Les sciences appliquées en baccalauréat professionnel restauration et alimentation
· Baccalauréat professionnel en 2 ans : ce cursus de formation est toujours d’actualité pour la rentrée 2010. Il est défini par l’arrêté du 29 juillet 1998 (BO hors série n°9 du 24 septembre 1998) et conçu en fonction des acquis du BEP Métiers de la restauration et de l’hôtellerie.

· Baccalauréat professionnel en 3 ans : ce cursus reste « expérimental » à la rentrée 2010. Ce baccalauréat est rattaché à la grille de référence n°1 avec l’aménagement suivant : les sciences physiques sont remplacées par les sciences appliquées. Les programmes de savoirs associés de sciences appliquées, qui figurent dans le référentiel du diplôme restent inchangés. Les progressions doivent être établies sur 3 ans en prenant appui sur les pré-requis de troisième. Le diplôme intermédiaire rattaché est le BEP Métiers de la restauration et de l’hôtellerie. 
La formation du P.A.F TBS n° 2001 accompagnera les équipes pédagogiques concernées les 12 octobre et 9 novembre 2010. Les productions des stagiaires seront mises en ligne sur le site académique. 

· Baccalauréat professionnel alimentation :

Trois baccalauréats professionnels ont été créés à la rentrée 2009 : « Boulanger Pâtissier », « Boucher, Charcutier, Traiteur » et « Poissonnier, Ecailleur, Traiteur ». Ces spécialités sont rattachées à la grille de référence n°1 avec l’aménagement suivant : les sciences physiques sont remplacées par les sciences appliquées. 

Une certification de niveau V est rattachée à chacune des spécialités, à savoir :
Le CAP boulanger ou le CAP pâtissier pour le Baccalauréat professionnel « Boulanger pâtissier »
Le BEP boucher-charcutier pour le Baccalauréat professionnel « Boucher charcutier traiteur »
Le CAP poissonnier pour le Baccalauréat professionnel « Poissonnier écailler traiteur »
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