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Professionnel Bz  Un établissement atypique

Né d’une volonté politique dans les années 70 pour empécher I'exode rural
vers Saint Nazaire et répondre aux besoins des entreprises de la presqu’ile, le
lycée est rattaché a 3 ministeres:

* Education Nationale, de la jeunesse et des sports
e Agriculture et de I'Alimentation
* Mer

C’est un établissement atypique par la diversité de ses formations et son site
exceptionnel de plus de vingt hectares.

Il s"appuie sur une exploitation agricole pour la mise en situation pédagogique
et permettre la commercialisation des productions de nos éleves.

Un établissement reconnu, labellisé et inscrit dans de nombreux réseaux.
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Consulter notre site internet https://www.lvcee-olivier-guichard.fr/prestation

LU'exploitation agricole est une unité de productions animales et végétales a vocation
pédagogique devant assurer 3 grandes fonctions:

Production-commercialisation (114k€/an)

Formation
Animation et développement du territoire; de développement, d’expérimentation et

d’innovation agricoles et agro-alimentaires
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BAC PRO CUISINE

Professionnel

Le Bac Professionnel Cuisine est un

diplome professionnalisant qui forme

des cuisiniers qualifiés.

Héritiers d'un savoir-faire reconnu dans le
monde entier, ils se doivent d'étre a la hauteur
de leur réputation, fout en sachant

s'adapter aux évolutions continuelles

du métier et de la société.

DIPLOME

« Formation professionnelle en frois ans pour des jeunes motives,
avec un niveau scolaire correct et une bonne condition physique,
ayant le sens du fravail en équipe et la capacité a s'adapier @ un

environnement professionnel diversifié.

* Les éleves apprennent @ organiser la production culinaire,
@ encadrer une équipe, @ gérer les approvisionnemenis ef
I'exploitation économique et comptable du resiaurant.

 Aprés obfention du dipldme, possibilité de poursuivre en
Brevet de technicien supérieur (BTS) oplion B :
management d’'une unité de production culinaire.

L Cée Olivier

Guichard

GUERANDE

CAP CUISINE

Le CAP Cuisine prépare les apprenants aux
techniques de production culinaire,

tout en le sensibilisant aux regles d’hygiene
et de sécurité indispensables a I'exercice

de la cuisine dans les regles de I'art.
Conndaitre les produits, gérer leur
approvisionnement, préparer, réaliser, dresser.

DIPLOME

« Formation professionnelle coure de deux ans pour des jeunes
mofivés par une inserfion professionnelle rapide, en bonne
condition physique, ayani le sens du fravail en équipe et la capacité
@ s'adapter @ un environnement professionnel diversifié

 Une formation compléte, exigeante mais fascinante, ou les
passions créatives se développent et s‘aiguisent @ I'épreuve du goQt

* Aprés obiention du diplome, possibilité éventuelle
de poursuivre des éfudes en Bac Pro Cuisine

FORMATION

* ORGANISATION

Périodes de formation en entreprise obligatoire de 22 semaines
réparties sur les frois années, faisant I'objet d’'une évaluation
comptant pour I'examen.

+ ADMISSION

Avoir effectué une classe de Troisieme ef remplir un dossier
d'orientation dans son établissement d’origine

+ CONTENU

Enseignement général : francais ; mathématiques ;
anglais ; espagnol ; histoire-géographie ; EPS ; arts appliques
Enseignement professionnel : fravoux prafiques cuisine ;
ateliers expérimentaux ; technologie ; sciences appliquées ;
gestion et prévention santé environnement

FORMATION

* ORGANISATION

Périodes de formation en entreprise obligatoires de 14
semaines réparties sur deux ans, faisant I'objet d'une
évaluation comptant pour I'examen

+ ADMISSION
Avoir effectué une classe de Troisiéme ef remplir un dossier
d'orientation dans son établissement d'origine

+ CONTENU

Enseignement général : francais ; mathématiques ;
anglais ; histoire-géographie ; sciences physiques et chimiques ;
EPS ; aris appliqués

Enseignement professionnel : travaux profiques
cuisine ; ateliers expérimentaux ; découverte du monde
professionnel ; sciences appliquées ; gesfion ef prévention
santé environnement

L'établissement est l'unique
centre de formation en
France proposant un pole de

formation Hotellerie-

Restauration-Service adossé a
une exploitation agricole.
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Professionnel B

BAC PRO COMMERCIALISATION ET

SERVICE EN RESTAURATION

Le Bac Professionnel CSR forme des
professionnels quadlifiés, rodés aux actfivités du
service, de la commercialisation et de la relation
avec la clientéle. Au terme de leur formation, les
éléves et les apprentis sont en mesure d'exercer
le métier avec un sens des responsabilités

qui leur permet de gérer et de coordonner
efficacement une équipe.

DIPLOME

« Formation professionnelle en frois ans pour des jeunes mofivés,
avec un niveau scolaire correct ef une bonne condition physique,
ayant le sens du fravail en équipe et la capacité a s’adapler a un

environnemeni professionnel diversifié.

« || s“arficule autour de frois spécialites développées dans la
formation : la restouration fradifionnelle, les établissemenis cafe,
brasserie et les differentes formes d'hofellerie.

 Aprés obtention du diplome, possibilite de poursuivre en
Brevet de technicien supérieur (BTS) opfion A :
management d'une unité de restauration.

L Cée Olivier

Guichard

FORMATION

* ORGANISATION

Periodes de formation en enfreprise obligaioire de 22 semaines
réparties sur les frois années, faisant I'objei d’une évaluation
comptant pour I'examen.

« ADMISSION
Avoir effectué une classe de Troisieme ef remplir un dossier
d'orientation dans son éfablissement d’origine

+ CONTENU

Enseignement général : frangais ; mathémafiques ;
anglais ; espagnol ; histoire-géographie ; EPS ; arfs appliqués
Enseignement professionnel : fravaux prafiques cuisine
; aieliers expérimeniaux ; fechnologie ; sciences appliquées ;
gestion ef prévention santé environnement
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BTS MANAGEMENT

HOTELLERIE RESTAURATION

Le BTS Management en Hétellerie Restauration
est une formation professionnalisante pour
préparer les étudiants a exercer des métiers
d'encadrants dans des secteurs variés.

Une solide formation theorique vient donc
compléter les matieres professionnelles.

DIPLOME

# |e BTS Manogement en hotellerie restouration est une
formation de dewx années qui s'odresse oux éléves filuloires
d'un baccalauréat fechnologique 5.T.H.R, d'un baccolouréat

professionnel, dun dipléme de niveau IV ainsi qu'a ceux qui ont
sUivi une annés de mise a niveau hitellere.

= |0 premiére année de formation est commune. Elle s‘arficule
oufour de I'nébergement, la cuisine, les oclivites du service.

En deuxiéme année deux opfions sont proposees

OPTION A :
Management d'une unité de restourafion

OPTIONB :
Manaogement d'une unité de production culinaire

L Cée Olivier

Guichard
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FORMATION

* ORGANISATION
Aliernance de périodes en enfreprise sur les 2 années de
formation selon un calendrier &tablie en début de formation

« ADMISSION

Eire fitulaire d'un dipléme de niveau IV, postuler @ la formation
via le porail national unique d'admission Parcoursup et &tablir
un contral d'opprenfissage avec une entreprise du secteur de
I'hbtellerie restouration

» CONTENU

Enseignement général : culiure générale ot expression ;
V1 (anglais) ef V2 {espagnol)

Enseignement d'économie et gestion hoteliére :
entreprenariat ef pilofope de 'enfreprise hételigre ; manogement
de I"enireprise hiteligre et mercolique des services ; conduite de
projet entrepreneurial

Enseignement professionnel : sciences ds
I"alimentation ef environnement ; ingénierie ; sciencas ef
fechnologies des services (restourant ef hébergement) ;
sciences et fechnologies culinaires
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Professionnel B

CULTURES
MARINES

BAC PRO CULTURES MARINES

DIPLOME ET DUREE

* Bac Pro en 3 ans avec 21 semaines de PFMP

(Periode de formation en milieu professionnel)

* Dipldme intermédiaire (Ceriification BEPMCM) a I'issue de la 2e
année avec délivrance d'un permis bategu professionnel (Cerfificat
de patron aux navires de cultures marines niveau 1)

DOMAINES D’ACTIVITES

o Elavages et cultures en milieu marin : mollusques,
crustacés, micro-algues...

* Ecloserie et nourricerie de mollusques,

secteur @ fort potentiel d’emplois

* Conduite de navires conchylicoles (navigation)

« Commercialisation des produits de la mer

» Contexie : sensibilisation @ la mise en place de pratiques
d'élevages durables, a faible impact écologique

(impact carbone faible, circuits cours...)

COMPETENCES REQUISES

e Aimer le fravail en extérieur

* Apprécier ére en milieu marin

« Eire volontaire

o Eire consciencieux

» Maifriser des notions de base essentfiellement
en biologie ef en calcul

L Cée Olivier

Guichard

DEBOUCHES

 Osfreiculiure - Myficulture - Venériculture - Elevage de
crevettes - Algoculiure - Ecloserie - Pisciculture marine. ..

* Commerce de produits d’origine marine

* Poursuite d’éfudes possibles vers des professions embarquées

 Poursuite d'éfudes supérieures courtes en commercialisafion

« Petit groupe : 12 éléves par promofion
* + de 90% de réussite au Bac
* Accés aux concessions du Domaine public maritime (DPM)
« Poursuiie d'éludes possible en BTS, IUT
« Passage du permis baleau professionnel

(ocquisition par équivalence du permis plaisance hauturier)
« Site de travail exceptionnel (matériels, environnement...)
« Nombreuses possibilités d’emplois ou niveau local,
national et européen
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~ Salle de conditionnement / Bassin de purification
Atelier de travail des coquillages
Laboratoire:
Salle d’observation, ensemencement
et cultures de phytoplanet@ms :

Parc a huitres accessible
en lasse ostréicole
depuis les ateliers

s

Bassins (anciens oelllets) pQur pré grossmsementpet
stockage avant vente de la production ”ammale. =
Huitres, palourdes, crevettes.
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BAC PRO - PRODUCTIONS AQUACOLES
BTS A - AQUACULTURE en Apprentlssage




L’AQUACULTURE EST UNE ACTIVITE EN PLEIN
ESSOR, PORTEUSE D’EMPLOI, AVEC DES
SAVOIR-FAIRE TRADITIONNELS ET DES
TECHNOLOGIES NOUVELLES.

ELLE REGROUPE LES ACTIVITES D'ELEVAQE

DE POISSONS, COQUILLAGES, CRUSTACES

ET DE CULTURE D’ALGUES DESTINES A LA
CONSOMMATION, L'ORNEMENT OU LE SOUTIEN
DES STOCKS NATURELS.

FORMATION

» Effectif de 16 éleves

 Siages en enfreprises aquacoles nécessitant souvent
une bonne mobilité géographique

« \iisifes de fermes aquacoles

« Travaux pratiques en agroéquipements

 Mise en sifuafion sur I'afelier aquacole du lycée

« Accompagnement individualisé

« Poursuife d'études possible en BTSA

AQUACULTURE

Le fitulaire du bac pro Aquacole,
exploitant ou salarié, gere la production
de poissons d'eau douce ou marins, de

crustacés ou de mollusques.

Il organise la reproduction, I'alimentation

et apprécie leur comportement, leur santé
dans le respect du bien-éfre animal et de la
préservation des écosystemes aquatique.

AQUACOLES

Il réalise les opérations (alevinage, nurserie,
suivi de la production et de la qudlité de
I'eau, récolte, ...) selon les objectifs de
production, les régles d’hygiéne et de
sécurité.

BAC PRO PRODUCTIONS

« 22 semaines de stage en enfreprises aquacoles
au cours des 3 ans
« Spécialisation plongée

Lycée
Professionnel

BTSA AQUACULTURE

en Apprentissage

Olivier
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Le méfier visé est producteur, responsable
d’élevage ou de secteur. Le BISA exerce
des fonctions d’appui technique auprés de
professionnels, centres expérimentaux, et
développe des compétences de coordination,
conseil et expertise, contréle, management,
gestion, selon les métiers, emplois et situations
de travail sur le territoire ou a I'élranger.

DEBOUCHES

L'oguaculfure représente des secteurs d'octivités diversifiés comme
la salmoniculture (Slevage de fruites et de saumons) pour la
consommation et le repeuplement des milislx oguatigues.
L'oquaculture marine est un secteur dynamique qui nécessite des
fechniques d'élevage performanies (écloserie de poissons marins,
mollusques ef crusiocés). La conchyliculfure trodifionnelle ef la
pisciculiure d'éfang, cherchent a se dynamiser el diversifier.

ACCOMPAGNEMENT

« Formation par apprentissage avec F'UFA

Olivier Guichard / CFA Nanies Terme Aflanfique

« Effectif de 18 apprentis,

= Apprenfissage en enfreprises aguocoles

nécessiiont une bonne mobilité géogrophique

* \isites de fermes aguocoles

 Praparation @ insertion p i e pag it
individualisé

= Travaux prafiques sur I'exploifation du lycée

= Poursuite d'&fudes en Licence professionnelle

FORMATIONS

Alfernant périodes de fravail dans une enfreprise st période
de formafion, I'apprenfissoge permet d'éfre salarié fout en
apprenant le métier d'oguaculteur.

Elle bénéficie d'un résequ de parfenaires et de maifres
d'apprenfissoge dans les difierentes filieres d'acfivites
aqguacoles.

Lalternance permet de :

- Comprendre le fonclionnement de Fenfreprise agquacole
dans son environnement.

- Efablir un diognostic sur le fonctionnement de I'enireprise
dans une parspective de durabilite

- Dégager ef formuler une problématique

- Perfectionner la maifrise des gestes professionnels

LIENS AVEC LE SECTEUR
PROFESSIONNEL

Ecole d'oguaculiure depuis 1972, le lycée professionnel
Qlivier Guichard bénéficie d’une forle noforiéié auprés des
professionnels. Le lycés st partenaire des organismes
professionnels, de recherche, et les oufres acteurs du temitoire
(FFA, CIPA, AFPPE, SFAM, SMIDAF FAP INRA, IFREMER,
ARHEXOR, ITAVI, ALGOSOLIS, Université de Nanfes-St Nazaire,
PNR de Briére, CRC).

= 52 semaines d‘apprentissoge en enfreprise aguacole

au cours des 2 ans
« Un voyage d'éude pour découvrir une oulre région
aquocole o Fétranger
= Un résequ de parfenaires et infervenants exférieurs
= Un résequ de mafires d"opprentissage

« Une semaine de chantier écoresponsable dans le parc
naturel régional de Briére

e Club « pache »

« Possibilité de mobilité européenne avec bourses Erasmus
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Projets pédagogiqueés en Agro-écologie:
Phyto-épuration
(Bac Pro Aménagements Paysagers/
productlor;s hQrt|coIes et aquacoles)
Serre Aguaponique
(Bac Pro productions horticoles et aquacoles)

3 sallesde cours:

Etang du Crémeur
Poly-culture poisson d’étang
Vidange et péche alasenne en décembre
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MAINTENANCE DES MATERIELS
ESPACES VERTS

CAP & BAC PRO

MAINTENANCE DES MATERIELS

Option C — MATERIELS D’ESPACES VERTS

La maintenance et le diagnostic
des matériels d’'entretfien des espaces verts
constitue le coaur de I'activite.

2 FORMATIONS

* Boc Pro Maintenance des matériels d'espaces veris
* CAP Maintenance des matériels d'espaces veris

COMPETENCES DEVELOPPEES

» Ce mefier s’exerce sur des matériels qui infegrent des
fechnologies de pointe. L'hydraulique, I'élecironique, I'informatique
sont des connaissances indispensables.

* Le technicien saif qussi s'adapter aux besoins variés d'une
clientéle de pariiculiers, de professionnels et de collectivites locales
comme au rythme spécifique d'une actfiviié éfroilement liée aux
saisons et conditions climatiques.

Possibilité de faire
sa 38me gnnée de
Bac Pro en
apprentissage

L Cée Olivier
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DEBOUCHES

Confrontés chaque jour @ un matériel plus moderme doni le
mécanisme devient de plus en plus complexe, les enireprises
ressenfent un besoin urgent en personnel spécialise en
maintenance des matériels. Le mécanicien en maiériels
d'espaces veris exerce dans les secieurs suivants :

* Les constructeurs ef distributeurs de matériels
de parcs ef jardins.

* Les enireprises de vente et de service apres-vente
des matériels de mofoculfure de plaisance.

* Les entreprises de vente et de location de matériels

* Les enireprises ou collectivités ufilisatrices de matériels
(golf, mairie, ...).

« Stage dans un pays de la communauté européens,
eniretien périodique, diagnostic et réparation de maiériels,
avec une sifuation réelle (accuell, intervention ef restifution).
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MAINTENANCE
AUTOMOBILE

Possibilité de faire
sa 38me gnnée de
Bac Pro en
apprentissage

Guichard

Professionnel Bt

Lycée Olivier

BAC PRO MAINTENANCE DES VEHICULES

Option A - VOITURES PARTICULIERES

DIPLOME ET DUREE

» Bac Pro Mainfenance de véhicules en 3 ans
* 22 semaines de PFMP
(Période de formation en milieu professionnel)

« A |'issue de la seconde année, I'éléve peut obfenir

un dipléme infermédiaire (CAP)

DOMAINES D’ACTIVITES

« Lo maintenance de véhicules pariiculiers
« Le diagnostic de vehicules particuliers

* Le dépannage de vehicules pariculiers
* L'accueil et conseils au client

« La resiitufion de véhicules pariiculiers

COMPETENCES REQUISES

* Un esprit d’'analyse, de réflexion, et d’observation
 Un fravail soigné et méthodique

 Une adapfation a I'évolution

des technologies de communiquer

 Travailler en équipe

» Accuelllir ef de conseiller le client

DEBOUCHES

Insertion professionnelle
* Des réseaux de constructeurs
» Des garages indépendanis
 Des cenfres auiomobiles

Poursuitfe d’études

« BTS (en fonction du dossier)

» Formation spécifique de constructeur automobile

» Formation complémentaire (confréleur technique,
receptionnaire, vehicules electriques et hybrides...).

« Un frés bon foux de réussiie au bac pro via des insfallafions
professionnelles performantes

 La possibilité d’effeciuer les PFMP (Périodes de Formation en
Milieu Professionnel) a I'éiranger via des parienariais avec
I'Allemagne, ef permetiant I'obfention d’un Certifical de
Mobiliié Européenne

| es aieliers pédagogiques se proposent d'assurer I'enirefien
périodique (vidange, filires, courroies, ...), le diognosiic des
sysiémes mécaniques ef systémes @ gestion élecironique
(valise de diagnostic), ainsi que la réparation
(freins, frain roulant,...) de voire véhicule.
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Professionnel Bt

FLEURISTE

CAP FLEURISTE

Le fleuriste est & la fois un arfisan qui crée des
compositions florales et un commercant

qui gére un point de vente de fleurs.

Efre fitulaire du CAP Fleuriste vous donnera un
atout majeur pour débuter et évoluer dans
votre carriére professionnelle !

DIPLOME ET DUREE

* CAP Feuriste en 2 ans
» 14 semaines de PFMP
(Période de formation en milieu professionnel)

DOMAINES D’ACTIVITES

« Un enseignement professionngl et technique
(botanique, arts appliques, vente)
« Enssignement de mafigras générales

En atelier de production, les &léves réalisent des créalions avec des
fleurs nafurelles st s'entroinent aux fechniques de venfe dans noire
boufique pédogogique. lls participent @ des projets qui valorisent
leurs compétences professionnelles. (Reéalisafion de mariage, d'uns
grande couronne de Moél pour placer sur les remparis de la ville de
Guérande, parficipation au meilleur apprenii de France, Floralies).

L Cée Olivier

Guichard

COMPETENCES REQUISES

» Réceplionner, préparer des vepeioux
« Transformer ef réaliser des composifions florales.
» \Jendre, conseiller ef fidéliser les clients

ainsi que meffre en valeur I'offre
» Possader des apfifudes en matiare de création
» Aimer le relotionnel

DEBOUCHES

Insertion professionnelle

» chez un indépendant

» dans une grande surfoce

= dans une grande enseigne spécinlisés dans les plantes

Poursuite d'études
= BP en alfemance ou un bac pro Horticole

» Donner du sens a I'enseignement a pariir de situations
professionnelles, avec un plan siratégique de formation
» Consfirucfion ef mise en ceuvre d’'une boulique d'opplication

incluant des échanges avec les &léves, du travail colloborafif,
I'ufilisafion d'outils ef de modalités pédopogigues difiérentes
* Suivi des éléves en période de formation en milieu professionnel
# |ncitafion et occompognement des élaves a pariciper
au meilleur apprenti de France
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AMENAGEMENTS
PAYSAGERS

— BAC PRO AMENAGEMENTS CAP JARDINIER PAYSAGISTE
PAYSAGERS en Apprentissage

DIPLOME ET DUREE FORMATION PAR APPRENISSAGE

+ Bac Pro Trowoux paysogers en 3 ans + Formafion @ UFA Olivier Guichord®CFA Montes Terre Atlanfigue
= 18 a 22 samainas da PFMP « Effechif de 20 opprentis.
{Période de formation en milieu professionnel) + Signofure d'un confrot d'opprentissoge avec une entreprise

DOMAINES D’ACTIVITES DOMAINES D’ACTIVITES

= Créafion, gesfion ef entratien d'espoces varls + Mise en place d'ouvroges & de wégélaux
» Connaissanca das végabaux + Enfrefien d'espoces paysogers atfou nofurals
# Endretien du matériel * Maintenonce des mabériels

+ Communication en situdfion professionnelle

-
COMPETENCES REQUISES ) )
* Apke ou travail en dquipa DEBOUCHES
» Copaocibés d’uur-::unnr_nig et d'odaptotion Inserfion professionnalie
= Bonne résistonce physique » Jordinier d'espaces verts, ouvrier
 Exprit d'initiative et sens des responsabiliiés paysagiste, jardinier horficutieur, .
= Créativité =« Rigueur ’
Poursuite d'éludes
.7
= -
DEBOUCHES

Inserfion professionnelle

+ Emploi chez un paysagiste ou dans le service
espocas verts d'une administration

+ Chef d'aquipe

+ Création d'enfraprise

Poursuite d'études

& BTS Aménogements paysogers

= Carfificof de spécialisafion

+ BTS Productions horicobes

= BTS Agronomie production wagéale
= BTS Technico-commercial

L Cée Olivier
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BAC PRO CONDUITE DE
PRODUCTIONS HORTICOLES
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Lyce'e Olivier
Professionne] Bt

Faitage - 14.0 °C
Pen pot




HORTICULTURE

BAC PRO CONDUITE DE PRODUCTIONS HORTICOLES

Maraichage, Floriculture, Pépiniére, DEBOUCH Es

Arboriculture fruitiere : :
Insertion professionnelle

* Quvrier(-iere) hautement qualifié(e)
* Chef de culture

DIPLOME ET DUREE  * Chef d'sauipe diune unité de production
« Bac Pro Conduite de productions horticoles en 3 ans :18 a 22 Poursuite d'études
semaines de PFMP (Période de formation en milieu professionnel) * BTS Productions horticoles
« Dipldme infermédiaire (BEP) a I'issue de la 2e année * BTS Technico-commercial
« BTS Agronomie production végéiale
« BTS Ameénagements paysagers
5 * Certificat de spécialisation
DOMAINES D’ACTIVITES

o Production de végétaux, suivi de culture =
« Arboriculfure, maraichage, floricuiture, pépiniére

* Eniretien du matériel

COMPETENCES REQUISES

« Organisation du fravail, encadrement et animation d’équipe
* Maiirise des processus de production horficole

« Utilisation et maintenance de maiériels agricole,
équipements, batimenis, abris

* Gestion technique ef économique

* Bonne résisiance physique

« Esprit d'initiative et sens des responsabilités

Possibilité de faire
sa 38me gnnée de
Bac Pro en
apprentissage

« Une exploitation horlicole et maraichére performanie
incluant une sere de vente

« Eco-pdiurages, agroforesierie, biodiversité, aquaponie, circuii-court
« Synergie avec les filiéres aquacole ef aménagemenis paysagers

* MAP (Module d’adapiation professionnelle)

« Conseil vente de produiis de jardin

« Des infervenants professionnels spécialisés

* Circuits-couris

L Cée Olivier

Guichard

Professionnel Bt
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erre de vente 1500m
}eunes plants maraichers et
aromatiques :

Magasin des Fleuristes

Prolets pedagoglqués ‘en Agro-écologie:

: Agro-foresterie
. S ; : ~ "7 .Verger maraicher 3500m?
: i Verger Eco-paturé 4500m?

Tunnels 1400m
maraichage (pt)mmes de terre,
~tomates, cou“rge tes,\etc - selon

Des espaces d’Eco-paturage sur 7ha
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TRANSFORMATION DE LA VOIE PROFESSIONNELLE (Education nationale)

Le lycée professionnel a vocation a étre pour les éléves un tremplin vers :
. une insertion immédiate dans la vie active
. ou des poursuites d'études réussies en BTS

La transformation de la voie professionnelle mise en ceuvre depuis septembre 2019 propose une meilleure articulation entre
enseignements professionnels et enseignements généraux et une complémentarité renforcée entre apprentissage et voie scolaire.

Elle met en place des parcours plus personnalisés et progressifs, a I'image du CAP en 1, 2 ou 3 ans, une orientation plus progressive
en seconde professionnelle ou un accompagnement, en terminale professionnelle, pour une poursuite d'études ou une insertion
professionnelle.

Les changements :

. Familles des métiers en seconde BCP

. La co-intervention (EP+FRHG , EP+MSC)

. Le chef d’ceuvre

. CAPAOQ Consolidation, Accompagnement Personnalisé, Aide a I'Orientation

. L'ouverture a I'apprentissage - mixage des publics scolaires/ apprentis (complémentarité, sécurisation des parcours)

DES ENSEIGNEMENTS SPECIFIQUES (Agriculture)

Des modules spécifiques d’enseignement ont pour objectif, comme pour la transformation a I'EN de favoriser la co-intervention et
la pluridisciplinarité ainsi que I'accompagnement des éleves:

Pluridisciplinarité (PLURI), Enseignement a I'Initiative de I'Etablissement (EIE),
Module d’Adaptation professionnel (MAP), Mise a niveau (MAN), Stage Collectif,
Travaux Pratiques Renforcés et Projets Ecole/Entreprise.
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Professionnel B
FAMILLES DES METIERS

'objectif est de proposer une 2"% professionnelle commune a plusieurs spécialités.
De cette maniere, I'éléve pourra :

* découvrir la famille de métiers qui lui plait,

* apprendre les savoir-faire communs a tous les métiers d’'un méme secteur,

* choisir, a la fin de I'année de 2de professionnelle, sa spécialité.

Depuis |la rentrée 2020
2"de famille des Métiers de I’hdtellerie et Restauration (Education Nationale) pour choisir en fin de 2nde

Métiers de la Production (Enseignement Agricole) - Pas de modification, s’inscrire dés la 2" en:
* Bac pro Conduite de Productions Horticoles (arbres, arbustes, fruits, fleurs, Iégumes)
*  Bac pro Productions Aquacoles

Rentrée 2021
2"d¢ famille des Métiers de la maintenance (Education Nationale) pour choisir en fin de 2"de



http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Cuisine
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Cuisine
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Commercialisation-et-services-en-restauration
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Commercialisation-et-services-en-restauration
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Commercialisation-et-services-en-restauration
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Commercialisation-et-services-en-restauration
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Commercialisation-et-services-en-restauration
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Cuisine
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Cuisine
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Maintenance-des-materiels-option-C-materiels-d-espaces-verts
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Maintenance-des-materiels-option-C-materiels-d-espaces-verts
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Maintenance-des-materiels-option-C-materiels-d-espaces-verts
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Cuisine
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Cuisine
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Maintenance-des-vehicules-option-A-voitures-particulieres
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Maintenance-des-vehicules-option-A-voitures-particulieres
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Formation/Formations/Lycees/Bac-pro-Maintenance-des-vehicules-option-A-voitures-particulieres

Guichard

Lycée Olivier
Professionnel B

Période de Formation en Milieu Professionnel (PFMP)
Ces périodes en entreprise sont obligatoires.

Elles font partie intégrante des reglements d’examens et sont évaluées pour
I'obtention des diplémes.

12 a 14 semaines sur 2 ans en CAP (2 périodes par an)
20 a 22 semaines sur 3 ans en Bac Pro (2 périodes par an)

L'éleve, accompagné par I'équipe éducative, doit faire ses démarches de
recherche d’entreprise d’accueil.

Une immersion primordiale pour mieux appréhender les attentes et obligations
du monde de I'entreprise et préparer son insertion professionnelle.

Examens

Pour le CAP I'ensemble des épreuves se déroulent en Contréle en Cours de
Formation (CCF) organisées dans 'établissement par les enseignants.

Pour le Bac Pro des CCF des la 1ere et des épreuves ponctuelles en fin de
Terminale.

Fin des diplédmes intermédiaires, BEP ou CAP, en 2021.
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» ERASMUS + KAl : STAGES EN EUROPE

Dans le cadre du programme Européen de mobilités ERASMUS + KA1, des partenariats existent avec
20 entreprises d'accueil européennes, qui permettent I'envoi de 50 stagiaires de Bac Pro pendant 4
semaines dans 8 pays européens :
- En Allemagne (Mainfenance de Véhicules Particuliers, Hatellerie-Restauration)
- Au Portugal (Productions Horticoles, Hatellerie-Restauration, Maintenance de Vehicules
Particuliers et de Matériels Espaces Verts, Cultures Marines)
- En Italie (Hatellerie-Restauration)
- En Nervége (Aquaculture)
- En Irlande (Aquaculture, Cultures Marines)
- En Belgique (Travaux Paysagers)
- En Roumanie (Hétellerie-Restauration)
- En Républigue Tchéque (Aguaculture)
OBJECTIFS POUR NOS ELEVES :
Accroitre leurs compétences professionnelles, linguistiques et culturelles.
Gagner en autonomie, confiance en soi, motivation.
Permettre une meilleure insertion professionnelle sur un marché du travail international.
Valider 'unite facultative de mobilite (obtenir la mention EurcMobiPro)
Obtenir I'Europass Mobilité qui atteste de leur parcours professionnel a I'étranger.

> ERASMUS + KA1l - MOBILITE DES PERSONMELS DE L'ENSEIGMEMENT

2 professeurs d' Aquaculfure se rendront en MNorvége d la rencontre des acteurs de Faquaculture et de
la formation professionnelle, en privilégiant les actions innovantes mises en ceuvre dans ces domaines.

» ERASMUS + KAZ2 - PARTENARIATS STRATEGIQUES ET ECHANGES SCOLAIRES

Partenariat aguacole autour du développement durable permettant I'échange de pratigues avec 2
établissements scolaires de Norvége et de Républigue Tchéque. -
Erasmus+

= PRO TANDEM - ECHANGES FRANCO-ALLEMANDS

Grice ou programme france-ollemand PRO TAMNDEM. un accord de coopération enire notre
établissement et le centre d'apprentissage O5Z1 SPMN de FORST (4 130 kms au sud-est de Berlin)
permet I'échange en bindme de 10 staginires francais et 10 apprentis allemands durant 2 périodes de
3 semaines. La 1ére semaine est consacrée d des cours linguistiques en bindme et d la découverte de la
region partenaire. Ensuite, les stogiaires et les apprentis sont en formation en entreprises avec leurs
bindmes. Les éléves vont découvrir et acquérir les pratiques professionnelles de chae)ue pays. et

développer des competences linguistiques. I||‘ PR

» PARTENARIAT AVEC LA CHINE TANDEM
Depuis 2006, des membres du lycée se sont rendus en Chine pour échanger des pratigues culinaires,
permettant ainsi aux éléves et professeurs de s'immerger dans la civilisation orientale. Cette riche
expérience est le fruit d'une étroite collaboration entre le Lycée Olivier GUICHARD, la Région Pays

de Loire et le Lycée Hatelier de Qingdao. De nombreux éléves chinois ont la chance de suivre leur
scolarité au Lycée Olivier GUICHARD dans le cadre de ce partenariat.

> PARTENARIATS AVEC PLUSIEURS COMITES DE JUMELAGE
Guérande/Castro Marim, La Baule/Homburg...

» LABELLISATION EUROSCOL en 2019 obtenue pour 3 ans

- Erasmus+

¥V W W W

euroscol
[, —

Tout jeune
inscrit en Bac
Professionnel

a
'opportunité
de partir au
moins 1 fois

en stage a
I’étranger en
classe de lere
ou Terminale
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RESTAURATION — HEBERGEMENT - ASSOCIATIONS

—_— =

* Tarifs: -internat forfait annuel 1513,60€
- demi-pension - 5 jours 550,40€ année / 4 jours 448€ année / ticket 3,30€
*  Nombre places internat: Garcons 80 / Filles 40

Une vie associative intense:

*  Sportive : offre aux éleves la possibilité de pratiquer de nombreuses activités collectives ou individuelles
comme initiation plongée 6 séances et une sortie en mer (possibilité de passer individuellement le niveau 1),
tennis de table, course, step, pétanque, football, natation...

*  Des Clubs Musique, Cinéma, Péche, Théatre...
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Du lundi 11 janvier
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