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요리 학교 리스트

1. Ecole des arts culinaires et de l’hôtellerie de Lyon (리옹 호텔경영과 요리 학교)

Château du Vivier, BP 25, 69131 Lyon, France

Tel : (33-4) 72 18 02 20 
Fax : (33-4) 78 43 33 51

웹사이트 : www.each-lyon.com
이 메일: information@each.com
프랑스에서 요리학으로 명성을 자랑하는 학교입니다.

개설학과 : - 요리와 경영 : 기본 2년과정에 1년은 경영능력과 기술력을 완성시키는 선택과정으로 2개국어(영어, 불어)로 진행

- 음식서비스와 호텔 경영학 : 총 3년 과정으로 프랑스의 국립대학인 리옹 3대학과 연계된 학사증 수여 

· 요리과 문화 (단기과정): 총 16주의 단기 과정

입학절차: -고졸자

· 서류전형 

· 외국인의 경우 불어와 인터뷰(전화인터뷰나 대사관 인터뷰)

· 2학년 편입 가능 : 고졸이후 이 분야에서 2년 이상의 학업을 이수 했거나  몇년간의 직업경력이 있는자로 서류전형과 불어, 인터뷰.

학교특징: - 국제적으로 알려진 과정

· 리옹 3대학과 함께 수여하는 대학학위

· 프랑스의 이름난 요리사인 뽈 보뀌즈(Paul Bocuse)와 제라르 뻴리쏭(Gérard Pélisson)의 사인 학위 수여.
· 프랑스나 외국에서 5개월 간의 기업연수

·  힐튼, 메리디앙, 리츠 칼튼, 클럽메드, 아꼬르 호텔그룹등 유우한 여러 호텔과의 파트너쉽

· 호텔, 요리분야에서 이름난 최고 교수진

· 각 학급 당 소규모의 학생으로 수업 진행 교수진과 친밀한 환경에서 수업

· 각 학년마다 프랑스 자격증을 이수(BEP, BM, BTS 등등 국가 인정 기술 자격증) 

· 숙소제공 서비스및 언어 연수 프로그램 제공

학비: 9000 유로/년 (크레디 카드나 자동이체시, 모든 점심포함)

         9200 유로/년 (다른 결제방법, 모든 점심 포함)

학기시작: 일반 장기과정은 9월이며 단기과정은 5월과 6월에 있다.

2 . Le Cordon Bleu – Académie d'Art Culinaire de Paris (꼬르동 블루)
        8 rue Leon Delhomme

        75015 Paris

        France

        Tel 33 (0) 1 53 68 22 50

  fax: 33 (0) 1 48 56 03 962.  
        웹사이트 : www.cordonbleu.net
        이 메일 : infoparis@cordonbleu.net
소개
꼬르동 블루는 전세계적으로 널리 알려져 있는 오랜 전통의 프랑스 요리 학교로서 학생들이 전통 프랑스 요리법에 대한 가장 집중적이고 완벽한 훈련을 받도록 한다. 가장 기본이 되는 요리의 기술들을 숙련시키는 것으로 시작하여 이를 바탕으로 어떤 종류의 요리에든 자신의 기술을 응용할 수 있도록 지식과 감각을 익히게 한다. 학생들은 최고수준의 전문요리사들에게서 직접 기술과 예술적 표현력을 배우게 되며 실습 위주의 교육을 통해 유명 호텔이나 식당에서 일하는 기회도 갖는다. 파리 이외에도 런던과 도쿄, 시드니, 오타와 및 애들레이드에 분교를 운영하고 있다. 코르동 블루에서는 이론수업과 실습이 병행되는데 학생들이 교사의 기술을 상세히 관찰할 수 있도록 하는 시설들을 갖추고 있다. 실습과정은 최신의 개인작업장에서 이뤄지며 학생들의 작품을 평가하기 위한 워크샵이 마련된다. 한명의 교수밑에 12명 이하의 학생으로 실습의 팀이 구성된다.  

교육과정과 기간, 학위
Le  Grand Diplôme Le Cordon Bleu   (9월 과정)                                            
       CUISINE DIPLOMA 

           The Basic Cuisine Certificate

           The Intermediate Cuisine Certificate

           The Superior Cuisine Certificate

PÂTISSERIE DIPLOMA                                                       

           The Basic Pâtisserie Certificate

     The Intermediate Pâtisserie Certificate

         The Superior Pâtisserie Certificate

꼬르동 블루의 수업은 기본적으로 6가지이다. 크게 요리와 제과 분야로 나눠져 있으며 수준별로 초, 중, 고급의 세가지가 있다. 한 코스마다 10주동안 진행된다. 요리와 제과 분야에서 고급 수준까지의 교육과정을 이수하는 사람에게는 각각 Diplôme de cuisine 과 Diplôme de pâtisserie가 수여되며 각 단계를 마친 사람은 그 단계에 해당하는 꼬르동 블루의 자격증(certificat)을 얻는다. 요리와 제과 두 분야 모두에서 고급과정까지 마치는 프로그램은 cycle classique이라 불리며 이 과정을 마치면 Le Grand Diplôme Le Cordon Bleu를 따게 된다. 꼬르동 블루 교과과정의 핵심인 이 Grand Diplôme 과정은 고전적인 프랑스 요리 기법에 있어서 가장 집중적이고도 완벽한 훈련과정으로 여겨지고 있다. 실무분야에서의 연수를 포함, 모든 과정을 1년내(9개월)에 끝내는 것이 가능하지만 학생의 필요에 따라 조절할 수 있다. 여기서는 파리 꼬르동 블루의 제과 분야를 중심으로 소개하기로 한다.    

학비
Le Grand Diplôme Le Cordon Bleu  
 요리와 제과의 두 분야에 걸쳐 9개월동안 세 학기 연속으로 진행되는 과정 
학비              29,102.52 유로                   
예치금             8,826.80 유로                    
The Cuisine Dipôme Le Cordon Bleu

초급, 중급, 고급 세단계로 되어있는 요리분야 9개월 과정
 학비             18,431.09 유로                    
예치금            5,472.92 유로                    
The Pâtisserie Diplôme Le Cordon Bleu 
초급, 중급, 고급 세단계로 되어있는 제과분야 9개월 과정
 학비             13,247.82 유로                    
 예치금            4,100.88 유로                    
이상의 학비는 각 과정마다 등록 비와 학생회비가 포함되어 있는 금액이다.  학생회비는 학기 중에 있는 여러번의 식사와 행사들에 쓰인다. 

단기연수과정
꼬르동 블루에서는 장기간의 정규교육 대신 다양한 단기 연수 프로그램에도 참여할 수 있다. 기간은 반나절부터 4주에 이르기까지 다양하며 긴 시간을 투자할 수는 없으나 요리와 제과 분야에 관심이 깊은 이들에게 특히 적합하다. 이런 단기 연수를 통하여 꼬르동 블루에서 가르치는 높은 수준의 현지 요리사들이 시연하는 모습을 직접 보고, 각자 배운 요리를 실습하는 시간을 가지게 된다. 한번의 시연 수업마다 50명 정도의 참가자들이 참여하며 2시간 반에서 3시간동안 진행된다. 요리의 진행과정을 직접 관찰하는 데에 편리하도록 만든 교실에서 수업이 진행되며 이 시간 후로는 각자에게 마련된 작업실에서 직접 실습을 하게 된다. 10명 내지 14명이 한  팀이 되며 개인적인 지도를 받게 된다. 3시간 정도 계속되며 실습이 끝나기 전엔 각자가 만든 음식을 평가하는 시간을 갖는다. 요리의 재료는 모두 학교에서 준비하며 자신이 만든 음식은 가져갈 수 있다. 모든 단기연수 수업은 영어로 통역이 이뤄지며 일반 대중들에게 열려있다. 프랑스 요리의 기본을 마스터하게 해주는 4주간의 집중과정, 프랑스의 지방음식을 경험하고 익힐 수 있는 4일 과정, 전통적인 프랑스 빵과 과자를 배우는 4일 과정, 오전부터 시작해 파리의 시장들을 구경하고 제철에 난 재료로 만든 음식을 배우는 하루과정, 간단한 파티음식을 배우고 만들어보는 하루과정, 하루동안 진행되는 요리와 제과분야 워크샵, 꼬르동 블루의 정규 교과과정에 속하는 음식들의 시연과정을 볼 수 있는 반나절 과정과 맛으로 이름난 세계 여러 식당의 주방장들을 직접 데려와 진행하는 Guest Chefs의 시간도 1시간-3시간의 프로그램으로 제공된다.

이상의 단기 연수과정을 포함하여 꼬르동 블루에서 단체와 개인을 대상으로 제공하는 프로그램의 종류는 매우 다양한데, 참가자들의 필요에 따라 원하는 내용을 가지고 프로그램이 짜여진다. 대상은 요리에 관심이 있는 일반 방문객들로부터 요리학교를 졸업하고 경력을 가진 전문인들까지 다양하며 몇가지 종류는 다음과 같다.

Le Cordon Bleu Program for groups (단체 프로그램)
 a private demonstration (which can be followed by hands-on practical classes) special topics         workshops (개인요리 품평회)

 a private 1 to 5 day gourmet session (시식과정)

 a visit to a Parisian market followed by a private demonstration and tasting (시식회와 함께 파리 재래시장 방문)

 a wine and tasting course (와인과정)

 a bread-baking workshop (제빵과정)

그룹으로 방문하지 않는 개인들을 위해서도 프로그램들이 준비되어 있으며 종류와 시간은 학교의 스케쥴을 확인해야 한다. 

Le Cordon Bleu Program for indivisuals (개인별 꼬르동 블루 프로그램)
 half day demonstrations (반나절 요리 품평회)

 cooking for friends (친구 접대 요리과정)

 gourmet sessions (시식회)

 the Paris market tour (파리 재래시장 둘러보기)

 floral art (꽃 장식)

기타 단기 프로그램에 대한 자세한 사항이나 외국인들을 대상으로 특별히 진행되는 여름 프로그램에 대해서는 홈페이지를 참조(스케쥴, 비용, 참가인원, 취소, 보험...)

입학절차
지원: 정규과정(단기연수가 아닌 Certificat나 Diploma 과정)은 1년에 4차례 시작되기 때문에 지원자들은 자신이 원하는 시기에 맞춰 지원을 해야 한다. 모든 지원서류는 지원하는 과정이 시작되기 적어도 3개월 이전에 도착해야 한다. 지원서류는 입학원서, 이력서, 고등학교 또는 대학의 성적 증명서, 에세이(유학동기서)와 추천서를 포함한다. 학교측에 지원서류가 도착하면 입학이 허가된 지원자에게는 2주안에 입학허가서와 등록서류가 보내어진다. 완성된 등록서류는 지원자에 의해 다시 2주안에 학교로 보내져야 하며  수업이 시작되기 2개월 전까지는 이 절차가 끝나야 한다. 등록서류를 보낼 때는 6장의 여권사진과 예치금도 함께 보내어져야 한다. 예치금의 지불이 이뤄지면 가 등록증과 영수증이 지원자에게 보내어져 등록된 것을 확인시켜준다. 가등록증과 영수증을 받으면 비자를 얻기 위해 필요한 서류들이 준비된 것이다.학비의 지불이 완료되면 공식적인 입학허가서와 함께 오리엔테이션, 숙소, 보험, 비자등에 대한 자세한 자료를 학교측에서 보낸다.

숙소:

입학담당부서에서는 학교 주변의 숙소를 알선하는 기관들과 숙박업소들의 리스트를 학생들에게 제공한다. 파리와 뉴욕의 사무실을 통해 이 리스트를 얻을 수 있다.

3. Ecole Hôtelière MAXIM’S de Paris (파리 맥심 호텔 경영학교)
      5, rue Royale, 75008 Paris, France

     Tel : 33 (0) 1 40 60 60 43

Fax : 33 (0) 1 45 58 61 59

    웹사이트 : www.maxims-school.com
    이 메일 : info@maxims-school.com
맥심 레스토랑은 프랑스 파리의 명소 중 하나로 그곳에서 식사를 하기위해 수개월 전에 예약을 하며 정장으로만 들어갈 수 있는 전통과 품위를 자랑하는 곳이다. 이곳에서 요리의 노 하우와 전문적인 서비스 정신과 경영능력을 전수하는 학교를 세워 학생들을 양성하고 있다.

학과과정:  요리학과 경영과 호텔경영과 서비스 학의 두 분야가 개설되어 있다.  일학년 과정은 이 두 학과의 공통과정이며 2학년부터 전공 과정이 분리되어 총 3년을 하게 된다.  

이 과정 중 에는 2년 제 단기과정에 해당되는 고등 기술 자격증인 BTS 를 이수하는 과정과 일반 맥심학교의 학위를 수여 받는 과정, 둘로 나뉜다.

이 과정이후 경영능력을 더 키우기 위해서 3년간 학위를 수여하는 과정들도 개설 되어 있다.  각 단계 당 1년의 과정으로 각 학년마다 학위 수여.

이 과정은 요리분야는 불어로 강의 영어로 통역되며, 다른 경영에 관한 강의는 영어로 진행된다.

입학절차 : - 고졸자로써 학교 졸업증명서와 최근 2년간 성적증명서

· 입학원서 제출 서류전형

· 사진 4장

· 여권 사본

· 회신 봉투 4매

· 학비 1기분인 533.57 유로 

위의 서류와 함께 서류전형을 한 후 

· 유학동기 인터뷰 (일반상식과 인성 테스트도 포함)

        학비 : 언어연수 과정 (불어-영어)

           3개월(주 30시간) : 2,744.08 유로

           7개월 (주 30시간) : 4,573.47 유로

           10 개월(주 20시간) : 4,573.47 유로

           일반과정 (1년)

           공통 1년 과정 : 4,116.12 유로

           BTS 과정 :  4,116.12 유로

           일반 맥심학위 : 4,573.47 유로

            DEES (3학년 과정) : 3,811.23 유로

            DEEM (4학년과정) : 4,573.47 유로

            석사과정 : 4,573.47 유로

· 숙소제공 서비스 가능

4. Ecole Grégoire-Ferrandi et Ecole supérieure de cuisine française 

28, rue de l’Abbé-Grégoire, 75006 Paris, France

Tel : 33 (0) 1 49 54 28 00 
Fax : 33 (0) 1 49 54 29 78

웹사이트 : www.escf.ccip.fr
이 메일 : fpokrywa@ccip.fr
파리 상공회의소에 소속된 학교로써1300 명의 학생을 배출하는 Grégoire-Ferrandi 학교와 함께 있다.

과정및 입학절차 :

이 학교는 2년제 국가 고등 기술 자격증인 BTS 과정과 일반 학교학위 과정을 준비한다.

요리학분야의 BTS 과정 : 고등학교 졸업 후 일반 준비과정의 1년 과정을 거친 후 또는 요리 또는 호텔분야 고등학교 졸업자로 증명서나 성적 체출및 서류전형, 총 2년 과정

학비 : 3,811.23 유로

등록기간 : 입학 년도에 1-7월

일반 준비과정 : 고졸자로 서류전형과 면접

                            학비 : 3,201.43 유로 
연한 : 1년과정  

                             등록 기간 : 입학년도 3월-6월

프랑스 요리학 학위 : 이분야 고등학교 졸업자 또는 1년 준비과정 이수자로써 서류전형, 테스트, 면접

학비 : 3,430.10 유로
연한 : 2년 과정

 등록기간 : 입학년도 3월-6월 

            제과과정 : 고등학교졸업자로 서류전형, 면접

                              학비 : 1,829.39 유로
연한 : 2년 과정

등록기간 : 입학년도 3월-6월   선발 : 5월 부터

· 위의 모든 학비는 일년 기준이다.

5. Université d’Angers, ESTHUA 

7, Allée François Mittérand, BP 40455, 49004 Angers Cedex 01, France

Tel : 33 (0) 2 41 96 21 99
Fax : 33 (0) 2 41 96 22 00

웹 사이트 : www.univ-angers.fr
이 메일 : marie-christine.bonneau@univ-angers.fr
이 과정은 대학에 개설된 IUP과정으로 3학년 즉 학사과정으로 요리학이 개설되어 있다.  IUP 과정은 일반 대학의 과정들이 연구, 학문에 치중된 반면 직업 실무교육에 촛점을 맞춰 개설된 과정이다.

일반적으로 IUP 는 대학의 2학년 부터 4학년까지 개설되어 있어 영어 불어 2개 국어로 진행되며 직업연수 2개월과정이 포함되어 있다.

주 전공 : 관광, 호텔경영, 요리

수여학위 : 학사, 석사, 명예석사, 박사과정

지원자격 : - 훌륭한 수준의 불어나 영어 구사 능력을 갖춘자

· 전공 분야에 자질을 갖춘 자

· 전공 분야에 직업경력이 있는 자(학위나 성적증명서 제출)

            교육과정 연한 : 프로그램에 따라 6개월-3년

            학비 : 년간 1000-2000 유로(의료비와 요리 유니폼, 나이프 세트 포함)

            사용언어 : 영어- 불어

             학교 특성 : - 강의들이 영어로 진행됨

                                 - 르와르 벨리 지방의 중심부에 있는 안전하고 조용한 지역에 위치



          - 산업기관들과의 원활한 협력관계로 인턴쉽 제공



          - 외국 대학들과 공동 프로젝트 활동

- 숙소 제공 서비스

· 저렴한 불어 연수 프로그램제공

