Le restaurant panoramique

Sa fonction de restaurant d’application
offre aux futurs professionnels d’y
confectionner des repas, d’accueillir et
de servir les convives, comme dans un
vrai restaurant, sous I'ceil bienveillant
des enseignants. Coété cuisine, les éleves
s’initient dans un atelier trés spacieux
techniguement a la pointe.

Le restaurant pédagogique

Les éléves de 3™ Prépa-métiers ou de
2nde professionnelle cuisinent et assurent
le service du repas, tout en étant guidés
par leurs professeurs. La cuisine accueille
2 groupes de 12 cuisiniers qui évoluent
avec tout le matériel nécessaire.

Linternat

Prés de 200 éleves sont hébergés dans
I’enceinte du Lycée. Les meilleures condi-
tions sont créées pour gu’ils puissent
travailler ensemble durant I'étude et
se détendre a l'occasion des activités
proposées.

Les stages

En fonction de son niveau de formation,
I'éleve intéegre un stage a différents
postes, opérationnels ou d’encadrement,
dans I'entreprise sur les trois métiers de
la cuisine, du service ou de I'accueil.

TOUS LES INGREDIENTS POUR REUSSIR

Le Lycée Professionnel Hotelier Marie Curie se situe a Saint-Jean
du Gard, dans un écrin de verdure de 7 hectares, a flanc de montagne,
en plein cceur d’une chataigneraie, offrant une vue incroyable sur les
Cévennes. Totalement dédié a I’hotellerie restauration, c’est un cadre
d’apprentissage inspirant et un espace de vie ouvert sur la nature.

Les concours, tremplins de jeunes
talents

Chaque année, des éléves participent
aux sélections régionales de concours
destinés aux apprentis des métiers
de la restauration.

L'implication du Lycée dans la
vie locale

Actif dans toutes les collaborations
qui ouvrent des perspectives aux
éleves, le Lycée développe de nom-
breux partenariats avec des acteurs
de la région:

Musée des Vallées Cévenoles
Maison Rouge, Train a Vapeur
des Cévennes, Parc national des
Cévennes, Etablissement et
Service d’Aide par le Travail ESAT
La Pradelle, Conservatoire du
Figuier, Biosphéra Syndicat des
Hautes Vallées Cévenoles, Maison
d’Enfants Angeline Cavalier,
Festival Boulegan, ...

Programme européen ERASMUS

Le Lycée accompagne les éléves de
Mention complémentaire volontaires
afin de leur faire bénéficier du pro-
gramme Erasmus et ainsi effectuer
une partie de leurs stages en milieu
professionnel dans un pays étranger
européen.
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POUR TOUT RENSELGNEMENT,
CONTACTER LE LYCEE :

Tél: 04 66 85 30 85

Fax : 04 66 8519 60

Mail : ce.0300041g@ac-montpellier.fr

Web : Lyc-curie-stjeandugard.ac-montpellier.fr

<2

Scanner ce QR Code
pour découvrir le Lycée

L 8.8 4

* k&
academie Lycée Professionnel
Montpellier : Hili

E!

ftmy 1 el 1 Frpmeanann

e

Création : Agence de Communication UNE@ Lydia BRAZA 06 5186 27 07 « Photographies : Mathieu VILCOT 06 34 56 54 36 ;

Lycée Professionnel

o Hleluer
a8
N

o
MARIE CURIE « SAINT-JEAN-DU-GARD

.
|
 —

Occitanie

LT ) LTt Fyriis

Benjamin CELIER 06 70 15 22 41; La Caravane
encres végétales. Ne pas jeter sur la voie publique.

MARIE CURIE « SAINT-JEAN-DU-GARD,




Au service

de la r§ussiie
des éleves

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

Terminale Pro
Cuisine

1 Pro
Cuisine

* CAP Cuisine

« CAP APR
Agent Polyvalent
de Restauration

Complémentaire en
passant par les BAC Pro.
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DES FORMATIONS

Complémentaire
Cuisinier en Desserts

. 1% Générale B
: N 2 Générale e
O Formations hors Lycée

Hotelier Marie Curie

Possibilité de passage d'une section
"""" } a l'autre mais cette voie n'est pas le
chemin prioritaire

Dipléomés des arts culinaires et du
service, les jeunes professionnels
exercent leur métier dans les meilleurs
établissements de I'hoétellerie 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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Mention
Complémentaire
Accueil
Réception

BAC Pro
CSR
Commercialisation
et Service en
Restauration

Terminale Pro
CSR
Commercialisation
et Service en
Restauration

Bac Pro
Cuisine

2° Pro MHR
Métiers de
I'Hotellerie
etdela
Restauration

1ére Pro
CSR
Commercialisation
et Service en
Restauration

3°Prépa

Métiers

« CAP CSHCR
Commercialisation
et Service en Hoétel
Café-Restaurant

« CAP APR
Agent Polyvalent
de Restauration

3¢ Générale

Lycée Hotelier Marie Curie

Formations assurées au
de Saint Jean du Gard

- Mention

~ Complémentaire
Accueil
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PERSPECTIVES
PROFESSIONNELLES

Hote d’accueil ou réceptionniste
dans un hétel.

Combinée au Bac CSR, cette
mention offre une polyvalence
certaine qui peut étre valorisée
pour travailler dans des hétels-
restaurants ou des palaces.
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4> OBJECTIFS

Le réceptionniste a pour fonctions principales d’accueillir la clientéle
a la réception d’'un hoétel ou de toute autre structure d’hébergement.
Il contribue a la vente des services de I'hotel et a la fidélisation de la
clientéle. Il gére le planning des réservations des chambres.

Il traite les dossiers clients et en assure le suivi, facture les prestations
et encaisse les paiements. |l re¢oit et informe les clients sur les sites et
les événements touristiques et sur toutes les questions relatives a leur
séjour. Il pratique au moins deux langues étrangéres.

Il travaille seul ou en équipe dans les hétels et résidences hotelieres et
dans les centres d’hébergement para-hoteliers (résidences médicalisées,
centres de loisirs...).

" %« ADMISSION

Via la plateforme Parcoursup, pour
les titulaires d’un baccalauréat.
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FORMATION SUR 1 AN

15 semaines en entreprise
en 3 périodes de 4 a 6 semaines

w
Bertrand VAN HAUW

Directeur de P’hotel 5 étoiles,
Diana Déa Lodge a Sainte-Anne de La Réunion

» 20 heures
d’enseignement professionnel
hebdomadaires

» 12 heures
d’enseignement général

hebdomadaires ‘ ‘
Mon expérience au Lycée Hoételier Marie Curie de Saint-Jean du

* Anglais » Technologie - L i
. Esp?agnol - Pratique grofessionnelle Gard est la clef de voute qui a bati ma carriére professionnelle.
- EPS - Bureautique La bienveillance et les valeurs de mes professeurs me suivent

- Communication professionnelle encore aujourd’hui dans chacune de mes décisions. , ,




