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Formulaire AOF 1 – Dossier d’accréditation
ARCHITECTURE DE L'OFFRE DE FORMATION  		Licence professionnelle
[bookmark: _GoBack]Etablissement : Université d’Angers 
	Niveau :    LICENCE  PROFESSIONNELLE


	Mention Métiers des arts culinaires et des arts de la table




(X) Renouvellement	( ) Restructuration	( ) Création ex-nihilo
	Eléments de contexte de la formation


	Intitulés des parcours types de formation :



	4 parcours types :
- Création et reprise d’un restaurant
- Métiers de la gastronomie
- Métiers de l’événementiel en restauration (à Saumur)
- Cultures culinaires et savoirs gastronomiques méditerranéens (en Avignon)

	Publics concernés




	BTS hôtellerie-restauration (options A et B), BTS tourisme, Autres BTS
DUT tech de co et autres DUT
Licences 2 de géographie, d’histoire, d’histoire de l’art, de LEA et autres
Formations en diététique, nutrition et santé, en communication et design
Aucun pré-requis en production culinaire

	Objectifs de la formation




	A Angers et Saumur, en relation avec l’inscription du Repas gastronomique des Français sur la liste représentative du patrimoine culturel immatériel de l’Humanité par l’UNESCO, la licence professionnelle prépare à tous les métiers existants ou en émergence liés aux pratiques, aux savoirs, aux discours et aux imaginaires de la cuisine et de la gastronomie.
A Avignon, en relation avec l’inscription de la Diète Méditerranéenne sur la liste représentative du patrimoine culturel immatériel de l’Humanité par l’UNESCO, la licence professionnelle prépare aux métiers de la valorisation économique et touristique des cultures culinaires et des savoirs gastronomiques méditerranéens. 

	Organisation générale de la formation 

	Tronc commun et 4 options (350 heures) :
Tronc commun : 275 heures
Option A : Création et reprise d’un restaurant (75 heures)
Option B : Métiers de la gastronomie (75 heures)
Option C : Métiers de l’événementiel en restauration (75 heures)
Option D : Cultures culinaires et savoirs gastronomiques méditerranéens (75 heures)

	Effectifs 


	· Effectifs attendus : 60 étudiants.es
· 2012-2013 : 62 étudiants ; 2013-2014 : 59 étudiants.es
· 2014-2015 : 60 étudiants ; 2015-2016 : 54 étudiants.es




	Compétences communes à l'ensemble des parcours types de cette formation



	UE1 : Compétences transversales
Anglais de la restauration, Communication
UE2 : Compétences en sciences de gestion
Aspects financiers de la création d’entreprise, Analyse d’une situation de travail et gestion des conflits, Management des ressources humaines, Normes comptables internationales, Marketing de la restauration, Nouvelles tendances marketing en restauration, Gestion financière du restaurant, Développement durable de la restauration
UE3 : Compétences en sciences et/ou SHS
Histoire de la cuisine et de la gastronomie françaises, Géographie des restaurants, Connaissance de la vaisselle, de la verrerie, de l’orfèvrerie et du linge de table, Usages et manières de table, Socio-économie de la restauration, Systèmes alimentaires et filières d’approvisionnement 
UE4 : Compétences professionnelles ou préprofessionnelles
Méthodologie du projet personnel et professionnel de l’étudiant.e
*Option A : Création et reprise d’un restaurant, Concepts de l’accueil, Gérer une cave, Créer et reprendre un restaurant, De la structure interne au classement d’un hôtel-restaurant, Responsabilités juridiques et sociales dans les hôtels-restaurants, Management des services des étages, Management des services externalisés
*Option B : Métiers de la gastronomie, Concepts culinaires, Accords mets et vins, Design culinaire, Le sucré : aspects théoriques, Le sucré : aspects pratiques, Cuisine, le geste et le feu, Usages des épices
*Option C : Métiers de l’événementiel en restauration, Produire et distribuer en événementiel, Gérer un événement, Innover en événementiel : aspects théoriques, Innover en événementiel : aspects pratiques, Maitriser le droit du travail et le droit de l’alimentation, Manager une équipe, Intégrer les nouvelles tendances sociétales, Conférences professionnelles
*Option D : Cultures culinaires et savoirs gastronomiques méditerranéens, Histoire des cultures culinaires méditerranéennes, Grandes figures et savoirs gastronomiques en Méditerranée, Techniques culinaires et recettes typiques méditerranéennes, Vins et alcools en Méditerranée, Produits et habitudes alimentaires en Méditerranée, Goût sucré et art de la pâtisserie en Méditerranée, Méthodes de conservation traditionnelles des aliments en Méditerranée
UE5 : Projet
UE6 : Stage et formation accompagnée

	Bilan de l’insertion professionnelle (si formation en renouvellement) :  


	Les métiers occupés dans le champ de la gastronomie, des arts culinaires et des arts de la table sont :
-Directeur de restaurant/de la restauration
-Maître d’hôtel/de maison
-Technico-commercial/ Chargé de planification, de logistique et de production chez un traiteur et organisateur de réceptions
-Auditeur/Consultant/Conseiller 
-Formateur/Enseignant
-Journaliste/communicant spécialisé
-Designer spécialisé
-Métiers des arts de la table
-Epicier fin/Chasseur de produits de qualité
-Animateur de réseaux sociaux spécialisés, de blogs spécialisés
-Experts de la patrimonialisation gourmande
D’après l’enquête d’insertion à 30 mois des diplômés de 2012-2013 : -Taux d’insertion : 78 %, -CDI : 66 %, -Salaire net mensuel : 1500 euros
-Type d’employeurs : secteur privé =  80 % ; secteur public = 15 % ; autre = 5 %
-Localisation de l’emploi : Pays de la Loire = 37 % ; Région parisienne = 21 %, autres régions françaises = 32 % ; étranger = 10 %
-Taux d’adéquation emploi-formation : 94 % 
La durée moyenne de la recherche du 1er emploi est de 1,4 mois et la moitié des répondants ont obtenu leur emploi en 0,5 mois

	Présentation de l'équipe pédagogique


	Potentiel  enseignants-chercheurs et enseignants de l’établissement participant à la formation

	Les enseignants.es et enseignants.es-chercheurs.euses représentent 46% des enseignements assurés dans la licence professionnelle. Ils appartiennent tous à l’établissement. Les sections CNU sont : géographie (2 MCF) et gestion (4 MCF).

	Apport des représentants du monde socioprofessionnel participant à la formation 
	Les représentants du monde socioprofessionnel représentent 54% des enseignements de la formation.
Ils assurent des cours, prennent des étudiants.es en formation accompagnée et en stage puis recrutent des étudiants.es à l’issu de la formation.
Ils participent aux entretiens de recrutement, aux jurys de fin d’année, aux jurys de soutenance du projet tuteuré et du bilan expérientiel ainsi qu’aux Conseils de Perfectionnement (ingénierie pédagogique). 
Ils assurent le suivi de stages. 
Enfin, ils rendent visible la licence professionnelle au sein de leurs réseaux professionnels et sont force de proposition pour des projets d’étude appliquée traités au cours de l’année universitaire.

	Personnel de soutien à la formation et modalités d’organisation de ce soutien
	Les personnels non-enseignants qui viennent en appui à la licence professionnelle organisent le suivi du recrutement, réalisent les emplois du temps, assurent la partie administrative de la gestion des formations accompagnées et des stages, organisent les sessions d’examens et l’édition des résultats et relevés de notes.

	Organisation  pédagogique


	Organisation spécifique mise en place si différente des dispositifs généraux

	La formation est assurée en Formation Initiale et en Formation Continue.
Nombre de stagiaires en Formations Continue
	2012-2013
	7

	2013-2014
	3

	2014-2015
	2

	2015-2016
	3


La formation est également obtenue par la voie de la VAE :
	
	Dossiers recevables
	Jurys

	2012
	5
	3

	2013
	3
	3

	2014
	1
	1

	2015
	1
	1




	Volume horaire de la formation :

	350 heures

	Part de la formation (% du total) donnée en langue(s) étrangère(s), le cas échéant :

	3,5 %

	Préciser l’organisation du Conseil de perfectionnement 
	Le Conseil de Perfectionnement est composé d’enseignants.es  d’enseignants.es-chercheurs.euses et de représentants du monde socioprofessionnel. Il se réunit annuellement au moment de la réunion du jury de fin d’année. Il fait le bilan universitaire et professionnel de l’année écoulée. Il affine et fait évoluer les intitulés et les contenus des différentes matières constitutives des Unités d’Enseignement. Il réfléchit à la cohérence globale de la formation. Il peut faire évoluer le programme de formation en relation directe avec les évolutions du monde professionnel de la gastronomie, des arts culinaires et des arts de la table (nouveau cours : Développement durable de la restauration par exemple).

	Lieu(x) de la formation

	Options A et B : Université d’Angers – UFR ESTHUA Tourisme et Culture
Option C : Lycée hôtelier Sadi Carnot-Jean Bertin à Saumur
Option D : Ecole Hôtelière d’Avignon (Chambre de Commerce et d’Industrie de Vaucluse) 

	Partenariats


	Co-accréditation ou partenariat avec un autre (ou des autres) établissement d'enseignement supérieur public


	Partenariat avec le Lycée Hôtelier Sadi Carnot-Jean Bertin  à Saumur pour l’option C

	Internationalisation des formations  

	La politique d'internationalisation des formations a été décrite dans le document stratégique général. Il s'agit là de préciser les accords particuliers qui s'attachent à cette formation (Erasmus Mundus ou autre accord européen ou international, stage obligatoire à l'étranger, double diplôme, enseignement de langues, etc.)

	Conventionnement avec une institution privée française
	Convention avec l’Ecole Hôtelière d’Avignon pour l’option D. Accueil de la formation et participation d’enseignants.



