responsable du module

. . Chianese Alessandro
professionnalisant - 6 ECTS :
alessandro.chianese@etu.hepl.ch

Ce module propose une articulation entre les différents contenus de la
formation. Des approches complémentaires en lien avec le projet enrichiront
la conception et la réalisation d'un projet personnel. Tout au long de la
formation, un accompagnement réalisé par des formateurs-trice's issu-e's de
la didactique et des savoirs disciplinaires encadrera les participant-e-s afin de
concevoir, puis de transposer un projet en classe.

Montefinese Rachel, UER AT
rachel.montefinese@hepl.ch

Dans ce module, les participant-e's seront amené-e's a:

« Explorer différentes méthodologies de projet ;

+ Mobiliser les connaissances en didactique et savoirs disciplinaires ;

+ Mettre en ceuvre les éléments issus de la pédagogie de projet ;

+ Implémenter un projet en respectant le contexte et les besoins de
son terrain professionnel ;

+ Analyser et évaluer le processus développé au travers du module.

Ce module, pensé de maniére hybride, permet de lier les contenus de la
formation au profit d'une pratique professionnelle pluridisciplinaire.

Ce module se compose de 3 unités de formation (UF) :
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Code UF Titre de P'unité de formation Année 1 Année 2 Année 3
AC/EF 400-1 | Introduction au Projet 2 ECTS - -
AC/EF 400-2 | Conception du projet 2 ECTS -
AC/EF 400-3 | Transposition du projet - - 2 ECTS

Total 6 ECTS

Compétences travaillées
11/12/13/14/23/24/31/33/41/51/52/53/5.4

Modalités pédagogiques et de certification
Ce module propose différentes modalités pédagogiques en présentiel et en

asynchrone.

Des précisions sur les modalités de certification seront apportées en début

de module.

Acquis de formation
Au terme de ce module, les participant-e's seront en mesure de :

- Argumenter la pertinence des enseignements intégrés dans les projets proposés. (1.1)

- Relier les objets de savoirs enseignés aux autres disciplines du plan d'études. (1.2)

« Collaborer a la réflexion et/ou a la conception de projets au sein de son établissement. (1.2)

« Défendre, en communiquant, I'évolution de I'enseignement de sa discipline en s'appuyant sur une ou plusieurs
approches pédagogiques. (1.3)

- Implémenter les capacités transversales dans la mise en ceuvre du projet. (1.4)

+ Agir et communiquer dans un niveau de langage adapté, spécifique et maitrisé en respectant la déontologie
professionnelle des enseignant-e-s. (2.3)

« Organiser I'évaluation de maniére continue selon choix professionnels (2.4)
+ Anticiper, en planifiant les différentes étapes de réalisation d'un projet. (3.1)

- Organiser des activités permettant des questionnements et des choix conscients et/ou cohérents en termes
de durabilité. (3.3)
+ Implémenter le processus créatif dans une approche axée sur le projet ainsi que sur la pédagogie par projet.

(4.1)

+ Anticiper des solutions alternatives pour pallier les obstacles rencontrés. (5.1)
- Adapter I'évaluation aux besoins et a la progression des apprentissages (5.2)
- Concevoir des situations d'enseignement/apprentissage en lien avec les objectifs disciplinaires et le contexte
des éléves (5.3)
« Utiliser différents outils et modalités d'évaluation favorisant le processus d'apprentissages de I'éléve en
respectant l'alignement curriculaire. (5.4)

Tableau de correspondance modules et compétences travaillées

/51/52/53/54

Nom du module Compétences ECTS

EF100 Accompagnement professionnel 11/12/13/14/21/ 1
22/23/24

EF200 Didactique EF/EN 21/32/33/42/43 4

hep/z...
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Nom du module Compétences ECTS

EF300 Savoirs disciplinaires EN/EF 11/12/1.4/31/ 44 3

EF400 Projet professionnel professionnalisant 11/12/13/14/23/ 2
24/31/33/41/51/
52/5.3/54

Principe de l'évaluation

L'organisation de la formation dicte le principe général de I'évaluation. Il s'agit de prendre la mesure de l'acquisition
progressive de ses compétences et, pour l'institution, d'attester les acquis. Deux types d'évaluation répondent a ces
objectifs : I'évaluation formative et I'évaluation certificative.

Evaluation formative
En cours de module, cette évaluation offre des retours d'informations aux participantes et participants sur leur niveau
d'acquisition. Cette évaluation peut prendre diverses formes : bilan réflexif, exercice illustrant un cours, études de cas,

discussions en groupe, analyses vidéos, etc.

Evaluation certificative

Cette évaluation détermine |'atteinte des compétences professionnelles fixées par le plan d'étude et |'attribution des
crédits ECTS. Les modules faisant I'objet d'une évaluation certificative sont notés (échelle de 1 a 6) ou validés (acquis ou
non acquis). Un feedback sous forme de grille critériée ou de commentaire fait partie intégrante de I'évaluation. Les
modalités et les critéres d'évaluation sont communiqués en début de module.
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ADMISSION ET SERVICES HEP

Délivrance des titres et du supplément au diplome

Les titres sont décernés lorsque la participante ou le participant a satisfait aux exigences du réglement des études et du
plan d'études. lls sont accompagnés d'un supplément qui contient des informations précises sur la nature et le niveau
du dipléme. Dés la décision prononcée, la participante ou le participant peut disposer d'une attestation de réussite. Une
fois par année, la HEP Vaud organise une cérémonie de remise des titres.

Lorsgu'un programme de formation comporte deux ou trois étapes de qualifications (CAS, DAS, MAS), le cumul des titres
n'est pas autorisé. Seul le titre de niveau supérieur est délivré.

Campus de la HEP Vaud

Le Campus de la HEP Vaud vous offre une diversité de services:

Activités culturelles et sportives

Mobilité

Bibliotheque

Restaurant

Renseignements divers auprés de l'association des étudiantes et étudiants HEP

Base juridique

Le présent guide constitue un document pédagogique susceptible d'étre modifié. Seul le cadre juridique fait foi.
Loi du 12 décembre 2007 sur la Haute école pédagogique (LHEP)
Réglement du 3 juin 2009 d'application de la loi du 12 décembre 2007 sur la Haute école pédagogique (RLHEP).

Réglement du 28 juin 2010 des études menant a un CAS, DAS, MAS (RAS)

Réglement des études de 2021 - DAS PIRACEF - LHEP
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https://etudiant.hepl.ch/accueil/campus/culture-et-sport.html
https://etudiant.hepl.ch/accueil/campus/etudes/mobilite/mobilite-des-etudiants-out.html
http://www.bcu-lausanne.ch/site/site-hep-vaud/
https://etudiant.hepl.ch/accueil/campus/pratique/restaurant.html
https://etudiant.hepl.ch/accueil/campus/a-votre-ecoute/comite-des-etudiants.html
http://etudiant.hepl.ch/accueil/campus/etudes/reglement-directive-dispo-legale/lois-et-reglements-hep-vaud.html

