
Formations des métiers de l’hôtellerie

Domaines professionnelsDomaines professionnels

Domaines générauxDomaines généraux

EG1 – Français – Histoire - Géographie

EG2 – Mathématiques - Sciences

EG3 – Éducation physique et sportive

EG4 – Langue vivante étrangère

EG1 – Français – Histoire - Géographie

EG2 – Mathématiques - Sciences

EG3 – Éducation physique et sportive

EG4 – Langue vivante étrangère

EP1 – Approvisionnement et organisation de la 
production culinaire

EP2 – Production, commercialisation et distribution de 
la production culinaire

EP3 – Technologies, sciences appliquées et 
connaissance de l’entreprise

EP1 – Approvisionnement et organisation de la 
production culinaire

EP2 – Production, commercialisation et distribution de 
la production culinaire

EP3 – Technologies, sciences appliquées et 
connaissance de l’entreprise
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Lycée Santos Dumont – 39 rue pasteur – 92210 St Cloud

* CCF : Contrôle en cours de formation

EP1 – Approvisionnement et organisation de la 
production culinaire

EP2 – Production et distribution culinaire

EP3 – Commercialisation et distribution de la 
production culinaire

EP1 – Approvisionnement et organisation de la 
production culinaire

EP2 – Production et distribution culinaire

EP3 – Commercialisation et distribution de la 
production culinaire
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