Bienvenue dans les métiers de service ESHOTEL

“300 ans de savoir-faire francais au service du monde”

Equipements pédagogiques

A la pointe du progrés pour ses
méthodes pédagogiques, Eshotel met
également a votre disposition des
. | installations modernes, laboratoire
Lettre du président d’informatique, stations Internet,
laboratoire de langues, en complément
des salles de travaux pratiques et
d’application spécifiques a chaque
filiere technique (restaurant d’appli-
cation, laboratoire diététique, cabinet
vétérinaire...).

ienvenue & Eshotel. Vous allez suivre une formation dans le secteur écono-
mique le plus recruteur en France et a I'international.

La Direction et les Professeurs vous guideront dans la découverte de votre
futur univers professionnel et de ses entreprises pour assurer votre dévelop-
pement de carriére.

Avec nos partenaires, nous avons fait d’Eshotel une référence en matiére de
formation des jeunes cadres et des responsables de demain, en intégrant un
ensemble de cursus unique du niveau bac+2 au niveau bac+5.

Je suis heureux de vous présenter votre école...

Pierre BOUVIER, président
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International

Eshotel est membre de la Fédération
Européenne des Ecoles et participe
activement a la validation des dipl6mes

au niveau européen. La renommée Anciens éléves

d’Eshotel dans le monde facilite les La notoriété de I'école repose sur la réussite professionnelle et le plan de carriere de ses
recherches de stages et d’emploi hors anciens éleves. Tous les types d’entreprises vous sont ouverts vos compétences
de France. La présence d’Eshotel a théoriques et pratiques développées au cours de vos études sont un gage de réussite
Londres permet aux diplomés de BTS pour gérer votre carriére en toute liberté.

Hotellerie Restauration de poursuivre Votre formation est recherchée par les professionnels comme en atteste la trés
en Majeure de Management dans un prestigieuse liste de nos parrains de promotion : Ritz, Crillon,Intercontinental, Hilton,
contexte international. Méridien, Hyatt, Lucien Barriére...

I www.eshotel.fr




Bac Technologique Hotelier

Programmes et matiéres

L’alternance d’enseignement théorique et pratique conduisant au bac professionnel est
passionnante, la découverte du monde du travail reproduit en milieu scolaire vous

change d’un lycée traditionnel.

Les cours de travaux pratiques et de technologie en hoétellerie, restauration et cuisine sont
complétés par un enseignement préparatoire aux BTS en gestion, maths, droit, économie,
langues vivantes, frangais, philosophie, histoire et géographie.

Admission

Les études en formation initiale durent
trois ans apres la classe de Troisieme ou
deux ans aprés un CAP/BEP et permet-
tent d’obtenir le bac technologique héte-
lier, dipldme d’Etat ouvrant les portes de
I’enseignement supérieur.

Travaux pratiques

Eshotel met a la disposition de ses
éléves de Bac Techno des installations
professionnelles de restauration
d’application et de cuisines pédago-
gique. La valeur de I’enseignement
repose sur la qualité du service et des
prestations culinaires proposées au
restaurant de I’école et dont les éleves
suivent la progression pour atteindre
en trois années un niveau profes-
sionnel reconnu.

Poursuite d’études

Selon votre choix vous pouvez pour-
suivre vos études supérieures a I’école
en BTS Hétellerie/Restauration ou en
BTS Tourisme en deux années seule-
ment. Votre niveau Bac Techno vous
permet en effet de ne pas devoir suivre
la classe de mise a niveau et de gagner
ainsi une année.

Votre double compétence BAC TECHNO
+ BTS représente la filiére de formation
que les entreprises recherchent en
priorité pour leur recrutement.

Alternance

Votre niveau Bac Techno vous permet
également de poursuivre vos études
en BTS Hotellerie/Restauration en
alternance. Cette formation gratuite et
rémunérée dans le cadre d’un contrat
de professionnalisation selon un
rythme d’une semaine en entreprise et
une semaine a I’école vous permet de
préparer le diplome d’Etat en deux
années sans suivre la classe prépara-
toire dite de mise a niveau.

www.eshotel.fr




Bac Professionnel Restauration

Y

Admission en alternance

Le dipléme d’Etat Bac Pro restauration
est proposé uniquement en alternance
et se prépare en deux années apres un
CAP/BEP des métiers de la restauration.
Ce type de formation vous permet
simultanément de préparer un dipldme

Programmes de formation

Les matiéres théoriques enseignées sont : gestion de I'entreprise, mathématiques, d’Etat et d’acquérir une expérience pro-
hygiéne, histoire, francais, anglais, économie et droit. Les matieres professionnelles fessionnelle justifiée par un certificat de
sont technologie cuisine ou restauration, communication commerciale. Les travaux travail de deux années en entreprise.

pratiques pédagogiques sont regroupés par module de deux jours complets et consé- Cette formation est gratuite et rémuné-
cutifs tout au long de I'année scolaire et viennent compléter les travaux pratiques rée a hauteur de 55 % du SMIC si vous
d’application effectués régulierement en entreprise. avez moins de 21 ans, 70 % du SMIC si

vous étes agés de plus de 21 ans.

Entreprises partenaires

Eshotel intervient dans les formations
en alternance avec les principales
entreprises gastronomiques de la
métropole lilloise comme La Laiterie,

Rythme d’alternance

Novotel, Hotel Ibis, Comfort Inn, L’année scolaire se déroule de septembre a juin sans interruption et I'alternance se
Le Compostelle, L'lronie des Sens, fait deux jours par semaine a I'école et trois jours par semaine en entreprise. Cette
Brasserie Alcide, Hotel Mercure, formule d’alternance vous permet de bénéficier du méme volume horaire annuel de
Hotel Alliance, Hotel Art Déco... formation qu’en scolarité.

E— ww.eshotel fr




Mise a niveau en Hotellerie Restauration
1°° année - TS 1

Bienvenue dans le monde de I’'H6tellerie !

Eshotel, la premiére année de mise a niveau vous familiarise avec
les techniques de I'exploitation d’une entreprise d’hotellerie et de
restauration. Au restaurant d’application, vous apprendrez les bases du
service traditionnel et de la cuisine gastronomique.

Vous suivrez également des cours d’hébergement et d’informatique, de
gestion, de droit et d’économie, d’hygiéne alimentaire, d’ingénierie, et

de langues vivantes.

A la fin de cette année, vous serez déja un “professionnel” prét a partir
en stage dans les plus beaux hotels du monde.

A

Les étudiants en cuisine

Restaurant d’application

Le restaurant est doté d’une cuisine
d’application de 200 m?* et d’une cuisi-
ne pédagogique. Il est ouvert au public
tous les midis du lundi au vendredi et
environ dix soirées a theme dans I'an-
née. C’est votre restaurant et son suc-
cés ne dépend que de la qualité de
votre travail et de votre talent tant en
cuisine, en accueil gu’en service en
salle.

Admission

La premiére année est obligatoire pour
les étudiants issus d’un bac, quelle gu’en
soit I'option, sauf pour les sections pro-
fessionnelles hotellerie et restauration. A
I'issue de cette année de mise a niveau et
du stage d’été de quatre mois, I'admis-
sion en cycle BTS Hotellerie Restauration
en deux années d’études se fait soit en
scolarité classique soit en alternance au
choix de I'étudiant.

Découverte dun monde de I’hétellerie

Le premier stage permet de vous perfec-
tionner dans les techniques profession-
nelles apprises dans les installations
techniques de cuisine, de restaurant et
d’hotellerie de I'école tout en évoluant
au sein d’un établissement hételier pen-
dant quatre mois. Eshotel fournit tous les
stages en France comme a I'étranger.

Entrée du célebre hotel Savoy a Londres

Stages

Les éléves de premiére année sont partis
en stage I'année derniére entre autres au
Sofitel Bangkok, au Manapany a Saint
Barthélémy, a I’'H6tel du Golf a Deauville,
au Conrad Hilton a Bruxelles, au Comfort
Inn de Villeneuve d’Ascq, a L’'Hermitage
Gantois, au Compostelle, Chez Clément
Marot a Lille, chez Novotel...

www.eshotel.fr




BTS HoéOtellerie Restauration
2°™ et 3*™ années - TS 2, TS 3

Eshotel vous prépare au BTS Hbtellerie Restauration option A ou B (A : Marketing et
gestion hoteliere ; B : Arts de la table et du service). Le BTS est le dipldme d’Etat de
référence dans I’enseignement supérieur en gestion hoteliere. Il est I’équivalent d’un
Bachelor bac + 3. anglo-saxon. A I’école, ce diplome se prépare soit en scolarité soit
en alternance. Le programme comprend les matieres professionnelles ; étude de cas
en restauration, ingénierie, hébergement, génie culinaire, hygiene, les techniques de
gestion ; comptabilité, finances, marketing, droit, économie, mathématiques finan-
cieres, et deux langues vivantes dont I’anglais premiére langue obligatoire.

Admission

Admission prés I'année de mise & niveau ou directe aprés une formation de niveau bac
techno hételier ou bac pro restauration. Les étudiants qui peuvent justifier d’'une expé-
rience significative de quatre mois minimum dans I’hotellerie ou la restauration peuvent
postuler, sur dérogation, a une admission directe en 2°™ année sans effectuer I'année de
mise a niveau pour préparer le BTS soit en scolarité soit en alternance.

Travaux pratiques

L’approche professionnelle et la péda-
gogie utilisées dans les formations pra-
tiques sont innovantes a Eshotel et la
qualité des installations techniques est

L’Hétel de Crillon, Paris
Stages

primordiale dans ce contexte. Tout au
long de la scolarité, vous découvrirez
les différents échelons professionnels
de votre futur métier et les contraintes
techniques des employés que vous
devrez commander a terme. A I'école,
VOUS commencerez « commis » de cui-
sine ou de restaurant pour terminer
responsable de ces deux services.

Les étudiants de 2°™ année en scolarité
sont partis en stage au Méridien de
Budapest, au Plazza Athénée, au
Crillon & Paris, au Ritz Carlton a
Montréal, a I'Hotel du Golf, au Casino
Barriére a Deauville, & I’Hotel Alliance,
a I’Hotel Carlton a Lille, a I’Auberge des
Templiers a Vence, a I'lbis Portsmouth,
au Mercure de Bangkok...
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L’alternance en salle, cuisine ou banquets

Alternance

Le choix d’'une formation en alternance
vous permet de bénéficier simultanément
d’une scolarité gratuite et d’'une expérien-
ce de deux années. Cette référence est
indiscutablement un accélérateur de car-
riere et les embauches proposées par les
entreprises a 'issue du contrat de profes-
sionnalisation tiennent compte de cette
premiére expérience.

Avec un rythme de présence d’une semai-
ne en entreprise et d’une semaine a I’éco-
le, cette organisation vous permet de
bénéficier du méme nombre d’heures de
cours que dans une scolarité classique.

Professeurs

Une équipe de professeurs profession-
nels et diplomés de I’enseignement
supérieur encadre les formations tech-
niques et technologiques de cuisine, de
restauration et d’hébergement.

Les autres cours théoriques sont dis-
pensés par des professeurs universi-
taires diplomés au niveau licence et
maitrise.

Poursuite d’études

La réforme L/M/D situe le niveau des
études supérieures en Europe a bac + 3 et
bac + 5. Les études de BTS & Eshotel per-
mettent une poursuite de la formation
jusqu’au bac +5 proposé par Eshotel soit
a Paris, soit a Londres. Les étudiants qui
passent en Majeure a Londres doivent
effectuer de préférence un stage a I'étran-
ger dans un pays anglo-saxon au cours de
leurs études en BTS.

www.eshotel.fr







Admission

et informations pratigues

ESHOTEL

2007-2008

Frais de scolarité

Eshotel rappelle que plus de 30% de son
budget de fonctionnement est assuré par
les subventions des entreprises.

Frais de scolarité par année :

Bac Techno Hételier 2800<€
Prépa Diet 3580€
BTS Tourisme (AGTL ou VPT) 3980 €
BTS Diététique 4050 €
Sup Véto 4300 €
BTS Hotellerie/Restauration 4360 €

Toutes les formations en alternance sont
gratuites et rémunérées dans le cadre
d’'un contrat de travail en profession-
nalisation.

Financement

Eshotel propose un financement par prét
étudiant en partenariat avec le Crédit
Lyonnais - LCL - permettant de réduire le
colt des études a moins de 100 € par
mois pendant les études et 330 € par
mois pendant les 3 premieres années de
votre vie professionnelle.

Adresses

ESHOTEL PARIS

76, rue Villeneuve
92110 CLICHY - France
Tel. +33 (0)1 47 31 39 39
Fax +33 (0)1 47 3181 82

ESHOTEL LONDON

Huron Building

46/47 Russell Square
LONDON WC1B 4JP- UK

Tél. (from UK) 08 717 33 68 48

ESHOTEL LILLE

17, place Roussel

59200 TOURCOING - France
Tél. +33 (0) 320 70 06 06
Fax +33 (0) 3 20 26 04 66

Admission

L’admission a Eshotel se fait sur concours.
Les épreuves sont composées du test
HMAT (QCM), d’un entretien de moti-
vation et d’une synthése de documents
professionnels.

Si vous hésitez sur votre niveau d’inté-
gration a Eshotel selon votre formation
scolaire ou votre expérience, contactez
le service des admissions.

Les candidats peuvent retourner leur
dossier de candidature par courrier
ou postuler en ligne sur le site
www.eshotel.fr.

L’école vous est ouverte tous les
mercredis entre 15 heures et 17 heures
pour vous permettre une visite des
locaux et des installations pédago-
giques.

Internet
http://www.eshotel.fr
ESHOTEL PARIS

Email : info@eshotel.com

ESHOTEL LONDON
Email : info@eshotel.co.uk

ESHOTEL LILLE
Email ; eshlille@eshotel.com

Emails directs

Admissions : Sabine Prevot
sabine.prevot@eshotel.com

Acces

Métro ou tramway
Station Tourcoing Centre a 300 metres
de I’école.

SNCF
Gare de Tourcoing a 10 minutes a pied.

Bus
Gare routiere en face de I’école.

Voiture
Nombreux parkings a proximité dont
certains gratuits.

Vie a I’école

Tous les cours se déroulent de 9 heures a
18 heures du lundi au vendredi. Aucun
cours ne se déroule le samedi. Le rythme
scolaire suit le calendrier de I’Académie
de Lille sauf pour les périodes de stages
en entreprises.

www.eshotel.fr






