CONDITIONS pour postuler Comment CANDIDATER ~ Les écoles

Sur dossier scolaire et entretien de Saisie du voeu d'orientation sur Affelnet
motivation pour les jeunes issus de 3¢ et 2" ET .
sur dossier scolaire et entretien pour les bré-inscription C’ CCI DORDOGNE
titulaire d'un diplome de niveau Il en = liene aEms
Hotellerie Restauration (CAP) g P
des éecoles :

Pour les autres candidats, accés au Bac
technologique avec possibilité de réduction
de parcours, sur examen de la situation
individuelle (nous consulter)

BAC TECHNO
Débouches professionnels Poursuites possibles... Sciences et

La finalité principale de ce diplome est une poursuite - BTS Management en Hotellerie Restauration (MHR) o
en BTS MHR A ou B. Toutefois, il est possible d'integrer  _ gption A Management d'unité de restauration

les postes suivants a l'issue de la formation : cuisinier, . R duct I
second de cuisine, serveur, barman, assistant de c_u(l)iﬂg?rg B Management d’unite de production

réception, réceptionniste... . o e b
ption, P Certificat de spécialisation Desserts de restaurant OU d e l’ H Ote lle rl e

Meétiers du bar
BP Arts de la Cuisine

S S S S s Restauration

ecoles.dordogne.cci.fr 3alp
s
Les eco les APPRENTISSAGE
FORMATION INITIALE
ENSEIGNEMENT SUPERIEUR
/3 FORMATION CONTINUE
@ CCI DORDOGNE Campus de la Formation Professionnelle
12, avenue Henry Deluc
CAP SUR LA REUSSITE ET LEMPLOI ! 24750 BOUIaZZ}_C_O';l;'\ggr}g';S
T contact@ecoles.dordogne.cci.fr CUISINE SERVICE
el | R :
ik o FI5H fla]oin]o HEBERGEMENT




Le candidat découvre et approfondit les
technologies et les méthodes culinaires

Il découvre et approfondit l'organisation
d'un restaurant (équipements, fonctions du
personnel, préparation de la salle, accueil et
service des clients, entretien des locaux)

Il aborde différentes catégories
d’hébergement, il étudie l'organisation et les
activités de l'hotel.

Il acquiert des compétences en
approvisionnement, en comptabilité et en
gestion des ventes et du personnel.

Il aborde les notions de gestion commerciale
et de management.

Assistant d'encadrement

Second de cuisine

Assistant du directeur de la restauration
Réceptionniste

Maitre d’hotel

Cuisinier

Barman

Gouvernant

Employeé de restaurant

OBJECTIFS de la formation

Le baccalauréat technologique STHR s'adresse aux éléves
désireux d'exercer dans les métiers de la restauration, de
l'accueil, de I'hébergement et de la gestion hoteliéere. Les
lycéens sont formés a tous les domaines :

Tenir un poste de second de cuisine, de serveur ou de
maitre d’hotel, de réceptionniste.

Garantir la satisfaction de la clientéle et la qualité du
service rendu

Respecter les procédures d’hygiéne et de sécurité en
vigueur, dans le respect de l'environnement.

Spécificité a notre établissement : Anglais section
européenne.

Le PUBLIC

Scolaire (lycéen.ne) au Lycée Technologique Hotelier.

QUEL TYPE de structure ?

Tout établissement de restauration traditionnelle,
collective, restaurant d'entreprise, secteurs du tourisme et
du voyage.

Sous QUELLE FORME ~

Formation scolaire sur 3 ans
Baccalauréat Technologique : Diplome d’Etat niveau IV

Diplome délivré par le Ministére de 'éducation nationale
et de la jeunesse.

Deux périodes de stage en entreprise (4 semaines en
Seconde et 4 semaines en premiére)

Début de la formation : septembre

Le PROFIL

GoUt réel pour les métiers de 'hotellerie
restauration

Attrait pour les langues

GoUt de la communication et du contact
client

N
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Bonne capacite de mémorisation

Au PROGRAMME...

Domaine professionnel : A
Economie et gestion hoteliére / Projet en

Sciences et technologies de 'hotellerie

et de la restauration / Enseignement

technologique en langue vivante / Sciences

et technologies des services / Sciences et
technologies culinaires / Enseignement

scientifique alimentation, environnement / R
Stage d’application ou d’'initiation en milieu
professionnel

Domaine général :

Francais /Anglais / Espagnol / Histoire-
Géographie / Mathématiques / Philosophie
/ Enseignement moral et civique / Education
Physique et Sportive

COUT de la formation

Au Lycée : 420 €/an de frais de scolarité
(rentrée 2025)

Tenue Professionnelle requise selon le
Dress Code des Ecoles

Cotisation association AGIS : 5 € /an
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