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 Mini stages en Hôtellerie d’une ½ journée  

en bac professionnel  

 

◦ Partagez une séance de Travaux Pratiques avec des 

élèves du lycée hôtelier en Cuisine ou en Restaurant 

◦ A organiser par le biais de votre collège  

(voir le professeur Principal) 

Lettre de motivation à joindre à la demande 



1 FAMILLE METIERS, 2 DIPLÔMES  

 

 En fin de 1ère bac professionnel, une 

attestation de réussite peut être obtenue. 

 

 La certification en classe de terminale :                                    

le Baccalauréat Professionnel  Cuisine 

 le Baccalauréat Professionnel  Restaurant 

(CSR) 



HORAIRES HEBDOMADAIRES 

Sur 30 heures de cours au total, 

 

dans le Domaine Professionnel : 
11h sont réparties entre : 

 

 la pratique (Travaux Pratiques 
, Ateliers Expérimentaux,…) 

 la technologie 

 La co-intervention 

 Le Chef d’Œuvre 

 Les projets 

 

 

 

  2nde 1ère Tle 

Enseignement 
Professionnel 11 9,5 10 
Co intervention 
Français 1 1 0,5 
Co intervention 
maths 1 0,5 0,5 
Chef œuvre 

0  2 2 

Gestion Appliquée 1 1 1 

Sciences 
Appliquées 2 2 2 

Français 3,5 3 3 

Maths 1,5 2 1,5 

Prévention Santé 
Environnement 1 1 1 

Langue Vivante A 
Anglais 2 2 2 
Langue Vivante B 
(Allemand ou 
Espagnol) 1,5 1,5 1,5 

Arts 1 1 1 

EPS 2,5 2,5 2,5 

Accompagnement 
Personnalisé 

3 3 3,5 



ENSEIGNEMENT GENERAL 
Tronc commun d’un élève de bac professionnel  

 

Au lycée Jacques Cœur, poursuite de la 

LV2 Espagnol ou Allemand dans la 

perspective de la poursuite en BTS 

  2nde 1ère Tle 

Français 3,5 3 3 

Maths 1,5 2 1,5 

Langue Vivante A 
Anglais 2 2 2 
Langue Vivante B 
(Allemand ou 
Espagnol) 1,5 1,5 1,5 

EPS 2,5 2,5 2,5 

Accompagnement 
Personnalisé 

3 3 3,5 

Arts Appliqués 1 1 1 

Prévention, Santé, 
Environnement 1 1 1 

Disciplines dont le 

contenu est « identique » 

à celui du collège 

Arts appliqués : dessin et 

approche artistique en lien 

avec la spécialité 

Prévention : approche 

scientifique du monde du 

travail, Développement 

Durable, sécurité 



ENSEIGNEMENT 

PROFESSIONNEL  
  2nde 1ère Tle 

Enseignement 
Professionnel 11 9,5 10 
Co intervention 
Français 1 1 0,5 
Co intervention 
maths 1 0,5 0,5 
Chef œuvre 

0  2 2 

Gestion Appliquée 1 1 1 

Sciences 
Appliquées 2 2 2 

Travaux Pratiques : 

de Cuisine ou de Restaurant 

au sein d’un restaurant 

d’application 

Co-Intervention :    

Approche des disciplines 

(Maths et Français) par le biais 

des disciplines 

professionnelles 

Chef d’Œuvre :  Travail seul 

ou à plusieurs sur une 

réalisation pratique (Livre de 

recettes, Livret sur les 

produits locaux, voyage…)  
Gestion : Outil pour 

apprendre à gérer un 

établissement (coût, 

salaire, achats,…) 

Sciences : un peu 

comme la SVT mais 

appliquée à 

l’alimentation, à 

l’hygiène 



ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL 

CUISINE   
  2nde 1ère Tle 

Enseignement 
Professionnel 11 9,5 10 

Ateliers expérimentaux : 

Comprendre la cuisine par 

l’expérience et l’essai 

Travaux Pratiques :  

Pratiquer pour apprendre les gestes 

et acquérir une maîtrise technique  

Technologie :  

Acquérir une culture 

professionnelle (connaissance des 

produits, des techniques,…) 



ENSEIGNEMENT 

PROFESSIONNEL RESTAURANT 

  2nde 1ère Tle 

Enseignement 
Professionnel 11 9,5 10 

Ateliers expérimentaux : 

Découvrir des produits :  vin, 

eaux, fromages, charcuteries, 

formation à la dégustation et au 

goût…  

Travaux Pratiques :  

Pratiquer pour apprendre les gestes et 

acquérir une maîtrise technique mais 

également une attitude professionnelle 

(savoir-être, tenue et prise de parole).  

Technologie :  

Acquérir une culture 

professionnelle (connaissance des 

produits, des techniques,…)  



STAGES 
 22 semaines de stage obligatoires →  

Périodes de Formation en Milieu Professionnel soit : 

 

 6 semaines en classe de Seconde 

 2 X 4 semaines en classe de Première 

 2 X 4 semaines en classe de Terminale 

 

 Des périodes formatives et  
des périodes Certificatives  



22 SEMAINES DE PFMP :  

3 entreprises différentes 
ENTREPRISE CLASSE PÉRIODE DURÉE 

1ère entreprise 
(Restauration 

Traditionnelle)  

 Seconde Bac 

Professionnel   

Famille Métiers en HR  

PFMP 1 - Lundi 1er février  

Au Samedi 13 février 2021 

2 semaines  

Découverte polyvalence salle/Cuisine  

 

PFMP 1 bis- Du Lundi 31 mai 

au 

Samedi 26 juin 2021 

4 semaines 

Spécialisation Salle ou Cuisine  

 

 

 Première Bac 

Professionnel  

PFMP 2 - Lundi 02 novembre  

Au Samedi 28 novembre 2020 

4 semaines  

Évaluation Certificative  

 

2ème entreprise 
Cuisine de Collectivité  

ou restauration à 

thème  (salle) 

Première Bac 

Professionnel 

PFMP 3 - Lundi 31 mai  

Au Samedi 26 juin 2021 

4 semaines :  

Évaluation Formative 

 

3ème entreprise 
(Restauration 

Traditionnelle) 

Terminale Bac 

Professionnel 

PFMP 4 - Lundi 21 septembre  

Au Samedi 17 octobre 2020 

4 semaines  

 

 

Terminale Bac 

Professionnel 

PFMP 5 - Lundi 8 mars au 

Samedi 3 avril 2021 

4 semaines  

Évaluation Certificative 

 

 

Les 22 semaines de PFMP sont obligatoires pour valider le diplôme. 



TRANSMISSION D’UNE ATTITUDE 

 En Hôtellerie, le réel travail se passe au 
niveau du savoir-être. 

 

 Un client en entrant dans un restaurant vient 
chercher des valeurs comme le bonheur, le 
plaisir, la passion, la qualité, le partage 

 

 Les valeurs à acquérir sont :  
la communication orale, la gentillesse, 
la politesse, l’envie de faire plaisir, 
l’implication, la rigueur, le respect de la 
tenue et des consignes 

 

 



UNE PEDAGOGIE DE PROJET 

 Projet annuel : Soirée Parents pour les classes de 

2nde Professionnelle 

 Des soirées à thème  

 Des interventions extérieures de professionnels 

 Des sorties pédagogiques dans le milieu 

professionnel  

Soirée Tapas 

Soirée Renaissance 
Rencontres avec des 

professionnels 



LA PRESSE EN PARLE 



UN RESEAU DE PARTENAIRES 

 Depuis les années 1960, de nombreux élèves et 

étudiants sortent chaque année. 

De nombreux liens se sont créés avec les 

restaurateurs. 

  

Nous privilégions le placement dans ces 

entreprises pérennes qui garantissent le bon 

déroulement de la période de formation en 

entreprise.  
 



 



UNE FILIERE DE L’EXCELLENCE  

A LA FRANCAISE 
 



LES METIERS DE 

L’HOTELLERIE DE NOS 

ANCIENS ELEVES DE 

BAC PROFESSIONNEL 



L’arbre qui cache la foret  

 Commençons par tordre le cou à de 

vieilles idées reçues  



EN RESTAURANT  

 



EN CUISINE 
Depuis novembre 2018, Adrien 

Brunet a succédé à Jean-Luc Rocha 

à la tête de nos cuisines. Formé à 

ses côtés dès 2012, d’abord à 

Cordeillan-Bages (2 étoiles 

Michelin), puis dans la maison 

parisienne en qualité de second, 

Adrien a appris à ses côtés que « 

rien n’est impossible ».  



DES PARCOURS DE REUSSITE 

Azim et Melvin, élèves de Bac 

Professionnel  

Ont créé leur restaurant à 

Tours  

Yannick Augy, élève du collège de Sancergues, de bac 

professionnel, de bac technologique et de BTS MHR.  



Yohann Caron, ancien élève de Bac 

Professionnel,  

second de Cédric Grolet  

Bac Pro  

DES PARCOURS DE RÉUSSITE  
PATISSERIE 



DES PARCOURS DE REUSSITE 



CHEF D’ENTREPRISE 

Cyril : 
Ouvre son restaurant à Vignoux-sous-

les-Aix 

Bac Pro  

Yohann, Anaïs et David 

Gèrent leur hôtel Restaurant à 

Campénéac 

Bac Pro BTS MHR 



REJOIGNEZ NOUS SUR LES RÉSEAUX 

SOCIAUX 

@hotelleriejacquescœur  
 


