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Q
7\ PREREQUIS

- Etre titulaire d'un

baccalauréat et
particulierement : bac
techno STHR, bac pro
commercialisation et
services en restauration, bac
pro cuisine.

Pour les autres bacheliers,
le passage par une année
préalable de mise a niveau
est obligatoire.

Projet professionnel
confirmé (possibilité de
stage pour validation de
projet, contactez-nous)

Chambre

« Métiers

A

Le BTS Management en Hotellerie-Restauration
prépare des professionnels capables d'organiser
et de superviser des services hoteliers et
de restauration. Selon l'option choisie, vous
développerez des compétences en gestion
d'hébergement, en production culinaire ou en
management de restaurant.

La formation combine enseignements techniques
(cuisine, service en salle, accueil) et management
(gestion d'équipe, marketing, finance) afin de vous
permettre de piloter une équipe et dassurer la
qualité des prestations.

Vous apprendrez egalement a analyser les attentes
des clients, a optimiser I'expérience et a respecter
les normes d’hygiene et de développement durable.

«qrArtisanat

CMA FORMATION

_ TAUX DE
REUSSITE 2025

67%

Ce diplome ouvre des opportunités dans les hotels,
restaurants, villages vacances ou vous prépare a la
création ou reprise d'un établissement.

I@ PROGRAMME

+ Culture générale et expression

- Langues vivantes etrangeres

+ Culture économique, juridique
et manageriale

+ Communication
professionnelle

- Enseignements techniques

+ Gestion économique et
financiere

- Conception et
commercialisation de l'offre

+ Ingénierie en hotellerie-
restauration

Option A :

- Pilotage et management d'une
unite de service

-+ Sommelerie et techniques de R
oer . SAVOIR-ETRE

- Sciences et technologies
des services en restauration

(organisation du service,
dressage, accueil, qualité)

Option A : Management d'unité de restauration (salle)
Option B: Management d'unité de production culinaire (cuisine)

@ OBJECTIFS

Acquérir les compétences qui permettent de :

+ Découvrir les métiers de la restauration et de I'hotellerie

- Développer des compétences relationnelles et le travail en équipe
+ Renforcer son autonomie et son sens de l'organisation

+ Maitriser la communication écrite et orale

+ Pratiquer deux langues étrangéeres, dont I'anglais

« Adopter des comportements et codes professionnels

® Leadership : motiver les
equipes et donner I'exemple en
toutes circonstances.

Tu es passionné par
I'hotellerie, la restauration et
I'art de recevoir des clients.

Option B:

- Pilotage et management d'une ® Gestion du stress : garder Tu veux maitriser gestion,
WS de production Clﬂmalfe son sang-froid lors des pics marketing, ressources

* Sciences et technologies d’activité. humaines et finances d’'un

culinaires (techniques de
cuisson, hygiéene et innovation ® Sens du service : anticiper

culinaire) les attentes des clients et y
répondre avec soin.

@ DUREE e Organisation : planifier les

ressources humaines et
matérielles pour optimiser le
service.

établissement.

Tu almes manager equipes en
salle, cuisine et hébergement
avec exigence et bienveillance.

Tu ambitionnes d'évoluer vers
des postes de direction ou de
créer ton établissement.

De 24 a 36 mois, selon
le positionnement et le
parcours antérieur.
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MOYENS PEDAGOGIQUES
o) . ET TECHNIQUES D)ENCADREMENT
MODALITES . . . :
La formation est encadrée par des professeurs de matieres techniques et
Fiche de candidature, générales, ainsi que par un maitre d'apprentissage ou tuteur en entreprise.
préinscription, . ) . o .
tests et entretien de ® Formation en alternance : présentiel centre et période en entreprise,
positionnement. FOAD
® Accompagnement personnalisé, adaptation des parcours et soutien
- ® Moyens pédagogiques diversifiés (exercices pratiques, documents
COUT écrits, supports audios et visuels, outils multimédias).
Selon le statut du ® Ressources docgmentalres, | N o
bénéficiaire (nous ® Plateaux techniques reconstituant les conditions de reéalisation des
consulter) gestes professionnels.
Gratuite de la formation , L . .
pour l'apprenti : Prise Dansle cadredes forma’glons a dl;tance, les formateursrestent dlqunlbles
en charge par 'OPCO de pour toute question qui pourrait étre posée par un apprenant, via une
l'entreprise formatrice. plateforme dediée.
Frais annexes a prévoir
(matériel, équipement, 7
repas et internat) SUIVI ET EVALUATION DE LACTION
« Evaluations semestrielles avec conseil de classe, bulletins.
oo + Evaluation des acquis : en cours de formation et en évaluation finale
i1:) PLANNING | o -
+ Evaluation des périodes en entreprise
Entrée cadencée, possible - Attestation de formation

tout au long de I'année,
nous consulter. Etude du
dossier toute I'année.

+ Enquéte de satisfaction

\-) Validation

Dipléme inscrit au RNCP, de niveau 5
LIEU(X) DE Examen en fin de formation : validation totale au partielle

FORMATION

VESOUL (HAUTE-SA@NE)
cfa70@artisanat-bfc.fr

DEBOUCHES POURSUITE D’ETUDES POSSIBLE

0384763970

Entreprise d'hétellerie restauration, AVEC CMA FORMATION
MEBCUREY une unité de production dr; services Bachelor Responsable
(SAONE-ET-LOIRE) d'un grand groupe, un cabinet de d'Etablissement Marchand
cfa7l@artisanat-bfc.fr conseil en ingénierie ou une entreprise
0385981030 de l'industrie agroalimentaire

(démonstration de produits, usage de
matériels spécifiques, ...)

('5\ ACCESSIBILITE .
Toutes nos formatlons sSur

Cette formation est :
accessible aux personnes www.cmaformation-bfc.fr j§

en situation de handicap. 3
> Référent Handicap sur

Chaque site de formation. BTS - Management en hétellerie - restauration (option A : Management d'unité de restauration ; option B :
Pour pl information Management d'unité de production culinaire ; option C: Management d'unité d’hébergement)
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