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 Enseignement professionnel en service et en cuisine   

 Enseignement général : économie et gestion / prévention, santé et 

environnement / français, histoire géographie / sciences appli-

quées / arts appliqués / éducation physique. 

 Accompagnement personnalisé, renforcement, orientation:   

  3 heures hebdomadaires. 

 Un enseignement de deux langues vivantes  (anglais, allemand ou 

espagnol en LV2). 

 Section européenne anglais avec séjour à l’étranger en 1ère et 

stage à l’étranger en terminale (Irlande, Allemagne, Suède, Es-

pagne, …) 

Vous pouvez participer à un mini stage, visiter le lycée lors de la 

journée portes ouvertes ou demander un rendez-vous. 

Spécialiser l’enseignement afin de maîtriser les gestes  

techniques. 

Le titulaire de ce bac pro est un professionnel qualifié, opérationnel dans 

les activités de service ou de cuisine. 

 

3 années de formation dont 

une 1ère année commune 

 5 stages sur un total de 22 

semaines avec possibilité à 

l’étranger. 

 13 heures de pratiques 

professionnelles  

hebdomadaires. 

2 langues vivantes  

33 heures de cours  

semaine. 
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