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Notes personnelles :

Formation en 2 ans en alternance - statut apprenti
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> Activités professionnelles

Le ou la titulaire d’un Brevet de Technicien
Supérieur « Management en hotellerie et
restauration (MHR) » intervient dans le
secteur de I'hotellerie, de la restauration et
des activités de loisirs pour produire des
services et encadrer les équipes. Selon
|’option du BTS, il ou elle réalise des activités
dans les domaines de la restauration, de la
production culinaire ou de I’'hébergement. I
ou elle a vocation a encadrer des équipes
plus ou moins importantes selon le type
d’entreprise

-Production de
services

-Animation de la
politique
commerciale et
développement de la
relation clientéle

/a Contenu de la formation

Les enseignements de la premiere année sont
communs a tous les apprentis.

Les enseignements professionnels de I'année de
terminale sont liés a I'année de spécialisation :

- Option A—Management des unités de
restauration

- Option B - Management des unités de production
culinaire.

Enseignements généraux

- Frangais - communication

- Langues vivantes (anglais B1-espagnol B2)

Enseignements d’économie et gestion hoteliére
e  Entreprenariat et pilotage de
|’entreprise hoteliere
e  Management de I'entreprise hoteliere et
mercatique des services

Enseignements d’hétellerie et restauration *
e  Sciences en hotellerie restauration
e Ingénierie en hotellerie restauration
e  Sommellerie et techniques de bar
e Sciences et technologies culinaires
e Sciences et technologies des
services en restauration
e Sciences et technologies des
services en hébergement
*En fonction de I'année terminale de

‘ spécialisation

-Management
opérationnel de la
production de
services

- Pilotage de la
production de

services

- Entreprenariat

Recrutement et poursuites d’études ]

G Alternance — Statut apprenti

Alternance salariée selon calendrier de formation
Accessible aux personnes en situation de
handicap

( BAC PRO CSR/cuisine
BAC Technologique (STHR)
L BAC général
4
|
Sortie Poursuites d’études
Vers
'emploi

Licence
Professionnelle

/

Fonctions et environnements
de travail

Apres I'obtention du diplome :
- second de cuisine, chef de partie,
- maitre d’hotel, barman, sommelier

Apres quelques années d’expérience :
- Gérant d’une unité de restauration
collective

- Adjoint de direction dans une unité
de restauration de chaine.
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Taux de réussite a I’'examen en 2020 : 100 %
Taux d’insertion professionnelle en 2020 : 100 %




