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- El 40 % de las ventas antes
de impuestos proceden del turismo
internacional
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. 650 OOO empleados en el sector de $
la restauracion

'258 000 empresas

o
. 5 sector generador de empleo
. 70 mil millones en ventas

. 160 000 restaurantes tradicionales §

Internacional

En 2010, cuando la UNESCO incluyé la comida  Cércega, el Cantal en Auvernia, el Cabécou

gastronémica de los franceses como parte del
patrimonio cultural inmaterial de la humanidad,
la gastronomia francesa fue reconocida como
un bien de « importance cruciale pour I'identité
culturelle ». Yannick Alleno, Paul Bocuse,
Michel Bras, Alain Ducasse, Arnaud Donckele,
Eric Frechon, Pierre Gagnaire, Alain Passard,
Emmanuel Renaut, Joél Robuchon, Guy Savoy
y Michel Troisgros son algunos de los cocineros
franceses que exportan su experiencia mas alla
de las fronteras: siete de ellos se encuentran
entre los 10 primeros de los 100 cocineros del
Mundo. Con las « métiers de bouche », cocineros,
queseros, panaderos, pasteleros  (Pierre
Hermé), chocolateros y confiteros (Patrick
Roger) trasladan una vision del terrufio, el sabor
e incluso el lujo franceses a nivel internacional.
La excelencia francesa del patrimonio culinario
también se transmite a través de los Mejores
Trabajadores de Francia (MOF) en el arte de
la mesa y el servicio, la cocina, la sumilleria, la
queseria, la pasteleria, etc.

La critica gastrondmica y culinaria se ha
convertido en una especialidad francesa
reconocida a escala internacional. Las guias
son tan variadas como los propios restaurantes:
Gufa Bottin Gourmand, Gufa Champérard, Guia
Gault-Millau, Gufa Fooding, Guia Hubert, Guia
Rouge conocida como Guia Michelin, Lebey.
La gufa Michelin de Tokio, la ciudad con mas
estrellas del mundo, incluye 266 restaurantes,
11 de ellos con 3 estrellas, 47 con 2 estrellas y
165 con 1 estrella.

Ademas, Francia cuenta con casi 1 000 quesos
diferentes, 45 de ellos con Denominacion de
Origen Protegida (DOP), como el Brocciu en

en Périgord u Ossau-lraty en los Pirineos,
el Reblochon en Saboya, el Roquefort en
Aveyron, etc.

La Fiesta de la Gastronomia, rebautizada
« Golt de France/Good France » en 2018, celebra
la excelencia del patrimonio gastronémico
francés: en Francia y en el mundo entero. En
2021, esta coincidié con el 112 aniversario de
la inscripcion de la « repas gastronomique des
Frangais » en la lista del patrimonio inmaterial
de la UNESCO.

CAMPOS

« Alimentacion « Artes de la mesa
« Panaderia « Charcuteria « Chocolateria
« Confiteria « Cocina » Queseria
« Hosteleria « Enologia « Pan « Pasteleria
« Pescaderia « Sumilleria « Turismo

« Bar « Barman « Bistro « Taberna « Cafeteria
« Comercios alimentarios « Chocolatero
« Confitero « Ayudante de cocina « Crepero
« Cocinero « Quesero « Camarero
« Gerente « Heladero « Pan « Pastelero
« Pizzero « Lavaplatos « Restaurante
« Camarero « Sumiller « Catering » Vino
« Ascensorista « Lavandero « Jefe de
comedor « Recepcionista « Estancia
« Operador turistico « Oficina de turismo
« Aparcacoches « Gestion del rendimiento

Enlaces utiles



www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr
www.economie.gouv.fr/la-fete-de-la-gastronomie
www.economie.gouv.fr/la-fete-de-la-gastronomie
www.observatoire-hotel-resto.fr

www://agriculture.gouv.fr/ mots-cles/patrimoine-alimentaire
www://agriculture.gouv.fr/ mots-cles/patrimoine-alimentaire
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LICENCE PROFESIONAL
DIPLOMA NACIONAL - 3 ANOS DE ESTUDIOS SUPERIORES - L3
180 créditos ECTS

Se ofrecen tres especialidades, con trayectorias especializadas, en diversos
centros, universidades, institutos de formacion profesional y CFA:

Especialidad Profesiones de Artes Culinarias y Arte de la Mesa:

- Creacion y desarrollo en disefio y artes culinarias

- Creacion y adquisicion de un restaurante

- Cultura gastrondmica francesa y europea

- Culturas culinarias y conocimientos gastrondmicos mediterraneos

- Gestion de restaurantes gastrondmicos y establecimientos de lujo

- Major in restaurant management and culinary arts

- Gestion operativa de restaurantes gastronéomicos a escala internacional
- Gestion de eventos de restauracion

- Profesiones gastrondémicas

- Catering para eventos y banquetes

Especialidad Organizacion y Gestion de Establecimientos de Hosteleria
y Restauracion:

- Co-desarrollador de proyectos en el sector de la hosteleria y restauracién
- Definicién y gestién de sistemas alimentarios

- Supervision y operacion en hoteles y restaurantes de lujo

- Gestién y adquisicion de PYMES del sector de la hosteleria y la restauracion
- Hostelerfa-restauracion

- Hostelerfa y turismo, gestién de restauracion colectiva y comercial

- Lenguas extranjeras aplicadas inglés, hosteleria y restauracion internacional
- Gestion del turismo internacional y hostelerfa internacional

- Gestion e interculturalidad en las profesiones de hosteleria y la restauracion
- Gestion internacional de la hosteleria y la restauracion

- Gestién de unidades de restauracion

- Restauracion colectiva y comercial

Especialidad Turismo:

- Cocina y gastronomia

- Food and beverage

- Ingenieria hostelera y de restauracion

- Gestion hostelera y de restauracion

- Gestion de la restauracion colectiva

- Restauracion, hosteleria y el arte de recibir
- Tourism, hospitality and food studies

https://cataloguelm.campusfrance.org/licence/
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na europeo de créditos académicos acumulables y transferibles



https://esad-reims.fr/ master-design-culinaire/ 


