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d’apprentissage inspirant et un espace de vie ouvert sur la nature.
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Au ser\(ice
de Iq rgussiie
des eleves

Chaque année le Lycée
Hotelier forme 300 jeunes
de 15 a 25 ans, au travers
de parcours de réussite,
de la 3e Prépa-Métiers a la
Mention Complémentaire

en passant par les BAC Pro.

Diplébmés des arts culinaires et du
service, les jeunes professionnels
exercent leur métier dans les meilleurs
établissements de I’'hotellerie restau-
ration d’Occitanie, de tout I'Hexagone
et méme au-dela de nos frontiéres.

Les éléves réussissent pleinement
dans la voie qu’ils ont choisie.

La pédagogie impulsée est complé-
mentaire du haut niveau d’expertise
des enseignants, de la qualité du suivi
scolaire par les équipes éducatives et du
large réseau qualitatif d’entreprises
renommeées.

Tout un ensemble qui participe a
'excellente réputation de notre
établissement.

La synergie créée par tous ces acteurs
se traduit par la réussite des éleves
du Lycée Hoételier Marie Curie.

Le Proviseur
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3¢ Prépa-Métiers

&5 OBJECTIFS

Cette classe est tout particulierement destinée a des éléves volon-
taires qui souhaitent découvrir puis explorer plusieurs métiers pour
construire leur projet d’orientation vers la voie professionnelle.

Au Lycée Hotelier Marie Curie, cette classe permet la découverte des
métiers liés a la restauration (cuisine et service). Si I'éleve persiste
dans les métiers de I’'hotellerie et de la restauration, il abordera la
suite de sa formation avec des acquis solides qui I'aideront a réussir
sa scolarité.

* ADMISSION

Via la plateforme Affelnet a
Pissue d’une 4™ Générale.
Le dossier de demande est

a compléter avec les équipes

du college d’origine.

FORMATION SUR 1 AN

Découverte des métiers de la cuisine alternée
avec les métiers du service
3 semaines de découverte en entreprise

» 5 heures
d’enseignement professionnel
hebdomadaires

» 25 heures
d’enseignement général
hebdomadaires

* Francais

* Mathématiques

* Sciences et Technologie

» Histoire - Géographie

* Anglais

e Espagnol

* Travaux pratiques

PERSPECTIVES
PROFESSIONNELLES

Les éleves participent aux
affectations post-troisieme
comme les autres éléves de 3¢me,
Cependant, les exigences en
enseignement général étant
plus légéres et la pédagogie
adaptée, les éleves abordent
cette affectation avec davantage
de chances de réussite que

s’ils sortaient d’une troisieme
classique.
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% Florine et Sylvain

Etudiants du Lycée de la 3¢ Prépa-Métiers
a la Mention Complémentaire

Dés la 3¢, les professeurs nous ont transmis la passion et le sens de
la précision, tout en nous faisant découvrir le service et la cuisine.
Nous avons appris la discipline et le respect pour étre toujours plus
efficaces. Au-dela de notre scolarité, venir au lycée c’était aussi
retrouver nos amis a linternat. Nous avons progressé avec des

Les éleves é\(g{geht sur les plateaux techniques du restaurant d’application p

- professeurs passionnés et a notre écoute. , ’
confectionn  repas comme dans un vrai restaurant. . * EPS




