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Il 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

Employe 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’hygiene et de sécurité en
vigueur, dans le respect de l'environnement.

Spécificité a notre établissement : Anglais section
européenne.

Le PUBLIC

Scolaire sur le 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 ’ l
client Q

Mobilité
Bonne présentation

N

Bonne capacité de mémorisation

Au PROGRAMME...

Domaine professionnel :

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 / ™
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

Frais de scolarité (rentrée 2024)
Au Lycée : 420 €/an

Formation financée dans le cadre du dispositif
légal de 'Apprentissage ou de la Formation
Professionnelle Continue

Tenue Professionnelle requise selon le Dress
Code des Ecoles

Cotisation association AGIS : 5 € /an

Mise a jour : Octobre 2025



