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% DES EYABLISSEMENTS

onditions de fonctloement
des restaurants d’application des
établissements de formation .

2 -Afﬁclmge '

Les menus présentés aux clients dans le restau-
rant d”application devront mentionner les pré-
C1s10nS suivantes ;.

hoteli¢re relevant de FEN

Texte adressé aux recteurs d ‘académie; au directeur
de 'académie de Paris ; délégués académiques aux en-
| Scignemnrs technigues

# Un restaurant d’application fonctionnant
dans le cadre d’un établissement de formation
hételiere ne saurait étre en aucune maniére as-
similé a un établissement commercial de res-
tauration ou d’hotellerie.

Ses objectifs sont exclusivement pedagogiques '

etvisenta: |
- former I’éléve aux attltudcs et aux ccmportc—

~ments protessionnels par le contact avec une |

chientele réelle,

- I’initier & tous les aspects d’un service en gran-
deur réelle,

- présenter et vendre des produits que les ate-
liers doivent fabriquer pour assurer la forma-
tion des éleves, o

- rapprochcr le systéme éducatif des réalités

économiques et professionnelles et rapprocher

laprofession des nécessités et de laréalité dela

formation. B

La s€ance de travaux pratiques est un acte pé-
dagogique et, a ce titre, 1l faut impérativement
mettre un certain nombre de clients en face des
cleves, seul gage d’ cnscl gnement pratique de
~ qualité. |

~ Ces objectifs entrainent des regles de fonction-
nement qui différencient nettement un restau-
rant d’application d’une entreprise de restaura-
tion commerciale : |

1 - Ouverlure

Il conviendra de se référer aux périodes sco-
larres et aux emplois du temps annuels des pro-
- fesseurs et des €leves. |

Les restaurants d’application seront fermés le

samedi, le dimanche toute la journée ainsi que

les jours tériés.

“Les éventuels différentiels tarifaires avec la
profession de méme que les éventuelles varia-
tions qualitatives s’expliquent par le caractére
purement pédagogique de ce restaurant d’ap-

- plication. Les prix demandés n’intégrent en ef-

fet pasles charges auxquelles sont soumises les
entreprises commerciales de restauration et ne
peuvent donc correspondre aux tarifs pratiqués
par les restaurants privés”..

3 - Publicité

'L établissement dc formation s’interdit toute
~ forme de publicité extérieure ou visible de I’ex-

térieur (enseigne, €tc...) pour son ou ses restau-
rants d’application.

4 - Politique tarifaire
L’¢établissement s’ attachera a mettre en ceuvre
des prix de repas conformes aux objectifs stric-

tement pedagoglqucs et ne s’éloignant pas trop

des prix moyens pratiqués parla profession au
plan local afin de ne pas créer les conditions
d’une concurrence dclcy ale.

I1s doivent s’ inscrire naturellement dans le
cadre des progfammcs scolaires et de la pro- -
gression pedagc gique propreal’ auto_nonnc de
chaque enseil gnant.

6 - Nombre deﬁ couveris

En formation inittale, le nombre moyen de re-
pas servis chaque semaine sera calcul€ sur la

base dunombre total d’éleves relevant de 1’ho-

tellerie (tous niveaux confondus) multiplié par
un coetficient compris entre 1,0 et 1,8 (pour te-
nir compte des spécificités locales) sur la base
de 30 semaines ouvrées.

Dans la mesure du possible, la clientéle sera
composée pour moiti€ et en moyenne par des
personnes li€ées au monde de 1’éducation (en-



seignants, personnels administratifs, parents

- . d’éleves...) et acelui de la protession.
- Les éleves sont accueillis au restaurant d’1ni-

tiatton pédagogique et exceptionnellement au
restaurant d’ application.

7 - Banquets

[’ organisation de banquets faisant partie inté-
_-grante du contenu pédagogique, 1l pourra €tre
organis€ en plus jusqu’a six banquets par an,
pour des organisations associatives liées au
monde de I’€ducation (association de parents
d’éleves, d’anciens éleves, de personnels du
rectorat, etc...).

8 - Manifestalions exiérieures

Concernant I’organisation de mantfestations
extéricures, I’ appui logistique du lycée se fera
exclusivement au bénéfice et sous laresponsa-
bilité d’une entreprise de la profession (1nscri-
te au répertoire de métiers ou au registre de
commerce).

Chagque manifestation feral’objet d’une -

convention entre I’ établissement de formation
et’entreprise. Un professeur sera désigné pour
accompagner les €leves, a raison d’un pour
douze éleves.

Les autres prestations extérieures ne seront ad-

mises qu’a la demande des autorités de tutelle.
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O - Exiras

Il est rappelé que la pratique des extras est
étrangere au service d’enscignement. En aucun
cas, le chef d’établissement et encore moins les
professeurs ne pourront sur ce pointengager la
responsabilité de I’ établissement de formation.
Une commission composée a parité de deux a -
quatre représentants des établissements scolaires
(lycées professionnels et lycées technologiques)
etde deux aquatre représentants des milieux pro-
fessionnels désignés par leurs organisations pro-
fessionnelles régionales représentatives serami-
se en place sous votre responsabilité. Elle sera
notamment chargée de vous donner un avis sur
la fixation du coetficient permettant la détermu-
nation dunombre de couverts servis dans les éta-
blissements de formation de I’ académue.

Sous votre autorité, la commission aura égale-
ment pour rdle de réguler et d’harmontser les

rapports entre la profession et les €tablisse-
ments de formation.

Pour le ministre de I’éducation nationale,

de ’enseignement supérieur, de la recherche
et de I’insertion professionnelie

et par délégation,

Le directeur des lycées et colleges

Alain BOISSINOT



