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UFR Tourisme, Hotellerie, Restauration et Gastronomie
Licence Hotellerie, Restauration
et Gastronomie

La Licence Hotellerie, Restauration et Gastronomie s'appuie sur un socle de connaissances
théoriques et de pratiques professionnelles c capables d améliorer la performance des services du
management hotelier et de la gastronomie. Elle vise surtout a développer lattractivité
culinaire, la valorisation des nhmmh et recettes locales.

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Cette licence vise en particulier a donner aux ¢tudiants (es) des compétences techniques et
méthodologiques diverses, leur permettant de :

- Manager tout type de réceptif hotelier

- Gérer une équipe

- Mettre en place un systeme d’accueil performant

- Geérer I'hygicne et la salubrité d’un ¢tablissement hotelier, restaurant, bar, casino. ..
- Gerer des espaces de loisir, de parking et de chambre

- Valoriser des pratiques culinaires locales

- Developper de I'inventivité culinaire

- Gérer des stocks et une chaine d’approvisionnement

COMPETENCES VISEES

= Maitrise des regles et normes d’hygiene

- Maitrise des techniques d’¢laboration de stratégies de vente et de gestion

- Maitrise des techniques d’¢laboration de stratégies marketing et de business plan
- Organisation spatiale du cadre de travail

Recherche et identification de produits culinaires appréciables
Techniques d’¢laboration de fiches et de carte de menus

Préparation de différents menus (cuisine, patisserie, boisson)
Préparation d’une offre de services a la carte et pour traiteur

DEBOUCHES/METIERS

Manageur (e) d’hotel

- Directeur (trice) de la restauration

- Directeur (trice) d’un casino ou d’un bar café
- Directeur (trice) marketing hotelier

- Directeur (trice) de la production

- Yield manager

- Gastronome

Auto-entrepreneur (e) : hotelier (e) ou restaurateur {trlcc}
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Gestion hoteliere - Techniques d’accueil et d’expression

- Art culinaire - Techniques culinaires
- Botanique : feuilles, herbes, aromes - Nutrition et dietetique
essences, épices, - Marketing applique

- Aliments : sécurité et qualité

- Hygicne alimentaire et environnementale
- Comptabilité : gestion de stock...

- Restauration : art de la table, services bar

Outils de Communication et Langues
Entreprenariat, genre et leadership
Outils d’insertion sur le marché
Projet tutore, stages.

POURSUITE DES ETUDES

La licence Hotellerie, Restauration et Gastronomie permet a ses titulaires de poursuivre
des ¢tudes en master sur sclection de dossier. s

CONDITIONS D’ADMISSION

Baccalauréat Séries L1, L2 et G
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