VMANAGEMENT
HOTELLERIE
RESTAURATION

Formez-vous a
'excellence du métier !
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PROGRAMME

15R€ ANNEE

2¢ ANNEE

OPTION CHOISIE

BTS MHR : 2 OPTIONS POSSIBLES

PERSPECTIVES D’EMPLOI

Option A :
Management d’unité
de restauration

Maitre d’hotel, assistant de
direction, direction d’une unité
de restauration

Option B :
Management d'unité de
production culinaire

Second de cuisine, chef de
cuisine, assistant de direction,
direction d’une unité de production

Le titulaire du BTS peut
poursuivre ses études en école
hételiére, a l'université (licence
ou master) ou en écoles privees.

La premiere année de BTS MHR permettra a I'étudiant d’approfondir et
d’enrichir ses connaissances dans les 3 secteurs d’hotellerie-restauration
et un nombre important d’heures en économie-gestion et management
sera dispensé. Cette année inclut un stage de 16 semaines en
France ou a I'étranger selon le projet de I'étudiant.

Cours communs aux 2 options de la deuxiéme année :
» 2h Communication et expression frangaise
5h langues vivantes étrangéres 1 et 2

1h Conduite de projet entrepreunarial

>
» 6h Entrepreunariat et pilotage de I'entreprise hoteliére
>
>

4h Management de I'entreprise hoteliere

— OPTION A : Management —
de Punité de restauration

» 11h Sciences et technologie
des services en restauration
» 2h Sommellerie et
techniques de bar

— OPTION B : Management
d’unité de production culinaire

» 11h Sciences et
technologie culinaire
» 2h Sciences en
hotellerie-restauration




OBJECTIFS DE

LA FORMATION

L'objectif est de former les étudiants
a la gestion, au management
et aux techniques classiques
et modernes de production de
I'hdtellerie et de la restauration.

Le titulaire du BTS MHR intervient dans le secteur CONDITIONS
de I'hotellerie, de la restauration et des activités D’ACCES

de loisirs pour produire des services et encadrer
les équipes. Selon I'option du BTS, il réalise des
activités dans le domaine de la restauration ou de
la production culinaire. Il avocation a encadrer des
équipes plus ou moins importantes. Aprés une ou
plusieurs expériences professionnelles réussies,
il doit étre en mesure de créer ou reprendre une
entreprise dans le domaine de la restauration.

Acces par Parcoursup.
Le BTS est ouvert aux
titulaires d’'un :

» BAC STHR

» BAC PRO Cuisine

ou Commercialisation
et Services en
Restauration

» Bac technologique ou
bac général aprés une
année de mise a niveau

QUALITES REQUISES

Curiosité, ouverture d’esprit,
esprit d’initiative, bonne
2 STATUTS: ETUDIANT OU organisation, sens relationnel,
ALTERNANT autonomie, rigueur, capacité

. - a s'intégrer dans un groupe et
Vous pouvez choisir de nous rejoindre 3 F'animer
en qualité détudiant ou d’alternant
dans notre Unité de Formation par

Apprentissage.
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