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28 Boulevard Roger Cazenave

8P, 707 Metiers Hotellerie
Management unité de production (B) 65107 LOURDES Cedex Restauration

Tel : 05.62.42.73.90
Fax:05.62.94.28.65
Mail : 0650014m@ac-toulouse.fr

Management unité de restauration (A)
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Directeur Délégué aux Formations
Professionnelles et technologiques
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LES ENSEIGNEMENTS

ENERAUX

¢  Frangais

¢  Mathématiques

¢  Histoire/Géographie

¢ Langues vivantes (anglais, espagnol ou

italien)

¢ Arts appliqués

¢ EPS

¢ Approfondissement personnalisé
PROFESSIONNELS

¢ Ateliers en cuisine et en service et com-
mercialisation (en seconde puis choix
d’option en premiere )
Chef d’ceuvre / Projet pro
Sciences appliquées a I’alimentation

Prévention santé environnement

* & o o

Gestion hoteliere

Périodes de formation en ent_repnse
22 semaines en entreprise
éri - rées
périodes rémune _
En terminale possibilite de 4 semaines
supplémentaires

LA REFORME DE LA VOIE PRO

Famille de métier en 2nd et choix du diplome en ler

Etudier en scolaire ou en apprentissage dés la 1ére

OBJECTIFS DE LA FORMATION

.z X
pétences liés au

des com

- esen
uérir des competenc

Acq .
ten comptabilite

’ es-
sronces dans I'expr

POUR QUELS METIERS ?

EN FRANCE ou A 'ETRANGER

Serveur / commis de cuisine
Chef de rang / Chef de partie
Maitre d'hétel / Chef cuisinier

Adjoint au directeur de restaurant

selon I'établissement (restaurant
traditionnel, gastronomique ou
collectif).

Dynamisme

VOS QUALITES

Adaptabilité Espritde

synthése
Sens y

commercial

A Disponibilité
Espritd
’équipe Motvats

o Rigueur
Curiosité




