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Bienvenue
au lycee
Charles de Gaulle

'équipe de direction associée aux équipes
pédagogiques et éducatives sont heureuses
de vous faire découvrir le lycée professionnel
Charles de Gaulle, lycée des métiers de la
restauration, de Uhotellerie et de la relation
client.

Que la lecture de cette brochure puisse
vous conduire a pousser les portes de notre
établissement pour découvrir la richesse
de lenseignement professionnel dans les
métiers de 'hotellerie et de la restauration,
du tertiaire, des métiers de la mode et du cuir.

Au  plaisir de vous accueillir dans notre
établissement et dans notre restaurant
d’application «Le Singulier».
Abonnez vous a notre lettre d’information en
flashant le QRcode ci-dessous.

www.tourisme-sete.com | www.sete.fr

Des canaux qui quadrillent la ville, le Mont Saint Clair offrant un
panorama exceptionnel jusqu’aux Pyrénées, un port de péche en centre
ville, 12 km de plages de sable fin, assurément Sete dispose de tous les
atouts pour une découverte typique et surprenante...

ILy a un peu plus de trois siecles, Louis XIV décida d’offrir un débouché
maritime au canal du Midi. Le 29 juillet 1666, naquit le port de Sete, fété
par des joutes nautiques depuis lors indissociables de la cité. Ce port fit
sa richesse grace notamment au commerce du vin.

Le lycée professionnel Charles de Gaulle se situe dans le
quartier Chateau Vert, installé dans l'ancienne caserne Vauban.
L'établissement est accessible en train, en transport scolaire,
en bus du réseau Sete-Agglopéle Méditerranée.

Du lundi au vendredi les éléves sont accueillis au sein de
'établissement de 7h30 a 18h. Les éléves disposent d'un podle
de restauration scolaire, d'un pdle de restauration rapide
au restaurant «Le Pluriel», d'une cafétéria, du restaurant
d'application «Le Singulier» ouvert a tous et a la clientéle
extérieure. Les éleves disposent de salle d'étude et du CDI, lieu
de travail et de détente culturelle. Linternat de 24 lits est ouvert
aux filles.

Le lycée professionnel Charles de Gaulle scolarise 450 éleves
dont 48 collégiens en classe de 3ieme prépa métiers et recoit
chaque année 250 adultes en formation au GRETA.

Lycée des métiers de U'hotellerie, de la restauration et de la
relationclient, le lycée Charles de Gaulle est membre du Campus
des métiers - GASTRONOMIE-HOTELLERIE-TOURISMES et du
campus des métiers du DESIGN ET INDUSTRIES CREATIVES.
ILinscrit son action pédagogique et son offre de formation au
sein d'un large partenariat entre établissements scolaires du
2nde degré et universitaires et du monde professionnel dans
les domaines de U'hétellerie et de la restauration, des métiers
de la mode et du cuir.

Son urbanisation et son architecture en portent encore le témoignage. Le
port avec ses cargos, paquebots, voiliers et bateaux de péche constitue le
coeur de la ville. Ici, un souffle particulier a inspiré de grands écrivains,
poetes, chanteurs : Paul Valéry, Jean Vilar, Georges Brassens, ainsi que
des artistes peintres qui exposent dans les galeries du monde entier.

Une ville sur leau...
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L'OFFRE |
de formation

BAC PROFESSIONNEL

BAC PRO BAC PRO BAC PRO

FILIERE HOTELLERIE FILIERE FILIERE
RESTAURATION TERTIAIRE INDUSTRIELLE

HCR : cuisine /C ialisati m Métiers de UHotellerie et de la Restauration m Métiers de la relation clients usagers m Métiers du Cuir, Sellerie, Garnissage
Sorvice. ”';‘[‘el C°f’T";‘erC'a Isation e 2nde MHR e 2MRC ® 2 MCSG
ervices en Hotel Cafe Restaurant e 1liére et terminale : BAC PRO COMMERCE e liére et terminale : MCSG
o liére et terminale
PSR : Production Service en CUISINE m Métiers du transport, de la logistique, m Métiers de la Mode et du Vétement
Restauration rapide de Uadministration e 2 MMV
o liére et terminale ® 2nde famille des métiers o 1liére et terminale : MMV
EPC : Equipier nolyvalent SERVICE ET COMMERCIALISATION ° 1iére et terminale : BAC PRO ASSISTANCE
- Equipier poly EN RESTAURATION A LA GESTION DES ORGANISATIONS ET DE

de commerce LEURS ACTIVITES
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CAP

Cuisine

ENSEIGNEMENTS

OBJECTIFS

Le titulaire de ce diplome réalise des plats en
utilisant différentes techniques de production
culinaire. Il connait les produits alimentaires dont il
gere lapprovisionnement.

Il prépare les légumes, viandes et poissons avant
d'élaborer un mets ou assemble des produits pré
élaborés. Il maitrise les techniques de cuisson
et de remise en température. Il sait réaliser des
préparations chaudes ou froides (hors-d'ceuvre,
sauces, desserts..] qu'il met en valeur lors du
dressage de l'assiette. Il est capable d’'élaborer un
menu.

Par ailleurs, il doit entretenir son poste de travail et
respecter les regles d’hygiene et de sécurité.

Le dipldmé débute en tant que commis de cuisine
dans la restauration commerciale ou collective.

GENERAUX PROFESSIONNELS

© Francais @ Production culinaire
© Histoire-Géo - EMC © Gestion appliquée
© Mathématiques © Sciences appliquées
© Sciences physique chimie © Prévention santé
® EPS environnement

© Arts Appliqués
© Anglais

ENSEIGNEMENTS

Formation comprenant
14 semaines de PFMP

et 55 semaines
de cours en 2 ans.

Poursuite
d'etudes

Cediplome a pourvocation linsertion
professionnelle mais avec un trés
bon dossier scolaire, il est possible
d’envisager l'entrée en bac pro.

EXEMPLES DE FORMATIONS

POURSUIVIES

© BAC PRO Cuisine

@ MC Cuisine en Desserts
de Restaurant

© MC Employé Traiteur

Insertion
Professionnelle

EXEMPLES DE METIERS
@ Cuisinier
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Commercialisation et Services
en Hotel Café Restaurant

OBJECTIFS

Le titulaire de ce diplome peut exercer dans la
restauration classique ou en brasserie. Il assure
l'accueil, la prise de commandes et le service du
client.

Polyvalent, il peut assurer aussi la préparation
et le service du petit déjeuner en chambre ou au
restaurant. Il peut remettre en état les chambres
des clients, les parties communes. Il doit étre
attentif et disponible aux demandes des clients.

ENSEIGNEMENTS ENSEIGNEMENTS
GENERAUX  PROFESSIONNELS

© Francais © Service en salle, bar,
©® Histoire-Géo - EMC brasserie, petits déjeuners
© Mathématiques © Remise en état des chambres
© Sciences physique chimie et parties communes
© Anglais © Gestion appliquée
© EPS © Sciences appliquées
© Arts Appliqués © Prévention Santé

Environnement

Formation comprenant
14 semaines de PFMP

et 55 semaines
de cours en 2 ans.

Poursuite
d'etudes

EXEMPLES DE FORMATIONS
POURSUIVIES

© MC Employé Barman

© MC Sommellerie

© MC Organisateur de Réception
© BAC PRO Commercialisation
et Service en Restauration

BP Art du Service

en apprentissage

Insertion

Professionnelle

EXEMPLES DE METIERS
© Employé de restaurant
© Garcon de café

© Femme de chambre

© Valet de chambre

"



OBJECTIFS

Formation comprenant
14 semaines de PFMP

et 55 semaines
Le titulaire du CAP PSR exerce son métier, sous de cours en 2 ans.
l'autorité d'un responsable, dans différents secteurs
de la restauration : rapide, collective, cafétéria.

Il réalise et met en valeur des préparations
alimentaires simples, en respectant les consignes et
la réglementation relative a U'hygiéne et a la sécurité.
Il met en place et réapprovisionne les espaces

de distribution, de vente et de consommation. Il PourSUIte

accueille, conseille le client ou le convive, prend et

1 4
prépare la commande de celui-ci. d ' etu des

:t assur\edla qlstlt:lbutlc_m et letsedrwce dest rtgpas. EXEMPLES DE FORMATIONS
procéde a Llencaissement des prestations. POURSUIVIES

Il assure des opérations d’entretien des locaux, des

équipements, des ustensiles et du matériel. ® CAP Cuisine en un an

© BAC PRO Cuisine

Insertion

ENSEIGNEMENTS  ENSEIGNEMENTS Professionnelle

GENERAUX PROFESSIONNELS EXEMPLES DE METIERS

© Restauration commerciale :

© Prévention Santé Environnement © PRODUCTION ALIMENTAIRE traditionnelle, 3 theme, snack.

© Francais Réception et stockage / opérations

o . préliminaires sur les produits / Réalisation © Restauration collective :
© Histoire Geograp’hle _EMC de préparations et cuissons simples / entreprises, administrations,
CA P © Mathématiques Assemblage, dressage et conditionnement / hopitaux, écoles, colléges,
© Physique-Chimie Entretien des locaux de production lycées, universités.
© EPS © Entreprises de fabrication de
© Anglais © SERVICE EN RESTAURATION plateaux conditionnés :

2 = - S Approvisionnement des espaces de P ..

Production et service en restaurations
conseil des convives ou clients / Service / @ Vente a e“'_‘lJorter : )

Encaissement / Entretien des espaces de rayons traiteur, supermarchés.

(rapide, collective, cafétérial




OBJECTIFS

Placé sous lautorité du responsable du point de
vente ou du rayon, le titulaire de ce CAP accueille et
informe Le client.

Il lui présente les caractéristiques techniques et
commerciales des produits, le conseille et conclut
la vente. Il participe par ailleurs a la réception, a la
préparation et a la mise en valeur des produits

Poursuite

14

Equipier polyvalent
du commerce

ENSEIGNEMENTS
GENERAUX

Francais
Histoire-Géo - EMC
Mathématiques
Anglais

EPS

Arts Appliqués

ENSEIGNEMENTS
PROFESSIONNELS

Communication
Vente

Gestion
Economie droit
Prévention Santé
Environnement

d'etudes

Ce diplome a pour vocation linsertion
professionnelle mais un trés bon dossier
scolaire permet une poursuite d'études
en BAC Professionnel.

EXEMPLES DE FORMATIONS
POURSUIVIES
BAC PRO Vente (prospection,
négociation, suivi de clientéle)
BAC PRO Commerce
BAC PRO Technicien Conseil -
vente en animalerie
BAC PRO Technicien Conseil -
vente produit de jardin

Insertion
Professionnelle

EXEMPLES DE METIERS
Vendeur en magasin
Employé libre service

15



Alexandre
Cellier

Caviste Pinarologue

06.6142.12.59 - 04.48.08.62.87
lepinarologue@gmail.com
1481 Promenade Maréchal-Leclerc - 34200 Séte

o sussel,

Volailles - Oeufs - Plats cuisinés - Salaisons

Z A E SAINT-MICHEL - 25 allée Sadi Carnot - 34770 GIGEAN
Tél: 0467781700 - Fax: 04 67 78 10 01 - grousset et fils@orange.fr

Séte Valély
16, quai de L de Tassigny 50 Bd Camille Blanc
Tel.: 04.67.00.12.34  Tél.: 04.67.00.18.00

BANQUE POPULAIRE s
DU SUD

Séte Métairies

Agence de communication DESIGN.
de I'enseignement

MARQUE
Biscuiteriec POUGET DEPOSEE

Macaron
Madeleine
<EHEE : Gauffrette
47, quai de Bosc - SETE

04.67.74.72.38 p
Navette Cettoise

LOOK NAT A SETE

1078 boulevard de Verdun  Lundi : fermé

34200 Sete Du mardi au jeudi

Tél:04 67531378 8h30 - 12h00 et 14h00 - 18h00.
colosionathalie@bbox.fr Vendredi : 8h30 - 18h00 @
www.look-nat-sete fr Samedi : 8h30 - 17h00 ﬂ

FRUITS & LEGUMES

281, av. du Marché Gare
Boite 30 - 34070 MONTPELLIER
Tél. 04 67 92 65 43
Fax:04 67587521
grand.fruit distribution@wanadoo.fr

¥ REJOIGNEZ LAVENTURE

PRINT. EVENT. DIGITAL.

ekole.fr
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Apreés une 2nde MHR

O BJ ECTl FS au cours de laquelle vous

avez étudié les deux
valences cuisine/service,

Vous poursuivez
en BAC Pro cuisine.

Fabrication et cuisson des plats, patisseries, dressage, En 3 ans, 84 semaines
le cuisinier maitrise les techniques de réalisation et de de cours et 22 semaines
présentation de tous les mets a la carte du restaurant. de PFMP.

Le diplomé du bac professionnel gere les commandes, les
relations avec les fournisseurs et les stocks de produits. Ses
compétences en gestion et en comptabilité lui permettent
de maitriser les colts et d'analyser au mieux sa politique
commerciale.

. . Poursuite
Drailleurs, comme les personnels de salle, il connait les ,
techniques commerciales pour améliorer les ventes et il d etUdeS

entretient les relations avec la clientéle. Il integre a son
activité les problématiques de respect de l'environnement,

de développement durable, les régles d'hygiéne, de santé EXEMPLES DE FORMATIONS

et de sécurité, en valorisant les dimensions de nutrition, POURSUIVIES

laisir et bien-étre. L

P ® MC Cuisinier en Desserts

Il est attentif a U'évolution de son métier et sait adapter ses de Restaurant

pratiques professionnelles. Il peut travailler a l'étranger ® BP Arts de la Cuisine 19
puisqu’il a acquis une langue étrangére au cours de sa ® BTS MHR

formation, voire une 2nde.

ENSEIGNEMENTS ENSEIGNEMENTS Insertl.on
GENERAUX  PROFESSIONNELS ProfeS$|onne|_le

2 f Laiad o ° ,Frangals o Organlsathlon‘et production EXEMPLES DE METIERS
® Histoire-Géo - EMC ® Communication et o
® Cuisinier/ére

® Mathématiques commercialisation e Directeur/trice d ‘ ;
BAC P R ® LV1: Anglais Animation et gestion d'équipe recteuryirice de restauran

® LV2: Espagnol Gestion des approvisionnements ® Gérant/e de restauration collective
C | |

® EPS et d’exploitation

Démarche qualité en restauration
Prévention Santé Environnement
Sciences appliquées

Gestion appliquée

® Arts Appliqués
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BAC PRO

Commercialisation et Services
en Restauration

OBJECTIFS

Le titulaire de ce dipléme est un professionnel qualifié,
opérationnel dans les activités de commercialisation,
de service en restauration et de relation client.

Il réalise la mise en place de la salle (carte, menu,
banquets...), organise le service des plats et des boissons.
Il est capable de coordonner lactivité d'une équipe.

Ses fonctions laménent aussi a recenser les besoins
d’approvisionnement en participant, par exemple, a la
planification des commandes et des livraisons ou au
contréle des stocks.

La maitrise de deux langues étrangéres lui permet
d’envisager de travailler a l'étranger.

Ce diplome a pour vocation linsertion professionnelle mais
avec un trés bon dossier scolaire, il est possible d’envisager
une poursuite d’études post bac.

ENSEIGNEMENTS ENSEIGNEMENTS

GENERAUX PROFESSIONNELS

® Francais ® Organisation et production
® Histoire-Géo - EMC de service
® Mathématiques ® Communication et
® LV1:Anglais commercialisation
® LV2: Espagnol ® Animation et gestion d’'équipe
® EPS ® Gestion des approvisionnements
® Arts Appliqués et d’exploitation
® Démarche qualité en restauration
® Prévention Santé Environnement
® Sciences appliquées
® Gestion appliquée

Apres une 2nde MHR
au cours de laquelle vous
avez étudié les deux
valences cuisine/service,

Vous poursuivez
en BAC Pro Service.
En 3 ans, 84 semaines
de cours et 22 semaines
de PFMP.

Poursuite
d'etudes

EXEMPLES DE FORMATIONS
POURSUIVIES
® BP Arts du Service et
Commercialisation en Restauration
® MC Employé Barman 21
® BP Sommellerie
® MC Organisateur de Réception
® MC Accueil Réception
® BTS MHR

Insertion
Professionnelle

EXEMPLES DE METIERS

® Directeur ou employé
de restaurant

® Barman
@ Maitre d’'hotel
® Sommelier



OBJECTIFS De la2nde ala

Terminale Bac Pro,
84 semaines de cours

et 22 semaines de PFM
indispensables
pour valider le diplome.

Le titulaire de ce dipldme intervient dans le cadre de
fabrications en petites séries et assure le suivi des
productions en grandes séries.

Il intervient tout au long de la chaine de fabrication
du vétement : définition, industrialisation, réalisation,
assemblage, couture et contréle des éléments constituant

le vétement . PourSUite

Il aide dans la préparation des patronages a partir du

y 7
logiciel LECTRA et la réalisation du prototype. Il élabore d etUdeS

les différentes tailles du vétement a partir d'un logiciel de
CAO* et procede a la coupe. Il participe a 'amélioration des

processus de production. Il contréle la qualité du produit EXEMPLES DE FORMATIONS
fini. Il coud les vétements et participe a lamélioration des POURSUIVIES
processus de production ® BTS Métiers de la Mode
* CAO: Conception Assistée par Ordinateur etdu Vet.ement .
: ® BTS Design de Mode, Textile et

Environnement
option mode (MANAA obligatoire)
® DMA Costumier Réalisateur
® DTMS : Métiers du Spectacle
option technique de Uhabillage
® Licence professionnelle : création,

ENSEIGNEMENTS ENSEIGNEMENTS conception et développement de
GENERAUX PROFESSIONNELS produits textiles et dérivés
® Francais ® Technique de conception

® Histoire-Géo - EMC Construction d'un modéle en CAO
® LV1: Anglais Technique d'industrialisation

® EPS du produit Insertion

BAC P R 0 ® Arts Appliqués ® Conformité des matériaux
® Mathématique ® Projet de réalisation de prototypes 1
Y 4 - A ® Sciences Physiques ® Contréle qualité PrOfeSSIonnelle
Metiers de la Mode-Vetement e Geston appcu EXEMPLES DE METIERS
pPYa ® Modéliste
® Styliste

® Prototypiste en matériaux souples
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BAC PRO

Métiers du cuir
Sellerie-Garnissage

OBJECTIFS

Le titulaire du Bac Pro métiers du cuir, sellerie garnissage
réalise toutes les actions spécifiques a la réalisation du
prototype en sellerie : découpe des matiéres, réalisation
des gabarits, couture et assemblage final des éléments

pour parvenir au prototype.

Le titulaire de ce bac pro travaille en atelier dans la
réalisation de petites séries ou de piéces uniques.
Il peut aussi travailler en bureau d’étude a la réalisation des

prototypes des produits.

La sellerie offre des perspectives dans lameublement, la
sellerie automobile, aéronautique ou navale.

ENSEIGNEMENTS

GENERAUX

® Francais

@ Histoire-Géo - EMC

® Mathématiques

® Sciences Physique Chimie
® Eco Gestion

® LV1:Anglais

® EPS

® Arts Appliqués

ENSEIGNEMENTS
PROFESSIONNELS

® Technique de conception

@ Construction d'un modele
en CAO

® Technique d'industrialisation
du produit

@ Conformité des matériaux

® Projet de réalisation de
prototypes

@® Controle qualité

® Prévention Santé
Environnement

De la 2nde ala
Terminale Bac Pro,
84 semaines de cours

et 22 semaines de PFM

indispensables
pour valider le diplome.

Poursuite
d'etudes

EXEMPLES DE FORMATIONS

POURSUIVIES

® DEUST

® Production Industrielle

® Mention Arts et Techniques 25
Appliquées

Insertion
Professionnelle

EXEMPLES DE METIERS
® Prototypiste

® Responsable Production
® Chef d'Atelier

® Ouvrier Qualifié
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BAC PRO

Commerce

OBJECTIFS

Le titulaire de ce diplome est un vendeur centré sur la
relation client en unité commerciale.

C’est un employé commercial qui intervient dans tout type
d’unité commerciale afin de mettre a la disposition de la
clientéle les produits correspondant a sa demande.

Son activité, au sein d'une équipe, consiste a participer a
lapprovisionnement, a la vente, a la gestion commerciale.

ENSEIGNEMENTS ENSEIGNEMENTS
GENERAUX  PROFESSIONNELS

® Francais ® Communication

® Histoire-Géo - EMC L4 Ventg .
® Mathématiques ® Gestion commerciale et

® LV1: Anglais animation

® Economie droit
® LV2: Espagnol ® Méthodologie de projet

® EPS ® Prévention Santé
® Arts Appliqués Environnement

Aprés une 2nde MRC
tronc commun a la famille
des métiers de la relation

clients usagers,

vous poursuivez en
BAC Pro commerce.
En 3 ans, 84 semaines
de cours
et 22 semaines de PFMP.

Poursuite
d'etudes

EXEMPLES DE FORMATIONS

POURSUIVIES

® BTS Support a l'action Manageériale

® BTS SAM

® BTS Commerce international a
référentiel commun européen

® BTS Management commercial
opérationnel

® BTS Négociation et Digitalisation
de la Relation Client

® BTS Professions immobilieres

® BTSPI

® BTS Tourisme

Insertion
Professionnelle

EXEMPLES DE METIERS
® Assistant de vente

® Conseiller de vente

® Vendeur spécialisé

® Télévendeur

® Caissier

® Vendeur en magasin

27
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BAC PRO

Assistance a la Gestion des
Organisations et de leurs Activites

OBJECTIFS

Le baccalauréat professionnel AGOrA, Assistance a la Gestion
des Organisations et de leurs Activités forme des gestionnaires
administratifs appelés a travailler dans des entreprises de
petite et moyenne taille, dans des collectivités territoriales, des

administrations, des associations, etc.

Les éléeves sont formés a la prise en charge de différentes
activités administratives intégrant différentes opérations :
opérations commerciales, de communication, de relations avec
les clients ou opérations de gestion de la paie du personnel ou
encore opérations support a la production dans le cadre du suivi
financier des activités ou des relations avec les fournisseurs.

ENSEIGNEMENTS ENSEIGNEMENTS
GENERAUX  PROFESSIONNELS

® Francais Y

® Histoire-Géo - EMC Py
® Mathématiques

® LV1: Anglais °

® LV2: Espagnol °
® EPS

® Arts Appliqués L4

Gestion des relations clientéles
Gestion des relations avec
lentreprise

Gestion administrative interne
Gestion administrative des
projets

Technologies de linformation
Savoirs juridiques et
économiques

Savoirs rédactionnels
Prévention Santé
Environnement

Apreés une 2nde Métiers de
la gestion administrative, du
transport et de la logistique,

2nde tronc commun a la
famille des métiers, vous
poursuivez

en BAC Pro Assistance a la
Gestion des Organisations et
de leurs Activité.
En 3 ans, 84 semaines
de cours
et 22 semaines de PFMP.

Poursuite
d'etudes

EXEMPLES DE FORMATIONS
POURSUIVIES

® BTS Comptabilité et gestion

® BTS Support a laction manageriale

Insertion
Professionnelle

EXEMPLES DE METIERS

® Assistant en gestion PME

® Assistant en ressources humaines
@ Secrétaire administratif

@ Secrétaire assistant

® Vendeur-Vendeur conseil automobile
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LORGANISATION

des enseignements

ENSEIGNEMENTS GENERAUX

e Francais-histoire-Géographie-mathématiques-sciences-LV-arts
appliqués-EPS. Des enseignements généraux francais/maths
enseignés en co-intervention : les professeurs d’enseignements
généraux et les professeurs d’enseignements professionnels
assurent des cours ensemble pour vous permettre de travailler les
enseignements généraux directement en lien avec le métier.

® Le chef-d’ceuvre : tout au long de U'année, les éléves réalisent un
projet, individuel ou collectif mettant en ceuvre les savoirs et les
gestes du métier qu’ils ont acquis. Le chef d'ceuvre est présenté
devant un jury en fin de terminale CAP et Bac Pro.

® Le module d’insertion professionnelle ou de poursuite d’etude en
terminale BCP 2021.

ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS

® Une classe de 2nde BCP rénovée : une classe commune aux
familles des métiers. Tous les champs professionnels de la famille
des métiers sont étudiés. En fin de 2nde, ['éléve s’oriente vers 'un
des BCP de la famille des métiers.

® Exemple : Famille des métiers transport-logistique-adminis-
tration : en classe de 2nde, les savoirs faire communs aux trois
champs professionnels sont étudiés. En fin de 2nde, au choix le
BCP transport - BCP logistique - BCP AGOrA.

PERIODE DE FORMATION EN MILIEU
PROFESSIONNEL

Les PFMP sont obligatoire tout au long de la formation en CAP et

BCP. L'éléeve doit réaliser en CAP 14 semaines de stage en deux ans,

en BCP 22 semaines entrois ans. Les stages sont évalués et sont
|| certificatifs'pour obtenir le diplome.

LOBTENTION

du diplome

DES EPREUVES EN CCF
(CONTROLE EN COURS DE
FORMATION)

Dans toutes les matiéres générales et profession-
nelles du CAP.

En Maths-sciences, en langue vivante, EPS, dans les
matieres professionnelles en BCP.

L'ensemble des notes obtenues en CCF sont compta-
bilisées pour obtenir le diplome en CAP et BCP.

DES EPREUVES PONCTUELLES EN
FIN DE CLASSE DE 1ERE POUR LE
BEP ET DE TERMINALE POUR

LE BAC PRO

Lettres Histoire-Géographie et PSE en fin de Tiére
pour le BEP

Lettres-Histoire-Géographie et PSE pour tous les
Bac Pro. Pour le Bac Commerce et AGOrA, une épreuve

ponctuelle professionnelle.

Oral de présentation du chef d'ceuvre en CAP et BCP.

UNE EVALUATION PENDANT LES
PERIODES DE FORMATION EN

ENTREPRISES
(LIVRET DE COMPETENCES)

Par la suite...

: LE CAP
Linsertion professionnelle
La poursuite d'étude en Tiére
. et terminale Bac Pro.
La poursuite d’étude en mention
complémentaire

LE BAC PRO
Linsertion professionnelle
La poursuite d’étude post bac :
BTS, DUT,

. mention complémentaire,
FCIL.
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Charles de Gaulle
Lycée des métiers

Remerciements

Le lycée Charles de Gaulle

adresse ses plus sincéres remerciements

a Mesdames et Messieurs directeurs

de sociétés et chefs d'entreprises

qui ont bien voulu apporter leur soutien

39 pour U'édition de cette plaquette.

Crédit Photo :
Le lycée Charles de Gaulle - Freepik

E ole ‘ Agence de communication
de l'enseignement

Réalisation Conception Régie publicitaire

Ekole - SARL ECP44 - 3, RUE DU DEVON - BP. 4407 - 44244 LA CHAPELLE-SUR-ERDRE CEDEX
02 40 29 73 73 - contactaekole fi

N
mprimésur papir Durabe - Encres sobents végétaue - PAPIER GARANTI 77

Plus d'informations sur ekole.fr

Thierry Ramond

Carrefour Confact

Auchan

Le Friboul

L'Echappée Belle

Boulangerie Pétisserie Laurent Soro
Pécherie Ceftoise

Caves Notre Dame

Crédit Avenue

Garage Maurice SARL

Chai Alex

Biscuiterie Pouget

SARL Grousset & Fils

Look Nat

Banque Populaire

Grand Fruit Distribution

Ekole

Hotel de Paris

Bar Restaurant La cuisine de Tata
La Boulange Sanato
Camping Les Champs Blancs
Select Pressing

Auto-Ecole Benjamin

Office de fourisme de Sete

Le Greta Montpellier-Littoral
Le Quartier des Tissus

2 rue Frédéric Mistral
34200 Séte
Tel.: +334 67 1800 18

contact@hoteldeparis-sete.com
www.hoteldeparis-sete.com/fr/ n

2 quai de la République
DE MIDI A 15H 34200 Sete
PLAT DU JOUR & PARTIR DE 12€ 04 30 17 15 32 [ £]

OUVERT DU LUNDI AU VENDREDI

Yanale

Boulangerie-Patisserie

Artisan Boulanger - Artisan Patissier Salon de thé
Petite restauration

0467514914 Sur place ou a emporter

Camping Les Champs Blancs™**
76 route de Rochelongue - 34300 Agde
Tél : +33 (0)4 67 94 23 42
Mail : contact@campingleschampsblancs.com
Site : www.campingleschampsblancs.com/fr/

SELECT PRESSING

FACE AU LYCEE CHARLES DE GAULLE

PRESSING - TEINTURERIE - LAVERIE - CUIRS
PEAUX - AMEUBLEMENT

DU LUNDI AU VENDREDI DE 08HOO A 12H00 ET DE 14H00 A 19H00
046753 12 21 - 1116 BD DE VERDUN - 34200 SETE

auto-ecole-henjamin.com
autoecolebenjamin@gmail.com

3 AVENUE MARX DORMOY - 34200 SETE

(a coté du lycée Saint Joseph et du parc du Chateau d'Eau)

Permis B Tarifs
Conduite Accompagnée AAC Etudiants
Conduite supervisée CS




et I'archipel de Thau,
billetterie des spectacles,
idées de sorties et loisirs
sont a I'Office de Tourisme

04990471171
4 tourisme-sete.com

Notre expertise a votre service

“relq

le™

MONTPELLIER-LITTORAL
Antenne de Séte

Apprentissage

Contrat | professionnalisation

DEVENEZ UN CPF Compte Personnel de Formation
www.gretamediterranee. fr G RAND CPF TP
PROFESSIONNEL - - Compte Personnel de Formation Transition Professionnelle

04 67 51 24 25

greta-sete@ac-montpellier.fr ~ ~ ~

2018 12020
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