
CONTENU DE LA FORMATION 

La classe de 2nd spécifique 

 
● Mathématiques 
> 3h00 / semaine  
● Français 
> 4h00 / semaine  
● Histoire Géographie 
> 3h00 / semaine 

 

● Sciences  
> 3h00 / semaine 
● Langue vivante étrangère 1 
> 2h30 / semaine  
● Langue vivante étrangère 2 
> 2h30 / semaine  

ENSEIGNEMENT GÉNÉRAL 

● Economie et gestion hôtelière 
> 2h00 / semaine  
● Sciences et technologies des services (STS) 
> 4h00 / semaine  
● Sciences et technologies culinaires (STC) 
> 4h00 / semaine 

ENSEIGNEMENTS SPÉCIFIQUES 

● Enseignement moral & civique 
> 0h30 / semaine 
● Education Physique et Sportive 
> 2h00 / semaine  

 AUTRE 

● AP 
> 2h00 / semaine  
● Option Arts Plastiques 
> 3h00 / semaine  
 

La classe de 1ère et Terminale 

 

● Mathématiques 
> 3h00 / semaine > Coef 3 
● Français (1ère) 
> 3h00 / semaine > Coef 4 
● Philosophie (Tle) 
> 2h00 / semaine > Coef 2 

● Histoire Géographie 
> 2h00 / semaine > Coef 2 
● Langue vivante étrangère 1 
> 2h00 / semaine > Coef 3 
● Langue vivante étrangère 2 
> 2h00 / semaine > Coef 2 

ENSEIGNEMENT GÉNÉRAL 

 

● Economie et gestion hôtelière 
> 5h00 / semaine > Coef 7  
● Sciences et technologies des services (STS) 
> 4h00 / semaine > Coef 7 
● Sciences et technologies culinaires (STC) 
> 4h00 / semaine > Coef 7 
● Sciences (alimentation - environnement) 
> 3h00 / semaine > Evalué en STS et STC 
● Enseignement Technologique en LV 
> 1h00 / semaine > Evalué en LV1 
Projets en STC ou STS 
> 1h00 / semaine > Coef 2 

ENSEIGNEMENTS SPÉCIFIQUES  AUTRE 

● AP 
> 2h00 / semaine  
● Option Arts Plastiques 
> 3h00 / semaine  
> Coef 1 

● Enseignement moral et civique 
> 0h30 / semaine 
● Education Physique et Sportive 
> 2h00 / semaine  > Coef 2 

Le bac technologique Sciences et technologies de l'hôtellerie et de la restauration (STHR) s'adresse aux élè-
ves désireux d'exercer dans les métiers de la restauration, de l'accueil, de l'hébergement et de la gestion 
hôtelière. 
Cette série technologique se compose d'enseignements généraux visant à assurer une culture générale et 
d'un enseignement technologique polyvalent qui la distinguent de la voie professionnelle. 

 

  

 

LES POURSUITES D’ÉTUDES ADMISSIONS 

STAGES 

● Compétences en matière de communication 
écrite et orale 

● Avoir le sens du service, avoir de l’empathie 
● Notions dans au moins deux langues vivantes 

étrangères 
● Bonne présentation corporelle et vestimentaire 
● Avoir des capacités à s’intégrer dans une équipe 
● Faire preuve de curiosité 

COMPÉTENCES ATTENDUES 

● BTS Management en Hôtellerie restauration 
> Option A : Management d’unité de restauration 
> Option B : Management d’unité de production 

culinaire 
> Option C : Management d’unité d’hébergement 

● Autres BTS ou IUT 
● Poursuite d’études possibles en faculté  

● 2nd STHR : Classe de 3ème 
● 1ère STHR :  
> Classe de 2 STHR 
> Classe de 2nd ou 1ère de filières générales 
ou technologiques autre que la série hôtellerie 
restauration 
● En fin de 2 STHR, l’élève peut facilement 

se réorienter 

● 8 semaines de stages 
> 4 semaines en 2nd 
> 4 semaines en 1ère  
● Ce stage à pour objectif : 
> de découvrir l’entreprise d’hôtellerie-

restauration 
> de mettre en application des principes et 

concepts étudiés durant l’année 
> d’observer et de participer au fonction-

nement d’un service de production 

 Un univers passionnant à découvrir ! 
Au Lycée des Métiers Le Corbusier de Soissons 
 

#lecorbusier #métiers #savoirfaire #évolution #découverte #partage  
#équipe #emplois #formations #avenir #passion #apprentissage 


