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4. PARTICULARITES

-\&/~ DE LA SEGPA

» Desclasses de 16 éleves maximum

» Des enseignements généraux différenciés
etindividualisés assurés par des
professeurs des écoles spécialisées

» Des périodes de stage en entreprise dés la
4éme

» Des projets en lien avec des entreprises
locales et des sorties scolaires tout au long

del'année

Certificat de Formation Générale _A-

Dipléome National du Brevet
Série Professionnelle
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LA SEGPA, CEST BIEN

POUR SUIVRE LES ELEVES

QUI ONT DES I.)IFFIICULTES EN 4EME ET EN 3EME ON
ET ON PEUT SARELIORER- ppym FAIRE DES STAGES

EN ENTREPRISE POUR
DECOUVRIR DES METIERS

o Diplomes préparés:

LAURA - 12 ANS

KYLLUA - 11 ANS

75, HORAIRES ET
&0 procRAMME

En 6éme et 5éme:

« Enseignements généraux : Francais,
Mathématiques, Sciences technologie,
Anglais, Histoire-Géographie, Arts plastiques,
EPS, Accompagnement personnalisé (5eme
uniquement)

» Projets en co-intervention avec d'autres
classes du college

En 4éme et 3éme:
» Enseignements généraux: comme dans les
classes de 6eme et 5eme
» Enseignements professionnels: ateliers de
mise en pratique dans un champ
professionnel

Découverte des deux
champs professionnels
en alternance
6h d'atelier / semaine

Stage d’initiation
en entreprise
2x une semaine

en entreprise

Choix définitif d'un
champ professionnel
12h d’atelier / semaine

Stage d'application

3x deux semaines

/3 PRATIQUE

Reéalisation de projets innovants et motivants
avec les deux champs professionnels:

HYGIENE, ALIMENTATION, SERVICES (HAS)

Ce champ regroupe 3 domaines d’activité : la
préparation, la distribution et la vente de
produits culinaires : I'entretien des locaux et
des équipements, l'entretien du linge, des

HABITAT

Ce champ propose des activités liees ala
découverte des métiers du batiment et des
travaux publics. Il recouvre les spécialités de la
menuiserie, de la peinture, du carrelage, ...




