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International

Avec l'inscription par I'Unesco en 2010 du repas
gastronomique des Francais au patrimoine
culturel immatériel de I'humanité, la gastronomie
francaise est consacrée comme atout d'une
« importance cruciale pour 'identité culturelle ».
Yannick Alleno, Paul Bocuse, Michel Bras, Alain
Ducasse, Arnaud Donckele, Eric Frechon, Pierre
Gagnaire, Alain Passard, Emmanuel Renaut,
Joél Robuchon, Guy Savoy et Michel Troisgros
sont autant de chefs frangais qui exportent leur
savoir-faire au-dela des frontiéres : sept sont
classés dans les 10 premiers des 100 Chefs
au monde. Avec les « métiers de bouche »,
cuisinier, fromager, boulanger, patissier (Pierre
Hermé), chocolatier-confiseur (Patrick Roger),
portent a I'étranger une vision du terroir frangais,
du gout, voire du luxe. L'excellence frangaise du
patrimoine culinaire est aussi transmise par les
Meilleurs Ouvriers de France (MOF) pour I'art de
la table et du service, la cuisine, la sommellerie,
la fromagerie, la péatisserie...

La critique gastronomique et culinaire est
devenue une spécificité frangaise reconnue
a linternational. Les guides sont aussi variés
que les restaurants eux-mémes : Guide Bottin
Gourmand, Guide Champérard, Guide Gault-
Millau, Guide Fooding, Guide Hubert, Guide
Rouge dit Guide Michelin, Lebey. Le guide
Michelin Tokyo, ville la plus étoilée du monde,
comprend 266 restaurants, dont 11 avec 3
étoiles, 47 avec 2 étoiles, et 165 avec 1 étoile.

La France compte aussi prés de 1000 fromages
différents dont 45 fromages titulaires d'une
Appellation d'Origine Protégée (AOP), tels que
le Brocciu en Corse, le Cantal en Auvergne,
le Cabécou dans le Périgord ou I'Ossau-lraty
dans les Pyrénées, le Reblochon en Savoie,
Roquefort en Aveyron...

La Féte de la gastronomie, rebaptisée « Godt
de France / Good France » en 2018, célébre
I'excellence du patrimoine gastronomique
frangais, en France et dans le monde entier.
En 2021, elle a coincidé avec le 11° anniversaire
de linscription du « repas gastronomique
des Frangais » au patrimoine immatériel de
'UNESCO.

DOMAINES

« Alimentation « Arts de la
table « Boulangerie « Charcuterie
« Chocolaterie « Confiserie « Cuisine
« Fromagerie « Hotellerie « CEnologie
« Pain « Patisserie « Poissonnerie
« Sommellerie « Tourisme

« Bar « Barman - Bistrot « Brasserie
« Café « Commerces alimentaires
« Chocolatier « Confiseur « Commis de
cuisine « Crépier « Cuisinier « Fromager
« Gargon de café « Gérant « Glacier « Pain
« Patissier « Pizzaiolo « Plongeur
« Restaurant « Serveur « Sommelier
« Traiteur « Vin « Liftier « Lingere
- Maitre d’hotel « Réceptionniste « Séjour
« Tour-opérateur « Office de tourisme
« Voiturier « Yield manager

Liens utiles
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Trois mentions sont proposées, avec des parcours spécialisés, dans
différents établissements, universités, lycées et CFA :

Mention Métiers des arts culinaires et des arts de la table :

- Création et développement en design et art culinaire

- Création et reprise d'un restaurant

- Culture gastronomique francaise et européenne

- Cultures culinaires et savoirs gastronomiques méditerranéens

- Gestion des restaurants gastronomiques et établissements de luxe

- Major in restaurant management and culinary arts

- Management opérationnel de la restauration gastronomique a vocation
internationale

- Métiers de I'événementiel en restauration

- Métiers de la gastronomie

- Traiteur événementiel et banqueting

Mention Organisation et gestion des établissements hételiers et de
restauration :

- Co-développeur de projets en hétellerie et restauration

- Définition et gestion de systémes alimentaires

- Encadrement et exploitation en hétellerie et restauration de luxe

- Gestion et reprise de PME, PMI en hotellerie-restauration

- Hotellerie-restauration

- Hotellerie et tourisme, management de la restauration collective et commerciale
- Langues étrangéres appliquées anglais, hotellerie restauration internationale
- Management du tourisme et de I'hotellerie internationale

- Management et interculturalité dans les métiers de I'hotellerie-restauration
- Management international de I'hétellerie et de la restauration

- Management des unités de restauration

- Restauration collective et commerciale

Mention Tourisme :

- Cuisine et gastronomie

- Food and beverage

- Ingénierie hételiére et de restauration

- Management en hétellerie restauration

- Management de la restauration collective
- Restaurations, hotellerie et art de recevoir
- Tourism, hospitality and food studies

https://cataloguelm.campusfrance.org/licence/
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www.campusfrance.org/fr/ressource/le-brevet-de-technicien-superieur-bts
www.campusfrance.org/fr/ressource/le-brevet-de-technicien-superieur-bts
https://esad-reims.fr/master-design-culinaire/
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