
1989, au cœur du Périgord Noir, à Sarlat-La-Canéda, la section hôtelière du Lycée Pré de Cordy ouvrait 

ses formations aux élèves au centre-ville dans un bel immeuble place Pasteur. Les années passant, 

l’outil est devenu obsolète et l’établissement a formulé la demande auprès de la Région de rapatrier 

la section au sein même du Lycée au 5 avenue Joséphine Baker.  
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Septembre 2022, la nouvelle section hôtelière est terminée et ouvre ses portes dès la rentrée aux 70 

élèves de Baccalauréat Professionnel Hôtellerie Restauration (Cuisine et Service et Commercialisation) 

ainsi qu’aux 15 adultes en CAP cuisine et service via le GRETA Aquitaine. 
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A disposition des élèves et des 3 enseignants d’organisation et production culinaire, une cuisine 

d’atelier expérimental, une pâtisserie et une cuisine d’application équipées avec du matériel 

professionnel de dernière génération. 

       



      

Coté restaurant, les élèves et les 3 enseignants de service et commercialisation profitent d’une salle 

de restaurant vaste et agréable, d’un bar pédagogique, d’une salle d’atelier expérimental avec un 

espace analyse sensorielle ainsi que d’un espace snacking. 
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Dès le 14 Novembre 2022, le restaurant d’application ouvre ses portes aux clients extérieurs et permet 

de positionner les élèves en situation réelle de service. Proposant des menus en lien avec les diplômes 

et avec la mouvance actuelle ; la section hôtelière du Lycée Pré de Cordy entame une nouvelle page 

de son histoire. 

   

   

   

    

  



Le 2 Décembre, la section accueillait les Maisons Rougié et Pebeyre pour une formation culinaire sur 

le foie gras et la truffe ; avec les huit élèves finalistes du Trophée Jean Rougié qui se déroulera le 14 

janvier 2023 au centre culturel de Sarlat-La-Canéda. 

   

 

Au travers des différents évènements professionnels, la section hôtelière tisse sa toile et trace son 

chemin dans le monde professionnel de l’hôtellerie restauration, accompagnant les élèves en 

formation sur son chemin. 

 


