
Site déporté  de Pen Bron :  
Cultures Marines 

 Aquaculture 

Site principal avec ses pôles : 
Hôtellerie Restauration Service 

Aquaculture 
Productions Horticoles 

Fleuristerie 
Aménagements Paysagers 

Maintenance des Matériels & Véhicules 



Né d’une volonté politique dans les années 70 pour empêcher l’exode rural 
vers Saint Nazaire et répondre aux besoins des entreprises de la presqu’île, le 
lycée est rattaché à 3 ministères: 
• Education Nationale, de la jeunesse et des sports 
• Agriculture et de l’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 élèves. 
 
Un établissement reconnu, labellisé et inscrit dans de nombreux réseaux. 
 
 

Un établissement atypique 
 



Aquaculture 

Hôtellerie Restauration 
Service 

Aménagements 
Paysagers 

Productions 
Horticoles 

Fleuristerie 

Maintenance des Matériels 
& Véhicules 

Site principal: les pôles de formation 



Site principal: les pôles administratifs et vie des élèves 

Direction & 
Administration 

Pôle médico-social: 
Infirmière  

Médecin scolaire 
Assistante Sociale 
Conseillère Psy EN  

Maison des 
lycéens 

Internat Filles 

Internat Garçons 
Vie 

scolaire 

Service 
restauration 



Notre exploitation, son rôle: 
Consulter notre site internet https://www.lycee-olivier-guichard.fr/prestation 

L’exploitation agricole est une unité de productions animales et végétales à 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 

Prestations annexes: 

https://www.lycee-olivier-guichard.fr/prestation/les-serres-dolivier/
https://www.lycee-olivier-guichard.fr/prestation/les-serres-dolivier/
https://www.lycee-olivier-guichard.fr/prestation/les-serres-dolivier/
https://www.lycee-olivier-guichard.fr/prestation/les-serres-dolivier/
https://www.lycee-olivier-guichard.fr/prestation/les-serres-dolivier/
https://www.lycee-olivier-guichard.fr/prestation/les-serres-dolivier/
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CAP - BAC PRO CUISINE 
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L’établissement  est l’unique 
centre de formation en 
France proposant un pôle de 
formation Hôtellerie-
Restauration-Service adossé à 
une exploitation agricole.  



BAC PRO  
COMMERCIALISATION & SERVICES en 

RESTAURATION 



BAC PRO COMMERCIALISATION ET 
SERVICE EN RESTAURATION 



BTS en Apprentissage 
MANAGEMENT HOTELLERIE RESTAURATION 



BTS MANAGEMENT 
HOTELLERIE RESTAURATION 



BAC PRO CULTURES MARINES 



BAC PRO CULTURES MARINES 



Parc à huitres  accessible 
en lasse ostréicole 
depuis les ateliers 

Atelier pédagogique:  
Salle de cours / Vestiaires 

Salle de conditionnement / Bassin de purification 
Atelier de travail des coquillages 

Laboratoire: 
Salle d’observation, ensemencement  

et cultures de phytoplanctons 
Nurserie: 

Coquillage 
Poisson 

Bassins (anciens œillets) pour pré grossissement et 
stockage avant vente de la production  animale: 

Huitres, palourdes, crevettes 



BAC PRO - PRODUCTIONS AQUACOLES 
BTS A – AQUACULTURE – en Apprentissage 
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Projets  pédagogiques  en Agro-écologie:  
Phyto-épuration  

(Bac Pro Aménagements Paysagers/ 
productions horticoles et aquacoles) 

Serre Aquaponique 
(Bac Pro productions horticoles et aquacoles) 

 
 

Etang du Crémeur 
Poly-culture poisson d’étang 

Vidange et pêche  à la senne en décembre 

Bassins: 
truite et esturgeon 

Carpe koï et poisson rouge 
Atelier  de transformation de poisson 

bureau  

3 salles d’élevage en circuit  recirculé 
sandre, lotte et truite 

3 salles de cours 



CAP & BAC PRO MAINTENANCE  DES MATERIELS  
Option C : MATERIELS ESPACES VERTS 



CAP & BAC PRO  
MAINTENANCE DES MATERIELS  

Option C – MATERIELS D’ESPACES VERTS 

Possibilité de faire 
sa 3ème année de 

Bac Pro en 
apprentissage 



BAC PRO MAINTENANCE DES VEHICULES 
Option A - VOITURES PARTICULIERES 



BAC PRO MAINTENANCE DES VEHICULES  
Option A - VOITURES PARTICULIERES 

Possibilité de faire 
sa 3ème année de 

Bac Pro en 
apprentissage 



CAP FLEURISTE 



CAP FLEURISTE 



 
CAP Jardinier Paysagiste - en apprentissage 

BAC PRO AMENAGEMENTS PAYSAGERS 

 



CAP JARDINIER PAYSAGISTE 
en Apprentissage 

BAC PRO AMENAGEMENTS 
PAYSAGERS 



BAC PRO CONDUITE DE 
PRODUCTIONS HORTICOLES 

Commande numérique de gestions climatique et d’arrosage  



BAC PRO CONDUITE DE PRODUCTIONS HORTICOLES 

Possibilité de faire 
sa 3ème année de 

Bac Pro en 
apprentissage 



Tunnels 1400m² 
 maraichage (pommes de terre, 

tomates, courgettes, etc…  selon 
saisonnalité ) 

 & floricultures 
Pépinière 

Production d’arbustes 

Serre  de vente 1500m² 
 jeunes plants maraîchers et 

aromatiques 
 

 Magasin des Fleuristes 
Exposition et vente des compositions 
florales des élèves du CAP Fleuriste 

Projets  pédagogiques  en Agro-écologie: 
Agro-foresterie 

Verger maraîcher 3500m² 
Verger Eco-pâturé 4500m² 

 
Des espaces d’Eco-pâturage sur 7ha 

 



TRANSFORMATION DE LA VOIE PROFESSIONNELLE (Education nationale) 
 
Le lycée professionnel a vocation à être pour les élèves 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 œuvre 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, à l'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’œuvre 
• CAPAO Consolidation, Accompagnement Personnalisé, Aide à l’Orientation 
• L’ouverture à l’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 à l’EN de favoriser la co-intervention et 
la pluridisciplinarité ainsi que l’accompagnement des élèves: 
 Pluridisciplinarité (PLURI), Enseignement à l’Initiative de l’Etablissement (EIE),  
 Module d’Adaptation professionnel (MAP), Mise à niveau (MAN), Stage Collectif,  
 Travaux Pratiques Renforcés et Projets Ecole/Entreprise. 
 



FAMILLES DES METIERS 
 
L’objectif est de proposer une 2nde professionnelle commune à plusieurs spécialités.  
De cette manière, l'élève pourra : 
• découvrir la famille de métiers qui lui plaît, 
• apprendre les savoir-faire communs à tous les métiers d’un même secteur, 
• choisir, à la fin de l'année de 2de professionnelle,  sa spécialité. 

 
Depuis la rentrée 2020 
2nde famille des Métiers de l’hôtellerie et Restauration (Education Nationale) pour choisir en fin de 2nde 
• Bac Pro Cuisine 
• Bac Pro Commercialisation et Services en Restauration 
 
Métiers de la Production (Enseignement Agricole) - Pas de modification, s’inscrire dès la 2nde en: 
• Bac pro Conduite de Productions Horticoles (arbres, arbustes, fruits, fleurs, légumes) 
• Bac pro Productions Aquacoles 
 
Rentrée 2021 
2nde famille des Métiers de la maintenance (Education Nationale) pour choisir en fin de 2nde  
• Bac Pro Maintenance des Matériels, option C matériels d’espaces verts 
• Bac Pro Maintenance des Véhicules, option A voitures particulières 

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


Période de Formation en Milieu Professionnel (PFMP) 

Ces périodes en entreprise sont obligatoires. 

Elles font partie intégrante des règlements d’examens et sont évaluées pour 
l’obtention des diplômes. 

12 à 14 semaines sur 2 ans en CAP (2 périodes par an) 

20 à 22 semaines sur 3 ans en Bac Pro (2 périodes par an) 

L’élève, accompagné par l’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 l’entreprise et préparer son insertion professionnelle. 

Examens 

Pour le CAP l’ensemble des épreuves se déroulent en Contrôle en Cours de 
Formation (CCF) organisées dans l’établissement par les enseignants. 

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

Fin des diplômes intermédiaires, BEP ou CAP, en 2021. 
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 Tout jeune 

inscrit en Bac 
Professionnel 

à 
l’opportunité 
de partir au 
moins 1 fois 
en stage à 

l’étranger en 
classe de 1ere 
ou Terminale 



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: Garçons 80 / Filles 40 

 

Maison des lycéens 

Une vie associative intense: 

• Sportive : offre aux élèves 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, Pêche, Théâtre… 

 

Stadium Internat 

Service restauration 
Sentier pédagogique 



Annulée 
Reportée au 10 ou 
17 avril 9h à 16h  


