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Nos formations - CAP

Immédiatement apres la troisiéme, le CAP propose une formation
en 2 ans (premiére année CAP et terminale CAP).

Le CAP est un diplome professionnel de niveau V qui vous donne
une qualification propre a l'exercice d'un métier.

L'examen comprend sept unités obligatoires évaluées en controle
en cours de formation (CCF).

Le certificat d'aptitude professionnelle (C.A.P.) donne une qualifi-
cation de niveau ‘ouvrier’ ou ‘employé qualifié’. Pendant la forma-
tion professionnelle, vous suivez des cours uniquement dans la
dominante que vous avez choisie (Cuisine ou Services en Café
Hétel Restaurant).

ILse prépare au lycée Jeanne d'Arc-Saint-lvy, site Saint-lvy.

La formation comporte une majorité d’heures d’enseignement
technique et professionnel (beaucoup de travaux pratiques) et
une minorité d'heures d’enseignement général (francais, maths,
histoire-géographie,...).

+ d'info : www.lyceejasi.fr



CAP Cuisine -purée du cycle /2 ans

OBJECTIFS :

Les métiers de la restauration offrent de nombreuses perspectives
d’évolution a celles et ceux qui ont envie de s'investir: si commis de
cuisine est un passage obligé en début de carriére, on peut rapide-
ment devenir chef de partie, second ou chef de cuisine.

Le titulaire du CAP Cuisine réalise diverses préparations culinaires
dont les sauces et les patisseries, et maitrise les modes et les
degrés de cuisson.

Le C.A.P. de cuisine forme des professionnels qualifiés qui débute-
ront comme commis.

Le commis assure la préparation de base et les travaux simples de la
cuisine, il est dirigé par les chefs de partie dans les grands établis-
sements, par les chefs de cuisine dans les structures familiales.

Le cuisinier est un employé polyvalent de la restauration. Il peut
assurer toutes opérations de préparations culinaires telles que
les hors d'ceuvre chauds et froids, les potages, les poissons, les
viandes, les volailles, les légumes, les garnitures, les desserts et
les patisseries. Chaque cuisinier occupe des postes ou les taches
sont définies par le chef de r''isine.







CAP commercialisation et Services en Café
Hotel Restaurant - Durée du cycle / 2 ans

Le titulaire du CAP Services CHR doit étre
un employé qualifié sachant effectuer des
opérations dont le nombre et la complexité
varient selon la taille et le type d'établisse-
ment dans lequel il est employé (café bar,
brasserie, restaurant, hotel).

Lorsqu'il exerce dans I'hétellerie a vocation
commerciale, il réalise toutes les activités
de réservation, réception, accueil, caisse,
standard, service des étages. Il peut égale-
ment assurer des services de restauration a
L'étage (room services).

Pour les établissements de restauration, il

est chargé de l'accueil, de la vente et du

service dans la salle de restaurant. Il participe a l'approvisionnement
et au stockage des marchandises. Il assure la mise en place, la prépa-
ration, le service des boissons, des préparations spécifiques et des
mets dans le respect des régles d'hygiene et de sécurité. Il entretient
les locaux et les équipements et met en ceuvre les autres phases de la
vente jusqu‘a l'encaissement.

ILexerce ses activités dans I'hotellerie a vocation commerciale, qu'elle
soit indépendante ou de chaine et dans les diverses catégories (hotel-
lerie d'affaires, de loisirs, de transports, résidences hoteliéres, café bar
brasserie, restaurants).

Les périodes de formation en entreprise sont réparties sur les 2
années de formation, 7 semaines en 1ére année et 7 semaines
en classe terminale. Les entreprises se situent principalement en
Bretagne. Ces périodes sont évaluées par les professeurs tech-
niques et le tuteur dans l'entreprise et les notes sont prises en
compte a l'examen.

+d'info:



Nos formations - BAC PRO

Immédiatement apres ta troisiéme, le bac professionnel propose
une formation en 3 ans (seconde, premiére, terminale profession-
nelle).

LE BACPRO :

+ Garantit aux éléves un cursus continu
jusqu'au baccalauréat au sein du méme établissement.

« Limite les sorties sans qualification.

« Facilite la poursuite d'études supérieures
(Mentions Complémentaires-BTS-DUT).

Durant ce parcours en 3 ans, les éléves ont la possibilité de passer
un dipléme intermédiaire : BEP. Les éléves pourront toujours passer
en Bac Pro aprés avoir obtenu un CAP : le cursus en 4 ans est main-
tenu pour ceux qui en auront besoin.

Ils pourront aussi se réorienter vers une seconde année de CAP
apres une premiére année en Bac Pro.

BAC PRO
Cuisine

Durée du cycle/ 3 ans

OBIJECTIFS :

Le Bac Pro Cuisine forme des
professionnels adaptés a toutes
formes de restauration, capables
de prendre des responsabilités et
de diriger une équipe.

L + d'info : www.lyceejasi.fr )




TEMOIGNAGES

! “Aprés quatre longues années de

collége, j'ai enfin pu satisfaire mes
veeux d‘orientation dans une forma-
tion professionnelle qualifiante en
accord avec les projets que je ne cesse
de concrétiser depuis maintenant dix
ans.

J'ai débuté mon apprentissage en 2010
au lycée Saint Ivy, en validant sur 3
années un baccalauréat profession-
nel « CUISINE » ou j‘ai pu apprendre
l'ensemble des bases du métier. Mes
professeurs m‘ont permis d’effectuer
différents stages dont deux, dans des
établissements étoilés, '’Auberge Grand
Maison a Mur de Bretagne avec le Chef
Christophe Le Fur, ainsi qu‘au Manoir de
Lan Kerellec a Trébeurden, j'ai été fina-
liste au concours régional « Meilleurs
apprentis de France » en 2012.
Baccalauréat en poche, je devais
ensuite faire mes preuves, une saison a
Grand Maison, l’hostellerie de plaisance
chez le chef Etchebest, deux années
aupreés du chef Frédéric Anton au Pré
Catelan a Paris, chef de partie a l'as-
siette Champenoise a Tinqueux dans
la Marne, puis sous la responsabilité
de Guy Savoy a Paris et d’Arnaud Faye
sur la Céte d’Azur.

Depuis peu, j'ai posé ma mallette a
couteaux a l’hétel Bristol de Paris et
aujourd’hui encore dés que je passe
en Bretagne, je m‘arréte au lycée pour
retrouver les chefs enseignants qui
| m‘accompagnent encore dans mon
i parcours professionnel."

pems———_ B




BAC PRO Commercialisation
et Services en Restauration

Durée du cycle / 3 ans

Le Bac Pro Commercialisation et Services en Restauration forme des
professionnels adaptés a toutes formes de restauration, capables
de prendre des responsabilités et de diriger une équipe.

22 semaines de stages sont réparties sur les trois années.

Durant la derniere année, 6 des 10 semaines de stages peuvent se
faire a l'étranger (Angleterre, Ecosse, Italie, Espagne, Canada, Suisse,
République Tcheque, Luxembourg, ...)

Au cas par cas, des changements de spécialités sont envisageables
aprés accord de la direction du lycée.




Mention
complémentaire
Accueil
Réceptionn

Durée du cycle/ 1 an

La mention complémentaire Accueil Réception est un diplome de
niveau IV accessible aux titulaires du :

« Baccalauréat Technologique Hételier,

« Baccalauréat Technologique Sciences et Technologies
Tertiaires,

« Baccalauréat Professionnel CSR, Commerce, Vente,
Accueil Relation Clients et Usagers...

« Baccalauréat général.

L'exercice du métier implique une bonne culture générale et profes-
sionnelle, des qualités relationnelles et une excellente présentation.
Le titulaire de la mention complémentaire exerce les activités de récep-
tionniste dans les établissements assurant 'hébergement, en priorité
dans les hotels et résidences hotelieres, dans les centres d’'hébergement
para-hételiers (résidences médicalisées, centres de loisirs...). Travaillant
seul ou en équipe depuis la réception de 'établissement, il est l'interlo-
cuteur polyvalent des autres services de 'établissement.

Dans 'ensemble de ses fonctions, il utilise couramment le téléphone, les
outils informatiques et de communication en général. Dans ce contexte,
la pratique d’une ou plusieurs langues étrangéres s'avére indispensable.



Mention complémentaire
Arts de la Cuisine Allégée

Durée du cycle/ 1 an

OBJECTIFS :

Sous le controle de sa hiérarchie, le
diplomé de cette mention applique la
politique commerciale de l'entreprise
et assure la promotion de celle-ci.
Il contribue a l'image de marque
de l'établissement dans lequel il
travaille. L'emploi visé a lissue de
la formation est celui de cuisinier.
Sa spécialisation et son expérience
lui permettront toutefois d'évoluer
rapidement vers des postes a plus
grandes responsabilités.

La Mention Complémentaire Art de la
cuisine Allégée permet de se spécia-
liser sur un créneau porteur. Le titu-
laire de la mention complémentaire Art de la cuisine allégée est
un professionnel qualifié en production culinaire spécialisé dans la
cuisine équilibrée au plan nutritionnel, esthétique et gustatif. Il sera
en mesure d'adapter les techniques culinaires, de choisir les produits
appropriés a la prestation recherchée et de répondre aux attentes
spécifiques de la clientéle.

La Mention Complémentaire Art de la Cuisine Allégée est un dipléme
de l'un des diplémes suivants : un CAP de cuisine, un BEP Hétellerie
Option cuisine, un Bac Technologique Hétellerie, ou un Bac Profes-
sionnel Cuisine.

STAGES EN ENTREPRISE :

15 semaines réparties en 3 périodes de formation en milieu profes-
sionnel (PFMP) en France (Biarritz/ Brides-les Bains, Evian, Hendaye,
Corse ...) et/ou a 'étranger dans des établissements mettant en place
une cuisine de qualité pour répondre aux besoins de la clientéle
soucieuse de bien-étre.

Ces lieux de stages peuvent étre dans les établissements suivants :
centres de thalassothérapies, stations thermales, centres de remise
en forme : balnéothérapie, spa ou dans des établissements offrant
des prestations de cuisine allégée (restauration traditionnelle,
restauration collective, hdpitaux, centres de rééducation) en fonc-
tion du choix des éleves.




Mention complémentaire
Barman

Durée du cycle/ 1 an

10 semaines réparties en 2 périodes de formation en milieu profes-
sionnel (PFMP) en France et/ou a l'étranger dans des établissements
mettant en place une activité de bar dans des hotels de prestige.

La Mention Complémentaire Barman est un dipléme de niveau V qui
se prépare en 1 an en complément d’un autre dipléme de niveau V
ou IV du secteur de l'hotellerie-restauration :

un CAP Hétellerie, un BEP Hétellerie, un Bac Technologique Hoételle-
rie, ou un Bac Professionnel Restauration.

Les éléves de mention complémentaire Barman sont formés aux
taches qu‘un employé est amené a exécuter dans différents types
d'établissements (bar a cocktails, bar d’hétels, bar de restaurants...)

Ce diplome forme les jeunes aux services spécialisés du bar :
accueil, conseil sur le choix des boissons et des mélanges,
préparation des différents types de cocktails selon une méthode
bien définie,

mise en place du bar, approvisionnement du bar et entretien du bar,
utilisation de caisse enregistreuse, machine a café, lave-verres.

Le titulaire de cette MC est un ouvrier qualifié dont l'activité essen-
tielle est de mettre a la disposition de la clientéle des types de
boissons et de cocktails répondant a ses désirs.

L'activité de 'employé Barman s’exerce dans des entreprises hote-
lieres de restauration francaise et internationale de grande tradition
(plus spécialement dans la catégorie des hotels 3,4 et 5 étoiles) et/
ou dans les établissements spécialisés dont la clientéele a l'habitude
de commander des boissons composées.

+d'info:






LES TROUSSEAUX

Trousseau CAP Cuisine

+ 2 pantalons de cuisine

+ 2 vestes de cuisine
« 2 torchons

« 2 tabliers

+ 1 tour de cou

+ 1 calot

+ 1 paire de chaussures
de sécurité

+ 1 malette de couteaux
de cuisine

Trousseau CAP Services en Café Hotel Restaurant

+ 1 pantalon noir
ou 1 jupe noire
+ 1 chemise blanche
ou 1 chemisier blanc
v 1gilet
+ 1 paire de chaussures

de ville de couleur noire

Trousseau Bac Pro Cuisine

+ 1 paire de chaussures
de sécurité

+ 1 pantalon de cuisine

+ 2 vestes de cuisine

+ 2 tabliers

+ 2 torchons

« cravate
« 1 blouse blanche
« 1 liteau
« 1 tablier a bavette
+ 1 plumier
(matériel de service)

« 1 calot

+ 1 veste noire,1 pantalon
noir,1 chemise blanche,

+ 1 cravate et 1 paire de
chaussures (de ville)

+ 1 malette de couteaux
de cuisine

Trousseau Bac Pro Commercialisation

et Services en Restauration

+ 1 pantalon noirou 1
jupe noire

+ 2 chemises blanches ou

2 chemisiers blancs

+ 1 paire de chaussures de

ville de couleur noire

+ 1 cravate

+ 1 veste de service

« 1 liteau

« 1 tablier a bavette

+ 1 plumier (matériel de
service)

Trousseau Mention Complémentaire Barman

+ Malette de barman



LYCEE

Un parcours d'étude du BAC PRO au BTS a l'intérieur de notre
établissement

Des outils de liaison avec les parents : des circulaires réguliéres,
le «Journal des Lycéens » (4 fois par an), le site internet avec les
évenements du lycée en ligne et les notes et bulletins des éléves.

Des activités culturelles : Expression Théatrale, Journée des
Talents, Artistes en Résidences, Concours des Nouvelles Policiéres,
... autant d'activités qui permettent aux jeunes de cultiver leur
passion.

Une Association Sportive dynamique : athlétisme, foot, volley,
basket, badminton, cross country, musculation, tennis de table,
cirque, escalade, raid nature, roller, canoé-kayak, VTT.

Eduquer a la responsabilité et a la citoyenneté : journée de la
Sécurité Routiére, Semaine Santé et prévention des addictions
(alcool, drogues), conférences... cours d’Hygiéne Prévention
Secourisme,

Une éducation au développement durable

Ouverture sur le monde économique et social : le lycée offre a ses
éleves et étudiants plus de 2000 semaines de stage en entreprise
dans les secteurs les plus variés et développe des rapprochements
école/entreprise : participation au Printemps de l'entreprise :
échanges de parcours professionnels, visites d'entreprise

Foyer : vaste et lumineux, un espace de détente : jeux, billard,
baby-foot, TV ...

Un internat garcons et un internat filles : une ambiance de travail,
un encadrement et des animations

Livres : le lycée a mis en place un systéme de location de livres
scolaires, au moindre codt. Vous n'avez donc aucune démarche

a faire et aucun risque a prendre. La majorité de ces codts est
prise en charge par le Conseil Régional de Bretagne (60 euros de
chéques-livres).

Aide aux familles : le lycée dispose d'un « Fond Social Lycéen »,
abondé par le Conseil Régional de Bretagne, et gére aussi une «
caisse de solidarité ».

Si vous rencontrez des difficultés passageres, n’hésitez pas a
rencontrer un membre de la direction pour lui en faire part et
envisager une solution

L www.lyceejasi.fr )




La Section Européenne

Une chance a saisir!

OBJECTIFS :

« Développer les compétences a la communication orale
en situation réelle et professionnelle

« Favoriser les contacts avec l'étranger (séjours linguistiques
et stages)

« Avoir des possibilités d’'embauche encore plus intéressantes

MOYENS :

Les éléves bénéficient d'une pratique renforcée de la langue
anglaise, de 1 heure par semaine dans une matiere professionnelle:
la communication. A la fin de leur scolarité, les éléves peuvent
obtenir le BAC PRO avec mention «Section Européenne»

« Partenariat avec le Secrétariat Franco Allemand a la Formation
Professionnelle ;

« Stages a l'étranger validés Europass (Passeport Européen de
Formation) ;

« Organisation de nombreux voyages a travers ['Europe.

30 S’ouvrir sur I'Europe et le Monde

L'ouverture sur l'international est un axe prioritaire
s dU projet d'établissement labellisé Etablissement

Catholique Européen en 2003»



QJASI

LYCEE JEANNE D*ARC - SAINT IVY

Q JeaNNE D’ARC

weee JASI

(Enseignement général et technologique)

6, rue Théodore Botrel
BP:30028
56306 Pontivy Cedex

Tél.: 0297 25 1008

Q SaInT lvy

weee JASI

(Enseignement professionnel et supérieur)

29 rue Abbé Martin
BP:30019
56306 Pontivy Cedex

Tél.: 0297 25 01 69

www.lyceejasi.fr
Contact : information@lyceejasi.fr
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