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Résumeé de la certification

OBJECTIFS ET CONTEXTE
A compléter (Reprise)

ACTIVITES VISEES

Le titulaire de ce dipldbme a acquis des compétences dans les domaines de la restauration, de l'accueil, de
I'hébergement et de la gestion hételiere. Par ailleurs, il pratique deux langues étrangéres.

En restauration, il maitrise les technologies et les méthodes culinaires : étude des types de restauration et des
produits de cuisine, élaboration des menus...

Dans le domaine du service, il connait les équipements d'un restaurant, les fonctions du personnel, les conditions
d'entretien des locaux, I'organisation du service de restauration, I'accueil des clients, etc.

Il sait s'adapter a la diversité des entreprises hotelieres, y compris dans leur dimension 'hebergement’.: Il maitrise
l'organisation et la conduite des activités d'un hétel, les types et les catégories d’hébergement en chambre et les
services qui y sont attachés.

En gestion hoteliére, il posséde des compétences en comptabilité et en gestion des ventes, des approvisionnements
et du personnel.

Ce dipldme est surtout axé sur la poursuite d'études en BTS, mais certains bacheliers entrent dans la vie active en
tant qu'assistants d'encadrement, par exemple. lls occupent alors des postes de second de cuisine, d'assistant de
réception ou d'assistant du directeur de la restauration.

COMPETENCES ATTESTEES

Secteur d'activité et type d'emploi

SECTEURS D'ACTIVITES
Hitellerue restauration

TYPE D'EMPLOIS ACCESSIBLES
second de cuisine, assistant de réception, assistant du directeur de la restauration ;gérant , gérante , réceptionniste ,
barman , barmaid , maitre d'hétel , cuisinier , cuisiniére réceptionniste

REGLEMENTATIONS D'ACTIVITE
A compléter (Reprise)
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Marché du travail

Indicateurs au niveau des familles professionnelles (FAP) des métiers visés, agrégés au niveau national — France Travail /
DARES (open data).

Tension de recrutement (DARES 2024)  Elevée (4/5)
Moyenne pondérée par I'emploi ; les familles ci-dessous s'échelonnent
de 3a5surb.

Facteurs principaux Intensité d'embauche, Conditions de travail contraignantes, Non-
attractivité salariale

Salaire médian (mensuel) 1636 €

Familles professionnelles (FAP) S1X20 — Aides de cuisine et employés polyvalents de la restauration -
tension 3/5 (Modérée)
S1X40 — Cuisiniers - tension 5/5 (Tres élevée)
S1X80 — Chefs cuisiniers - tension 5/5 (Trés élevée)
S2X60 — Employés de I'nétellerie - tension 4/5 (Elevée)
S2X61 — Serveurs de cafés restaurants - tension 4/5 (Elevée)
S2X80 — Agents de maitrise de la restauration - tension 5/5 (Tres
élevée)
S2X81 — Agents de maitrise de I'hbtellerie et de la gestion des
structures de loisirs - tension 3/5 (Modérée)
S3X90 — Patrons et cadres de I'hétellerie et de la restauration -
tension 4/5 (Elevée)

Projets de recrutement (BMO 2026) 311 096

Jugés difficiles a recruter 44 %

Emplois saisonniers 54 %

Familles professionnelles (FAP) S1X20 — Aides de cuisine et employés polyvalents de la restauration

S1X40 — Cuisiniers

S1X80 — Chefs cuisiniers

S2X60 — Employés de I'hotellerie

S2X61 — Serveurs de cafés restaurants

S2X80 — Agents de maitrise de la restauration

S2X81 — Agents de maitrise de I'hotellerie et de la gestion des
structures de loisirs

S3X90 — Patrons et cadres de I'hotellerie et de la restauration

Voies d'acces

MODALITES D'ACCES
Formation initiale, Formation continue, Apprentissage, Contrat de professionnalisation, Candidature individuelle, VAE

PREREQUIS A L'ENTREE EN FORMATION
A compléter (Reprise)

COMPOSITION DU JURY — FORMATION INITIALE
Les membres du jury sont nommeés par le recteur. Le jury est présidé par un enseignant-chercheur de I'enseignement
supérieur.

Le président du jury peut étre assisté ou suppléé par des présidents adjoints choisis par le recteur parmi les
professeurs agrégés et assimilés ou, a défaut, parmi les professeurs certifiés et assimilés.

Le jury est composé :

1° De professeurs appartenant a I'enseignement public et, sauf impossibilité, au moins un professeur appartenant a
un établissement d'enseignement privé ;

2° Pour un tiers du nombre total des membres, de représentants de la profession intéressée par le dipldme,
employeurs et salariés.

COMPOSITION DU JURY — FORMATION CONTINUE, APPRENTISSAGE, CONTRAT DE PROFESSIONNALISATION, CANDIDATURE
INDIVIDUELLE, VAE
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idem

Pour plus d'informations

LIEN VERS LE DESCRIPTIF
CNDP ONISEP

Légifrance pour les textes réglementaires
http://www.onisep.fr
http://www.legifrance.fr

http://www.cndp.fr

Fiche officielle (France Compétences)
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/923/
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