
DE GIJON

HÔTELLERIE
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CAP Cuisine et
Restauration

EN PRÉSENTIEL
 2000 heures

 (400 h de
 formation

 en entreprise)

Qu’est-ce que je vais étudier ?‌Qu’est-ce que je vais étudier ?‌
EN PREMIÈRE EN SECONDE

Techniques élémentaires de service.
 Processus de base pour la préparation
des aliments et des boissons.
 Préparation et mise en place du
matériel pour les collectivités et le
catering.
 Projet intermodulaire d’apprentissage
collaboratif (+ Prévention des Risques
Professionnels).
 Communication et Sciences Sociales I.
 Sciences Appliquées I.

Techniques élémentaires de pré-
élaboration.
 Processus de base de la production
culinaire.
 Approvisionnement et conservation des
matières premières, et hygiène de
manipulation.
 Accueil et attention à la clientèle.
 Parcours personnel pour l’employabilité.
 Projet intermodulaire d’apprentissage
collaboratif.
 Communication et Sciences Sociales II.
 Sciences Appliquées II.

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌COMMIS DE
CUISINE

COMMIS
SERVEUR /

COMMIS
SERVEUSE EN

SALLE
COMMIS DE

BARMAN

COMMIS
SERVEUR /

COMMIS
SERVEUSE EN

BAR-
CAFÉTÉRIA

COMMIS DE
MAGASIN

NIVEAUX D



Pré-élaboration et conservation des
aliments
 Processus de base en pâtisserie et
boulangerie fine
 Techniques culinaires
 Parcours personnel pour l’employabilité I
 Sécurité et hygiène dans la manipulation
des aliments
 Numérisation appliquée aux secteurs
productifs
 Durabilité appliquée au système productif
 Anglais professionnel
 Projet intermodulaire I

Bac Pro Cuisine et
Gastronomie

EN PRÉSENTIEL ET SEMI-
PRÉSENTIEL
 2000 heures

 (500 h de
 formation

 en entreprise)

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌EN PREMIÈRE

EN SECONDE
Offres gastronomiques
 Desserts en restauration
 Produits culinaires
 Parcours personnel pour
l’employabilité II
 Module optionnel
 Projet intermodulaire II

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

CHEF DE
PARTIE

CUISINIER/ÈRE

RESPONSABLE
D’ÉCONOMAT

NIVEAUX D

EN HORAIRE DE JOUR ET DE SOIR



Bac Pro en Services
de Restauration

EN PRÉSENTIEL ET SEMI-
PRÉSENTIEL
 2000 heures

 (500 h de
 formation

 en entreprise)

EN PREMIÈRE EN SECONDE

Opérations de base au bar-cafétéria.
 Opérations de base en restaurant.
 Techniques de communication en
restauration.
 Parcours personnel pour
l’employabilité I.
 Sécurité et hygiène dans la
manipulation des aliments.
 Numérisation appliquée aux secteurs
productifs.
 Durabilité appliquée au système
productif.
 Anglais professionnel.
 Projet intermodulaire I.

Services en restaurant et pour des
événements spéciaux.
 Services en bar-cafétéria.
 Le vin et son service.
 Le cidre et son service.
 Offres gastronomiques.
 Complément autonome d’anglais
professionnel.
 Parcours personnel pour
l’employabilité II.
 Module optionnel.
 Projet intermodulaire II.

SERVEUR/
SERVEUSE

CHEF DE
RANG

BARMAN

COMMIS
SOMMELIER

NIVEAUX D

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌



Bac Pro en
Boulangerie, Pâtisserie

et Confiserie

EN PRÉSENTIEL
 2000 heures

 (500 h de
 formation

 en entreprise)

EN PREMIÈRE EN SECONDE

Élaborations de confiserie et autres
spécialités
 Desserts en restauration
 Produits d’atelier de production
 Module optionnel
 Projet intermodulaire II
 Parcours personnel pour
l’employabilité II

CONFISEUR/EUSE

BOULANGER/ÈRE

Élaboration de produits de boulangerie-
viennoiserie.
 Processus de base en pâtisserie et
confiserie.
 Matières premières et procédés en
boulangerie, pâtisserie et confiserie.
 Présentation et vente de produits de
boulangerie et pâtisserie.
 Opérations et contrôle de l’entrepôt dans
l’industrie alimentaire.
 Sécurité et hygiène dans la manipulation
des aliments.
 Durabilité appliquée au système productif.
 Numérisation appliquée aux secteurs
productifs.
 Projet intermodulaire I.
 Anglais professionnel.
 Parcours personnel pour l’employabilité I.

PÂTISSIER/ÈRE

Cake Designer

NIVEAUX D

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌



Commercialisation d’événements.
 Réception et réservations.
 Structure du marché touristique.
 Marketing touristique.
 Protocole et relations publiques.
 Numérisation appliquée aux secteurs
productifs.
 Durabilité appliquée au système
productif.
 Projet intermodulaire.
 Anglais professionnel.
 Parcours personnel pour
l’employabilité I.

Direction des hébergements
touristiques.
 Gestion du département des étages.
 Ressources humaines dans
l’hébergement.
 Parcours personnel pour
l’employabilité II.
 Projet intermodulaire.
 Deuxième langue étrangère
(FRANÇAIS).
 Complément autonome d’anglais
professionnel.
 Module optionnel.

BTS Gestion des
Hébergements
Touristiques 

EN PRÉSENTIEL ET EN VIRTUEL
 2000 heures

 (500 h de
 formation

 en entreprise)

EN PREMIÈRE EN SECONDE

NIVEAUX D

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌



Structure du marché touristique.
 Protocole et relations publiques.
 Marketing touristique.
 Ressources touristiques.
 Destinations touristiques.
 Numérisation appliquée aux secteurs
productifs.
 Durabilité appliquée au système
productif.
 Anglais professionnel.
 Projet intermodulaire.
 Parcours personnel pour
l’employabilité I.

Direction des entités d’intermédiation
touristique.
 Gestion de produits touristiques.
 Vente de services touristiques.
 Module optionnel.
 Projet intermodulaire.
 Complément autonome d’anglais
professionnel.
 Deuxième langue étrangère
(FRANÇAIS).
 Parcours personnel pour
l’employabilité II.

BTS Agences de
Voyages et Gestion

d’Événements 

EN PRÉSENTIEL
 2000 heures

 (500 h de
 formation

 en entreprise)

EN PREMIÈRE EN SECONDE

NIVEAUX D
ÉGALEMENT

EN MODE

VIRTUEL !

 NOUVEAUTÉ

2025/2026

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌



Structure du marché touristique.
 Protocole et relations publiques.
 Marketing touristique.
 Ressources touristiques.
 Destinations touristiques.
 Numérisation appliquée aux secteurs
productifs.
 Durabilité appliquée au système
productif.
 Anglais professionnel.
 Projet intermodulaire.

 Parcours personnel pour l’employabilité I.

Design de produits touristiques.
 Processus de guidage et d’assistance
touristique.
 Services d’information touristique.
 Module optionnel
 Projet intermodulaire.
 Complément autonome d’anglais
professionnel.
 Deuxième langue étrangère (FRANÇAIS).
 Parcours personnel pour l’employabilité II.

BTS Guide, Information
et Assistance
Touristiques 

EN PRÉSENTIEL
 2000 heures

 (500 h de
 formation

 en entreprise)

EN PREMIÈRE EN SECONDE

NIVEAUX D

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌



Processus de pré-élaboration et de
conservation en cuisine.
 Processus d’élaboration culinaire.
 Contrôle de l’approvisionnement en
matières premières.
 Gastronomie et nutrition.
 Gestion de la qualité et de la sécurité et
hygiène alimentaires.
 Durabilité appliquée au système
productif.
 Numérisation appliquée aux secteurs
productifs.
 Projet intermodulaire.
 Anglais professionnel.
 Parcours personnel pour
l’employabilité I.

Gestion de la production en cuisine.
 Gestion administrative et
commerciale en restauration.
 Élaborations de pâtisserie et de
confiserie en cuisine.
 Ressources humaines et direction
d’équipes en restauration.
 Projet intermodulaire.
 Complément autonome d’anglais
professionnel.
 Module optionnel.
 Parcours personnel pour
l’employabilité II.

BTS Direction de
cuisine

EN PRÉSENTIEL
 2000 heures

 (500 h de
 formation

 en entreprise)

EN PREMIÈRE EN SECONDE

NIVEAUX D

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌



Gastronomie et nutrition.
 Gestion de la qualité et de la sécurité et
hygiène alimentaires.
 Contrôle de l’approvisionnement en
matières premières.
 Processus de services en restaurant.
 Sommellerie.
 Numérisation appliquée aux secteurs
productifs.
 Durabilité appliquée au système
productif.
 Projet intermodulaire.
 Anglais professionnel.
 Parcours personnel pour
l’employabilité I.

Planification et direction des services et
événements en restauration.
 Processus de services en bar-cafétéria.
 Gestion administrative et commerciale en
restauration.
 Projet intermodulaire.
 Ressources humaines et direction
d’équipes en restauration.
 Complément autonome d’anglais
professionnel.
 Deuxième langue étrangère (FRANÇAIS).
 Module optionnel.
 Parcours personnel pour l’employabilité II.

BTS Direction des
Services en

Restauration 

EN PRÉSENTIEL
 2000 heures

 (500 h de
 formation

 en entreprise)

EN PREMIÈRE EN SECONDE

NIVEAUX D

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

Qu’est-ce que je vais
étudier ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌

¿Quelles seront mes
débouchés

professionnels ?‌



Pour reconnaître, évaluer et
accréditer les compétences

professionnelles acquises par
l’expérience professionnelle ou par

d’autres voies non formelles ou
informelles.

OPÉRATIONS DE BASE
 DE CUISINE,

 D E  R E S T A U R A N T ,  
D E  B A R ,  

D E  P Â T I S S E R I E , . . .

NIVEAUX C
ET EN PLUS.. .

CERTIFICATS
PROFESSIONNELS

Ont pour objectif de
promouvoir, auprès des

travailleurs aussi bien en actif
qu’en situation de chômage,
une formation continue qui

puisse améliorer leur
qualification professionnelle et
leur développement personnel.

PEAC

PROCÉDURE
D’ÉVALUATION ET
D’ACCRÉDITATION
DES COMPÉTENCES

(PEAC)

NIVEAUX E COURS DE SPÉCIALISATION :
 COORDINATION DU PERSONNEL LORS

DE RÉUNIONS PROFESSIONNELLES,
 CONGRÈS, SALONS, EXPOSITIONS ET

ÉVÉNEMENTS



Le CIFP d’Hôtellerie et de Tourisme de Gijón est le centre de référence pour la
formation de professionnels du secteur dans les Asturies. Nous offrons un
enseignement pratique et de qualité, avec une large offre formative comprenant la
Formation Professionnelle de Base (CAP), les Cycles de Bac Pro, les Cycles de BTS et les
Certificats de Professionnalité.

Paseo de Begoña, 30 - 33201 - Gijón

985 17 50 76

hosteler@educastur.org

www.cifphosteleriayturismo.es

@cifphosteleriayturismogijon

Stages dans des entreprises du secteur.
 Réalisation de dégustations, démonstrations et formations sur mesure.
 Participation à des concours du secteur.
 Opportunités d’internationalisation (programme Erasmus+ avec des
destinations européennes et internationales). Record de stages Erasmus
durant l’année 2024/25 : 41 !
 Engagement en faveur de l’innovation et de la durabilité.


