STRUCTURE
PEDAGOGIQUE

EN INITIAL OU EN APPR

1ERE ANINEE BTS
TOURISME

LICENCE
PROFESSIONNELLE

28ME ANMNEE BTS
“MANAGEMENT EN HOTELLERIE RESTAURATION"

%phon B
“MANAGEMENT D'UNITE DE PRODUCTION CULINAIRE"
EN INITIAL OU EN APPRENTISSAGE

1&= ANNEE BTS “HOTELLERIE RESTAURATION"
EN INITIAL OU EN APPRENTISSAGE

ANNEE DE MISE A NIVEAU
aprés un baccalauréat

general ou technologique

STHR : Sciences et Technclogies
de I'Hotellers
et de la Restauration

PASSERELLE
aprés une seconde générale
ou technologique

2FME ANINEE BTS
“MANAGEMENT EN HOTELLERIE RESTAURATION"

Option C
“MANAGEMENT D'UNITE D'HERBEGEMENT"
EN INITIAL

BREVET PROFESSIONNEL

"GOUVERNANTE"
EN APPRENTISSAGE, EN 2 ANS

BREVET PROFESSIONNEL
"BARMAN"
EN APPRENTISSAGE, EN 2 ANS
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ERT
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TERMINALE BEAC

TECHNOLOGIQUE “STHR”

PREMIERE BAC

TECHNOLOGIQUE “STHR"

SECONDE BAC

TECHNOLOGIQUE “STHR”

FILI

ERE TECHNOLOGIQUE

TERMINALE
BAC PRO “SERVICES ET COMMERCIALISATION

“CUISINE™

PREMIERE BACPRO .
*CUISINE" SERVICES ET COMMERCIALISATION CAP

TERMINALE BAC PRO

EN RESTAURANT"

TERMINALE

TERMINALE CAP

PREMIERE BAC PRO
"COMMERCIALISATION ET SERVICES
EN HOTEL, CAFE, RESTAURANT”

EN RESTAURANT" "CUISINE"

SECONDE CAP
“COMMERCIALISATION ET SERVICES
EM HOTEL, CAFE, RESTAURANT”

SECONDE BAC PRO
“HOTELLERIE RESTAURATION"

SECONDE CAP
“CUISINE™

FILIERE PROFESSIONNELLE

RES LA CLASSE DE 3™™¢ APRES LA CLASSE DE 3%
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