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PRESENTATION DE L 'ETABLISSEMENT

Situé dans un cadre verdoyant, llgcée Professionnel du Marquenterre de Rueoffre un

environnement agréable et sécurisant. Des équipbles et expérimentées dispensent des formations
de qualité dans des secteurs porteurs d’emploi :

v' Hotellerie-Restauration ;

v" Maintenance des véhicules (option bateau et auto) ;
v Carriéres sanitaires et sociales ;
v' Vente.

Cet établissement a taille humaine offre un suidividualisé pour conduire chacun vers sa réussite

par un travail avec les éléves, les familles etpartenariat avec les établissements proposant une
poursuite d’études.

Les éléves internes y bénéficient d’'un accompagnemarticulier et d’activités propres a leur
développement personnel. C’est un lycée professiomu régne un climat serein propice a
I'épanouissement des adultes et des éléeves.
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"ETABLISSEMENT
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EMPLOIDU TEMPS

ts dans les premiers jours de Septembre.

7

Attention : Cet emploi du temps n’est présenté qu’ditre indicatif. Il peut subir quelques
aménagemen
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PRESENTATION DES EQUIPES PEDAGOGIQUE ET ADMINISTRATIVE

Equipe administrative :

PIOVISEUI ..ttt st s, Monsieur CHERON
Chef des travaux : .........oooviiiiiiiiiiieeeeeeeee Monsieur LARSONNIER
Conseiller Principal dEducation ....................................... Monsieur GIBERT
Conseiller Principal d’Education ..............cceemeunnn. Monsieur HEURTEVENT
Assistant SOCial............ooooiiiiiiiiicierreee s Monsieur COUSSEMENT
Secrétariat du ProViSEUr ............ccuvvvviccmmeeeeeee e Madame DUHAMEL

Equipe pédagogique :

Coordonnateur Hotellerie-Restauration ............cc...uvee.e. Monsieur GODEAU
Service et CommercialiSation ...........cccovieeceeeeeeiieeeeiiiinns Madame GODEAU
Organisation et Production Culinaire.........ccceeeevvvvvennnnnnn. Monsieur BUSSON
FranGaiS ........oooiiiiiiii e Mademoiselle LITAS
Histoire / Géographie ..........ccoooiiiviiimeceee e Mademoiselle LITAS
Mathématiques / PhySIiQUES..........ccoovviiiecccccce e Monsieur NAVAUX
ANGIAIS ..o Madame LOMBARD
ESPagnol......coooooiiiiiii e Madame MAILLEY-LANNOT
Sciences APPlIQUEES........ccoeevei i ee e e Madame BOUCHEZ
Gestion de 'entrepriSe .......ooovveeeiiieiiieiiieiiee e Monsieur BELARBI
Education Physique et SPOrtiVe .............coceereeeveereeeeeeeennns Melle DALLERY
Education eSthELIQUE ...........cceevveeeeescemeemee e eveannd Monsieur GUENARD

Equipe d’accompagnement personnalisé :

Mesdames GODEAU, LOMBARD, BOUCHEZ
Messieurs BUSSON, HUGOT, NAVAUX, BELARBI

Professeur Principal : Madame GODEAU
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PROGRESSIONS PEDAGOGIQUES DENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS

Travaux Pratiques Service et Commercialisation 1/2

=

Semaine Entrée Plat Dessert Objectifs
Accueil des éléves
37 » Présentation des progressions » Latenue vestimentaire
» Visite des locaux » Le matériel professionnel
TAN°1
38 » Découverte du mobilier » L’entretien du petit matériel
» Découverte du petit matériel » Le Nappage
» Lelinge » La mise en place « a la carte »
TAN°2
39 » Rappel de la mise en place » La mise en place de la console
» La mise en place « Banquet » » Les annexes (office, plonge, bar...)
» Les fiches de poste
TA N°3
40 » Rappel semaine précédente » Le débarrassage
» Le transport du matériel » La remise des couverts
TA N°4
41 » Les différentes méthodes de service » L’accueil du client
» La prise de congés
TA N°5
42 » Larédaction des bons » La prise de commande
» La présentation du support de vente » L’annonce au passe
Assortiment de | Escalope de dinde sautge , » Préparer la salade d'orange
43 o2 . Salade d’'orange Cx e
crudités Haricots verts » Servir a 'assiette
jg Vacances de Toussaint
CEufs durs Pamplemousse | » Servir le pot au feu au guérido
46 . Pot au feu : .
mayonnaise frais » Préparer le pamplemousse
47 Cocktail Elorida Poulet roti Creme renversée| » Reéaliser le cocktail Florida
Pommes Pont Neuf au caramel » Servir au guéridon le poulet
S Blanquette de veau a . » Découper la tarte
48 Tarte a foignon I'ancienne, Riz créole Salade de fruits » Préparer la salade de fruits
. Steak grillé Maitre » Servir le potage au guéridon
Potage Julienne oA . . i )
49 ; d’hotel Beignets ddruits | » Découper les fruits
D’arblay .
Pommes noisettes
R Cote de porc sautée » Préparer le chévre chaud
Chévre chaud sur oy " , o .
50 mesclun charcutiere, Pommes | Crépes fourrées | » Servir a I'anglaise
purée
Filets de poisson| Poulet sauté chasseur N . » Servir a 'anglaise
51 PR Péches flambées o
Bonne femme pommes sautées a cry » Flamber les péches
22 Vacances de Noél
53
Contrefilet rati. > Se:\rvw le potage a | gnglalse
TN . » Découper le contrefilet
1 jardiniére de Plateau de fromage Galette des rois B s
légumes > Prep_arerlasmette de fromage
» Servir la galette au buffet
Talmouse en Ananas frais » Préparer I'ananas frais
2 . Veau marengo ; .
tricorne sorbet coco » Faire les miettes
Pot de créeme
Darne de saumon . . .
A . vanille, café, » Préparer la darne de saumon
3 grillée béarnaise Plateau de fromage . .
A - chocolat, Petits | » Servir le fromage au plateau
Pates fraiches
fours secs
CEufs brouillés Carré de veau poelez Ananas flambé, | > Découper le carré de veau
4 X pommes chéateau, endive - ; .
portugaise braisée glace rhumraisin| » Préparer et flamber 'ananas
. N Pomme flambée a .
N Moules a la créme » Servir les moules
5 Créme Dubarry calvados, sorbet
Pommes allumettes » Flamber les pommes

pomme verte
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Travaux Pratiques Service et Commercialisation 2/2

? Vacances de Février
Filet de poisson | Fricassée de volaille riz » Servir a 'anglaise
- . Coupe Jack ) .
dugléré pilaw » Reéaliser la coupe jack
Goulasch a la . R » Servir au guéridon
. : Geénoise creme :
9 Hongroise, gratin Plateau de fromage . » Servir le fromage au plateau
q S anglaise ! oo
auphinois » Découper la génoise
10 Légumes a la Truite pochée, pommeg Café gourmand > Prep_arer la truite
Grecque vapeur et tomates » Servir le fromage au plateau
11 Gnocchi Sole grillée, Petits Bananes flambées > Préparer la sole
parisienne légumes Glace rhum raisin| » Flamber les bananes
CEufs farcis I_Esca!ope de veau Péches flambées| » Préparer les spaghettis
12 . milanaise, spaghettis . p
Chimay L Glace vanille » Flamber les péches
napolitaine
CEufs mollets Sole MeuUniere, PoMMes =1 mble aux » Fileter la sole
13 - anglaises, carottes .
florentine ; pommes » Préparer le crumble
glacées
14 A
15 Vacances de Paques
Beignets de Egcalope d_e veaua la . . » Servir au guéridon
16 créme, petits pois a la| Crépes flambées N
gambas f ; » Flamber les crépes
rangaise
Steak au poivre, L .
» Réaliser le steak au poivre
17 pommes Plateau de fromage | Tarte aux pommes :
» Servir le fromage au plateau
croquettes
Goujonnette de Entrecote d9uble, gpllee, Cerises jubilée suif » Découper I'entrecéte double
18 beurre maitre d’hétel, . p .
sole sauce tartarg . glace vanille » Préparer les cerises
pommes dauphine
19 Cocktail de Poulet cocotte Grand- Bavarois aux » Réaliser le cocktail de crevette
crevettes Mere framboises » Découper le poulet
20 Avocat aux Carré d'agneau aux | Choux ala creme| » Préparer I'avocat aux crevetteg
crevettes petits légumes et éclairs » Découper le carré d’agneau
Steak tartare, pommeg - » Préparer le melon
21 Melon au porto Fraisier <
allumettes » Préparer le steak tartare
22
23 oq - ;
PFE N°1 : 4 semaines
24
25
26 Bilan Final
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Travaux Pratiques Organisation et Production Cukni/2

=

Semaine Entrée Plat Dessert Objectifs
Accueil des éléves
37 » Présentation des progressions » Latenue vestimentaire
» Visite des locaux » Le matériel professionnel
TAN°1
38 » Découverte du mobilier » L’entretien du petit matériel
» Découverte du petit matériel » Le Nappage
» Lelinge » La mise en place « a la carte »
TA N°2
39 » Rappel de la mise en place » La mise en place de la console
» La mise en place « Banquet » » Les annexes (office, plonge, bar...)
» Les fiches de poste
TA N°3
40 » Rappel semaine précédente > Le débarrassage
» Le transport du matériel » La remise des couverts
TA N°4
41 > Les différentes méthodes de service » L’accueil du client
» La prise de congés
TA N°5
42 » Larédaction des bons » La prise de commande
» La présentation du support de vente » L’annonce au passe
Assortiment de | Escalope de dinde sautée . » Préparer la salade d’orange
43 o i Salade d’orange RN
crudités Haricots verts » Servir a I'assiette
jg Vacances de Toussaint
CEufs durs Pamplemousse | » Servir le pot au feu au guérido
46 . Pot au feu : .
mayonnaise frais » Préparer le pamplemousse
47 Cocktail Elorida Poulet roti Créme renversée| » Reéaliser le cocktail Florida
Pommes Pont Neuf au caramel » Servir au guéridon le poulet
S Blanquette de veau a . » Découper la tarte
48 Tarte a foignon I'ancienne, Riz créole Salade de fruits » Préparer la salade de fruits
. Steak grillé Maitre » Servir le potage au guéridon
Potage Julienne A . . X .
49 ; d’hotel Beignets déruits | » Découper les fruits
D’arblay .
Pommes noisettes
. Céte de porc sautée » Préparer le chévre chaud
Chevre chaud sur e N . NN .
50 charcutiere, Pommes | Crépes fourrées | » Servir a 'anglaise
mesclun ;
purée
Filets de poisson| Poulet sauté chasseur N . » Servir a I'anglaise
51 PN Péches flambées o
Bonne femme pommes sautées a cry » Flamber les péches
22 Vacances de Noél
53
Contrefilet rati. > Se:\rvw le potage a | gnglalse
T . » Découper le contrefilet
1 jardiniére de Plateau de fromage Galette des rois > . lassi de f
légumes Préparer 'assiette de fromage
» Servir la galette au buffet
Talmouse en Ananas frais » Préparer I'ananas frais
2 . Veau marengo ; .
tricorne sorbet coco » Faire les miettes
Pot de créme
Darne de saumon , . .
e . vanille, café, » Préparer la darne de saumon
3 grillée béarnaise Plateau de fromage ; :
A - chocolat, Petits | » Servir le fromage au plateau
Pates fraiches f
ours secs
CEufs brouillés Carré de veau poele_, Ananas flambé, | » Découper le carré de veau
4 : pommes chéateau, endive - . !
portugaise braisée glace rhumraisin| » Préparer et flamber I'ananas
R N Pomme flambée au .
\ Moules a la créme » Servir les moules
5 Créme Dubarry calvados, sorbet
Pommes allumettes » Flamber les pommes
pomme verte
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Travaux Pratiques Organisation et Production Curkn2/2

? Vacances de Février
Filet de poisson | Fricassée de volaille riz » Servir a 'anglaise
- . Coupe Jack ) .
dugléré pilaw » Reéaliser la coupe jack
Goulasch a la . R » Servir au guéridon
. : Geénoise creme :
9 Hongroise, gratin Plateau de fromage . » Servir le fromage au plateau
q S anglaise ! oo
auphinois » Découper la génoise
10 Légumes a la Truite pochée, pommeg Café gourmand > Prep_arer la truite
Grecque vapeur et tomates » Servir le fromage au plateau
11 Gnocchi Sole grillée, Petits Bananes flambées > Préparer la sole
parisienne légumes Glace rhum raisin| » Flamber les bananes
CEufs farcis I_Esca!ope de veau Péches flambées| » Préparer les spaghettis
12 . milanaise, spaghettis . p
Chimay L Glace vanille » Flamber les péches
napolitaine
CEufs mollets Sole MeuUniere, PoMMes =1 mble aux » Fileter la sole
13 - anglaises, carottes .
florentine ; pommes » Préparer le crumble
glacées
14 A
15 Vacances de Paques
Beignets de Egcalope d_e veaua la . . » Servir au guéridon
16 créme, petits pois a la| Crépes flambées N
gambas f ; » Flamber les crépes
rangaise
Steak au poivre, L .
» Réaliser le steak au poivre
17 pommes Plateau de fromage | Tarte aux pommes :
» Servir le fromage au plateau
croquettes
Goujonnette de Entrecote d9uble, gpllee, Cerises jubilée suif » Découper I'entrecéte double
18 beurre maitre d’hétel, . p .
sole sauce tartarg . glace vanille » Préparer les cerises
pommes dauphine
19 Cocktail de Poulet cocotte Grand- Bavarois aux » Réaliser le cocktail de crevette
crevettes Mere framboises » Découper le poulet
20 Avocat aux Carré d'agneau aux | Choux ala creme| » Préparer I'avocat aux crevetteg
crevettes petits légumes et éclairs » Découper le carré d’agneau
Steak tartare, pommeg - » Préparer le melon
21 Melon au porto Fraisier <
allumettes » Préparer le steak tartare
22
23 oq - ;
PFE N°1 : 4 semaines
24
25
26 Bilan Final
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Technologie Professionnelle

la

es

Semaine Service et Commercialisation Organisation et Production Culinaire
37 Le pe_rsonnel et les comportemen}_ses concepts de production
professionnels
Les arts de la table et les principales .
38 habitudes alimentaires P P2 personnel de cuisine
39 Les différentes formules de restauration Les locade production et leurs
annexes
40 Les menus et cartes Les gammes de produits
41 Les locaux (cave, économat...) L’histoire de la cuisine
42 Séance de consolidation Les modes de cuisson : Généralités
43 Contréle de connaissances Les cuissons : Pocher, anglaise et a
vapeur
44 - 45 Vacances de Toussaint
46 La vigne et le raisin Les cuissons : Griller, Frire
a7 Les régions viticoles francgaises Les labels deigual
48 Le fromage (lait, fabrication, famille) Etude de cas N° 1
49 Le fromage (les A.O.C.) 1/2 - La Picardie Les pd@&®de conservation 1/1
50 Le fromage (Ies A.0.C.) 2/2 - Le Norg Les procédés de conservation 1/2
Pas de Calais
51 Contrble de connaissances Les fruits et légumes
52 -53 Vacances de Noél
1 Les principales : olpérationg . _mis_es en Séance de consolidation
ceuvre dans les différentes vinifications
2 Les vinifications 1/3 — L’Alsace Les produits laits
3 Les vinifications 2/3 — Le Beaujolais Les cuissoRdtir, sauter
4 Les vinifications 3/3 — La Champagne Les corps gras
5 Contréle de connaissances Etude de cas N° 2
6-7 Vacances de Février
8 Séance de consolidation L’analyse sensorielle simple
9 Les boissons sans alcool Les modes de liaisons
10 Lfe's boisgons a]coolisées — princ PEs fonds de base
d’élaboration, famille, marques 1/2
11 L1e,s bois_sons a_IcooIisées — princ PEas sauces de base
d’élaboration, famille, marques 2/2
. . Les marinades, farces et duxelles et|l
12 Les boissons fermentées b .
préparations de base
13 Controle de connaissances Les ceufs et les ovoproduits
14 - 15 Vacances de Paques
16 ITa ge.st'ion des marchandises et Etude de cas N° 3
I'approvisionnement des services
17 Les boissons chaudes Epice§ condiments et aromates
Les pates et farinage
18 Les banquets, lunchs, cocktails, buffetses cuissons spécifiques: Papillote,
séminaires glacer, gratin, ...
19 :Tgtsaggetlts dejeuners — restauration 1Bs potages et les hors d’ceuvres
20 Séance de consolidation Contrble de connaissances
21 Contrdle de connaissances Séance de consolidation
22 —23- 24 - 25 PFE N°1 : 4 semaines
26 Bilan de la PFE et bilan annuel
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QUELQUES DATES ET MANIFESTATIONS PREVUES

Date de 12 reNtrEe :......ccoeveiiiiiiciiiiiiieee e Mercredi 2 Septembre 2009
Premiere séance de travaux pratiques avec serlaceliantele : ........ Mardi 20 Octobre 2009
Période de Formation en Milieu Professionnel................. Du 31 Mai 2010 au 27 Juin 2010

v

v
v
v
v

Toussaint.........cceeeeeevnnnnenn. Du samedi 240b au mercredi 4 Novembre 2009 inclus
N\ [o1=] I Du samedi 19 Décenith@9 au dimanche 3 Janvier 2010 inclus
[ [\ V2= Du saméd-évrier au dimanche 21 Février 2010 inclus
Printemps ......oovvvvviiiiiiiei e, Dusali 3 Avril au dimanche 18 Avril 2010 inclus
U J A partir du vendredi 2 Juillet 20du soir

Manifestations prévues :

Depuis cing ans, la section Hétellerie-Restauratiohycée Professionnel du Marquenterre assure la
restauration compléete de 'Open de la Baie de Sonfres de 2 000 couverts sont ainsi prépareés et
servis par 'ensemble des éleves de la sectiorg das locaux ou sur le site du tennis club de Reie-L
Crotoy, sous chapiteau. Nous interviendrons dotte emnée du vendredi 11 au vendredi 18
Septembre 2009 et du jeudi 8 au vendredi 9 Oct2b8.

La section participe également & de nombreusesnaciilans ses locaux ou en travaux pratiques
extérieurs :

Cocktails a la Sous-Préfeture ;

Banquet du Rotary Club ;

Banquet des conjoints survivants ;

Opération Patrimoine et Terroirs ;

Partenariat avec une école hoteliére en Serbie ;

Le stage de 6 semaines a Val Thorens pour lessti/€remiere BAC Pro Restauration ;
Le stage de 7 semaines en Angleterre pour les®tiv@erminale BAC Pro Restauration ;
Coupe Georges Baptiste ;

Le Trophée Roland Luck ;

Le concours de caféologie ;

Banquet de 'ARSAC ;

Banquet Trousse a outils Rotary Club ;

Banquet de la Casden ;

Découverte de la cuisine par la maternelle de Rue ;

Petit-déjeuner pour I'école maternelle et le calélg Marquenterre ;
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PRESENTATION DU DIPLOME

BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION

Vie active
A
BTS
Hotellerie
Restauration
en deux ans

BAC Professionnel
Restauration
Terminale

BAC Professionnel
Restauration
2éme année

BAC Professionnel
Restauration
1°€année

A

CAP Cuisine ou Restaurant

2éme année

4

CAP Cuisine ou Restaurant

1°®année

t

3°™ générale

3*™ de collége,
d’insertion, SEGPA

DEFINITION

Le titulaire du baccalauréat professionnel
Restauration est un professionnel tres qualifié,
immédiatement opérationnel, dans les activitées de
production culinaire et de service.

Il est capable de s'adapter, a terme, a des
fonctions d'animation et de management et ce, ttarss
les secteurs et formes de restauration.

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Le titulaire du baccalauréat professionnel
Restauration est appelé a exercer une activit&idala
comme a fonder une entreprise, a travailler entaoae
national comme a l'étranger.

Au terme d'une formation professionnelle et
techniqgue menée conjointement avec les entreprises,
titulaire du baccalauréat professionnel Restaurgbeut
viser des emplois justifiant d'une capacité a la
conception, a l'organisation et a la production de
prestations de qualité compatibles avec les éwlsten
cours.

En fonction des capacités personnelles, et apres
une période d'adaptation, le bachelier peut occpper
exemple les postes suivants :

Dans le domaine de la production culinaire :

4+ premier commis ;

+ chef de partie ou adjoint au chef de cuisine
pour le secteur restauration commerciale ;

+ chef de cuisine ou chef-gérant, ou responsable
de production pour le secteur de Ila
restauration collective.

Dans le domaine du service et de la commerciabisati

+ chef de rang,

+ maitre d'hotel,

+ adjoint au directeur de restaurant pour le
secteur de la restauration commerciale,
comme pour celui de la restauration
collective.
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PROGRAMME DES JOURNEES D'A CCUEIL

Mercredi 2 Septembre 2009 :

v/ 8h30/10h30 : Accueil des éleves internes ;

v/ 10h30 / 11h30: Accueil des éleves et des pareatslep professeur principal et visite de
I'établissement ;

v/ 11h30 / 12h30 : Réunion d’information a I'attentides parents, en présence du professionnel
parrain de la section, d’anciens éléves et de tadaipe pédagogique.

Jeudi 3 Septembre 2009 :

v' 8h30/9h30 : Prise en charge par le professencipal : présentation de I'emploi du temps ;

v 9h30 /12h30 : Evaluation de positionnement (eré&cpdr le professeur principal) ;

v" 9h30 / 12h30 : Entretien individuel, dans le méerags que I'évaluation de positionnement,
par les professeurs référents ;

v' 14h00 / 18h00 : Course d'orientation pour tousni@sveaux éleves.

Vendredi 4 Septembre 2009 :

v/ 8h30 / 9h30 : Présentation de la visite d’entreppar le professeur principal, distribution et
explication du questionnaire de visite ;
v' 9h30: Départ en bus pour I'établissement du parde la promotion (Ho6tel Mercure
Abbeuville) ;
10h15 : Accueil dans 'entreprise, présentationégéle ;
11h00 : Visite en 4 groupes de I'entreprise :
= Groupe 1: Le Restaurant et les salles de sémaire
= Groupe 2 : Les cuisines, I'économat ;
= Groupe 3 : Les chambres et le service hételier ;
= Groupe 4 : Administration, gestion et encadrement ;
12h30 : Déjeuner dans I'entreprise ;
14h30 : Départ de I'entreprise pour un retour suytée ;
15h30 : Bilan de la visite avec les éleves, réaifp@t du questionnaire de visite ;
16h30 / 17h00 : Bilan des trois jours d’accueil.
17h00 : Réunion d’information a l'attention des @@s qui ne pouvaient étre présents le
mercredi.

AN

AN NN NN

A partir du lundi 7 Septembre 2009 :

* Emploi du temps normal de la classe ;
e Début de 'accompagnement personnalisé ;
* Fin de semaine : Réunion des équipes pédagogiquesip bilan a une semaine.

Page 13 sur 17



PRESENTATION DE L 'ENTREPRISE DU PARRAIN DE LA PROMOTION

Hotel Restaurant Mercure Hotel de France
19, place du Pilori 80100 ABBEVILLE

Située aux portes de la Baie de Somme, I'une desshglles baies du monde, cette batisse en briques
rouges, au coeur du centre-ville d’Abbeville, egirésentative du style architectural du Ponthieu.

r‘

Hoétel climatisé et entierement rénové avéR
chambres(dont 3 pour personnes a mobilité réduite),
restaurant, bar, salles de réunion pour séminaires
groupes, garage privé, cet établissem@nétoiles
convient aussi bien pour un voyage d'affaires que
pour un séjour a Abbeville en famille.

Une des 6 salles de réunion,
pouvant accueillir de 12 & 90 personnes

e i Bouvaue

‘\1 2a0] NAil./] BERGK-
s'r.\,r,q?é%y_‘_&\},/f ﬂ e Parc Municipst
= =

e,

Depuis de nombreuses annédansieur DELETTRE, directeur

de [I'établissement, participe activement a la fdiom
professionnelle de nos éleves d’Hbtellerie-Restana

Monsieur GAILLARD , responsable de la restauration, et
Monsieur LEMOINE , chef de cuisine, sont nos référents-tuteurs
dans l'entreprise, et accompagnent les élevescad&on de leur

période de formation en entreprise.

\§
ABBEVILLE | "

bottincartoe
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CHARTE DE PARRAINAGE

La participation active du parrain de la promotipre vous venez d’intégrer se traduit par la sigeatu
tripartite d'une charte de parrainage le mercregeptembre, a 'occasion de la journée d’accueil.

LA CHARTE D'ENGAGEMENT DU PARRAINAGE

Les engagements des éléves :

¢ S’informer sur les caractéristiques de I'entrepris

® Se rendre aux rendez-vous programmes ;

¢ Tout mettre en ceuvre pour atteindre les objefikiés ;
¢ Tenir compte des conseils.

Les engagements du parrain :

+ Faire bénéficier de son expérience professionnelle
¢ Etre disponible pour des rencontres régulieres ;
¢ Accompagner la promotion jusqu’au passage du atipl6

Les engagements de la Cité Scolaire :

¢ Coordonner et animer le réseau de parrainage ;
¢ Etre disponible pour tout conseil aux parraing, @eves,
aux parents, a I'’équipe pédagogique.

Fait a : le

Le Proviseur, Le Professeur Principal, Plagrain,
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CHARTE DES PARENTS

Comme il est stipulé dans le réglement intérieuf’ éablissement, les responsables légaux ont des
droits et des devoirs de garde, de surveillance'gelucation définis par le Code Civil aux articB&6
a 295 et 371 a 388, relatifs a I'autorité parentale

Au-dela de ces obligations Iégales, il est damsdiiét de votre enfant, que vous suiviez et pargeia
sa scolaritéL’équipe pédagogique a besoin de votre soutien e dotre accompagnement.

A cet effet, vous avez la possibilité de renconéréout moment et sur rendez-vous, un des membres
de I'équipe pédagogique.

Dans le méme temps, vous vous engagez a :

v
v
v

v
v

suivre régulierement ses résultats ;

contrbler son travail personnel ;

participer aux réunions parents-professeurs, auscoesquelles le professeur principal vous
remettra son bulletin scolaire ;

prévenir I'établissement dans les plus brefs détligous retards ou absences ;

contacter |'établissement si vous décelez, cherevenfant, de grandes difficultés dans ses
apprentissages ou une situation de décrochage.

Par votre suivi de sa scolarité, et a travers vosefations avec I'équipe pédagogique, vous
participerez activement a la réussite et a I'épanassement personnel de votre enfant.

Signature de la mere Signature du pére
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CONTRAT ELEVE

Vous avez choisi un métier difficile mais porteQette voie professionnelle dans laquelle vous vous
engagez vous demandera, des le premier @aicoup de travail et de rigueur

Tout au long des trois années de formation que efiextuerez dans I'établissememgus vous
engagez a respecter le réglement intériepet tout particulierement les points suivargsgle du
métier que vous avez choisi

Extrait du réglement intérieur :

« ...

B/2/al Le travail est une condition nécessaire &lassite. L’éléve s’engage a respecter 'organdsat

du programme et des consignes. En aucun cas, peut refuser d'étudier certaines parties du
programme de sa classe, ni se dispenser d’'assistertains cours. Il est tenu d’apporter les masuel
et matériels pendant les cours, d’effectuer le drbe la maison et de le rendre aux dates prévues,
d’exécuter tous les contrbles mis en place. Il deenfin rattraper les cours et les évaluations
manqués au retour d’une absence.

A/3/al Les éleves doivent avoir des tenues prafessiles compatibles avec leur enseignement :
tenues de travail adaptées a I'hygiene et a la st&cen hotellerie restauration... De plus, les éeve
d’hétellerie restauration devront porter « une tende ville » tout au long de la semaine (décritasda
les dossiers d’inscription). Des sanctions peurd prises pour non respect du port de cette tenue

B/2/d/Le respect de l'autre et de tous les perstmi@ politesse, le respect de I'environnemerdiet
matériel, sont des obligations susceptibles defbabjet de sanctions. »

Un livret de suivi individuel vous accompagnera geamt toute votre formation, afin de suivre vos
évolutions dans toutes les disciplines. Une fichde ce livret permettra de constater tout
particulierement vos comportements et attitudes da@tablissement, en notargyussi souvent que
nécessairevos manquements sur les criteres suivants :

+ Ponctualité ; + Rigueur dans la tenue professionnelle ;
+ Politesse ; + Matériel professionnel complet ;
+ Attitude ; + Matériel de cours complet.

+ Respect d’autrui ;

L'’ensemble de ces documents et procédures sont na@s place pour vous guider au quotidien
dans votre formation, mais également pour vous préper au mieux a intégrer le monde
professionnel qui vous attend.

Si au cours de votre scolarité, vous éprouvez défscultés (scolaires, professionnelles ou
personnelles), vous avez a votre disposition debmeux interlocuteurs :

Tous les enseignants de I'équipe pédagogique ;

Les membres de I'équipe d’accompagnement personnsd ;
Le professeur principal de votre classe ;

Votre professeur référent ;

Le coordonnateur Hotellerie-Restauration ;

Le proviseur de I'établissement.

44383083030

Signature de 'éleve :
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