Sciences
Sociales

LES DEBOUCHES

= Entrepreneur ou intrapre-
neur au sein d'une entreprise
de restauration

= Directeur ou adjoint au

sein d'un établissement de la
gastronomie indépendant ou
d’'une collectivité

= Chef de projet de dévelop-
pement d'activité gastrono-
mique

= Développeur d'affaires dans
les Arts de la Table

= Conseiller-Formateur en
restauration
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LICENCE PROFESSIONNELLE

Management des Etablissements de la
Gastronomie et des Arts de la Table (MEGAT)

Organisation et gestion des établissements
hoteliers et de restauration

LES OBJECTIFS DE LA FORMATION

Formation universitaire et professionnelle dédiée au management de la restauration.
Inscrite entre Tradition culinaire et Innovation du métier elle concerne la gestion et I'encadre-
ment de différents types de structures et formats de restauration : indépendante, gastrono-
mique, rapide, de chaine, d’hétel, de villages vacances, le “Food and Beverage’, les traiteurs et
banquets, le «street vending», le «slow food», le «fast good», les cantines chics, la restauration
de collectivité... Portées vers I'innovation et/ou la qualité nutritionnelle ou gastronomique elle
vous destine a développer les restaurants indépendants ou en réseau, ainsi que la restauration
de collectivité ou encore la gastronomie en contexte événementiel et de tourisme d'affaires.

LES CONDITIONS D’ACCES

Le recrutement s'opére sur dossier via la plateforme e-candidat suivi d'un entretien.
EN FORMATION INITIALE

La Licence s'adresse prioritairement a des étudiants titulaires d’'un BTS en Restauration mais
est accessible a des étudiants issus de BTS ou DUT commerciaux, voire de Licences connexes.

EN FORMATION CONTINUE

La Licence est accessible aux professionnels de la restauration, du tourisme, de I'alimentation
ou du commerce désireux d’accomplir une carriere en management dans la gastronomie.
Contact : Tél. 03 21 60 49 06 / fcu-fare@univ-artois.fr

lIs peuvent faire reconnaitre leur expérience pour intégrer la Licence Professionnelle via la
Validation des Acquis Professionnels et Personnels (VAPP) ou pour la valider via la Validation
des Acquis de I'expérience (VAE) ou encore le parcours mixte.

Contact : Tél. 03 21 60 60 59 - fcu-pac@univ-artois.fr

Université d’Artois

9 rue du Temple - BP 10665
62030 ARRAS CEDEX

Tél.: +33 (0)3 21 60 37 00
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LES COMPETENCES
ACQUISES

= Compétences de gestion :
Garantir la pérennité finan-
ciere de I'établissement

= Compétences commer-
ciales : Susciter la vente et
garantir la satisfaction du
client

= Compétences organisation-
nelles : Préparer et superviser
un service en restauration

= Compétences managériales :
Gérer et animer une équipe

LES ATOUTS DE LA
FORMATION

Au cceur de la région des Hauts
de France, cette formation rare
au niveau Bac+3 dans la Res-
tauration est développée avec
une UFR spécialiste du Mana-
gement et des acteurs majeurs
de la formation universitaire,
de grands établissements
d'enseignement  partenaires
notamment Le Lycée Hotelier
International de Lille, Le Lycée
Hotelier Savary-Ferry a Arras,
et des sociétés de conseil en
développement de services
de restauration ainsi de cadres
experts de la restauration.

La formation est ouverte a
I'international sur la forme et
sur le fond avec la découverte
des particularités culinaires de
cultures étrangeéres.

CONTACTS
Intéressé par la Licence Pro MEGAT ?:
http://megat.frmu/

ou courriel :
Ip-megat@univ-artois.fr

LE RYTHME
DE LA FORMATION

Résolument orientée vers l'alternance en contrat d'apprentissage ou de professionnalisa-
tion, les semaines de cours et dimmersion en établissement de restauration se succédent
de septembre a juin.

(1 semaine a I'Université / 1 semaine en entreprise)

Les contrats de professionnalisation et d’apprentissage sont des contrats de travail a durée
déterminée ou indéterminée qui permettent d'effectuer la formation alternativement en
entreprise et a l'université.

Le contrat de professionnalisation offre une rémunération allant de 55 % a 100 % du SMIC,
selon I'age et le niveau de formation du candidat. Le contrat d’apprentissage offre une
rémunération allant de 27 % a 100 % du SMIC, selon I'age du candidat et I'année d'exécution
du contrat. Les contrats en alternance vous donnent donc l'opportunité de vous former et
d’acquérir simultanément une solide expérience qui facilitera votre insertion profession-
nelle.

LE PROGRAMME DE LA FORMATION

Semestre 5

= Bloc de Compétences 1 - interagir dans un environnement multiculturel - 30h

Interculturalité internationale - Deux langues vivantes étrangeres (anglais obligatoire, chinois
ou néerlandais en option) Compétences transversales en langues étrangeres - Aspects intercul-
turels du leadership en restauration - Communication scientifique

= Bloc de Compétences 2 - s'approprier la culture gastronomique - 60h

Compétences techniques métier : Attitude et savoir-faire en restauration - Connaissance des
terroirs Francais et de la gastronomie Européenne et Mondiale - Connaissance des vins et pra-
tique de la dégustation - Connaissance des produits frais — Pratiques et réglementations en
HACCP.

= Bloc de Compétences 3 - animer dans l'esprit de la tradition culinaire -120 h

Compétences transversales : Socio-économie de la restauration - Histoire de la cuisine et de la
gastronomie francaise - Concepts de I'accueil - Didactique du métier — Animation et formation
des équipes professionnelles en restauration.

= Bloc de Compétences 4 - administrer un établissement des arts de la table - 60H
Compétences disciplinaires en économie et sciences de gestion- Introduction a la gestion des
ressources humaines - Droit des obligations et franchises - Responsabilités juridiques et sociales
dans les établissements — Connaissance des circuits de distribution et négociation commerciale
en situation d'acheteur.

Semestres 5 et 6

= Bloc de Compétences 5 - stage en management détablissement
Alternance salariée ou Stage de 12 semaines en restauration une semaine sur deux, ou a défaut,
massé en fin d'année universitaire.

Semestre 6

= Bloc de Compétences 6 - développer la vente culinaire en contexte omnicanal - 60H

Comportement du consommateur en contexte culinaire - Méthodologie des enquétes - Com-
pétences professionnelles du Marketing appliqué a la restauration - Marketing digital et e-répu-
tation en restauration - Communication événementielle - Cross canal appliqué a la restauration.

= Bloc de Compétences 7 - développer l'activité en entreprenariat - 60H

La démarche entrepreneuriale : Reprise / Création d'entreprise — Intrapreneuriat appliqué a la
restauration — Techniques et outils de suivi de projet.
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