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Le mot du
proviseur

Le lycée Francois Rabelais,

lycée des meétiers de bouche,

de I’hétellerie - restauration et de
I’accueil, offre aux éléeves un cadre
d’apprentissage agréable et un
outil de qualité exceptionnelle.

Cuisiniers, boulangers, péatissiers élaborent
avec talent et professionnalisme les repas que
les serveurs, les sommeliers, les barmans et les
specialistes de 'accueil mettent en valeur pour le
plus grand plaisir de notre clientele.

C'est donc une offre cohérente qui structure les
formations dispensées par I'établissement, du CAP
au BTS en passant par la formation continue, et
prepare les jeunes aux metiers de I'hotellerie et
de larestauration.

Christophe Ganzitti

Présentation

<><<: Un outil exceptionnel

Inaugure en septembre 2014, le lycee Francois Rabelais
dispose d’eéquipements de qualite exceptionnelle, dus a
un investissement conséquent de la Region Normandie.

Les conditions d'apprentissage sont optimales et les
eléeves béneficient d’'un cadre de vie remarquable.

S

Chambres
dans I'hotel
d'application

3

Restaurants
d'application,
ouverts au public

1

Boutique
de vente
aemporter

S}

Cuisines

1

Jardin
aromatique

1

Salle de
démonstration

3

Laboratoires
de boulangerie
et patisserie

1

Salle de
conférence de
150 places

2

Salles specialisees
pour les mentions
complémentaires
(Sommellerie, Barman,
Cuisinier en dessert
de restaurant)

1

Gymnase

é;% Un enseignement
d’excellence

B |a qualite et l'efficacite de l'enseignement
reposent sur l'experience et la competence
de nos enseignants, tous detenteurs d'une
experience professionnelle riche et d'une
formation pedagogique confirmee.

B | esintervenants extérieurs
(conférenciers, partenaires professionnels,
associations, etc.) enrichissent la
formation en apportant aux jeunes leur
expertise de specialistes de ces metiers

et en temoignant de leurs evolutions
permanentes.

B |es differents concours organises par les
branches professionnelles finalisent une
preparation a l'insertion professionnelle en
valorisant les competences et les talents
de nos éleves. IIs alimentent la motivation,
le dépassement de soi et favorisent la
reconnaissance du savoir-faire de I'equipe
enseignante.

@) Une volonté affirmée
de partenariats

B |‘établissement est au coeur d’'un réseau
de partenaires, creant ainsi le lien entre

les apprenants et les professionnels,
notamment dans le cadre des Périodes de
Formation en Milieu Professionnel.

B Pres de 2000 professionnels en France
et a I'etranger nous font confiance et
accueillent nos éléves.

B |e Lycee Frangois Rabelais est en

outre partenaires de grands evenements
régionaux en s'associant aux manifestations
organisees par la Ville de Caen par la ville
d'Ifs ou bien encore par la Région Normandie.




Les espaces

d’application

@ Un restaurant d’application

Les éleves vous y proposeront des menus issus
de differents univers de la restauration: brasserie,
bistronomique, gastronomique...

Autour d'un produit, autour d’'un pays, autour
d'une region, autour d'un art de vivre, chaque
menu est différent et vous ravira !

Le restaurant est ouvert en periode scolaire du
lundi au vendredi midi et du mardi au jeudi soir.

a Un hoétel d’application

S'il est possible de manger au lycee Frangois
Rabelais, il est également possible d'y dormir.

Avec ses 6 chambres dont une suite junior,
I'hotel offre un bel espace de repos pour ses
visiteurs et un formidable espace de travail pour
nos eleves.

% Une boutique de vente
a emporter

Ouverte du mardi au vendredi de 14h & 16h, situe
alentrée du restaurant d'application, elle propose

a la vente au public les productions boulangeres et

patissieres des eléves ainsi que des plats cuisines
en portions.

Organigramme

DES FORMATIONS

Mise a Niveau
MAN

Hoétellerie
Restauration

Baccalauréat Technologique
STHR

Baccalauréat Professionnel
METIERS DE LUHOTELLERIE
RESTAURATION

Cuisine
(o]V]
Commercialisation et Services
en Restauration

Baccalauréat Professionnel

METIERS DE
LA RELATION CLIENT

Metiers de [Accueil

Baccalauréat Professionnel
METIERS DE LALIMENTATION

Boulangerie - Pétisserie

CAP

COMMERCIALISATION
ET SERVICE

En Hotel, Cafe et Restaurant

CAP CAP

BOULANGER PATISSIER

BTS MANAGEMENT

EN HOTELLERIE RESTAURATION

2¢me année

Option A : Management des unités

de restauration

Option B : Management des unités

de production culinaire

Option C : Management des unités

d’hébergement

1% année BTS (commune)

Certificat de
spécialisation
DESSERTS
DE
RESTAURANT

Certificat de
spécialisation

METIERS
DU BAR

Certificat de
spécialisation

SOMMELLERIE

BP
BOULANGERIE

(En1an, par
apprentissage)
apres le BAC PRO
Boulanger-Patissier
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Rejoignhez-nous
dans l'univers de
I'accueil et du goGt!




BAC PRO Cuisine

Apres une année
commune en 2nde
Métiers de I'Hb6tellerie-
Restauration, vous
pouvez choisir en 1% et
en Terminale de vous
spécialiser en Cuisine.

rQ@ Profil rechercheé

Avoir un bon niveau scolaire dans
les matiéres générales (anglais,
gestion) et techniques

Etre motivé(e), assidu(e),
rigoureux(se), soigné(e)

Avoir le sens de I'écoute et de la
communication

Etre capable de travailler en équipe

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée :
3é ou 2nde

Durée de la
formation: 3 ans

@7 Les missions
du titulaire du
BAC Professionnel

Il maitrise les techniques de
realisation et de présentation
de tous les mets & la carte du
restaurant,

Il gere les commandes, les
relations avec les fournisseurs et
les stocks de produits,

Il maitrise les colts et analyse au
mieux sa politique commerciale,

Il connait les techniques
commerciales pour ameliorer les
ventes et il entretient les relations
avec la clientele,

Ilintégre & son activite les
problematiques de respect de
I'environnement, de développement
durable, lesregles d’hygiene, de
sante et de securite, en valorisant
les dimensions de nutrition, plaisir
et bien-étre,

Il est attentif a I'évolution de son
metier et sait adapter ses pratiques
professionnelles.

L%% Poursuites d’études

B Certificat de Specialisation
-Desserts de Restaurant
-Metiers du Bar
-Sommellerie

B BTS Hotellerie-Restauration

ﬁ Périodes de formation
en milieu professionnel

B De 16 a 22 semaines
réparties sur les 3 annees

Section Européenne
et LVv2

B | es éleves entrants peuvent integrer
la section europeenne. Une meilleure
maitrise de 'anglais permet
d'envisager de travailler a I'étranger.

B Une partie de l'enseignement se fait
en anglais. Afin de favoriser la
poursuite d'etudes post-bac, une
LV2 Espagnol ou Allemand est
proposee a tous les eleves.

Une formation qui
permet de devenir...

Commis, Chef de Partie,
Chef ou Responsable
de Production,
Adjoint(e) Direction*...

*Selon la catégorie et la taille de lentreprise traditionnelle,
gastronomique ou collective, en France comme & l'étranger.



BAC PRO CSR

COMMERCIALISATION ET
SERVICES EN RESTAURATION

Aprés une année
commune en 2n9e

Métiers de I'Hbtellerie-
Restauration, vous
pouvez choisir en 1¢

et en Termimale de

VOuUsS spécialiser en
Commercialisation et
Services en Restauration.

rQ® Profil recherche

Avoir un bon niveau scolaire dans
les matiéres générales (anglais,
gestion) et techniques

Etre motivé(e), assidu(e),
rigoureux(se), soigné(e)

Avoir le sens de I'écoute et de la
communication

Etre capable de travailler en équipe

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée :
3é ou 2r\de

Durée de la
formation: 3 ans

10

@7 Les missions
du titulaire du
BAC Professionnel

I réalise la mise en place de la salle
(carte, menu, banquets...),

Ilorganise le service des mets et
des boissons,

Il est capable de coordonner
I'activite d’'une equipe,

Ses fonctions 'aménent
aussi a recenser les besoins

d'approvisionnement en participant,

par exemple, a la planification des
commandes et des livraisons ; de
controler les stocks,

Il adopte une demarche qualite
enrespectant 'environnement, le
développement durable, les regles
d'hygiéne, de santé et de securite,

Il sait s'adapter au client, preparer
un argumentaire de vente, rediger
les commandes et veiller a leur
execution.

L%% Poursuites d’études

B Certificat de Specialisation
Meétiers du Bar ou Sommellerie

B BTS Hotellerie-Restauration

Une formation qui
permet de devenir...
Serveur et serveuse,

Chef de rang, Maitre d'hotel,

Adjoint(e) au directeur /
directeur(rice) de restaurant*

ﬁ Périodes de formation
en milieu professionnel

B De 16 a 22 semaines
réparties sur les 3 annees

Section Européenne

etLVv2

B | es éleves entrants peuvent integrer
la section europeenne. Une meilleure
maitrise de 'anglais permet
d'envisager de travailler a I'étranger.

B Une partie de l'enseignement se fait
en anglais. Afin de favoriser la
poursuite d'etudes post-bac, une
LV2 Espagnol ou Allemand est
proposee a tous les eleves.

*Selon la catégorie et la taille de lentreprise traditionnelle,
gastronomique ou collective, en France comme & l'étranger.

1



BAC PRO

Boulangerie
& patisserie

p@ Profil recherché

Avoir un bon niveau scolaire
(dans les matiéres générales et
techniques)

Etre motivé(e), assidu, autonome

Etre capable de travailler en équipe

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée :
3é ou 2nde

Durée de la
formation: 3 ans

12

@ Les missions
du titulaire du
BAC Professionnel

Le coeur de métier des boulangers
et patissiers est la fabrication de
produits sucres et salés.

lls déterminent les quantites

necessaires de matieres premieres,

choisissent les techniques de
fabrication adaptées et soignent
la présentation des produits.

% Poursuites d’études

B | e bac pro a pour objectif
I'insertion professionnelle
mais une poursuite en certificat
de specialisation est possible.
Il est envisageable de poursuivre
en Brevet professionnel ou en
brevet de Maitrise pour s’installer
a son compte.

B BP Boulanger

B CS Patisserie de boutique

@ Périodes de formation
en milieu professionnel

B De 16 a 22 semaines
réparties sur les 3 annees

Maitrise et savoir-faire

B | e titulaire de ce dipldbme est un
professionnel qualifie qui maitrise les
techniques de la boulangerie, de la
patisserie, mais aussi de la fabrication
traiteur.

B Apres une certaine experience, il
doit étre capable de creer une unite de
production et de commercialisation.

Une formation qui
permet de devenir...

Artisan indépendant,
Responsable de rayon

dans la grande distribution,
Responsable de production,
dans I'industrie agroalimentaire.

13



BAC PRO

Meétiers

de I’Accueil

Une formation

pour travailler dans

4 secteurs d’accueil :
les entreprises, les
administrations, le
secteur événementiel,
et les transports, et bien
évidemment dans le
secteur de I'hotellerie et
du tourisme (coeur

de meétier de notre
établissement)..

rQ@ Profil recherché

Etre capable de communiquer
aisement

Etre capable d’écouter

Etre rigoureux(euse), diplomate
et adaptable

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée : 3¢

Durée de la
formation: 3 ans

14

@ Les missions
du titulaire du
BAC Professionnel

Accueil des visiteurs,

Accueil télephonique,

Gestion de la fonction d’accueil,

Vente de services,

Réalisation de travaux
administratifs.

L%% Poursuites d’études

m BTSMUC

B BTSNRC

B BTS Assistant de Gestion
B BTS Technico-Commercial
B BTS Tourisme

m MAN en Hobtellerie-Restauration

@ Périodes de formation
en milieu professionnel

B De 16 4 22 semaines de stages
répartis sur les 3 annees

Section Européenne
et LVv2

B | es éleves entrants peuvent integrer
la section europeenne. Une meilleure
maitrise de 'anglais permet
d’envisager de travailler a I'étranger.

B Une partie de l'enseignement se fait
en anglais.

Une formation qui
permet de devenir...
Chargé(e) d'accueil

ou assistant(e) d’accueil,
Vendeur (euse)-conseil,
Standardiste, Téléconseiller (ére),
Assistant(e) commercial (e)

15



STH R SCIENCES ET TECHNOLOGIE
DE PHOTELLERIE ET DE LA RESTAURATION

rQ@ Profil recherché

Avoir un bon niveau général

Avoir des compétences en langues
etrangéres

Etre capable de travailler en équipe
Etre capable d'étre autonome

Etre capable d'analyser et de
s'organiser

Avoir une bonne présentation

Etre capable de prendre des
responsabilites.

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée :
3é ou 2nde

Durée de la
formation: 3ou2ans

Classe a effectif
de 24 éléves en classe entiere

12 éleves par atelier.
Possibilité de decouvrir
les différentes formations

de lafiliere dans le méme
établissement.

16

@ Les missions
du titulaire du
BAC Technologique

Cuisinier - Serveur - Chef de rang,

Receptionniste - Postes
intermediaires entre 'encadrement
superieur et le personnel technique
d’execution.

L%% Poursuites d’études

B BTS Management en Hotellerie
Restauration

Option A : Management d’une unité
de restauration,

Option B : Management d'une unite
de production culinaire,

Option C : Management d'une
unite d’hebergement.

—|— Poursuites
T complémentaires:

B CS Sommellerie
B CS Meétiers du Bar

B BTS Mangement
en Hotellerier-Restauration

B CS Desserts de Restaurant

ﬁ Périodes de formation
en milieu professionnel

B 4 semaines en classe de seconde.

B /4 semaines en classe de premiere.

Hotellerie et langues
vivantes

B | g formation intégre un
accompagnement personnalise et

un enseignement technologigue en
langue vivante des la premiére et la
mise en ceuvre d'un projet « Sciences
et Technologies hotelieres » (Sciences
et Technologies Culinaires ou Sciences
et Technologies des Services) en
classe de terminale.

B Deux langues vivantes
sont pratiquees des la seconde
(dont une obligatoirement en anglais).

Une formation qui
permet de devenir...

Enrestauration, en cuisine
ainsi que dans les hotels,
etages et receptions.

17



CAP CSHCR

COMMERCIALISATION ET SERVICES
EN HOTEL-CAFE-RESTAURANT

P@ Profil recherché

Etre motivé(e), assidu(e),
rigoureux (se), soigné(e)

Avoir le sens de I'écoute
et de lacommunication

Etre capable de travailler
en equipe

Avoir une bonne condition
physique et une bonne
presentation

Savoir étre poli et courtois
en toutes circonstances

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée : 3¢

Durée de la
formation:2ans

Les éleves motives, mobiles
geographiquement, trouvent sans
difficulté un travail a l'issue de leur
formation dans des brasseries,
des bars et restaurants a theme,
des lieux de restauration d’activité
saisonniere, des hotels, des
restaurants traditionnels.

18

@Jﬂ? Les missions

du titulaire du CAP

Il contribue a l'accueil et au bien
étre d'une clientéle francaise et
etrangere,

Il réalise des prestations de
services en Hotel, Cafe-Brasserie
et Restaurant traditionnel et/ou
gastronomique et met en ceuvre les
techniques specifiques a l'activite,

Il contribue ala commercialisation
des prestations,

Il contribue au bon fonctionnement
de l'entreprise.

,f% Poursuites d’études

B Bac Pro Commercialisation
et Services en Restauration
(intégration en Premiére)

H Vie active

@ Périodes de formation

en milieu professionnel

B 14 semaines reparties sur les deux

années (7 semaines en premiere
annee ; 7 semaines en deuxieme
année).

Le lieu de stage est affecte

en Premiere annéee de CAP

puis progressivement 'equipe
pedagogique accompagne le
jeune dans ses choix de recherche
de stages en s‘appuyant sur un
reseau d'entreprises partenaires
de I'établissement.

Le projet personnel du jeune est pris
en compte dans le choix des lieux de
periodes de formation en entreprise.
L'éleve est acteur de sa formation.

a

Une formation qui
permet de devenir...

Femme de chambre ou valet,
Equipier(e), Employé (e) d'étage,
Aide hotelier(e), Employe(e) de
services hoteliers, Linger(e)*...

*Selon la catégorie et la taille de lentreprise. Apres expérience professionnelle, il pourra
occuper un poste de premiere femme de chambre ou premier valet.

Le titulaire peut travailler dans les hétels, les résidences hotelieres et I'hébergement para

hotelier (maison de retraite, centre de loisirs...).

19



CAP Patissier CAP Boulanger

éﬁ, La formation % La formation

Le CAP Pétissier est une formation
professionnelle dediee aux
passionnes de patisserie, souhaitant
apprendre les bases de ce métier
exigeant et creatif.

Ce cursus d'un adeux ans
permet d'acquerir les techniques
essentielles de la patisserie
frangaise : realisation de pates,
cremes, entremets, viennoiseries,
et décoration.

UQ Théorie & pratique

Encadrés par des professeurs
expérimentes, les apprentis
patissiers developpent leurs
compeétences en alternant cours
theoriques et pratiques intensives
en laboratoire.

La formation inclut egalement des
stages en entreprise, offrant une
immersion dans le monde
professionnel pour perfectionner
son savoir-faire et preparer son
insertion dans le secteur.

CI;F Pour quels métiers ?

B Accessible apres le college ou pour
une reconversion, le CAP Patissier
est un dipléme reconnu par IEtat,
ouvrant les portes de nombreux
metiers : patissier en boutique,
traiteur, ou encore commis dans
de grands etablissements.

Le CAP Boulanger est une formation
complete pour ceux qui souhaitent
faire de la boulangerie leur metier.

Enunadeuxans, les éléves
apprennent les bases indispensables
du metier de boulanger : preparation
et petrissage des péates, techniques
de fermentation, fagonnage du pain,
viennoiseries, et cuisson.

M Théorie & pratique

Guideés par des formateurs qualifies,
les apprentis boulangers
developpent leur savoir-faire a
travers des cours theoriques et des
ateliers pratiques intensifs.

La formation inclut egalement des
periodes de stage en entreprise,
pour une expeérience directe en
boulangerie, permettant aux eleves
d'affiner leurs compétences dans un
environnement professionnel.

CI;F Pour quels métiers ?

B Accessible apres le college ou pour

une reconversion, le CAP Patissier
est un dipléme reconnu par IEtat,
ouvrant les portes de nombreux
metiers : patissier en boutique,
traiteur, ou encore commis dans
de grands etablissements.

21
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Mise a niveau MAN

rQ@ Profil recherché

Au-dela d’'une réelle
motivation, 'étudiant doit :

avoir le sens des relations

et du contact,

une bonne culture générale,

une excellente presentation.

le goUt d'organiser et diriger,

la fibre commerciale et une grande
mobilité geographique.

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée :

BAC dont BAC généraux

Durée de la formation: 1an

Cette année est caractérisee par

une mise a niveau dans les domaines

professionnels et technologiques

(cuisine-restaurant- hébergement)

ainsi que dans les matieres
liees au domaine professionnel

(gestion, économie, droit, sciences
appliquées). La période de stage en
entreprise complete cette formation.

24

Les enseignements
de la MAN

Cuisine,

Commercialisation et services
enrestauration

Hebergement
Communication proferssionnelle
Gestion d’'une entreprise hoteliere

Sciences appliquees a la
restauration

LV1 Anglais
LV2 Allemand ou Espagnol

L%% Poursuites d’études

B BTS Management en Hotellerie
Restauration
Option A : Management d’'une
unite de restauration,
Option B : Management d'une
unité de production culinaire,
Option C : Management d'une
unite d’hebergement.

B Certificats de specialisation :
Sommellerie, Metiers du Bar.

@ Périodes de formation
en milieu professionnel

B D'une duree de 8 semaines,
le stage sera polyvalent afin d’avoir
un apergu detaille des differents
secteurs de I'hétellerie - restauration

B | es stages sont organises par le
lycee et les entreprises choisies en
fonction du stagiaire.

Une formation qui

permet de devenir...

B Directeurs des unités de
restauration commerciale
et d’hebergement,

Responsables de services,

Contréleurs de gestion,

Postes d'encadrement,

Gérants des societés de
restauration collective,

Receptionniste,

Postes intermeédiaires
entre 'encadrement,

B Supérieur et le personnel
technique d’execution.

25



BTS MHR

MANAGEMENT EN

Le brevet de technicien
supérieur vise a former
des professionnels

de I’'h6tellerie et de

la restauration tres
qualifiés.

La classe de premiére annee de
technicien supérieur est accessible
aux eleves bacheliersissus du
baccalauréat technologique
hotellerie, aux eleves de mise a

niveau hotellerie restauration (MAN)
titulaires d’'un bac, aux eléves issus
du baccalaureat professionnel cuisine
et commercialisation et services en
restauration.

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée :

Bac pro, Bac STHR, MAN

Durée de la formation : 2 ans

26

HOTELLERIE & RESTAURATION

rQ@ Profil recherché

Posseder une bonne culture
generale et professionnelle

Etre capable d'analyser
et d'exploiter des informations

Etre capable d'organiser, de piloter
un systeme

Savoir communiquer

[*j Les trois options

du BTS MHR

B Option 1:
Management d'une unite
de restauration

B Option 2:
Management d'une unite
de production culinaire

B Option 3:
Management d'une unite
d’hébergement

@ Périodes de formation

en milieu professionnel

B 16 semaines en fin de premiere

année suivant l'option retenue.

Les enseignements
du BTS MHR

Entrepreneuriat et pilotage
de l'entreprise hoteliere

Management de l'entreprise
hoteliere et mercatique des services

Sciences en hotellerie restauration
Ingénierie

Sciences et technologies culinaires

Sciences et technologies
des services en restauration

Sciences et technologies
des services en hebergement

Communication
LV1 Anglais

LV2 Allemand ou Espagnol

Une formation qui
permet de devenir...

B Directeur des unités de
restauration commerciale
et d'hebergement,

B Responsable de services,
W Contréleurs de gestion,
B Postes d'encadrement,

B Gerant des sociétes
de restauration collective...
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Les formations
spécialisées

=30

Rejoignhez-nous
dans l'univers de
I'accueil et du goGt!




BP Boulanger

Passionné par

I’Art de la boulangerie ?
Vous avez le goGt du bon
pain et de la réussite

Fagonnez votre avenir avec passion
au sein de notre formation BP
Boulanger : apprenez les secrets
du metier et devenez un expert du
fournil.

[D Modalités
pédagogiques

Suivi personnalisé

Examen: epreuves en Controle
en Cours de Formation (CCF) et
épreuves ponctuelles en fin de
formation.

Enseignement
professionnel assure
par 2 enseignants
«Meilleur Ouvrier

de France»

Conditions d’entrée

Niveau d’entrée :

Bac pro Boulangerie-Pétisserie

Durée de la formation: 1an
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@7 Les débouchés

Responsable de production
Chef d'entreprise

Formateur ou enseignant
en boulangerie

. Participez a de
nombreux projets sur
la base du volontariat

B Concours MAF
(Meilleurs Apprentis de France)

B Concours du Meilleur
Croissant au Beurre d'lsigny

W Etc.

@ Organisation annuelle

B 1anenalternance sur la base de 12
semaines au lycee.

B 420 heures de cours reparties en :
= Pratique professionnelle : 19 h
= Technologie : 4 h
m Sciences appliquees: 4 h
m Gestion appliquee: 7 h
= Anglais: Th

Les titulaires du baccalauréat
professionnel sont dispenses des
épreuves denseignement genéral
Communication.

Pour postuler

m Etre titulaire du baccalauréat
professionnel Boulangerie-
Patisserie ou le présenter
a la session precedente.

m Dossier de candidature &
telécharger sur le site du lycee.
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CS Meétiers du Bar

rQ@ Aptitudes requises

Curiosite Politesse
Creativite Mobilité
Dexteriteé Esprit d’équipe
Vivacite Relationnel
Rigueur Responsabilite
Mémoire Communication
Ponctualite

Les enseignements

Atelier Expérimental

Mise en place et preparations
des bases de cocktails

Travaux pratiques en situation
clientele

Culture professionnelle
(legislation, connaissance des
produits, culture générale)

Communication professionnelle
en Frangais et en Anglais

Pour devenir...

Employe barman en
hotellerie,Employé barman
dans un bar & theme...
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Y2 Conditions d'entrée

Le Certificat de Specialisation
est ouvert aux candidats filles ou
gargons, ayant 18 ans a larentree
scolaire.

Etre titulaire d’un baccalauréat
d'enseignement géneral,
technologique ou professionnel
ou d'un dipldbme classe au moins
au niveau 4.

Durée de la formation : 1an

&/ Perspectives

& évolutions

Le titulaire du CS Metiers du Bar,
sera en mesure de travailler dans
un hotel, un bar a theme. Il est
qualifie en gestion de bar eten
accueil de la clientele.

Qualifie en gestion et accueil,
il conseille, prepare et sert
boissons et cocktails.

Ce métier exige aisance,
relationnel, endurance et
pratique de la langue anglaise.

@ Périodes
de formation

B 12 semaines de formation
en entreprise dans des
etablissements prestigieux en
Normandie et dans differentes
régions de France

CS Desserts

rQ@ Aptitudes requises

Espritde Volonte,
recherche Courage

Soin Ponctualité
Sens artistique Rigueur

GoUt des Mobilite
initiatives Notion du travail
Creativite en équipe
Politesse Sens des

responsabilites

Les enseignements

Pratique professionnelle
Technologie professionnelle
Arts appliques

Pour devenir...

Responsable de la
conceptionetde la
réalisation de desserts
alassiette, entremets,
preparations glacees...
Responsable de buffets
sucres...

DE RESTAURANT

Q Conditions d’entréee

Formation accessible aux titulaires
de l'un des dipldmes suivants :

CAP Cuisine

CAP Patissier

Titre a finalite professionnelle
Cuisinier

BAC PROFESSIONNEL Cuisine

BAC PROFESSIONNEL
Boulanger-patissier

BAC TECHNOLOGIQUE
Sciences et techniques
en hotellerie-restauration

BTS Management en
hotellerie-restauration, option B

Durée de la formation : 1an

w

(= Perspectives

& évolutions

Le cuisinier en desserts de
restaurant sera responsable de
la conception et de la realisation
de desserts dresses al'assiette,
de buffets a theme, de pieces
de présentation, dentremets
salés ou sucres, de preparations
glacees, etc.

Sa specialite lui permet
d'integrer des equipes hotelieres
valorisant le dessert en
restauration.

f Périodes
de formation

B 12 semaines sur l'annee
scolaire dans des Hotels-
Restaurants de prestige,
patisseries, selectionnes par
le Lycee Frangois Rabelais




Certificat de
Spécialisation 12 places
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CS Ssommellerie

rQ@ Aptitudes requises é Conditions d’entrée

I Esprit de recherche Etre titulaire d’'un baccalaureat

I GoUt des initiatives d'enseignement general, .
et de la creativite technologique ou professionnel ou
 Volonté, courage, d'un dipldbme classe au moins au

ponctualité, rigueur niveau 4.
= Mobilite
I Sens des responsabilités
1 Politesse

Durée de la formation : 1an

Les enseighements

I Connaissance des vignobles I n fo r m ati O n S

1 Connaissance des autres boissons

= Accords mets et vins Supplémentaires

W Commercialisation
et service au restaurant

1 Gestion de stocks et de cave
© Anglais

Le titulaire du CS SOMMELLERIE,
sera en mesure d'occuper les
fonctions de

m Sommelier/chef sommelier
dans des restaurants
gastronomiques en France
ou a l'etranger

m Maitre d’'hotel / Sommelier

m Caviste en epiceries fines
ou en Grande Distribution

m Représentant envins

12 semaines obligatoires en
situation dans une entreprise
(6 semaines en restauration, 3
semaines en vinification, 3
semaines en cave commerciale)




La vie

dans I'établissement

Uﬂ Généralités

Les cours commencent a 8h30
pour se terminer a 17h30

Exception faite de certains Travaux
Pratiques (TP) qui commencent des
©6h30 pour les boulangers-
patissiers et d'autres qui peuvent
finir aux alentours de 22h30 quand
le restaurant est ouvert le soir.
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@ La MDL etle CVL

La MDL RABELAIS a pour objet de
féderer les initiatives portees par les
lycéens. Elle est organisee, animee
et gerée par les éleves. lls y mettent
toute leur énergie et proposent
chague année de nombreuses
animations et actions solidaires.

Le CVL, preside par le chef
d’établissement regroupe éleves,
parents, personnels du lycee. Il
travaille de concert avec la MDL
et ensemble ils réfiéchissent et
formulent des propositions sur
des sujets qui touchent a la vie
quotidienne du lycee.

@ La tenue vestimentaire

La tenue d'école quotidienne se situe
dans la volonté du Lycee Frangois
Rabelais d'opter pour une tendance
déja bien installée dans les lycees
hoteliers frangais visant a repondre a
I'exigence de toutes nos filieres et ala
prestance attendue chez nos éleves.

Elle compléte la tenue professionnelle
qui contribue egalement & donner
une identite et un sentiment
d'appartenance a I'établissement.

tﬁ Linternat

Le lycée dispose d'un internat de 120
places (60 filles et 60 gargons). Il nest
accessible gu'aux eléves de CAP, de
2nde, de lere et de terminale.

La procedure est totalement geree
par la DSDEN du Calvados, aucune
information ne peut étre donnee en
amont de l'affectation.

Selon le nombre de demandes, certains

eleves peuvent se voir proposer un
hebergement dans un internat d'une
lycee a proximite.

@ Lassociation sportive

Elle propose en semaine des ateliers
ouverts 4 tous de 17h30 & 18h45 (internes,
externes, demi-pensionnaires).

Encadrés par les professeurs du lycee,
vous pourrez y pratiquer l'escalade,

le badminton, la musculation, des sports
collectifs.

Enoutre, dans le cadre de 'UNSS,
les éleves peuvent participer a des
rencontres sportives le mercredi
aprés-midi
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Sinceres remerciements a l'ensemble des annonceurs.
Grace a leur précieux soutien, la réalisation de cette
plaguette a eté rendue possible. Leur engagement
contribue activement a la réussite de nos projets et au
rayonnement de notre etablissement. Un grand merci
pour leur confiance et leur génerosite.
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