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Ce schéma est interactif et permet l’accès aux référentiels, programmes et repères en cliquant sur les intitulés de diplôme. 
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T R O I S I È M E  

Seconde 

BACCALAUREAT 

TECHNOLOGIQUE 

SCIENCES ET TECHNOLO-
GIE DE L’HÔTELLERIE ET 
DE LA RESTAURATION 

Première 

BACCALAUREAT 

S.T.H.R. 

Terminale 

BACCALAUREAT 

S.T.H.R. 

BACCALAUREAT 

Sciences et technolo-
gies de l'hôtellerie et 

de la restauration  

BACCALAUREAT PROFESSIONNEL 

Famille des 

Métiers de l’Hôtellerie-Restauration 

 

 

Seconde 

BAC PRO 

Terminale 

BAC PRO 

Première 

Certification intermédiaire 

BAC PRO 

Terminale 

BACCALAUREAT 

PROFESSIONNEL 

CUISINE 

BACCALAUREAT 

PROFESSIONNEL 

C.S.R. 

CAP 

1ère année 

CAP 

2ème année 

CERTIFICATS 

D’APTITUDE 

PROFESSIONNELLE 

• Cuisine 

• Commercialisation et 
Services en H.C.R. 

• Production et Service 
en Restaurations 

BREVETS 

PROFESSIONNELS 

• arts de la cuisine 

• arts du service et com-
mercialisation en res-
tauration 

• barman 

• gouvernante 

• sommelier 

En général ces formations peuvent être préparées par la voie scolaire, 
l’apprentissage et la formation professionnelle continue. 
(1) Réponse à un besoin de formation destinée à satisfaire un profil  
d’emploi local, voire national. 
(2) Poursuites d’études possibles 

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

VIE ACTIVE  VIE ACTIVE  VIE ACTIVE  

Certificats de spécialisation : 
• Desserts de restaurant  
• Employé traiteur 

Formations 

complémentaires  
d’initiative locale 

(1) 

Certificats de spécialisation : 
• Accueil Réception 

• Métiers du bar 

• Organisateur de réceptions 

• Sommellerie  
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Classe de  
mise à niveau pour le 

B.T.S. 

Première année 

BTS MANAGEMENT EN  
HOTELLERIE RESTAURATION  

Deuxième année 

BTS M.H.R. 
- option a : Management d’Unité 
de Restauration 

- option b : Management d’Unité 
de Production Culinaire 

- option c : Management d’Unité 
d’Hébergement   

BAC PRO 

Première 

Certification intermédiaire 

BTS MANAGEMENT EN  
HOTELLERIE RESTAURATION 

Option a, b ou c 

VIE ACTIVE 

IUP 

Licences pro, masters 

Voie professionnelle  

Voie technologique  

Filières et formations 
universitaires  

AUTRES 

BACCALAUREAT 

VIE ACTIVE  

Passerelles possibles  
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http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article2679
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article2797
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article2797
https://sbssa.ac-versailles.fr/spip.php?article1544#t1-Referentiel
https://sbssa.ac-versailles.fr/spip.php?article1544#t1-Referentiel
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/BP_ADLC.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/BP_ASCR.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/BP_ASCR.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/BP_ASCR.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/e003.html
http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article2807
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/BP_SOM.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/MC3_desserts_restaurant.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/d080.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/d087.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/MC4_metiers_bar.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/d079.html
https://referentiels-professionnels.eduscol.education.fr/MC4_SOM.html
https://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article2936
https://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?article2936
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http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?rubrique137
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