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Gestion et Conlrile de I'Exploitation

3 o en  Tourisme,  Hitellerie el |
[natitut Spécialisé de Restanration |
Technologie 2- E-Tourisme et E-Réputation

| Appliquée Hitelitre | 3- Gestion ot  Ingénicric de In
et Touristique Restanraten
| d'Ouarrazate 4 Cuisine Marocaine Iratlmou“llt
5. Promotion et C: aor des
FProduits de Terroir
- [ 1= Hitellerie Intérnatinnale et de Laxe |
2- Taourisme d' Affaires et Evénementiel
Instinat Spécislisé de | 3+ Gestion de la Qualité, Hygitne et 2ans
Technodogie Salubyrité en Tourisme, Hoétzlerie et
| Appliquée Hatelizre Restanration
ot Tousistique de 4- Gestion des Destinations Touristiques
5 Gestion et Ingénlerie de R
Tenger Restauration
6- Assistant de Direction |
| d'Héberg w
‘ Instimr Spécialisé da
Technolegie
Appliquée Hieligre | 1. Cuisine Marocsine Traditionnelle
ot Touristique de
Tousrga

CONDITIONS
IFACCES

- Etre tituleire du
hacealauréar
toutes séries ou
du dipléme d=
technicion en
hitellerie et
tourisme ;

+ Etre agé de
muoins de 30 s
(*) 2 la date de
dfbut de s
formation.
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: LI DUREE DE CONDITIONS
ETABLISSEMENT FILIERES FORMATION Y ACCES
Insritr Spécialisé de |
W Jodl g o Ay go dol  adb le,a CUaragd gadllo  dradyl
¢ : | de In 25 année du
| bt | baccalaurdat
| accomplie, ou du
; - 1- Cuisine | Crs |
Technoioge |2+ Coleine Gustronomigue | qulifcaon
| Appliquée Hotelidre et 3 ;;2‘::::“];::' it 2ans professionnelie en
i - Boulunge dinery
| Teurniueoedunger 4- Service au Restaurant teNeric
|« Litre dgé de moins de
A Scinli 30ans{*) A la date
Institut Spécialisé d
'I{‘mhnok;;: ik . de débu de la
Appliouie Biclibrp ¢ (17 Cuisitie , formatian.
Touristique de 2- Piitisserie - Bonlangerie i
Touarga l_u'b.ﬁ-l.lgj
) o o o o o v brwjiinelnef




Coordonnées des Etablissements de Formation Professionnelle Hoteliére et Touristique :

ETABLISSEMENT ADRESSE TELEPHONE

ISTAHT de Tanger Rue du Docteur Faraj, B.P 175 - Tanger 05 39 94 94 68
|

ISTAHT d’Ouarzazate Av. Moulay Rachid, B.P 294 - Quarzazate 05 24 88 23 47

ISTAHT de Touarga (**) | Mechouar Essaid — Touarga, B.P 908 - Rabat 053776 33 55

Important :

- (*) Age requis au 06 Octobre 2026
(**) L’ISTAIT de Touarga ne propose pas de service d*internat et le concours d’accés est réservé exclusivement
au public féminin.
- Les résultats du concours d’accés seront publiés sur les sites web suivants :
«  www.istahttanger.ma, pour I'ISTAHT d'Ouarzazate ;

«  www.istahtonarzazate.ma, pour PISTAHT de Tanger :
= www.islahtiouarga.ma, pour I'ISTAHT de Touarga.




