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MÃ©tiers : Â Lâ€™hÃ´tellerie et la restauration sont moins sensibles aux diplÃ´mes quâ€™Ã 
lâ€™expÃ©rience. Quelques exemples de postes : Â° RÃ©ceptionniste : chargÃ© de lâ€™accueil
du client, de lâ€™informer sur les services de lâ€™hÃ´tel ou du restaurant Â° Chef de partie :
responsable dâ€™une Ã©quipe avec laquelle il prÃ©pare les commandes et les plats en fonction de
sa spÃ©cialitÃ© Â° Commis de cuisine : il seconde le chef de cuisine, Ã©tape obligatoire avant de
devenir un artiste de lâ€™art culinaire Â° MaÃ®tre dâ€™hÃ´tel : il a la lourde charge de coordonner
et surveiller le travail en salle Â° Econome : responsable du maintien des denrÃ©es nÃ©cessaires Ã 
la production. Il assure les fonctions de gestion de stock.*Â 

Objectifs : Cette formation permet dâ€™exercer des postes dâ€™encadrement, aprÃ¨s quelques
annÃ©es dâ€™expÃ©rience professionnelle. Le champ de prospection pour trouver un mÃ©tier est
large : de la restauration classique Ã  lâ€™agroalimentaire en passant par la restauration rapide.
 
 Pour qui : Le BTS est accessible avant tout aux titulaires dâ€™un bac professionnel Restauration
ou dâ€™un bac technologique HÃ´tellerie pour qui lâ€™entrÃ©e se fait sur dossier. Les autres bacs
ont besoin dâ€™effectuer une annÃ©e de mise Ã  niveau et effectuent donc leur BTS, non pas en 2
ans, mais en 3 ans.
 
 ActivitÃ©s : Lors de lâ€™entrÃ©e en deuxiÃ¨me annÃ©e, vous devrez choisir entre deux options. 
 Option A : Mercatique et Gestion HÃ´teliÃ¨re. 
 Option B : Art culinaire, Art de la table et du service. 
 En fonction des spÃ©cialitÃ©s, les activitÃ©s sont totalement diffÃ©rentes.Â Poursuite
dâ€™Ã©tudes Ã©ventuelle : De plus en plus de titulaires de ce BTS poursuivent leurs Ã©tudes Ã 
la fac ou en Ã©coles spÃ©cialisÃ©es pour obtenir des postes de direction dans le secteur. En effet
ce BTS est en concurrence directe avec les Ã©coles de commerce. Vous pouvez soit approfondir
vos connaissances Ã  lâ€™universitÃ© avec une 3iÃ¨me annÃ©e de licence spÃ©cialisÃ©e en
management Restauration-HÃ´tellerie ou en IngÃ©nierie des produits hÃ´teliers. Sinon vous
spÃ©cialisez dans un mÃ©tier spÃ©cifique dans une Ã©cole (Sommelier, Barman, Traiteur,
PÃ¢tissier, â€¦) Â 

http://www.formations-concours.com 3/5/2026 12:57:04 - 1

http://www.formations-concours.com
mailto:pouressya@yahoo.fr

