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‘Le mot du Proviseur

ette nouvelle brochure de présen- projet d’établissement, sont en lien avec :
tation du lycée est a destination de cette volonté de valoriser les éléves a )
nos futurs éléves. Vous découvrirez travers leur formation qui s'efforce de tenir
de maniére condensée nos formations, nos compte des parcours de chacun d’entre eux. @
plateaux et nos projets. ) o
La diversité de notre offre de @
Le Lycée Pierre Mendes France est au formation, la qualité de nos plateaux
ceeur de I'ancien bassin minier et y puise une techniques souvent innovants, notre 2
partie de son identité. engagement pour étre un établissement °
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e qt P ) P gd gdq} : I'originalité et la richesse du Lycée Pierre ®
ives son i v r )
educativeatsongpuEEaEE el Rl Mendés France.
chez nos éléeves des compétences @
professionnelles, mais aussi de mettre C’est avec toute la communauté
Paccent sur la citoyenneté, la culture, les scolaire (eléves, parents et personnels) que b
valeurs républicaines, sans oublier nous poursuivons le travail déja accompli. °
l'ouverture vers I'extérieur et notamment a = iy B s
. . nn v y
l'international. B¢ 41 Lycee B
. e Roland Daumas :
Lensemble de nos projets, formalisés ®
dans le contrat d'objectifs scolaires et le
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Notre projet

Améliorer I'accueil des entrants Poursuivre et développer les actions de prévention

Impliquer les parents a la vie sur les conduites a risque

de |'établissement ) Consolider les parcours Citoyen et de Santé

Accompagner la scolarité de chaque ~ ACCUEILLIR Lutter contre les incivilités et le harcélement

sf:;:" i e Rendire les éléves acteurs d'actions de solidarité
Poursuivre et accentuer la démarche

A v de développement durable de I‘établissement

des éléves a besoins particuliers

Favoriser et expérimenter

les innovations pédagogiques

Consolider le Parcours d’Education Artistique et Culturel

Poursuivre le travail autour des labels

Développer des partenariats aux niveaux local et international

Réaliser les mobilités des éléves et des personnels a l'international
Promouvair l'image de Iétablissement en améliorant la communication
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NOS LABELS POUR
LE DEVELOPPEMENT
DURABLE ET LA
TRANSITION ENERGETIQUE

3™ REVOLUTION INDUSTRIELLE
EN NORD-PAS DE CALAIS
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Etablissement en Démarche
de Développement Durable

Développement de projets innovants

Produire moins de déchets,
les retraiter et moins

polluer
De VOtr e aven"' nous prenons soi in
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ORGANIGRAMME DES FORMATIONS
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Mobilité
internationale |

Dans le cadre du projet d’établissement, le lycée a toujours a coeur de
développer la mobilité pour I'ensemble de la communauté éducative du lycée.
(Les éléves et le personnel)

Erasmus+ - UNION EUROPEENNE

Enrichit les vies, ouvre les esprits.

Le programme Erasmus+ est un programme de I"'Union
Européenne qui finance les mobilités européennes
dans les domaines de I'éducation, de la formation,
de la jeunesse et du sport.

Le but des mobilités est de realiser des périodes de
stage a I'etranger, de valider des compétences linguis-
tiques, de découvrir le systéme éducatif dans un autre
pays. Cela est trés formateur, c'est également un plus
dans le parcours des éléeves.

Mars 2022 : Mobilité de 5 éléves (bac pro ASSP) et 4 professeurs a Séville (Espagne)

Octobre 2022 : Mobilité de 7 éléves (bac pro ASSP et MEI) et 6 professeurs a Séville (Espagne)
Mars 2023 : Mobilité de 11 éléves (CAP ATMFC, PSR, HCR, APH) et 6 professeurs & Malaga (Espagne)
Octobre 2023 : Mobilité de 7 éléves (bac pro ASSP, MSCP, SN) et 6 professeurs a La Valette (Malte)
Novembre 2023 : Mobilité a Vilnius (Lituanie) de 6 professeurs

2024 : En avril mobilité @ Malaga, perspective de mobilités futures en Lituanie, Espagne et Slovénie
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ERASHE

C’est une manifestation au sein
du lycée pour valoriser le pro-
gramme Erasmus +, grace a des
expositions, des défis, des tests
de connaissance sur I'Europe.

euroscol
T —

Nous sommes labellisés Euroscol depuis
2023, Ce label valorise I'engagement du lycée
et terme de mobilités internationales.



Mini-entreprise

Camp de l'innovation

kAN,

Cette connaissance des métiers s'approfondira
par I'intermeédiaire de 2 stages d’observation
en entreprise de 2 semaines.

L'éleve développera une culture professionnelle,
le savoir étre en entreprise et des gestes tech-
niques en lien avec les métiers choisis.

Une classe de découverte
des metiers et des formations

DESCRIPTION

La classe de troisiéeme, dite « prépa-métiers »
est destinée a accueillir les éléves souhaitant
s'orienter vers la voie professionnelle du lycée
ou vers I'apprentissage. |Is approfondissent leur
connaissance de ces filieres et des métiers et
peuvent formuler leurs souhaits d'orientation
de maniere éclairée. Cette classe s'appuie sur
des pédagogies innovantes, notamment la
pédagogie de projet. Exemple : mini-entreprise,
découverte professionnelle...

DUREE DE LA FORMATION : TAN

1 an apreés la classe de 4°™ de college.

POURSUITE D'ETUDES

© Voie professionnelle
- Apprentissage
© Voie génerale ou technologique

A la fin de cette année de formation, I'éléve
passera le Diplome National du Brevet série
professionnelle (DNB pro).

STAGES EN MILIEU
PROFESSIONNEL

Toutes les entreprises, les services, les
indépendants peuvent étre explorés par
I'éléve pour lui permettre de construire son
projet d'orientation.
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Le titulaire du CAP APH « Agent de Propreté et
d'Hygiene » est un professionnel qualifie qui exerce
cdes opérations de propreté et d’hygiene des locaux
et des equipements. Il officie pour les entreprises de
propreté et les services techniques des structures
collectives publiques ou privées.

Ce professionnel qualifié effectue :

- de I'entretien courant. (Balayage, lavage...)

- du bio-nettoyage (structure de soins, zones
arisque...)

- de la remise en état et de la gestion des déchets.
Pour mener a bien ces taches, il a a sa disposition du
matériel, des machines et des produits spécifiques.
Formation sur 2 ans dont 14 semaines de formation
en milieu professionnel (PFMP).

Les débouchés

L’insertion professionnelle s’effectue en tant
qu’agent de propreté et d’hygiene, générale-
ment employé par les entreprises des secteurs
publics ou privés.

Les secteurs professionnels sont varies :

» Les entreprises ou services commerciaux,
administratifs, industriels.

* Les collectivités, les établissements scolaires,
les logements collectifs.

» Les établissements de soins, médico-sociaux,
de balneothérapie, de laboratoires.

Poursuite d’études

- BAC Pro Hygiéne Propreté
et Steérilisation
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Le titulaire d'un CAP AAGA est amené a exercer son métier principalement au sein
des structures sociales ou médico-sociales.

Le titulaire de ce diplome est amene a :

- accompagner la personne dans la réalisation des actes essentiels de la vie quoti-
dienne, de la vie sociale, en fonction de ses capacités et de ses choix.

- favoriser et/ou maintenir 'autonomie (entretien du linge, des locaux, accompagne-
ment a la personne...)

- participer a la mise en ceuvre d’un projet personnalise dans le cadre d'un travail
d'équipe.

CAP en 2 ans apreés la classe de 3™, 14 semaines de formation en milieu professionnel
(PFMP).

Poursuite d’études Les débouches

Entretien des locaux

- Mention Complémentaire Aide a - Agent d'accompagnement au sein

Domicile (MCAD) des structures sociales ou médico- l i _/

- Préparation au concours d’entrée  sociales (EHPAD, centre hospitalier, — ¥ ﬁ
aux écoles d’'aide-soignant résidence pour personnes agées...) J

- BAC PRO ASSP : Baccalauréat
Professionnel Accompagnement,
Soins et Services a la Personne.

du linge
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Accompagnement -

e

aux actes de |3 v'l'et
quotidienne

Service a l'usager
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(Rapide, collective, cafétéria)
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Le titulaire du CAP PSR exerce son métier sous l'autorité d’'un responsable dans les différents
secteurs de la restauration :
Restauration rapide * Restauration commerciale, libre-service (cafétéria) » Restauration collective

publigue, privée, associative * Entreprises de fabrication de plateaux repas conditionnés (transport
aérien, ferroviaire,...).

Deux péles principaux sont développés : La production culinaire , la distribution et le service en
restauration.

CAP en 2 ans apreés la classe de 3°™, 14 semaines de formation en milieu professionnel (PFMP)
partagées entre restauration commerciale et restauration collective.

et
Une poursuite d’études est possible en - &.ge.-?t- f"l_‘!“"l st'=" yrotion
Baccalauréat professionnel restauration _ Employe o= tion ropiae:
isi i : i 2 Ae restowr® collective:
ou cuisine ou en mention complémentaire - Employt tion colles

(employé barman ou employé traiteur)



Le titulaire du CAP CS-HCR contribue au confort et au bien-étre de la clientéle.
Il travaille aussi bien dans les hbtels, restaurants, ou café-brasseries. Ses
principales activités portent sur l'organisation des prestations, l'accueil, la
commercialisation et le service. |l assure la mise en place, la préparation, le
service des boissons, et des mets dans le respect des regles d'hygiéne et de
securité. |l participe a I'approvisionnement et au stockage des marchandises.

CAP en 2 ans apres la classe de 3éme, dont 14 semaines de formation en milieu
professionnel (PFMP) partagées entre les divers champs professionnels.
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Chambre Pédugogiqge




Le titulaire du CAP cuisine réalise des plats en utilisant
difféerentes techniques de production culinaire. |l respecte
les procédures d’hygiéne et de sécurité.

Il est amené a exercer un emploi dans les métiers de la
cuisine de tous les secteurs de la restauration commerciale
ou collective.

La formation se realise en deux ans avec un rythme
d'alternance d'une semaine au lycee (centre de formation)
et deux semaines en entreprise.

2 pdles :
- Organisation de la production en cuisine (reception, bon
de commande...)

- Préparation et distribution de la production de cuisine

- Mention complémentaire |
(MC) cuisinier en dessert
de restaurant

|

- MC Employé traiteur
- Bac pro Cuisine

- BP charcutier-traiteur








































