Proposition de répartition hebdomadaire 
Cet horaire s’applique sur l’ensemble du cycle de formation

Les enseignements transversaux comprennent : 

· Projets Pluridisciplinaires à Caractère Professionnel (PPCP) 

· Education civique, juridique et sociale (ECJS)

· Technologies de l’Information et de la Communication (TIC)
Les enseignements technologiques et professionnels comprennent :

· Ateliers expérimentaux de pâtisserie (AE)

· Travaux pratiques de pâtisserie (TP)

· Technologie de la pâtisserie

· Connaissance de l’Entreprise et son Environnement Economique, Juridique et Social (CEEEJS)

Les enseignements généraux comprennent :

· Français  - Histoire Géographie

· Mathématiques – Sciences 

· Langue vivante

· Arts appliqués et cultures artistiques 

· Education physique et sportive (EPS)

· Vie sociale et professionnelle (VSP)

La répartition horaire hebdomadaire des enseignements technologiques et professionnels et des enseignements transversaux peut être ventilée de la manière suivante :
· Technologie de la pâtisserie : 1h30/semaine en moyenne
· CEEEJS + TIC : 1h30/semaine en moyenne
· Travaux pratiques : 3 x 3h30 soit 10h30 obligatoirement
· Ateliers expérimentaux : 1h00/semaine soit 2h00/quinzaine
· PPCP : 1h30/semaine en moyenne
Grille horaire de référence n°3 : du BO n°21 du 23 mai 2002, note aux recteurs du 19 octobre 2004 portant sur les horaires d’enseignements des sciences appliquées) 
Recommandations relatives à la planification hebdomadaire des enseignements :

Préambule : L’établissement pourra s’appuyer avantageusement sur son environnement économique et social, pour permettre à l’équipe enseignante de solliciter des interventions ponctuelles de professionnels, d’organiser des visites d’entreprise, etc …
1. Enseignements transversaux : 

· Projets Pluridisciplinaires à Caractère Professionnel (PPCP) :

Les enseignements obligatoirement concernés sont :

· français, histoire - géographie : 14h00 en première année et 12h30 en année terminale

· enseignement technologique et professionnel : 42h00 en première année et 50h00 en année terminale

En fonction de la nature des projets les 28h00 restantes en première année et les 37h30 en terminale doivent être ventilées sur les enseignements généraux. 

L’objet et l’organisation du projet devront permettre au professeur de français et au professeur d’économie - gestion la mise en œuvre des techniques et des outils d’information et de communication.
D’autres disciplines peuvent être avantageusement associées : 

· arts appliqués et cultures artistiques,
· mathématiques – sciences,
· langue vivante,
· vie sociale et professionnelle (VSP)

· .. / ..
Textes de référence : 

BO n°25 du 29 juin 2000, circulaire n°2000 – 094 du 26 juin 2000, BO n°33 du 13 septembre 2001, circulaire n°2001 – 172 du 5 septembre 2001, note aux recteurs en date du 30 août 2001. 

Exemple de PPCP à mettre en ligne sur le document de travail passé ou à venir + liens hypertextes
Modules 
· Education civique, juridique et sociale (ECJS) :
Il est fortement recommandé que cet enseignement fasse l’objet d’une concertation préalable au sein de l’équipe pédagogique, notamment avec la VSP et la CEEEJS, afin d’identifier des thèmes convergents, tisser des liens entre les savoirs et assurer leur cohérence. 
+ liens hypertextes
· Technologies de l’information et de la communication (TIC) :

L’usage des TIC doit être nécessairement transdisciplinaire, et concerne l’ensemble de la communauté éducative, dans la perspective de la généralisation des Environnements Numériques de Travail (ENT).
Les TIC doivent être mis en œuvre au quotidien par :

· les élèves eux-mêmes au travers d’activités menées dans l’établissement, dans l’entreprise, et/ou à leur domicile, 

· les enseignants dans leur pratique professionnelle.
Il convient de développer les usages des TIC dans les enseignements, à l’occasion de situations d’apprentissage, d’évaluation, PPCP, recherche documentaire,… 
L’ensemble de l’équipe pédagogique doit s’inscrire dans une démarche de validation des compétences du Brevet Informatique et Internet, ce qui nécessite la mise en place d’une stratégie commune pour la validation du brevet.
2. Enseignements technologiques et professionnels :

· Ateliers expérimentaux de pâtisserie:

Cette séance est détachée de toute obligation de production et des horaires des travaux pratiques. En aucun cas, ces heures ne doivent être contiguës aux séances de travaux pratiques et de technologies. Elles doivent faire l’objet d’une progression pédagogique à part entière complémentaire de celles de technologie et de travaux pratiques, notamment.
D’une durée de deux heures consécutives à raison d’une séance tous les quinze jours obligatoirement, cette nouvelle modalité pédagogique a pour objectif de placer l’élève en situation d’expérimentation et de découverte au travers d’activités se déroulant dans un laboratoire de pâtisserie du centre de formation ou d’une entreprise. 

Elle permet dans le cadre de thématiques transversales, d’expérimenter, d’observer, de constater, d’interpréter, de justifier. 

Elle conduit l’élève à prendre du recul par rapport à sa pratique professionnelle, à justifier ses choix, à remédier à des situations - problèmes, à appliquer et à transférer en situation professionnelle.

Les thématiques portent notamment sur : l’appréciation sensorielle, les bonnes pratiques d’hygiène, les bonnes pratiques de santé et de sécurité au travail, les modes d’utilisation des matériels, les démarches de créativité, la découverte des matières premières et leurs interactions avec des agents thermiques, mécaniques, …., 
Un volume horaire obligatoire de 30 minutes minimum par séance sera consacré à une co-animation, entre un enseignant de la discipline professionnelle et un enseignant des sciences de l’alimentation.
Ces ateliers se prêtent aussi à des regroupements ponctuels et en fonction de la progression pédagogique, avec des enseignants des disciplines suivantes : arts appliqués, vie sociale et professionnelle, connaissance de l’entreprise et son environnement économique, juridique et social, éducation physique et sportive, …

Sugggestion de thématiques à traiter dans les ateliers expérimentaux : 

	THEMATIQUES
	1ère ANNEE
	2ème ANNEE

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


· Travaux pratiques de pâtisserie :

Sur les trois séances obligatoires de travaux pratiques de 3h30, il est suggéré d’en planifier au moins deux sur deux jours consécutifs (ex : mardi et mercredi ou mercredi et jeudi). En effet, la réalisation de certaines fabrications nécessitant plus de 3h30 pourra être finalisée le lendemain. (Ex : Pâte levée feuilletée, pâte levée fermentée, garnitures telles que crème ganache, …), travail de mise en place, productions différées, …
En outre, le volume horaire correspond à celui des situations d’évaluation dans le cadre du contrôle en cours de formation. 
Il est vivement recommandé qu’au début de chaque séance, un travail de planification des tâches (enchaînement des étapes, estimation du temps, …) soit réalisé en présence des élèves dans la perspective de l’évaluation certificative ponctuelle ou en CCF. Ceux-ci auront préalablement élaboré par écrit l’organigramme du TP correspondant, sur une durée de trois heures, en fonction des informations et des documents fournis par l’enseignant (document dans lequel sont précisés les objectifs d’apprentissage, d’évaluation en terme de critères de performance, …, les fabrications et les fiches techniques correspondantes, …, l’organigramme vierge). 
L’horaire de la séance, du lancement à la synthèse, inclut le temps de nettoyage et de remise en état des locaux.
Des regroupements ponctuels et fonction de la progression pédagogique sont possibles avec des enseignants des disciplines suivantes : sciences de l’alimentation, arts appliqués, vie sociale et professionnelle, connaissance de l’entreprise et son environnement économique, juridique et social, éducation physique et sportive, …

· Technologie de la pâtisserie :
Cette séquence de 1h30 hebdomadaire se réalise en classe entière. Elle vise à faire acquérir les savoirs associés mentionnés dans le référentiel. 
A partir de situations réelles extraites du monde de l’entreprise, dans sa pleine diversité telle qu’elle est présentée dans le Référentiel d’activités professionnelles : artisanat, hôtellerie – restauration, grande distribution, industrie agro-alimentaire, les apprenants seront amenés à acquérir et à structurer les connaissances pour les mobiliser dans leurs pratiques professionnelles.  

Des regroupements ponctuels suivant la progression pédagogique sont possibles avec l’équipe enseignante ; des liens entre les disciplines sont à mettre en évidence pour donner de la cohérence aux enseignements. 

· Connaissance de l’entreprise et son environnement économique, juridique et social (CEEEJS) et technologies de l’information et de la communication (TIC) spécialisées :

Un professeur d’économie et gestion assure l’enseignement de la CEEEJS et l’utilisation des  outils informatiques et de communication appliqués à la profession.
L’enseignement de cette discipline nécessite une prise directe avec l’actualité économique, juridique, sociale et professionnelle, pour que les élèves prennent conscience des enjeux de cette discipline dans leur vie quotidienne.
Un travail de concertation de l’équipe pédagogique est nécessaire pour construire en transversalité les progressions pédagogiques et dégager les objectifs communs notamment entre l’enseignement de la VSP, de l’ECJS et le CEEEJS. 

