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6 TROISIÈME

Seconde BACCALAUREAT          BACCALAUREAT          CAP
BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL       PROFESSIONNEL       1e année

TECHNOLOGIQUE CUISINE COMMERCIALISATION ET 
SERVICES

N Passerelles possibles :  EN RESTAURATION
Seconde Seconde

Première BAC PRO BAC PRO CAP
BACCALAURÉAT Première Première 2e année

I 5 TECHNOLOGIQUE CERTIFICATS
D'APTITUDE

Mentions PROFESSIONNELLE
Complémentaires :  - Cuisine             Vidéo

Terminale  - Employé traiteur BAC PRO BAC PRO  - Restaurant      Vidéo
BACCALAURÉAT  - Cuisinier en desserts de restaurant Terminale Terminale  - Services hôteliers

TECHNOLOGIQUE  - Art de la cuisine allégée        Vidéo  - Services Brasserie café
V  - Sommellerie  - A.P.R.  (Filière SBSSA)

 - Employé barman
    VIE ACTIVE     VIE ACTIVE     VIE ACTIVE

AUTRES BACCALAURÉAT Formations BACCALAURÉAT BACCALAURÉAT
BACCALAURÉATS TECHNOLOGIQUE complémentaires PROFESSIONNEL PROFESSIONNEL BREVETS

HÔTELLERIE d'initiative locale CUISINE C.S.R PROFESSIONNELS
E 4 Classe de (1)  - Barman

mise à niveau pour le BTS  - Cuisinier
Mentions Complémentaires :  - Gouvernante

BTS responsable de l'hébergement Première année  - accueil réception    VIE ACTIVE  - Restaurant

1e année BTS Hôtellerie restauration  - organisateur de réceptions  - Sommelier

A (à référérentiel  commun européen) Deuxième année En général ces formations peuvent être préparées par la voie scolaire,
2e année BTS Hôtellerie restauration  l'apprentissage et la formation professionnelle continue.

 - Option A  : Mercatique (1) Réponse à un besoin de formation destinée à satisfaire un profil
   et gestion hôtelière        d'emploi local, voire national.

 - Option B : Art culinaire, (2)  Poursuites d'études possibles prévue par le référentiel
 art de la table et du service        ou mention au Bac Pro

U (3)  Diplôme intermédiaire : le BEP. Les situations d’évaluation du CCF sont 
       effectuées au cours des 2e et 3e semestre de formation du Bac Pro.

BREVET DE BREVET DE Formations complémentaires
TECHNICIEN TECHNICIEN d'initiative locale (1)

3 SUPÉRIEUR SUPÉRIEUR FCIL créateur d'entreprises
HÔTELLERIE Formation Professionnelle Filière et

X RESTAURATION   d’Établissement (FPE Clés d'Or) formations
universitaires

VIE ACTIVE Licences
professionnelles

Voie professionnelle

Christian Petitcolas, Inspecteur général du Groupe Économie et Gestion,                               
                              en charge des filières « Hôtellerie et Restauration »                                                              

 et  « Métiers de l'Alimentation ».

Licences

       Le jury final du BEP aura lieu en juin de première professionnelle. 

Mastères

       Dernière session  des deux options du Bac Pro restauration en 2 ans en 2012. 

IUP

Responsable de l'Hébergement  à 
référentiel commun européen

Voie technologique

(2)

2

Certification intermédiaire

(3) (3(3)
Certification intermédiaire

(3)

Certification intermédiaire Certification intermédiaire
(3) (3)

http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article1445
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article1523
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/BTSresponsablehebergementEur.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_BTS_hotellerie_Restauration_-2.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article1574
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?rubrique137
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?rubrique137
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/REFERENTIEL_BacPro_Cuisine.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/REFERENTIEL_BacPro_CSR-2.pdf
sraynaud
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sraynaud
Droite 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Formation-CAP-cuisine
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Formation-CAP-restaurant
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_CAP_Cuisine_Techniques_en_video.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_CAP_Restaurant.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_CAP_Services_Hoteliers_-_Document_integral-_S_Raynaud.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_CAP_SBC_assemble_CRNHR.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_Brevet_Professionnel_-_barman.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_Brevet_Professionnel_-_Cuisinier.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_Brevet_Professionnel_-_Gouvernante.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_Brevet_Professionnel_-_Restaurant.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_Brevet_Professionnel_-_Sommelier.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/MC_employe_traiteur.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_MC_Cuisinier_en_Desserts_de_Restaurant.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_MC_Art_de_la_Cuisine_Allegee.pdf
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Formations-en-hotellerie
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_Mention_Complementaire_Sommellerie-2.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_MC_Employe_Barman.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_MAN_BTS.pdf
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Ce schéma est interactif et permet d'accéder aux référentiels, au programme et aux repères. Cliquer sur les zones encadrées en bleu (connexion internet requise)
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http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_MC_AR.pdf
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/IMG/pdf/Referentiel_MC_Organisateur_de_Receptions.Assemble_par_le_CRNHR._01_10_2008.pdf
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