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B.T.S. Hétellerie- Restauration

Objectifs de

la formation

et Emplois
Visés

Le dipléme vise a former leresponsables de I'Hotellerie et de la Restauratic
de demain. Grace a une culture générale élargeetaamnicité eune
polycompétence dans les domaines de I'héGtellerike éh restauration, le titulai
du B.T.S. pourra exercer dans des entreprisehdeellerie traditionnelle, d
méme que dans les formes nouvelles d’hotellerike eestauration qui offrel
toutesdes débouchés importants. Aprés une période datiaptle techniciel
supérieur peut prétendre a des postes a respatés

Le futur dipldmé peut prétendre a occuper des pd’encadremen;, postes pour
lesquels les qualités essentielles requises seenke de I'accueil, 'espt
d’initiative, I'organisation, la méthodologie etiaaitrise des langues étrangeéll
pourra exercer ses activités en France comme au trars de I'Europe

En secade année de formation, I'étudiant devra faire luwixcd’option :

- Option A : Gestion et Mercatique Hbteliére, essentiellenaage vers le
métiers d’accueil et de commercialisa

- Option E : Art culinaire, Art de la Table et du Service, exé&rs es
métiers de la production culinaire et de la commaéisation en restaurar

Recrutement

Les éléves titulaires d’uBaccalauréat Technologique Hotelleri peuvent
prétendre poursuivre la formatis

Les éléves titulaires d’un Baccalauréat de leignement Général ou S.T.
pourront envisager une candidature au BTS apreanmée de Mise a Nive:
Professionnelle Hotelleri

Le nombre de places disponibles est de

Inscription obligatoire sur le site : www.admissionpostbac.fr

Contenus de
la formation

Formation d’enseignement général en langue fraaglisgue anglaise et secot
langue étrangere appliquées a I'hotel-restauration.

Enseignement des techniques professionnelles damomaines de la producti
culinaire, de I'accueil et de la commercialisat@nrestaurant et en hétel. U
importance particuliere est donnée au domaine derlaaissance et de la maiti
d’hygiene,de la sécurité alimentaire et des persol

Enseignement de la mercatique, du droit appligtiédéellerie-restauration, de
I'organisation et de la gestion administrative @hptable

Formations
en milieu
professionnel

Une période de stage de 16 maines consécutives en France ou a I'étranger «
fin de premiere année
Elle se déroule en fin de premiére année et doihegre de
o Mettre en application I'ensemble des techniquegegsionnelles mises ¢
ceuvre au cours de la format
o Approfondir les réalités des activités d’hotellezidou d’hébergeme
o Se familiariser avec les outils et méthodes da@est’organisation €
d’animation des service

Le stage long constitue la base de I'Etude Teclmgyi servira de support a I't




des épreuves de I'examen (Conduite et présentdiitindes Techniques).

Poursuites
d’Etudes

Les titulaires d’'un B.T.S. Hoétellerie—-Restauratpmuvent poursuivre leur
formation vers :
o Des licences Professionnelles d’Hotellerie, Manag@iiProduction
Culinaire ou Art de la Table ...
o Des maitrises de sciences et techniques de I'lédtelide la Restauration
ou du Management d’entreprises.




