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LA Mise a Niveau :

Cette classe permet aux éléves titulaires d’un dipl6-
me autre que le bac technologique hotellerie ou le
bac professionnel hotellerie-restauration d’accéder
au cycle d'études préparant au BTS Hotellerie-
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Restauration. S ‘ R
Objectif de la formation : . %

- découverte du monde professionnel de I'hotellerie CONTACT : . . ;.
restauration, Brevet de Technicien Superieur en
- acquisition de savoirs, savoir-faire et comporte- LYCEE MELKOR- GARRE H '\t ” . R t t
ments professionnels (en cuisine, restaurant, Route de Montabo otelierie estauration
hebergement, gestion, ...), BP 501 97 305 Cayenne Cedex

Déroulement de I'année de mise a niveau : ) ) )

Cours de langues vivantes, technologie et travaux Site :webtice.ac-guyane.fr/melkior/

pratiques de cuisine, restaurant et hébergement, /

communication professionnelle, environnement

économique et juridique de I'entreprise hoteliére,
gestion hoteliere, sciences appliquées a I'hétellerie

et a la restauration.

S’inscrire :

http://www.admission-postbac.fr

N /

Proviseur Adjoint :
- Tel:
- Mel : 9730309y@ac-guyane.fr

12 places en BTS
12 places en MAN



http://www.admission-postbac.fr
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LA FORMATION :

Le diplome se prépare en 2 ans pour les titulaires
du Bac Technologique Hotellerie, du Bac Profes-
sionnel Hotellerie-Restauration ou pour les titulaires
du Bac Général qui ont suivi une année de Mise a
Niveau (voir derniére verso du dépliant).

Aprés une premiére année sans spécialisation parti-
culiére, I'étudiant effectue un stage de 16 semaines
dans une entreprise déterminée en fonction de l'op-
tion choisie en deuxiéme année.

. Option A : Mercatique et Gestion Hoteliere -
Elle comporte deux points essentiels :
la gestion financiére et ses outils mercatiques
la définition et la mise en place de techni-
ques d’accueil : aménagement et équipement
d’'un hoétel, animation d’une équipe de tra-
vail, politique de vente (prestations, tarifs).

. Option B : Art culinaire, de la table et du
service - Elle est orientée vers les technigues de
restauration : nutrition, diététique, production et
distribution des denrées alimentaires, réalisation
des plats (co(it, gestion...).

Les stages de 16 semaines sont effectués en
fonction des choix d’option dans des hotels-

restaurants ou dans des unités de production
de restauration commerciale ou traditionnelle.

Les stages seront organisés principalement
hors de Guyane, dans les régions touristi-
ques de la métropole ou des caraibes.

Je dois étre a la fois un généraliste possédant une cultu-
re élargie et un spécialiste ayant une technicité et une
polyvalence en hotellerie-restauration.

« Un professionnel qui organise, pilote et
anime une équipe

« Un professionnel qui élabore, analyse et
exploite des données du systeme d'informa-
tion

« Un professionnel qui congoit, réalise et
contrOle la communication externe et la com-
mercialisation

i

. Expression frangaise,

. Langues : Anglais, Espagnol, Portugais,

. Droit,

. Economie générale,

. Economie d'entreprise et gestion des
ressources humaines,

. Gestion comptable, financiére, fiscale et
travaux d'application,

. Mercatique,

. Sciences appliquées a I'hotellerie et a la
restauration et travaux d'application,

. Génie culinaire,

. Restauration et connaissance des boissons,

. Hébergement et communication
professionnelle,

. Ingénierie et maintenance.

/MES QUALITES 'REQDISED

. Motivation, Mobilité

. Curiosité, Disponibilité

. Adaptabilité, Rigueur

Ouverture d’esprit, Dynamisme
Courtoisie, Sens de l'organisation

. Condition physique /

I * |
Mentions Complémentaires professionnelles
(sommellerie, bar, patisserie,...)

Licence professionnelle
Master en hétellerie

CADRE DANS L’'HOTELLERIE

GERANT DE RESTAURATION COLLECTIVE OU COMMERCIALE
CARRIERES INTERNATIONALES

CHEF DE RECEPTION

CHEF DE CUISINE

CREATION DE SA PROPRE ENTREPRISE

RESPONSABLE DU ROOM-SERVICE



