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(Document joint aux accords de partenariat)
UFA Baccalauréat Professionnel Restauration
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                     RESTAURANT
Nom de l’établissement : Lycée des métiers des services en montagne
 Lycée Professionnel Ambroise Croizat          Section Hôtellerie
Adresse : 244, Avenue de la Libération 
Code Postal : 73604 
Ville : Moûtiers
Téléphone : 04.79.24.17.42  /  04.79.24.21.77 
  Fax : 04.79.24.37.79
Nom du Chef d’établissement : Madame Myriam CHOLET
Nom du chef de travaux : Monsieur Eric GLISE
Nom du Responsable Pédagogique : Monsieur Michel BARDASSIER
Contact(s) administratif(s): - Gestionnaire: Madame Françoise MYX  
04.79.24.21.77  Poste : 110
Objectifs de la formation : Diplôme Bac Pro restauration en apprentissage en 2 ans
Rémunération dans le cadre du contrat d’apprentissage (% du smic).
Le titulaire du Baccalauréat Professionnel Restauration est un professionnel très qualifié, immédiatement opérationnel, dans les activités de production culinaire et de service et Commercialisation :

· Il est capable de s'adapter, à terme, à des fonctions d'animation et de management et ce, dans tous les secteurs et formes de restauration. 

· Il peut exercer une activité salariée comme il peut fonder une entreprise sur le territoire national ou à l'étranger. 
· Il est capable de maîtriser les techniques professionnelles de la gestion administrative et comptable d'un restaurant.
· Il est capable d’organiser le travail en vue de la conception et de la commercialisation de nouveaux produits. 
· L’apprenti effectue fin aout et début en septembre un stage dans un restaurant Gastronomique de trois semaines. Cette formation permet de favoriser et de faciliter les échanges d’expériences par la pratique des techniques culinaires et la pratique du service et de la commercialisation.

Moyens et équipements de l’UFA : Equipe pédagogique & plateau technique (cuisine restaurant). Stage dans un établissement gastronomique Français de 3 semaines. (Convention validée par le rectorat). 

Livret de liaison et livret de progression avec visites et suivi en entreprise.

Programme : Selon le référentiel du Baccalauréat Restauration
-Formation professionnelle, technologique et scientifique. (Selon Horaires ci-dessous)
-Formation enseignement général + LV Italien obligatoire. (Selon Horaires ci-dessous)
-Formation en entreprise par apprentissage (Selon calendriers)

STAGE EN GASTRONOMIE*

Un stage en restaurant gastronomique obligatoire d’une durée de 3 semaines est prévu dans le cadre de la Dernière  année de formation. Du 20 Août 2018 au 07 Septembre 2018.

Horaires : Baccalauréat  Professionnel Commercialisation et services en restauration
Année scolaire  2017/2018
Classe de Première Bac Pro restauration  (1 PRO H)

 Option : Commercialisation et Services en  RESTAURATION      
19 Semaines  de 35 h au Lycée soit 665 heures de cours 
+ 2 semaines comptabilisées Stage de formation dans un restaurant Gastronomique (70 h) 
Soit : 735 heures de formation
	Enseignements Obligatoires
	Heures

	
	

	Formation professionnelle technologique & scientifique
	RESTAURANT

	Retour d'entreprise
	1 h

	TA/TP/APS  SERVICE  Restaurant  
	5 h

	Technologie Restaurant groupe Restaurant
	2 h 

	Approfondissement et dossier professionnel  groupe Restaurant
	2 h30 

	Techniques Commerciales
	3h

	Gestion de l'entreprise
	

	Sciences appliquées
	1h30

	Sauvetage secourisme du travail (SST)                                                                      
	12 Heures de formation sur l’année

	Mathématiques 
	2h

	Français 
	3h

	Education civique, juridique et sociale
	

	Histoire Géographie
	2 h 

	Prévention, santé et environnement
	1 h30

	Anglais Hôtelier
	1h en plateau technique

	Langue vivante Anglais
	3 h 

	Education artistique- arts appliqués
	2 h 

	Education physique et sportive
	3 h15

	LV 2 Italien 
	1 h30 


                                                                                                                    Total : 35 heures
Horaires : Baccalauréat  Professionnel Commercialisation et services en restauration
Année scolaire 2018/2019
Classe de Terminale Bac Pro T PRO H 
Option : Commercialisation et Services en RESTAURATION  
19 Semaines  de 35 h au Lycée soit 665 heures de cours 
+ 1 semaine comptabilisées Stage de formation dans un restaurant Gastronomique (35 h) 
+ 20ème semaine de Révision examen Baccalauréat (35h)

Soit : 735 heures de formation
	
Enseignements Obligatoires
	Heures

	
	

	Formation professionnelle technologique & scientifique
	RESTAURANT

	Retour d'entreprise
	1 h

	TA/TP/APS  SERVICE Restaurant  
	5 h

	Technologie  restaurant groupe Restaurant
	2 h 

	Approfondissement et dossier professionnel  groupe Restaurant
	2 h30

	Techniques Commerciales
	3 h

	Gestion de l'entreprise
	

	Sciences appliquées
	1 h30

	Sauvetage secourisme du travail (SST)                                                                      
	12 Heures de formation sur l’année

	Mathématiques 
	2 h

	Français 
	3 h

	Education civique, juridique et sociale
	

	Histoire Géographie
	2 h 

	Prévention, santé et environnement
	1 h30

	Anglais Hôtelier
	1 h en plateau technique

	Langue vivante Anglais
	3 h 

	Education artistique arts appliqués
	2 h 

	Education physique et sportive
	3 h15 

	LV 2 Italien 
	1 h30 


                                                                                                                  Total : 35 heures
Qualification obtenue: 

Baccalauréat professionnel.
· Commercialisation  et Service en restauration 
Débouchés professionnels 
· Industrie hôtelière/ Restauration classique/ Restauration commerciale/ Collectivités et Restaurant de direction.
Poursuite d’études : BTS, Bac technologique, mentions complémentaires.
Durée et rythme de la formation : Calendrier lycée & entreprise
· Formation en apprentissage 2 ans (contrat d’apprentissage) 

· Alternance 2 semaines au lycée et 2 semaines en entreprise 
Lieu de la formation : 
Lycée des métiers des services en montagne
Lycée Ambroise Croizat Section Hôtellerie 73604 MOUTIERS TARENTAISE 
Conditions d’admission : Après un CAP Restaurant, Service Hôtelier, autres CAP, BEP hôtellerie Restauration, classe de seconde bac pro en restauration  ou après une seconde générale 
1ère générale voir plus. Prendre contact soit avec IFA ou Michel BARDASSIER. 
Admission sur dossier scolaire et entretien de motivation avec les coordonnateurs de la section.
 Retrait de dossier  :
· sur le site du Lycée http://www.ac-grenoble.fr/lycee/moutiers/
· Portes Ouvertes le vendredi après midi de15h30 18h30 31/03/2017 et le samedi 01/04/2017 8h à 12h. 

Ou auprès du Professeur coordonnateur  Michel Bardassier Tél : 06 29 71 50 06
date limite de dépose des dossiers : fiche de pré inscription début juin
· Contrat d’apprentissage avant le 11 Septembre 2017

 Lycée des métiers des services en montagne

Lycée Ambroise Croizat Section Hôtellerie – BP 201
      244 avenue de la libération  73604 MOUTIERS CEDEX
                                          Tel: 04.79.24.17.42 -04.79.24.21.77 - F: 04.79.24.37.79
Type : (Statut) : Apprenti (e) sous contrat d’apprentissage.
Nombre de places : 20 avec un minimum de 8 apprentis
·  10 Places en Cuisine
       -     10 Places en Commercialisation et services en restauration 
3 avenue Marie Reynoard - 38100 GRENOBLE
Tél : 04 76 49 04 77 / Fax : 04 38 12 05 03 - e-mail : ifa.des.alpes@wanadoo.fr - site web : www.ifa-alpes.fr
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