MANAGEMENT
EN HOTELLERIE
RESTAURATION : MHR

Option A : management d’unité
de restauration
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ORGANISE, SENS DU
CONTACT ET POLYVALENT

Le titulaire du BTS MHR option A est un futur manager
d’équipe. Il est capable d’'organiser, de diriger, de controler,

de former et d’animer des équipes plus ou moins importantes.
En parallele, il est en capacité d’'organiser les services de son
entreprise (gestion, communication et digitalisation, finances,
RH, droit, comptabilité...).

Mais c’est aussi un professionnel du service en salle et de la
sommellerie.

METIERS VISES

- Maitre d’hétel

- Sommelier

- Chef barman

- Assistant de Direction ou Directeur
Apres expérience :

- Poste d'encadrement ou de direction
- Création ou reprise d’entreprise

PRE-REQUIS

- Niveau 4 validé en hétellerie restauration : Brevet
Professionnel ou Bac Professionnel ou Bac Technologique.

- Niveau 4 « autres spécialités » ou Bac général : mise a niveau
avec un CAP de la spécialité en 1 an, avant intégration
en BTS.

POSTULER

Inscription en ligne sur : E = s
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UNE FORMATION
PROFESSIONNALISANTE

Produire des services en hotellerie restauration
Animer la politique commerciale et développer la relation
client

Manager opérationnellement la production de services en
hotellerie et restauration

Piloter la production de services

Entreprendre en hétellerie et restauration

2 ans en alternance : 2 semaines en CFA, 2 semaines en
entreprise.

LES + DE LAFORMATION

RECRUTEMENT :

NOUVEAU DIPLOME !

PROGRAMME

DOMAINE PROFESSIONNEL

ENSEIGNEMENT DE P’HOTELLERIE RESTAURATION
(1ERE ANNEE) :

- Sciences et ingénierie en hotellerie restauration,

- Sommellerie et techniques de bar

- Sciences et technologies culinaires

- Sciences et technologies des services en restauration et en
hébergement

ENSEIGNEMENT DE UHOTELLERIE RESTAURATION
(2EME ANNEE - OPTION A):

- Sommellerie et techniques de bar
- Sciences et technologies des services en restauration

ENSEIGNEMENT D’ECONOMIE ET GESTION
HOTELIERE (1ERE ET 2EME ANNEES) :

- Entrepreneuriat et pilotage
- Conduite de projet

- Management de I'entreprise
- Mercatique des services

DOMAINE GENERAL

- Communication et expression francaise
- Langues vivantes : Anglais et Espagnol



