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HOTELLERIE-RESTAURATION-ALIMENTATION
Lyon Métropole et Rhdne

REGION ACADEMIQUE
AUVERGNE-RHONE-ALPES

BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR (BTS)
Management en hoétellerie restauration
OPTION C: Management d’une unité d’hébergement

iFﬁrmatiin en apprentissage)

« Posséder des aptitudes pour diriger, former,
animer une équipe.

- Conduire et superviser les activités de la réception et
des étages. Assurer un suivi du séjour des clients, de
la réservation jusqu’au départ ; coordonner la factu-
ration et veiller a la qualité des prestations.

« Fournir aux clients des renseignements
pratiques, touristiques et culturels.

CONTENU ET METHODES PEDAGOGIQUES

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

« Travaux pratiques d’hétellerie et restauration.
« Economie et gestion hoteliere.
« Sciences et technologie.

ENSEIGNEMENT GENERAL

« Communication et expression frangaise.
» Langues vivantes.

METHODES PEDAGOGIQUES

- Pratique avec mise en situation et exploitation des
situations concretes

PRE-REQUIS

Etre titulaire d'un :

« Baccalauréat professionnel commercialisation
et services en restauration.

 Baccalauréat professionnel cuisine.

« Baccalauréat technologique STHR (Sciences et tech-
nologies de I'hbtellerie et de la restauration).

« Pour les titulaires d’un autre baccalauréat, une Mise
a niveau d'un an (MAN) est nécessaire ou la Mention
complémentaire Accueil-réception.

Tout public sous contrat d'apprentissage.

LIEU DE FORMATION

Lycée Francois Rabelais Lyon Dardilly

VALIDATION ET RECONNAISSANCE DES AC+
QUIS

Brevet de technicien supérieur niveau 5, diplome
Education Nationale. Validation partielle par unités
certificatives via le relevé de notes a I'examen ou par
blocs de compétences selon dipldme

MODALITES DE VALIDATION
Examen final ou contréle continu en cours de forma-

MODALITE D’ADMISSION ET RECRUTEMENT
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NIVEAU D’'ENTREE ET DE SORTIE
Entrée : Niveau 4 — Sortie : Niveau 5

PASSERELLES
Dispenses d'épreuves possibles en fonction du di-

SERVICES VALIDEURS
Ministére de I'Education nationale.
TARIF ET FINANCEMENT

Cf Tableau « Tarifs »

DUREE INDICATIVE (2 ANS)
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2 semaines en entreprise.

DELAIS D'ACCES
De septembre a décembre 2024.

DEBOUCHES

Le diplémé peut débuter comme gouvernant(e),
réceptionniste avant d’accéder a des postes d’enca-
drement ou de direction.

La maftrise de deux langues étrangéres lui permet
d’envisager de travailler a I'étranger.

POURSUITE D’ETUDES POSSIBLE

« Licence professionnelle organisation et gestion
des établissements hoteliers et de restauration.

« Autres Licences professionnelles dans le domaine de
I'hotellerie restauration.

TAUX DE REUSSITE A 'EXAMEN
Cf Tableau « Réussite examens»

TAUX D’/INSERTION PROFESSIONNELLE
Cf tableau « Insertion pro »
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