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PRE — CONVENTION

Période 2- CUISINE OU SERVICE

2MHR

(Pour préparer la convention de stage de I’'éléve)

Madame, Monsieur, nous vous remercions d’accueillir un éleve de Seconde BAC PRO Métiers de la
Restauration et de I’'Hétellerie du lycée Jean Monnet dans votre entreprise.

ELEVE :

Nom, prénom :

Age de I'éléve durant la période de formation
(Pour les horaires de travail) :

Numeéro de portable :

Professeur principal :

Professeur référent :

Période de stage : (Entourer le domaine choisi)
CUISINE SERVICE
Du

Au

ENTREPRISE :

Nom :

Adresse :

Code postal, ville :

Numeéro de téléphone :

Mail d’entreprise :

Nom du chef d’entreprise :
Nom, prénom du tuteur :
Numéro de portable du tuteur :

Compagnie d’assurance et n° de police :

Notre entreprise accepte de recevoir M./ Mme

Signature et cachet de I'entreprise :

en stage a la date ci-dessus.

HORAIRES DE TRAVAIL, rappel :

Age de I'éleve Durée hebdomadaire de | Durée journaliere Travail de nuit Repos quotidien
travail interdit
OIS E1D ) €T S EET 7h / jour Entre 20h et 6 h 14h
Moins de 16 ans 35h /semaine
De 16 a la veille de la majorité 8h / jour Entre 22h et 6h 12h

HORAIRES DE L’ELEVE PENDANT LE STAGE :
Repos hebdomadaire : Dimanche / Lundi [_]

ou Samedi/Dimanche[ ]

Horaires de I'éléve Lundi Mardi

Mercredi

Jeudi Dimanche

Vendredi Samedi

TENUE PROFESSIONNELLE FOURNIE PAR L’ENTREPRISE : OUI[] NON []

ANNEXE FINANCIERE :
Régime au lycée : INT[_|DP[_JEXT[]

Changement de statut pendant la PFMP : INT [ ]DP [_JEXT[]

Le stage occasionne a la famille des frais supplémentaires : OUI[_] NON[]

Si OUI, merci de prendre contact avec le service Intendance (Mme Julien 04.71.06.61.73)



mailto:ce.0430024T@ac-clermont.fr

OBJECTIFS LIES A LA PERIODE DE FORMATION
EN MILIEU PROFESSIONNEL

Obijectifs pédagogiques :

L’objectif de cette seconde période en entreprise est de conforter le choix de formation des éléves.
Elle s’effectue dans l'option, salle ou cuisine, que I'éléve souhaite approfondir en classe de
premiére et de terminale.

L’éléve doit découvrir les différents postes :

En salle : bar, office, cave, réception, réservation, service, mise en état des locaux, réception des
marchandises, économat, tri-sélectif.

L’éléve doit est étre capable de gérer et d’'organiser la mise en place en fonction de 'activité, servir
et débarrasser les tables, le service des boissons et des mets, la remise en état des locaux.

En cuisine : garde-manger, cuisine chaude, patisserie, réception des marchandises, économat, tri-
sélectif.

L’éleve doit est étre capable de gérer et d’organiser son poste de travail, réaliser toutes les
préparations préliminaires simples (épluchage et taillage de base), les cuissons simples, les bases
de la patisserie...

Critéres d’évaluation :

Les éléves sont principalement évalué sur la réalisation des taches suivantes :

e Faire preuve de curiosité professionnelle et demander des conseils

o Effectuer son travail selon les consignes, sans attendre les ordres

e Respecter les horaires de travail et faire preuve de ponctualité

e Faire preuve de motivation

e Faire preuve de dynamisme, de participation active, de rapidité, de vivacité dans son travail
e Se présenter et avoir une tenue propre et adaptée au milieu professionnel

e S’intégrer d’'une maniere active au sein de I'équipe

e Garder la maitrise de soi

e Savoir s’adapter aux remarques formulées

e Faire preuve de discrétion professionnel.

ACCORD DU PROFESSEUR PRINCIPAL :
Stage accepté : OUI[] NON[] Date et signature :




