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Pour tout renseignement sur les 
formations industrielles au lycée : 

Site web : www.lycee-hessel.fr
Mme Nathalie Gillet DDF

06.86.69.80.97 nathalie.hoffmann@ac-reims.fr 
Mr Yannick MAJCHER RBDE

06 31 44 76 57 yannick.majcher@ac-reims.fr

Enseignement professionnel et
technologique 

Chef d’oeuvre

Français - Histoire-géographie - EMC

Prévention - Santé - Environnement

Mathématiques - Sciences

Langue vivante

Arts appliqués et cultures artistiques

EPS

Consolidation, AP, orientation
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PSR

DÉTAILS DE LA 
FORMATION

LE LYCÉE
S T E P H A N E 
H E S S E L

Le Certificat d’Aptitude Professionnelle 
PSR associe un enseignement général 
indispensable à la réussite des élèves 
et une formation professionnelle 
théorique et pratique. La formation au 
Certificat d’Aptitude Professionnelle PSR 
prévoit 14 semaines de formation en 
entreprise.

C.A.P
UNE FORMATION 
DE QUALITÉ

DÉFINITION DES ACTIVITÉS 
Le titulaire du CAP PSR assure des 
activités en restauration (rapide, collective, 
cafétéria):

• Production Alimentaire -(réception et 
stockage de marchandises, réalisation des 
préparations et cuissons simples,...)
• Services en restauration (mise en place 
et réapprovisionnement, prise en charge 
des clients...)

DÉBOUCHÉS APRÈS UN CAP PSR

• Employé qualifié de restauration.
• Équipier responsable, responsable de zone
ou chef d'équipe.

POURSUITE D’ETUDES  : 

• Vers une formation Mention 
Complémentaire (cuisinier en dessert de 
restaurant, employé, barman...)
• Vers une formation Bac Pro commercial et 
services en restauration

LES PASSERELLES ENTRE  
FORMATIONS INDUSTRIELLES 

ET  TECHNOLOGIQUES :

BTS (bac + 2)
• 2ème année
• 1ère année

BAC PRO
• Terminale
• 1ère BAC PRO

CAP
• Terminale

• 1ère CAP

Classe de 
3ème

D’ACCÈS TRÈS FACILE :
• À 30 minutes de Reims,
• Proche de l’Avenue de Champagne et de la
gare d’Épernay.

ACCUEIL ET HÉBERGEMENT :
• Les lycéens peuvent être logés à l’internat

• Systèmes Techniques Industriels
• Laboratoire audiovisuel de langues
• Informatique
• Gymnases et salle de musculation

LES PÉRIODES DE FORMATION 
EN MILIEU PROFESSIONNEL (PFMP)
Les PFMP font partie intégrante de la formation, 
elles sont des occasions privilégiées de 
préciser le projet  professionnel des élèves 
et de leur faire vivre en situation réelle de 
production la formation professionnelle reçue 
au lycée.
L’élève n’y applique pas seulement ce 
qu’il a appris au lycée, l’entreprise est le 
lieu où il acquiert certaines compétences 
professionnelles définies dans le diplôme qui 
ne peuvent être obtenues qu’au contact de la 
réalité professionnelle.
(Ces périodes en entreprise donnent lieu au 
versement d'une allocation)

INSTALLATIONS PEDAGOGIQUES 
PERFORMANTES DANS DES 
DOMAINES TRES DIVERS :




