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PREREQUIS, CONDITIONS ET DELAIS D'ACCES

=» L'age minimum est de 16 ans. Il peut étre abaissé a 15 ans si le jeune
a atteint cet age entre la rentrée scolaire et le 31 décembre de I'année
civile, et qu'il a terminé son année de 3éme. L'age maximum est de 30
ans (29 ans révolus).

=» La formation est accessible a un public en situation de handicap
sans limite d'age.

=» Entrées [ sorties permanentes pour une durée minimum de 6 mois
(positionnement réalisé par |'établissement de formation).

=» Le candidat titulaire du BAC doit formuler ses voeux sur Parcoursup.

=» Afin de vérifier I'accessibilité au dipldbme, vous pouvez contacter le
poble apprentissage par mail :

ifpra-apprentissage@ac-normandie.fr
ou scanner le QR code

DUREE DE LA FORMATION

Sauf conditions particuliéres, le contrat est conclu pour deux ans. 1365
heures, soit 39 semaines réparties sur les deux années, sont
programmeées au sein de |'établissement de formation. (600 heures en
enseignement général).

POURSUITE D'ETUDES

Le BTS est un diplébme congu pour une insertion professionnelle.
Cependant avec un bon dossier, il est possible de poursuivre en
licence professionnelle.

METIERS ET OBJECTIFS VISES

® Directeur d'hétel

@ Réceptioniste

@ Chef de brigade réception
@ Community Manager

@ Gouvernant général,

@ Directeur d’hébergement,

L'objectif est qu'ils acquiérent une polyvalence de compétences. Une
partie importante est consacrée aux regles d'hygiéne et de
conservation des aliments, a la gestion des stocks, aux techniques
culinaires fondamentales, a I'accueil et au service des clients

Cette option aborde la création, la reprise ou la transmission
d'entreprise. Les éleves apprennent a superviser une unité
d'hébergement et son personnel, a répondre aux différentes attentes
de la clientéle et a la fidéliser en utilisant notamment les nouveaux
outils de communication (réseaux sociaux, e-réputation). Les langues
étrangeres sont trés présentes dans cette option, dont la particularité
est de proposer des cours en anglais.

TAUX DE REUSSITE A 'EXAMEN : 67 %
TAUX D'INSERTION PROFESSIONNELLE : 80 %
TAUX DE SATISFACTION APPRENTI : 86 %

COUT ET VALIDATION

Apprenti : prise en charge de la formation. Employeur : le co0t est pris
en charge par I'OPCO en fonction du niveau de prise en charge établi
par France Compétences.

BTS MHR option C : management d'unité d’hébergement, dipléme de
I'Education Nationale en apprentissage. Conditions de déroulement de
la validation du dipldme conformément au référentiel d'examen.



