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C o r é e

요  리
LE CORDON BLEU - Académie d'Art Culinaire de Paris
정규교육과정 

외국인들에게 프랑스의 요리학교로 널리 알려져 있는 “코르동 블루”의 정규 교육과정은 크게 요리와 제빵 분야로 나누어져 있다. “Cycle classique”라고 불리는 이 정규과정은 각각 10주씩, 초, 중, 고급의 세 단계로 이뤄져 있으며 요리나 제빵 중 하나의 분야에서 30주에 걸쳐 고급 과정까지 마치게 되면 코르동 블루의 학위를 딴다. 요리와 제빵 코스를 동시에 밟고자 하는 경우에는 “Grand Diploma” 과정을 택해 9개월에 끝낼 수 있다. 

        The Cuisine Cycle(요리과정)                                 The Pâtisserie Cycle (제과과정) 

     The Basic Cuisine Course (초급)                      

  The Basic Pâtisserie Course (초급)
The Intermediate Cuisine Course (중급)                               The Intermediate Pâtisserie Course (중급)

        The Superior Cuisine Course (고급)                                    The Superior Pâtisserie Course (고급)
                  (                                                                                     (         

                   요리 학위                                                                                   제과 학위

코르동 블루 그랜드 디플로마 과정 : 요리과정(초,중, 고급) 과 제과과정 (초,중,고급) 결합

학비 (선불비용) – 2003년
Le Grand Diplôme Le Cordon Bleu 과정 

: 29,550 유로 (9,000유로)

The Cuisune Diplôme Le Cordon Bleu (초+중+고급, 9개월 연속과정)

: 18,950유로 (5,950유로)

각 수준별 과정의 가격 (각 과정을 따로 선택하기 원하는 경우)

기본 요리 수료증(Basic Cuisine Certificate) : 6,750유로 (2,100유로)

중급 요리 수료증(Intermediate Cuisine Certificate) : 6,650유로 (1,900유로)

고급 요리 수료증(Superior Cuisine Certificate) : 6,850유로 (2,000유로)

기타 과정 

---포도주 과정 Wine Courses

프랑스 식문화에서 와인이 차지하는 중요성을 고려하고 점차 늘어가는 와인에 대한 관심과 소비에 부응하기 위해 만들어진 코스로 요식업계에서 필수적으로 여겨지는 와인에 대한 지식을 갖추게 한다. 수업은 초, 중, 고급으로 나누어 진행되며 모두 여섯 번으로 구성된다. 90분간의 강의 후 시식과 감별을 위한 시간이 이어지며 강의는 불어와 영어 통역으로 진행. 각 과정을 이수한 후 수료증이 주어진다.

학비 : 와인초급과정 - 340   와인중급과정 - 340  와인고급과정 - 340 유로

---전통제빵 입문과정 (Introduction to Traditional Breadbaking)

4일 과정. 빵(바게뜨)과 롤(브리오슈, 크루와상)을 만드는 방법을 배운다.

학비 : 840 유로

---케이터링 : 뷔페 차림 과정 Catering : Buffet Techniques 

  요식업계에서 3-5년의 직업경력을 가진 이들을 대상으로 하는 계속교육 과정으로 3주간 프랑스식 뷔페를 중점적으로 다룬다. 한 주마다 학생들이 정해진 주제하에 뷔페를 꾸미는 실습을 하게 된다. 간단한 재료로부터 고급 스런 재료까지 다양한 재료를 이용, 메뉴를 구성하고 상차림을 위한 데코레이션법도 배우게 된다. 

  학비(유로) : 3.800 유로

입학절차
지원: 정규과정(단기연수가 아닌 Certificat나 Diploma 과정)은 1년에 4차례 시작되기 때문에 지원자들은 자신이 원하는 시기에 맞춰 지원을 해야 한다 (자세한 일정은 홈페이지에서 확인가능). 모든 지원서류는 지원하는 과정이 시작되기 적어도 3개월 이전에 도착해야 한다. 지원서류는 입학원서, 이력서, 고등학교 또는 대학의 성적 증명서, 유학동기서와 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.  가 등록증과 영수증을 받으면 비자를 얻기 위해 필요한 서류들이 준비된 것이다. 학비의 지불이 완료되면 공식적인 입학허가서와 함께 오리엔테이션, 숙소, 보험, 비자등에 대한 자세한 자료를 학교측에서 보낸다.

지원서: 인터넷 사이트 상에서 다운 받아 작성한 후 우편 또는 fax로 보낼 수 있다. 

연락처 :  Le Cordon Bleu Paris

            8 Rue Léon Delhomme 

            75015 Paris, France

                Tel: 01 53 68 22 50    
Fax: 01 48 56 03 96

                http://www.cordonbleu.net
ECOLE DES ARTS CULINAIRES ET DE L'HÔTELLERIE - LYON
프랑스의 최고 요리사 가운데 하나로 꼽히는 Paul Bocuse가 설립한 학교로 요리와 식당, 호텔경영 분야에서 매우 철저하고 수준 높은 전문 교육을 실시한다. 교육과정 자체가 식당과 호텔 업계의 각 영역에 맞추어 세분되어 있으며 잘 갖춰진 교육환경에서의 실무교육과 직업현장에서의 연수를 통해 학생들이 자신의 선택 분야에 대한 지식과 노하우를 완벽히 갖추게 한다. 졸업생들을 위한 진로 안내와 실제적인 도움도 활발하다. 주요 교육과정 중 하나인 “ Food Service and Hospitality ” 과정은 이수 후에 세계적으로 프랑스를 대표할 만한 요리사인 Paul Bocuse와 동업자인 Gérard Pelisson의 서명으로 학위를 주는 동시에 리옹 3대학과도 협력관계를 맺어 대학의 학위를 함께 수여한다. 요리와 호텔 실무분야에서 최상의 경력을 가진 교수진을 갖추고 있으며 유명 쉐프들과 제과인, 와인 전문가들에 의한 강연회나 시연회를 정기적으로 연다. 매년 5개월간의 실무연수가 필수이며 수업의 질을 위해 한 클래스 당 정원이 20명을 넘지 않도록 구성한다. Accor, Hilton, Ritz-Carlton과 같은 국제적 호텔 그룹들과 협력관계를 맺고 있다. 

정규교육과정 

2 - 3년의 장기교육이 이뤄지는 정규 교육과정은 크게 « 음식 서비스와 호텔경영 », « 요리와 경영 »두가지로 구분된다.

1. 음식서비스와 호텔경영 
교육기간 : 3년 

학위 : 이중학위 (본교와 Lyon III 대학의 학사학위-licence professionnelle-를 함께 받음)

교육과정 :
- 모든 케이터링 분야의 매니저(food and beverage manager, unit manager, purchasing manager, banquet and seminar manager) 교육
- 호텔과 레져 분야의 매니저(accomodation manager, yield manager, sales manager, assistant human resources manager, management service manager) 교육
- 3년으로 구성된 교육과정은 기초를 배우는 것부터 전문적인 실무능력을 갖추는 것까지 각 각 습득, 개발, 숙련과정에 중점을 두고 단계적으로 진행
- 1년 중 5개월은 학교에서 교육, 6개월은 실무를 배울 수 있는 호텔이나 식당에서 연수 (연수지는 프랑스 또는 외국에서 가능)
- 단위별로 세분화된 교육과정을 통해 정기적인 평가와 개인의 학업 진행상황 점검
- 2학년 때 음식서비스와 호텔경영 중 전공분야 선택 (선택한 전공에 맞는 단위들을 추가로 공부하게 됨)

인턴쉽(연수) : 매년 5개월간 실시되는 연수는 프랑스 내에서나 외국에서 모두 가능하다. 단지 원하는 곳이 겹쳐 경쟁이 심할 수도 있다. 자신의 이력과 연수기관의 상황을 고려해야 한다. 

3년차에 하는 연수는 첫 직장으로 이어질 가능성이 높다. 이밖에 18개월로 구성된 management training 과정은 Accor, Hilton, 또는 Ritz-Carlton 등의 호텔체인을 통해 정기적으로 개설된다.  

자격증과 학위 : 각 학년을 마칠 때마다 프랑스 공식 자격증 및 학위 획득

1년이수 - BEP (호텔과 레스토랑 분야 공식 자격증)
2년이수 - BTS (고등 기술 자격증, 전공은 요리와 음식서비스 또는 호텔경영)
졸업시 - 학교의 학위 (le diplôme ‘Etudes Supérieures en Management de l'Hôtellerie Restauration' signé par Paul Bocuse et Gérard Péllisson) + 대학 학사학위 (la licence professionnelle Gestion Hôtelière de l'Université Lyon III)

정원 : 한 반의 정원은 20명으로 제한, 1년 입학정원은 60명

과정시작 : 10월

입학절차 : 

1) 1학년 입학 : 
- 고등학교 졸업자
- 입학원서
- 불어시험
- 인터뷰 (각국에 학교 담당자가 있으므로 외국인 지원자들은 이들을 통해 시험과 인터뷰를 보거나 전화로 인터뷰 가능)

2) 2학년 또는 3학년 편입 :
- 고졸이후 식당과 호텔업계에서 2년 이상의 학업을 이수했거나 최소한 3년이상의 직업경력이 있을 경우에 지원가능
- 입학원서, 불어시험, 인터뷰

사용언어 : 불어 (매년 9월, 불어 집중 코스 개설)

                   한달동안 숙식이 제공되는 불어집중코스 (1080유로)

학비 : 9000유로/년 (크레딧 카드나 자동이체로 지불 시), 9200유로/년 (다른 결제 방법으로 지불 시)     

         학비에는 모든 점심식사 포함

           등록비는 950유로/1학년, 180유로/2학년, 180유로/3학년

숙소 : 1인실 - 350유로/월, 2인실 - 280유로/월 (월-금의 아침식사 포함)

2. 요리와 경영 Culinary Arts and Management 

교육기간 : 2년 + 1년 (선택과정)

교육과정 : - 기본 2년 과정에 3년 차는 경영능력과 기술력을 완성시키는 선택과정
· 모든 케이터링 분야 담당자 교육
· 식당업에 종사할 매니저 (food and beverage manager, product development manager, production manager, sales manager, department manager) 교육
· 유통과 위생, 안전관리 담당자 교육
· 3년으로 구성된 교육과정은 기초를 배우는 것부터 전문적인 실무능력을 갖추는 것까지 각 각 , developing, mastering에 중점을 두고 단계별로 진행
· 1년 중 5개월은 학교에서 교육, 6개월은 실무를 배울 수 있는 호텔이나 식당에서 연수 (연수지는 프랑스 또는 외국에서 가능)
· 단위별로 세분화된 교육과정을 통해 정기적인 평가와 개인의 학업 진행상황 점검
· 2학년 때 요리와 제과·제빵, 경영 중 전공분야 선택 

인턴쉽(연수) : 앞의 부분 참조

자격증과 학위 : 각 학년을 마칠 때마다 프랑스 공식 자격증 및 학위 획득

1년 이수 - BEP (호텔과 레스토랑 분야 공식 자격증)
2년 이수 - Brevet de Maîrise cuisine et pâtisserie
3년 이수- International Bachelor of Sciences in food organization
졸업시 - diplôme “Etudes Supérieures en Arts Culinaires et Gestion” signé par Paul Bocuse et Gérard Péllisson

수업기간 : 10월 - 4월

정원 : 한 반 당 15 - 20명, 전체정원은 45명 

입학절차 : 

1) 1학년 입학 - 고등학교 졸업자

- 입학원서
- 불어시험
- 인터뷰 (각국에 학교 담당자가 있으므로 외국인 지원자들은 이들을 통해 시험과 인터뷰를 보거나 전화로 인터뷰 가능)

2) 2학년 또는 3학년 편입 - 고졸이후 식당과 호텔업계에서 2년 이상의 학업을 이수했거나 최소한 3년 이상의 직업경력이 있을 경우에 지원가능

- 입학원서, 불어시험, 인터뷰

사용언어 : - 불어 (매년 9월, 불어 집중 코스 개설), 단 선택이 가능한 3년차 과정은 영어와 불어로 진행
- 한달 동안 숙식이 제공되는 불어집중코스 (1080유로)

학비 : 9000유로/년 (크레딧 카드나 자동이체로 지불시), 9200유로/년 (다른 결제 방법으로 지불시) 학비에는 모든 점심식사 포함. 등록비는 950유로/년 (사회보험비 포함) 

숙소 : 1인실 - 350유로/월, 2인실 - 280유로/월 (월-금의 아침식사 포함)

단기과정 Cuisine and Culture Program

교육기간 : 16주 

과정소개 : - 프랑스 요리의 전통방식과 현대적인 요리법을 동시에 배울 수 있는 단기 집중코스
- 영어로 진행되며 교수진은 각 분야에서 유명한 요리 전문가들로 구성
- 요리수업 뿐 아니라 리옹과 근처의 문화유산, 관광지 방문 (보졸레와 코뜨 뒤 론 지방의 포도주 생산지, Halles de Lyon 시장, Paul Bocuse 식당,  리옹 도시 관광)

2002년 봄 / 여름 과정 : 1기 ― 5월13일 - 8월30일 (두 반 개설) 

                                        2기 ― 6월2일 - 9월20일 (한 반 개설)

참가자의 수준에 따라 4달 동안 전체과정을 듣거나 두 달 코스 중 하나만 들을 수 있음 

정원 : 10 - 12명

지원자격 : - 프랑스 요리와 제과·제빵의 기본을 배우기 원하는 일반인과 전문 직업인

                   - 18세 이상

자격증 : French Cuisine certificate issued by the Lyon Culinary Arts and Hotel Management School 

               (Paul Bocuse 인증한 학위)

가격 : 4달 - 7000유로 , 2달 - 4200유로 (등록 시, 2달 전, 과정시작 직전 세 차례로 분납) 

       월-금요일 점심, Paul Bocuse 식당에서의 저녁, 리옹 관광, 주방용 옷 포함

선택 사항들 : 숙소 - 1400유로/ 4개월(학생기숙사 1인실, 월-금요일 아침식사 제공)

                    700유로/ 2개월(학생기숙사 1인실, 월-금요일 아침식사 제공)

                    나이프 세트 (385유로)와 요리사 유니폼 (490유로)

연락처 : Etablissement d'Enseignement Supérieur Privé 

            Ecole des Arts Culinaires et de l'Hôtellerie - Lyon

            Château de Vivier B.P.25

            69131 Lyon Ecully Cedex France

            Tel: 33 04 72 18 02 20   
Fax : 33 04 78 43 33 51

               www.each-lyon.com
INSTITUT VATEL 

BTS Hôtellerie-restauration; option art culinaire; art de la table et du service

국가학위,  자격조건 : Bac,   보낼 서류 : 서류 + 테스트   + 인터뷰 , 1-9월까지 등록,  

교육기간 :  2년,    학비 : 일년에 640만원,    전형료 : 46만원

PARIS  :  107, rue Nollet, 75017 Paris      tel :  01.42.26.26.60     fax : 01.42.63.66.03    mel : paris@vatel.fr

LYON  :  8, Rue Duhamel, BP 2013, 69227 LYON cedex 02    tel : 04.78.38.21.92    fax : 04.72.40.28.41
mel : lyon@vatel.fr 

ECOLE HÔTELIERE MAXIM'S DE PARIS
맥심 레스토랑은 프랑스 파리의 명소 중 하나로 이곳에서 식사를 하기 위해서는 몇 달 전부터 예약이 필요하며 정장 차림으로만 들어갈 수 있는 곳으로 프랑스의 최고급 레스토랑으로서의 전통과 품위를 자랑한다. 이곳에서 요리의 노하우와 함께 전문적 서비스와 경영 능력을 전수하기 위해 세운 학교인 파리의 맥심 호텔 경영학교는 요리학과와 호텔경영학과 두 분야를 교육한다.

교육기간 : 요리 --- 총 3년     

           호텔경영 --- 총 6년까지 가능

1학년 과정은 두 학과의 공통 과정이며 2학년부터 전공과정이 분리되어 총 3년을 하게 된다.            요리분야의 경우 2학년부터는 2년 제 단기과정에 해당하는 고등기술 자격증인 BTS를 따는 과정과 맥심학교 자체의 학위를 받는 과정의 두 가지로 나뉜다. 호텔경영을 전공으로 택하는 경우에는 이후 2기 과정으로 3년을 더 공부하고 DESS, DEEM, Master de Management등의 학위를 받을 수 있다.

	요리 교육과정
	

	1학년
	준비반(두학과 공통과정) classe préparatoire
préaration d'un certificat de formation au métier de la restauration 

	
	4개월 연수 

	2학년
	--BTS Hôtellerie - Restauration (국가공인 고등기술 자격증)

--Certificat d'Art culinaire et d'Hôtellerie (학교 자체의 학위) 

	
	3개월 연수

	3학년
	--BTS Hôtellerie - Restauration 

전공: Arts culinaires, Arts de la table et du service
--Certificat supérieur Maxim's de Paris

전공: Gestion et Art culinaire 


준비반 Classe Préparatoire -- 1학년
대상 : 고등학교 졸업자, 호텔경영 분야의 바깔로레아 소지자인 경우에는 이 과정을 생략하고 곧장 2학년으로 들어갈 수 있다.

교육과정 : 요리와 접대, 서비스 등의 분야에서 필요한 직업적 능력을 교육, 개발시키는 데에 중점

           4개월 연수기간

- 외국어


- 주방업무

- 식당업무
- 음료


- 숙박업무

- 관련법규
- 일반경제

- 호텔경영

- 식품위생

고등 기술 자격증 BTS -- 2, 3학년 

교육과정 : 2년의 교육을 이수한 후 국가의 고등기술자격증을 따는 과정으로 크게 ‘BTS Hôtellerie –Restauration’ 중, 2년째에 자신의 전공을 선택(앞의 도표 참조)

            4개월 연수기간

- 불어 표현

- 외국어


- 관련 경제, 법률
- 인사관리

- 경영기술

- 호텔경영
- 요리, 호텔경영 전문기술

요리학과 호텔경영 학교 학위증 Certificat d'Art culinaire et d'Hôtellerie -- 2, 3학년) 
교육과정 : 준비 반 이후 2년의 과정, 이수 후에 보다 국제적인 영역에서 진로선택이 가능하며 실무 영역으로 직접, 신속하게 들어갈 수 있도록 교육

               식당 또는 호텔의 쉐프나 디렉터로 진출 

               쉐프, 식당 경영인이 될 사람들에게 직업적으로 요구되는 재능과 자질을 이끌어내고 경영 능력을 키워주는 과정

               4개월 연수기간

- 직업적 실무기술 (요리와 식당운영 전반)

- 호텔산업과 전문분야
- 인사관리





- 식품위생
- 불어                    




- 외국어

영어·불어 교육 프로그램

외국 학생들에게는 기본적으로 불어실력이 필요하며 호텔과 식당업계로 진출하기 위해서 영어는 필수적이다. 이를 위해 학교에서는 전공분야의 교육 이외에도 언어교육을 실시한다. 

교육과정 : 1단계 -- 3개월 (7월-9월, 30시간/1주)

                   2단계 -- 7개월 (3월-9월, 30시간/1주)

                   3단계 -- 10개월 (11월-9월, 30시간/1주)

학비 

영어·불어 교육 프로그램 : 1단계(3개월) --- 2,744.08유로

                           2단계(7개월) --- 4,573.47유로

                           3단계(10개월) --- 4,573.47유로

공통과정 (1학년) : 4,116.12유로

BTS과정 (2, 3학년): 4,116.12유로/년

막심학교 학위과정 (2, 3학년) : 4,573.47유로/년

등록 비 : 106.71유로 

입학시험과 인터뷰 비용은 따로 없으며 모든 지불은 자동이체로 가능

입학절차 

서류전형 :  -- 입학원서(학교 사이트에서 다운로드 가능)

               -- 유학동기서 (학교선택 이유를 명시)

               -- 학교 졸업증명서와 최근 2년간의 성적증명서

               -- 최근의 사진 4장

               -- 여권 사본

               -- 회신봉투 5매

               -- 학비 중 1기분인 533.57유로

인터뷰 : 유학동기에 대한 면접, 인성·일반상식 테스트 포함

서류보낼 곳: Groupe ICOGES 

                  Secrétariat des inscriptions

                  9, rue Saint Lambert

                        75015 Paris

연락처 : Direction Générale de l'Enseignement Supérieur 

61-65, rue Dutot - 75015 Paris 
Tel : 01 40 66 66 40 
학업 정보지도처(Bureau d'Information et d'Orientation) 
Tel : 01 40 65 62 70 / 01 40 65 67 47

ECOLE GREGOIRE-FERRANDI et ECOLE SUPERIEURE DE CUISINE FRANCAISE, ESCF (그레구아-페랑디 학교와 파리 프랑스 요리 학교) 
ESCF는 파리 상공회의소(Chambre de Commerce et d'Industrie de Paris)에서 운영하는 교육 기관인 Ecoles Grégoire-Ferrandi의 일부로 1983년 설립되었으며 호텔과 식당 경영, 요리, 제과 등의 교육을 담당한다. 다른 요리 학교들과 마찬가지로 호텔경영-요리 분야의 BTS를 준비하거나 학교 자체의 학위를 딸 수 있는 4개의 과정이 개설되어 있으며 이수 후 상공회의소가 수여하는 학위를 받게 된다. 요리의 경우, 가장 앞선 기술과 경영능력을 교육, 식당 운영을 위해 필요한 갖가지 분야를 배울 수 있다. 실무 분야와 긴밀한 관계를 유지하는 이 학교는 학생들에게 기업이나 직업현장에서 요구되는 자질에 맞도록 실제적인 교육 프로그램을 강조하여 졸업 후 성공적으로 직업세계에 적응할 수 있도록 배려한다.
교육과정 :

요리 CAP 준비과정 (Préparation au CAP de Cuisinier)

   교육기간 : 5개월 (1기: 2005년 1월-5월, 2기: 2005년 9월-12월 + 2006년 4/5월 2주간 시험대비수업)

    지원자격 : 요식업 경력자

   수업: 총 460 시간 – 85 일 – 17 주

· 실기 330 시간

· 전문기술: 50 시간

· 응용과학: 50 시간

· 기업상식: 30 시간

   수업료: 6838 유로

   담당자: Agnès AUBERT   Tél. : 01 49 54 29 07   e-mail : aaubert@ccip.fr
   선택과목: 

· 일반교육: 불어 30 시간, 수학 30 시간, 영어 50 시간, 사회직업 15 시간 – 1500 유로

· 법규: 법학(헌법 구조, 서류…), 양식(CFE…), 세법, 위생안전규정(프랑스, 유럽법규, HACCP…) 총 40 시간 – 1100 유로
· 요식업 개업하기: 발상에서 계획까지(시장조사…), 계획에서 개업까지(자본구하기, 자재 구매하기, 직원고용하기…), 예비재정(이론적 사례연구…), 총 40 시간 – 1100 유로
주소와 연락처 : 28 Rue de l'Abbée Grégoire

75006 Paris
Tel: 01 49 54 28 00    Fax: 01 49 54 28 40
www.escf.ccip.fr

UNIVERSITE d'ANGERS ― IUP ESTHUA
Angers 대학에서 개설한 IUP 과정에 속한 요리과정으로 이수 후 요리학 학사(직업학사)를 수여 받는다. IUP(Institut Universitaire Professionnel) 과정은 대학의 일반교육이 학문적인 이론이나 연구에 중점을 두는 반면 보다 직접적으로 직업으로 연결되는 실무 교육에 초점을 맞춘다. 일반적으로 IUP는 대학의 2학년부터 4학년까지의 과정이며 영어와 불어로 수업이 진행된다. 

LICENCE PROFESSIONNELLE  Métiers des Arts Culinaires et des Arts de la Table 
교육과정 : - 요리와 레스토랑 운영에 관련된 각 분야의 교육
(이 과정은 특히 외국에서 프랑스 요리와 음식산업 관련 업무에 종사할 사람들을 대상으로 함)

- 레스토랑 운영자, 요리사, 연회담당자, 케이터링 담당자, 호텔 주방장, 프랜차이즈 음식점 운영자, 리셉션 담당자, 주방 총책임자, 음식서비스 담당자, 요리-식당 관련 교육자, 요리 전문가 등을 양성
- Saumur 호텔 학교와 공동교육을 하며, 실무교육은 전세계적으로 유명한 호텔과 레스토랑 체인에서 실시
- 불어와 영어로 수업
- 외국 학생들은 두달간(9, 10월) 불어 집중연수 가능
- 외국 학생들에게 넓은 입학기회
- 실무분야에서 직접 적용이 가능한 구체적이고 세분된 자료와 교육 프로그램 
- 3개월 연수

교육기간 : 11월 - 3월(16주간), 400시간(수업) + 125시간(프로젝트)
4월 - 6월 (12주 연수, 외국 학생들의 경우 프랑스에서 연수)        

과정구성 : 음식문화와 이론 (50시간) + 요리 (150시간) + 와인과 주류 (70시간) + 푸드 스타일링과 접대 (65시간) + 식당운영 (65시간) + 프로젝트 (125시간)

언어연수 : 9, 10월 (80시간)

지원자격 :  만 28세 이하

요리/호텔 분야에서 2년간의 고등교육을 이수 + 프랑스 요리의 기본을 배우기 원하는 사람
요리-호텔 분야의 BTS 소지자 
DEUG 소지자 (BTH 또는 요리분야 바깔로레아 소지자인 경우)
특별한 경우에 한해 직업경력이 충분한 경우 학력과 관계없이 지원자격 부여

선발방식 : 서류 + 면접 

학비 : 1000 - 2000유로 

연락처: IMIS - ESTHUA Université d'Angers

           7, allée François Mittérand - BP 40455

           49004 ANGERS Cedex 01, FRANCE

           Tel: 33 02 41 96 21 99   Fax: 33 02 41 96 22 00

www.univ-angers.fr
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