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BTS Management en hotellerie
restauration Option B

Objectifs

Il permet aux étudiants d’acquérir un socle de compétences solide (enseignement
general, sciences en hotellerie restauration, économie et gestion hoteliere,
enseignement professionnel d’hétellerie restauration) nécessaire pour intégrer le
management opérationnel d’une unité de production de services en hétellerie
restauration. L’étudiant doit étre en mesure d’appréhender les contraintes et de maitriser
les fondamentaux des trois champs professionnels de I'hbtellerie restauration : la
restauration, la cuisine, 'hébergement.

Durée de la formation Equipements nécessaires a la formation
Le BTS management en hétellerie e Tenue professionnelle compléte
restauration se réalise en 2 ans, soit e Petit matériel (sommelier, ramasse
des périodes de stage en centre et le miettes)
reste du temps en entreprise. e Malette matériels de cuisine
e Smartphone, tablette ou PC.

Préparation a I'examen

e Préparation au dipldbme de BTS management en hétellerie restauration :
Culture générale et linguistique, Economie et associés : gestion hoteliére,
Sciences de I'alimentation Sciences et technologies culinaires, Sciences et
technologies des services

e Semaines de stage au CFA Européen Louis Prioux

e Stage a I'étranger d’un mois.

e Semaines de stage dans une entreprise de restauration

e Mise a disposition d’un livret d’apprentissage, qui est le lien entre
I'entreprise, 'apprenti et le CFA.

e Test de positionnement, bilan de compétences en centre et en entreprise.

e Mise en situation professionnelle avec commis.

Inscription a 'examen
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Blocs de compétences

Listes des compétences

Pole 1 : production de service en
hoétellerie restauration

Pdle 2 : animation de la politique
commerciale

Péle 3 : Management opérationnel de
la production
Pdle 4 : Mettre en ceuvre la politique

Pole 5 : Entreprenariat en hotellerie
restauration

Option a : management d’unité de restauration

1.1 Concevoir et réaliser des prestations de
services attendues par le client en restauration

1.2 Evaluer et analyser la production de services
en restaurant

1.3 Communiquer avec les autres services

2.1 Participer a la définition de la politique
commerciale

2.2 Déployer la politique commerciale dans l'unité
de restauration

2.3 Développer la relation client

3.1 Manager tout ou partie du service en
restauration
3.2 gérer et animer I'équipe de restaurant

4.1 Mettre en ceuvre la politique générale de
I'entreprise dans l'unité

4.2 Mesurer la performance de l'unité et sa
contribution a la performance de I'entreprise

5.1 Formaliser un projet entrepreneuriat en
hotellerie restauration

5.2 Evaluer la faisabilité du projet entrepreneuriat
en hoétellerie restauration

Pole 1 : Production de service en
hotellerie

Pdle 2 : animation de la politique
commerciale

Péle 3 : management opérationnel de
la production
Pole 4 : pilotage de I'unité de

production

Pble 5 : Entreprenariat en hoétellerie
restauration

Option b : management d’unité de production culinaire

1.1concevoir et réaliser des prestations de
services culinaires attendues par le client
1.2Evaluer et analyser la production de services
culinaires

1.3Communiguer avec les autres services

2.1 Participer a la définition de la politique
commerciale

2.2 Déployer la politique commerciale dans l'unité
de production culinaire

2.3 Développer la relation client

3.1 Manager tout ou partie de la production
culinaire

3.2 Gérer et animer I'équipe de production
culinaire

4.1 Mettre en ceuvre la politique générale dans
'entreprise dans l'unité

4.2 Mesurer la performance de I'unité et sa
contribution a la performance de I'entreprise

5.1 Formaliser un projet entrepreneuriat en
hoétellerie restauration

5.2 Evaluer la faisabilité du projet entrepreneuriat
en hétellerie restauration
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Pdle 1 : production de service en
hoétellerie restauration

Pble 2 : animation de la politique
commerciale

Pdle 3 : Management opérationnel de
la production

Pdle 4 : Mettre en ceuvre la politique

Option c : management d’unité d’hébergement

Pole 5 : Entreprenariat en hétellerie
restauration

1.1 Concevoir et réaliser des prestations de
services attendues par le client en
hébergement

1.2 Evaluer et analyser la production de services
en hébergement

1.3 Communiquer avec les autres services

2.1 Participer a la définition de la politique
commerciale

2.2 Déployer la politique commerciale dans l'unité
d’hébergement

2.3 Développer la relation client

3.1 Manager tout ou partie de ’hébergement
3.2 gérer et animer I'équipe d’hébergement

4.1 Mettre en ceuvre la politique générale de
I'entreprise dans 'unité

4.2 Mesurer la performance de l'unité et sa
contribution a la performance de I'entreprise

5.1 Formaliser un projet entrepreneuriat en
hotellerie restauration

5.2 Evaluer la faisabilité du projet entrepreneuriat
en hotellerie restauration

Ul-culture générale et expression

Culture générale et expression Appréhender et
réaliser un message écrit.. Respecter les
contraintes de la langue écrite. Synthétiser des
informations fidélité a la signification des
documents, exactitude et précision dans leur
compréhension et leur mise en relation, pertinence
des choix opérés en fonction du probleme posé et
de la problématique, cohérence de la production.
Répondre de fagcon argumentée a une question
posée en relation avec les documents proposeés en
lecture. Communiquer oralement. S’adapter a la
situation : maitrise des contraintes de temps, de
lieu, d’objectifs et d’adaptation au destinataire,
choix des moyens d’expression appropriés, prise
en compte de I'attitude et des questions du ou des
interlocuteurs. Organiser un message oral : respect
du sujet, structure interne du message.

U21-langue vivante étrangere 1

Langue vivante étrangére 1 Niveau B2 du CECRL
pour les activités langagiéeres suivantes : -
compréhension de documents écrits - production
et interaction écrites - production et interaction
orales

U22- langue vivante étrangere 2

Langue vivante étrangere 2 Niveau B1 du CECRL
pour les activités langagieres suivantes : -
compréhension de documents écrits - production
et interaction écrites - production et interaction
orales
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UF1- épreuve facultative vivante Bloc facultatif : langue vivante étrangére 3 Niveau
étrangére 3 B1 du CECRL pour les activités langagiéres
suivantes : - compréhension de documents écrits -
production et interaction écrites - production et
interaction orales

1.1 Concevoir et réaliser des prestations culinaires attendues par le client
» C1.1.1 Préparer des prestations culinaires attendues par le client
» C1.1.2 Organiser, réaliser et controler le service en production culinaire
» C1.1.3 Elaborer des fiches techniques et/ou des procédures en production
culinaire
» C1.1.4 Rechercher et innover dans la production de services culinaires
(créativité et innovation).

1.2 Evaluer et analyser la production de service en restaurant
» (C1.2.1 Controler la conformité de la production culinaire aux standards de
gualité souhaitée.
» C1.2.2 Mesurer la qualité de la production culinaire par rapport aux attentes des
clients. : :
1.3 Communiquer avec les autres services
» C1.3.1 Créer, utiliser et adapter les processus et les supports de communication
entre les services
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> C1.3.2 Gérer l'information et sa diffusion

Pdle d’activité 2 : Animation de la politique commerciale et
développement de la relation client

2.1 Participer a la définition de la politique
» C2.1.1 Identifier et analyser les attentes des clients.
» (C2.1.2 Contribuer a la définition de la politique commerciale.
» C2.1.3 Etudier et suivre I'’évolution du marché.

2.2 Déployer la politique commerciale dans l'unité.
»> C2.2.1 Animer la politigue commerciale de l'unité.
> C2.2.2 Evaluer les résultats de la politique commerciale sur 'unité de production
culinaire
» C2.2.3 Participer a I'élaboration de la politique tarifaire de I'unité de production
culinaire

2.3 Développer la relation client
> (C2.3.1 Créer et animer la relation client
> C2.3.2 Fidéliser les clients

Péle d’activité 3 : Management opérationnel de la production de services
en hotellerie restauration

3.1 Manager tout ou partie du service en restauration
» (3.1.1 Animer I’équipe de production culinaire
» (3.1.2 Motiver et fidéliser I'équipe de production culinaire
» (3.1.3 Détecter et valoriser les talents en application de la politique de gestion
des carrieres

3.2 Gérer et animer I'équipe de restaurant
» (3.2.1 Recruter le personnel de I'unité de production culinaire
» (3.2.2 Intégrer, évaluer et former le personnel de I'unité de production culinaire
» (C3.2.3 Appliquer dans l'unité de restauration la reglementation sociale en
vigueur

Pdle d’activité 4 : pilotage de la production de service en hotellerie
restauration

4.1 Mettre en ceuvre la politique générale de I'entreprise dans l'unité
» (C4.1.1 Appliquer les directives de I’entreprise et ses objectifs pour le service de
production culinaire
» (C4.1.2 Participer au contréle de gestion de I'entreprise

4.2 Mesurer la performance de l'unité et sa contribution a la performance de
I’entreprise
» (C4.2.1 Sélectionner les outils pertinents d’analyse de |’activité du service de
production culinaire
» (C4.2.2 Déterminer la contribution du service a la performance de I'entreprise

Péle d’activité 5 : entrepreneuriat en hoétellerie restauration

5.1 Formaliser un projet entrepreneurial en hétellerie restauration
» Cb5.1.1 Définir le concept : I'offre de service proposée
» Cb5.1.2 Déterminer les besoins matériels, techniques, humains, commerciaux et
financiers

5.2 Evaluation de la faisabilité du projet entrepreneurial en hoétellerie restauration
» C5.2.1 Choisir un mode de gestion et une forme juridique
» (Cb.2.2 Mesurer les risques et les opportunités du projet
» (C5.2.3 Déterminer un montage financier du projet
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Culture générale et linguistique, Economie et associés : gestion

hoteliere, Sciences de I'alimentation, Sciences et technologies
culinaires, Sciences et technologies des services

Option B

Pble 1 : production de services en hotellerie restauration
e Concepts et services
¢ Reéglementation
e Personnel
e Support physique
e  Produits et boissons
e Economat et gestion des approvisionnements
e Colts directs dans l'unité
e Production de services
e Création et innovation
¢ Standards de qualité et production de services
e  Processus de service
e Communication interne
e Utilisation du systéme d’information

Pole 2 — Animation de la politique commerciale et développement de la relation client

e Mercatigue des services

o Marketing stratégique

o Politique d’offre de services

o Valorisation de I'offre

o Commercialisation de I'offre

o Communication de I'offre

o Management du support physique

e Animation du point de vente

o Management de la relation client

e Parcours client en hotellerie restauration

Pble 3 - Management opérationnel de la production de services en hotellerie
restauration

o Management opérationnel de I'équipe

e Mobilisation des ressources humaines

e Recrutement

e Environnement économigue et juridique du travail

Pole 4 - Pilotage de la production de services en hoétellerie restauration
e Processus manageérial
e Analyse de I'activité du service — cycle d’exploitation
e Mesure et analyse de la performance de I'entreprise

Pole 5 - Entrepreneuriat en hotellerie restauration
o Définir I'offre de service proposée
e Déterminer les besoins matériels, techniques, humains, commerciaux et financiers
e Choisir un mode de gestion et une forme juridique
e Opportunités et risques du projet
e Déterminer un montage financier du projet
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Sciences de I'alimentation
Qualité sanitaire
e Microbiologie alimentaire
o Parasitose alimentaire
e Toxicologie Alimentaire
Ergonomie-Sécurité-confort
o Postures et gestes en secteur d’hébergement, de production culinaire et de restauration
o Ambiances professionnelles, sécurité et confort des personnes.
e Accidents du travail et maladies professionnelles
Hygiéne et entretien des locaux, des éqguipements, des matériels, des revétements et des textiles
e Entretien
o Dératisation-désinfection-lutte contre les parasites
Psychosociologie de I’alimentation
o Comportement alimentaire
¢ Evolution des modes alimentaires
Qualité alimentaire
e Qualité organoleptique des aliments
e Qualité marchande des aliments
¢ Aliments traditionnels et nouveaux
¢ Qualité nutritionnelle de I'alimentation

Maths/Sciences
e Calcul numérique
e Fractions
o Repérage
e Proportionnalité
e Equation du ler degré
e Fonctions
e Statistiques
o Probabilités
e Calculs commerciaux
e Intéréts simples
e Sécurité : comment travailler en toute sécurité ?
e Electricité : Comment caractériser et exploiter un signal électrique ?

Langue vivante

¢ Exploitation de documents oraux ou écrits de toute nature, représentatifs de la civilisation et de
la vie quotidienne des pays étrangers des aires linguistiques de référence ;

e Exposition réguliére a une large gamme de sources d'information culturelle et professionnelle
dans la langue étudiée, a savoir : articles de presse (générale ou spécialisée), extraits de
romans, documents a caractére professionnel, extraits de films, émissions de radio, interviews,
reportages, documentaires, sites web etc...

¢ Reédaction de comptes rendus, de brochures, de courriers simples ou de messages (par voie
électronique ou postale)

e Traitement d'instructions ou d’informations a caractéere professionnel recues oralement

e Echanges conversationnels dans une situation professionnelle donnée, présentation,
explications et argumentations orales (y compris par téléphone).
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