


Codification apogée

C1 Articuler la production culinaire avec l’art du 
service

X X X X X X X X X X

C2 Gérer un établissement de la gastronomie et des 
arts de la table

X X X

C3 Développer l’activité commerciale X X X X X X X X

C4 Conduire un projet d'entreprise en H-R

ECTS 60 3 7 8 10 12 4 supplément 2 1 2 1 1 2 2 2 1 2 2

CM 36 6 6 6 6 6 6

TD 434 30 20 9 9 9 24 9 12 24 18 24 9 24 9 18 6 18 18 12 12 12 12 6 6 15 15 6 12 6 6 6 9 3 3 3

TP

Heures Maquettes (avec LV2) 470 30 20 9 9 9 24 9 12 24 18 24 9 24 9 18 6 18 18 12 12 12 12 6 6 15 15 12 12 6 6 12 15 9 9 9

Volume horaire étudiant (avec LV2) 470 30 20 9 9 9 24 9 12 24 18 24 9 24 9 18 6 18 18 12 12 12 12 6 6 15 15 12 12 6 6 12 15 9 9 9

Légende
majeur
mineur

ressources isolées

8d Projet - 
Démarche de 
détection des 

opportunités et 
montage de 

projet appliqué

8e1 Projet 
appliqué à la 
restauration 

Cas 1

8e2 Projet 
appliqué à la 
restauration 

Cas 2

8e3 Projet 
appliqué à la 
restauration 

Cas 3

7b  Dignostic et 
reprise 

d’entreprise 
(Diagnostic, 
processus  et 
simulation)

7c Techniques et 
outils de suivi de 

projet
7d Entreprenariat

8a Projet - 
Conception 

intraprenariat

8b Projet - 
Conception 

entreprenariat

8c Projet - 
Techniques et 

outils de suivi de 
projet appliqués

3e Histoire de la 
cuisine et de la 

gastronomie 
française

7a  Création 
d’entreprise 

(Diagnostic de 
territoire, 

processus et 
simulations)

3g Socio-
économie de la 

restauration

4a Droit des 
obligations et 

franchises

4b Connaissance 
des circuits de 
distribution et 

négociation 
commerciale en 

situation 
d’acheteur

4c Introduction à 
la gestion des 

ressources 
humaines en 

Hôtellerie-
Restauration

4d 
Responsabilités 

juridiques et 
sociales dans les 
établissements 

culinaires

6a1 Compétences 
professionnelles 

du Marketing 
appliqué à la 
restauration

6a2 Compétences 
professionnelles 

du Marketing 
appliqué à la 
restauration 

évènementielle

6b 
Communication 
événementielle

6c Méthodologie 
des enquêtes

6d Marketing 
digital et e-

réputation en 
restauration

6e Cross canal 
appliqué à la 
restauration

2e Connaissance 
des vins et 

pratique de la 
dégustation

3a Restauration 
de Collectivité

3b Animation et 
formation des 

équipes 
professionnelles 
en restauration

3c Principes de 
la servuction

3d Didactique du 
métier aspect 

service et 
commercialisation

LP MEGAT Codification 
apogée 

SAÉ RESSOURCES

SAÉ 5.1 
DIC 

VEILLE

SAÉ 5.2 
EVT

SAÉ 6.1 
DEM

SAÉ 6.2 
DPE

SAÉ 6.3 
DSA

1a LV1 
Anglais

3f Didactique du 
métier aspect 

culinaire

1b LV2 2nde 
langue 

(néerlandais, 
chinois)

2a Pratiques et 
réglementations 

en HACCP

2b Attitude et 
savoir-faire en 
restauration

2c Connaissance 
des produits frais

2d Connaissance 
des terroirs 

Français et de la 
gastronomie 

Européenne et 
Mondiale


