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Le Lycée des Métiers Le Corbusier en quelques mots :

* 600 apprenants (Pole Hotellerie Restauration et Batiment)
* 1 internat filles et 1 internat garcons

* Maison des Lycéens / Associations des Etudiants / UNSS

* De nombreuses projets culturels et professionnels

* Programme Erasmus + (Post Bac) B asmus+
*Membre du Campus des Métiers et des Qualifications d’Excellence &
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| # MARCHE TRES DIVERSIFIE
I

: # METIERS ADAPTES POUR CHACUN
: # OFFRES D’EMPLOIS

: # TRAVAIL D’EQUIPE

# EVOLUTION POSSIBLE

I
I
: # ENTREPRENARIAT FACILE

|
| # TRAVAILA LETRANGER POSSIBLE
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Laurine concocte les cocktails Emeline a servi de la betterave Maxime, le Soissonnais, sert du loup Pierre dirige le service en salle Thibaut accorde les thés et les mets
dans un bar branché de Genéve dans les burgers en Nouvelle-Zélande dans [ile des “milliardaires du Four Seasons a Dubai de lassiette a Melboume
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= W LES FORMATIONS PROPOSEES
EN HOTELLERIE RESTAURATION

BAC PRO

METIERS DE UHOTELLERIE
RESTAURATION

BAC TECHNO

STHR - SCIENCES ET TECHNOLOGIES EN

HOTELLERIE RESTAURATION
- Option Cuisine

- Option Commercialisation et Service
en Restauration

Polyvalence
Professionnalisant
Enseignement

Maitrise technique technologique

Formation en Découverte de
entreprise I’entreprise




RESTAURATION

l G ......... LES FORMATIONS EN HOTELLERIE
ycée des meétiers H'I : | .
nd BAC PRO Métiers de I'Hotellerie Restaura
LEORBUSlERIII 2
FAMILLE DES METIERS DE 1 an
ND
2 BAC PRO ’HOTELLERIE RESTAURATION 6 semaines de PEMP
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Découverte des métiers du service en 1

Découverte des métiers de la cuisine & )
S o restauration

v

1ERE & TLE Choix de I'option : 2 ans
BAC PRO DE SPECIALITE > Commercialisation et Service en Restauration 16 semaines de PEMP

> Cuisine

\T——

> Par voie scolaire au Lycée des Métiers Le Cobusier (cursus classique) Goné'uglisnm
> Par la voie de I'apprentissage via le CF3A présent au Lycée r
des Métiers le Corbusier (sous réserve de trouver une entreprise ~'@
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N HOTELLERIE RESTAURATION

LES FORMATIONS E

1érE_T|e BAC PRO > Cuisine

........

OBIJECTIFS
Maitrise des techniques de cuisine, de
patisserie, de gestion marchandises,
d’hygiene dans tous les domaines de la
restauration traditionnelle et collective

La 1 et |la Tle Bac Pro sont également l LI
proposées par la voie de 'apprentissage

4 3

Monde professionnel
BTS Management en Hoétellerie

Restauration
Mentions Complémentaires



S EN HOTELLERIE RESTAURATION

LES FORMATION
1¢re_Tie BAC PRO > COMMERCILISATION ET SERVICE

G ycée des métiers H‘I
:ORBUSIERHI

2 ans - 16 semaines de PFMP

|

i OBJECTIFS

E Maitrise des techniques de service, de
! vente, de sommellerie et de bar.

i Compétences dans tous les domaines de la
I restauration traditionnelle et collective

La 1 et |la Tle Bac Pro sont également l IL
proposées par la voie de 'apprentissage

. .

Monde professionnel

BTS Management en Hoétellerie
Restauration
Mentions Complémentaires



S EN HOTELLERIE RESTAURATION

LES FORMATION

BAC PRO > Enseignements et horaires

ycée des métiers H‘I
l G RBUSIERI

15h00 d’enseignement professionnel
> 10h30 dans le domaine professionnel
- Cuisine + Commercialisation et Service en restauration en 2"
- Cuisine ou Commercialisation et Service en restauration en 1¢ et Tle
> 1h00 de co-intervention domaine pro + frangais
> 1h00 de co-intervention domaine pro + mathématiques
> 2h00 de chef d’ceuvre (uniquement 1¢™ et Terminale)
> 1h00 de prévention santé environnement
> 1h00 d’économie-gestion
12h00 d’enseignement général
> 3h00 d’histoire géographie et EMC
> 2h00 de mathématiques
> 2h00 de LVA
> 1h30 de LVB ou sciences
> 1 h0O0 d’arts appliqués
> 2h30 d’éducation physique et sportive
3h00 de consolidation, accompagnement personnalisé
et accompagnement au choix d’orientation
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3 ans - 8 semaines de stage

OBIJECTIFS
Série technologique avec une part plus
importante des matieres générales et
préparant a la poursuite d’étude.
Diplome qui apporte des compétences
dans les domaines de la cuisine, du
service, de I’hé6tellerie et de la gestion.

BTS Management en Hotellerie
Restauration

Autres BTS ou IUT
(commerce, comptabilité, Management...)
Facultés

LES FORMATION

BAC TECHNOLOGIQUE - STHR

Smences

B E STHR

S EN HOTELLERIE RESTAURATION

Economie
et gestion hoteliére
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STAURATION

LES FORMATIONS EN HOTELLERIE RE
tiers &) .
l GoceReBdij giERT‘ BAC STHR > Enseignements et horaires

16h30 d’enseignements de spécialité
> 8h00 d’enseignement professionnel (Service + Hébergement + Cuisine)
> 1h00 d’ETLV (uniguement en 1 et Terminale)
> 1h00 de projet (uniquement en Terminale)
> 3h00 de sciences ou d’enseignement

scientifique alimentation-environnement

> 4h00 d’économie-gestion

15h30 d’enseignements communs
> 4h00 de francais (2h00 de philosophie en Tle)
> 3h00 de mathématiques
> 2h00/2h30 d’histoire géographie et EMC
> 5h00/4h00 de LVA + LVB
> 2h00 d’éducation physique et sportive
> Option Arts plastiques

3h00 d’accompagnement personnalisé, choix a l'orientation
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pJ STAGES DECOUVERTES

* janvier a avril 2021

* une journée complete au sein du lycée avec
possibilité d’'une nuit a I'internat

* 5 journée en cuisine et % journée en service
* permet de découvrir les filieres et les métiers

* les modalités d’organisation seront communiquées
aux colleges en décembre

* les inscriptions se font via un formulaire en ligne

* un bilan de stage découverte sera envoyé au
college d’origine

pJ PORTES OUVERTES

SAMEDI 20 MARS 2021

pJ TOUTES LES INFOS

g/% www.lecorbusier.lyc.ac-amiens.fr

'@l Lycee_hotelier_soissons

“ LTHLeCorbusier
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http://www.lecorbusier.lyc.ac-amiens.fr/

