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CB LE CORDON BLEU
The Leading Global Network of Culinary Arts and
Hospitality Management Institutes

CULINARY ARTS + CUISINE - PATISSERIE + BOULANGERIE
NUTRITION & PLANT-BASED * HOSPITALITY & RESTAURANT
MANAGEMENT « GASTRONOMY & TOURISM « WINE & BEVERAGES




“EXCELLENCE, INNOVATION, REUSSITE”

Avec une histoire remontant a 130 ans, Le Cordon Bleu est fier de célébrer un
nouvel événement marquant en 2025. Linstitut est toujours resté fidéle a sa
philosophie d’excellence et, aujourd’hui, notre réseau international comprend
plus de 30 instituts dans 20 pays, avec plus de 20 000 étudiants dipldmés
chaque année. Le Cordon Bleu propose une large gamme de programmes de
formation, allant de l'initiation aux cursus universitaires, dans les secteurs de
la restauration, de I'hétellerie et du tourisme.

Au fil des ans, la réputation du réseau Le Cordon Bleu n‘a jamais faibli. Ses
programmesdeformation, quibénéficientdestechnologiesles plusinnovantes,
sont régulierement mis a jour afin d'ouvrir une myriade d'opportunités de
carriere. Nos programmes universitaires sont constamment adaptés avec le
soutien des partenariats que nous avons établis avec les gouvernements, les
universités et les organisations spécialisées a travers le monde.

Cuisine, patisserie, boulangerie, oenologie, et management hételier : le réseau

des instituts Le Cordon Bleu forme chaque année 20 000 étudiants, issus d'une centaine de nationalités. Le réseau mondial
des anciens éleves Le Cordon Bleu ne manque pas d'étoiles montantes et de carrieres exceptionnelles. Gaston Acurio du
Pérou, Paula Moulton des Etats-Unis et Janice Wong de Singapour illustrent a merveille la diversité des opportunités que le

talent et I'expérience a l'institut Le Cordon Bleu offrent sur tous les continents.

Quels beaux exemples !
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A PROPOS DU CORDON

History

1954 Le succes du film Sabrina,

avec Audrey Hepburn dans le

réle principal, contribue a la 1984 La famille Cointreau, descendante des familles

notoriété croissante du Cordon fondatrices des marques de liqueurs Rémy Martin

Bleu. et Cointreau, reprend la présidence de l'institut Le
Cordon Bleu Paris a Elizabeth Brassart, qui en était la
directrice depuis 1945.

Le Cordon Bleu’'s name (blue ribbon in French) and logo are a direct reference to the French
order of knights of the Holy Spirit, founded in 1578, also known as Chevaliers du Saint Esprit,
whose members wore a medal suspended on a blue ribbon. The feast that followed the
Knighting ceremonies had a reputation for being very grand, and the food spectacular. Le
Cordon Bleu school’s prestige in Paris in the early 20" century contributed to the expression
of being a “Cordon Bleu”, meaning a talented chef. As Philéas Gilbert wrote in La Revue
Culinaire in 1939, the lessons at Le Cordon Bleu symbolise culinary talent pushed towards
utter perfection.

1988 Le Cordon Bleu Ottawa ouvre son premier
campus en dehors de I'Europe.

1991 Le cordon Bleu Japan ouvre

ses portes a Tokyo puis a Kobe.

Linstitut est surnommé “la petite

| France au Japon”.

Tout commence en 1895, lorsque la journaliste Marthe Distel fonde le premier magazine
culinaire hebdomadaire de I'’époque, La Cuisiniére Cordon Bleu. La revue compte alors
20 000 abonnés !

1995 Le Cordon Bleu célébre son 100e
anniversaire.

Marthe Distel a rapidement I'idée d'inviter les abonnés a participer a des cours
de cuisine gratuits, avec des chefs qui font des démonstrations de recettes. Le
magazine reflete la grande cuisine bourgeoise francaise de I'’époque mais fait
également preuve d'ouverture aux cuisines du monde puisqu'il est publié en
plusieurs langues.

1996 Le Cordon Bleu ouvre ses portes
a Sydney, en Australie, a la demande du
gouvernement de la Nouvelle-Galles du
Sud, et forme des chefs en vue des Jeux
olympiques de Sydney en 2000.

2003 Linstitut Le Cordon Bleu Pérou s'agrandit et devient le

Les premiers cours de cuisine ont été donnés a I'école Le Cordon Bleu a Paris TR L
premier institut culinaire du pays.

a partir du 15 octobre 1895. La réputation internationale du Cordon Bleu s'est
répandue si rapidement qu'en 1927, le Daily Mail de Londres parlait du Cordon
Bleu comme d'une « Babel de nationalités ».

2006 Le Cordon Bleu Thailande est lancé
en partenariat avec Dusit International.
2009 Les instituts Le Cordon Bleu du
monde entier participent au lancement
du film Jjulie & Julia, avec Meryl Streep
dans le r6le de Julia Child, ancienne

1895 La journaliste francaise Marthe Distel lance a Paris un magazine culinaire
intitulé “La Cuisiniére Cordon Bleu”. En octobre, les abonnés sont invités aux premiers
cours de cuisine du Cordon Bleu.

1897 Le Cordon Bleu Paris accueille son premier étudiant russe.
—— 1905 Le Cordon Bleu Paris forme son premier étudiant japonais.

1914 Le Cordon Bleu a 4 établissements a Paris.

1927 Le journal The Daily Mail de Londres écrit a propos d'une visite au Cordon Bleu Paris : “I|
n‘est pas rare

1931 Rosemary Hume et Dione Lucas, formées au Cordon Bleu Paris sous la direction du
chef Henri-Paul Pellaprat, ouvrent /’école du Petit Cordon Bleu et le restaurant Au Petit
Cordon Bleu a Londres.

1942 Dione Lucas ouvre une école et un restaurant Le Cordon Bleu & New
York. Elle est également l'auteur du best-seller The Cordon Bleu Cook Book et
devient la premiére Femme a animer une émission de cuisine a la télévision aux
Etats-Unis.

1948 Le Cordon Bleu recoit l'accréditation du Pentagone pour la formation

professionnelle des jeunes soldats américains aprés leur période de service en Europe.

Julia Child, ancien membre de I'Office of Strategic Services, commence sa formation au
Cordon Bleu Paris.
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1953 Le Cordon Bleu Londres crée la recette du poulet du couronnement, servi lors
du diner du couronnement de Sa Majesté la Reine Elizabeth II.
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2011 Le Cordon Bleu Madrid ouvre ses portes en
partenariat avec I'Université Francisco de Vitoria. Le
Cordon Bleu lance son premier programme en ligne en
Australie.

2013 Le Cordon Bleu Thailande recoit le
prix de la meilleure école culinaire d'Asie.

2016 Le cordon Bleu eur
120e anniversaire. Paris
déménage sur les rives
de la Seine, construisant
un institut époustouflant,
innovant et respectueux de
I'environnement.

2019 ouverture du Cordon Bleu aux Philippines,
en partenariat avec I'Université Ateneo de Manila.
Le Cordon Bleu en Thailande s'installe dans un nouveau
campus ultramoderne au centre de Bangkok.
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2012 Le Cordon Bleu Malaisie est lancé en partenariat
avecle Sunway University College, et Le Cordon Bleu
Nouvelle-Zélande ouvre ses portes a Wellington.

2018 Le Cordon Bleu Brésil ouvre des campus
a Rio de Janeiro et a Sdo Paulo. Le Cordon Bleu
Paris s'associe a I'Université Paris Dauphine pour
ses Bachelors. Le Cordon Bleu Pérou obtient le
statut d'université.

2020 Le cordon Bleu opens Signatures restaurant in
Rio de Janeiro, Brazil. Le Cordon Bleu launches certified
Online Higher Education Programmes.

2022 Le Cordon Bleu ouvre le restaurant CORD a
Londres.

2024 Le Cordon Bleu ouvre un deuxieme établissement
a Paris dans un lieu prestigieux, Place de la Concorde,
pour proposer des cours de gastronomie a I'Ho6tel de la
Marine..
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Enseigner l'excellence depuis 1895

Depuis plus de 125 ans, Le Cordon Bleu évolue ; la petite
école de cuisine parisienne est devenue le premier réseau
mondial d'instituts d’'arts culinaires et enseigne la tradition
etl'excellence au sein de I'industrie culinaire. En s'appuyant
sur ces fondations, Le Cordon Bleu s'est consacré a
perpétuer les techniques et les savoirfaire hérités des
grands noms de la cuisine frangaise, tant en France qu’'a
I'étranger.

Linnovation pédagogique est solidement ancrée dans
I’ADN de l'institut pour former les prochaines générations
de chefs et de managers de I'hétellerie au plus haut niveau.

Chaque année, 20 000 étudiants de plus de 100 nationalités
différentes sont formés dans plus de 35 instituts dans une
vingtaine de pays.

Les instituts Le Cordon Bleu, présents aux quatre coins du
monde, enseignent les techniques de la cuisine francaise,
tout en donnant aux étudiants les moyens de mettre en
valeur le patrimoine culinaire de leur pays.

Les principes fondateurs de I'institut

« Passion, I'un des principaux critéres de sélection des
futurs étudiants. Le Cordon Bleu place la passion pour les
arts culinaires et le monde de la restauration au centre
de tout. C'est une valeur fondatrice partagée par tous,
enseignants, étudiants, mais aussi par nos partenaires et
notre réseau de professionnels.

Innovation, dans le cadre de I'ADN du Cordon Bleu,
nos programmes sont en avance sur les tendances et
les besoins du marché, en exploitant I'ingéniosité et les
talents de nos équipes, y compris les chefs instructeurs
et les professeurs.

Tradition, Le Cordon Bleu s'assure que les techniques
et I'expertise culinaire héritées des grands noms de la
cuisine francgaise perdurent.

Excellence, réputé dans le monde entier pour la
qualité de sa formation, qui lui a valu de nombreuses
récompenses, Le Cordon Bleu met un point d’honneur a
offrir le meilleur cadre d'apprentissage a ses étudiants.

Réseau, premier réseau mondial d'instituts d'arts
culinaires et de management hételier, Le Cordon Bleu
porte unregard professionnel surles cuisines du monde.
chefs, MasterChef champions and industry leaders.

+ Réussite, De la salle de classe au monde professionnel,
Le Cordon Bleu joue un rbéle essentiel pour aider les
étudiants a maitriser les outils et a atteindre I'excellence.
Chefs étoilés au guide Michelin, gagnants des concours
MasterChef, chefs d’entreprise ou personnalités influentes
dans tous les secteurs : la réussite de nos anciens@ éléves
dans les carriéres les plus variées est la preuve de cet
engagement pour la réussite.

Récompenses

A PROPOS DU CORDON

Le Cordon Bleu a remporté plusieurs prix et distinctions au fil des ans. Voici une sélection de récompenses récentes :

2017 Trophée Excellence

Francaise

2018 Prix de ’Académie
Internationale de

2017 & 2018 Prix Annuel
d’Excellence au World
Gourmet Summit

2021 Prix Cubi

2021 & 2022 Meilleure
Institution de Formation
Culinaire au Monde

2022 Prix Dialogo

2023 Prix de I’Enseignement
aux Independent Higher
Education Awards

2023 Prix National
de 'Hotellerie pour
“L’Education”

2023 & 2024 Meilleure
Institution de Formation
Culinaire

2024 Prix Somos Meilleure
Ecole de Cuisine au Pérou

2024 Prix CHT
International des
Réalisations Exceptionnelles
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Pourquoi choisir Le Cordon Bleu?

INSTALLATIONS DERNIER CRI

Les instituts Le Cordon Bleu disposent des équipements
et installations les plus haut de gamme pour préparer les
étudiants au monde professionnel.

Le nombre limité d'étudiants en classe permet a chacun
de recevoir une attention privilégiée, un accompagnement
et des conseils personnalisés apres chaque cours. Toutes
les cuisines sont dotées d'équipements professionnels et
d'espaces de travail individuels permettant aux étudiants
de s'entrainer dans un cadre adapté.

UNE METHODE D’ENSEIGNEMENT
UNIQUE

La méthode d'enseignement Le Cordon Bleu repose sur des
démonstrations, des cours de pratique et des ateliers pas
a pas sur les techniques culinaires. Cette méthode permet
un enseignement a la fois plus rapide et plus empirique. Le
Cordon Bleu met I'accent sur I'enseignement des techniques
fondamentales applicables a toutes sortes de recettes et de
cuisines du monde. L'objectif est de donner aux étudiants
les compétences nécessaires pour progresser dans leur
carriére, quel que soit le pays ou ils se trouvent.

Les programmes de cuisine et de management font l'objet
de recherches et sont suivis par des comités de conseil
dans lesquels interviennent les équipes pédagogiques. Ils
sont ainsi réguliéerement revus et adaptés pour répondre
aux besoins du secteur et a ses tendances. La diversité
des formations proposées par Le Cordon Bleu garantit un
socle solide sur lequel les futurs professionnels pourront
s'appuyer dans leur carriére.

LES MAITRES CUISINIERS DU CORDON
BLEU ET LES CONFERENCIERS EXPERTS

Les étudiants sont enseignés par une équipe de chefs
et de formateurs formés de maniére classique, ayant
de nombreuses années d'expérience dans des postes
de direction dans les meilleurs hotels du monde et les
restaurants étoilés Michelin, ou ayant recu des titres
prestigieux tels que “Meilleur Ouvrier de France”.

Ce ne sont pas seulement des enseignants, mais des
mentors qui offrent une inspiration et un soutien tout au
long de la vie aux dipldmés.

Le Cordon Bleu compte parmi ses enseignants des
professeurs d'université, des personnalités internationales,
des experts et des spécialistes dans les secteurs du
tourisme, du vin et de I'hotellerie.

Le prestige et la reconnaissance Le Cordon Bleu sont
encore renforcés par la participation annuelle des Chefs
Enseignants a des compétitions, événements et festivals a
travers le monde.
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EN PARTENARIAT AVEC LES LEADERS DE
L'EDUCATION

Le Cordon Bleu a eu l'occasion de nouer des partenariats
avec des écoles et universités prestigieuses ainsi qu‘avec des
autorités locales dans le monde entier. L'objectif ? Toujours
proposer le meilleur de la formation aux étudiants et
bénéficier d'une reconnaissance internationale.

UN PASSEPORT INTERNATIONAL

La force du réseau Le Cordon Bleu réside dans |'accréditation
internationale de ses programmes de formation.

Une qualification Le Cordon Bleu est reconnue et respectée
par les professionnels de la gastronomie et du vin du monde
entier, qui considerent qu'elle est synonyme d'une grande
qualité.

Avec son réseau international d'instituts, Le Cordon Bleu offre
aux étudiants une occasion unique de découvrir différentes
villes ou pays au cours de leurs études. Il est méme possible
de commencer un programme culinaire dans un campus et
de le terminer dans un autre. De Paris au Japon en passant
par la Nouvelle-Zélande, les possibilités sont infinies.

EN PARTENARIAT AVEC LES LEADERS DU
SECTEUR

Le Cordon Bleu travaille en étroite collaboration avec les
acteurs du secteur et permet aux diplomés de faconner
leur carriére aupres d'employeurs potentiels et actuels. Les
instituts Le Cordon Bleu aident les étudiants a atteindre leurs
objectifs en leur proposant une multitude d'opportunités :
salons professionnels, événements deréseautage, formations
spécialisées, stages et expériences en situation, etc..
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CARRIERES CARRIERES

« Le Cordon Bleu Malaisie est a la hauteur du plus ancien institut culinaire du monde. Les

A l . 5 étudiants y profitent du talent de chefs enseignants expérimentés, de cuisines dernier cri
umni et de toutes sortes de produits de la meilleure qualité. Je suis heureux d‘avoir obtenu mon
8 .| dipléme de Commis Cuisinier avec Le Cordon Bleu Malaisie, car j'ai été formé et quidé par les
Le Cordon Bleu est mondialement reconnu pour I'excellence de son enseignement, et beaucoup de nos anciens étudiants 7 ' meilleurs pour travailler dans les cuisines du monde entier. »
ont connu une carriére brillante ; certains ont méme obtenu les distinctions les plus prestigieuses telles que des étoiles ! .
Michelin. - Chua Tor Aik
Chef du Zen, restaurant 3 étoiles au guide Michelin
Les étudiants Le Cordon Bleu s'épanouissent dans des métiers aussi variés que journalistes, critiques culinaires, Dipléme de Commis Cuisinier

écrivains, photographes culinaires, chefs, entrepreneurs, enseignants, managers d’hotels et de restaurants, consultants,
nutritionnistes, animateurs d'émissions, sommeliers, représentants en vins, et commergants pour n‘’en nommer que
quelques-uns'!

« Le programme m’a permis d'acquérir les compétences fondamentales pour faire preuve

= d’efficacité et de leadership dans le secteur hételier et pour construire de belles relations de ' ‘
B = collaboration au fil des ans. » q .
. ‘ i * 1 !
e Mitchell Turner ] -
e | Directeur d'un hotel 5 étoiles 1
] Bachelor of Business International Hotel & Resort Management
—
WP |
<
o~ « Etudier avec Le Cordon Bleu a été la décision la mieux inspirée de ma vie. J'étais sur le point
Virgilio Martinez Jessica Wang Michael Swamy Vaibhav Vishen [ ! de me {ancer dan; une formation mtltulfae bien manger .‘Sqn’s aucune notion de /a‘ cuisine
Chef patron & fondateur des Cheryl Gunawan Chef, auteur & styliste culinaire Propriétaire et chef cuisinier de - profgss:or?nelle, suivre ce genre defqrmat’on de.cu/sm‘e GUITGIZ' ete bne catastrophe. Peu ’mporte
restaurants Central et Lima Gagnante de la saison 9 de Dipléme de Patisserie Chaat Street, gagnant d’'une toque . que je n‘aie pas l'intention de devenir cheffe. J'ai appris a tirer le meilleur de chaque produit, ce
Grand Diplome® MasterChef aux Cuisine qui m’a conduite vers une carriére totalement différente ».
Indonesia, propriétaire de CHER Prix GoodFood 2024
Bachelor of Culinary Arts & Bachelor of Culinarty Arts and A f Hyewoon Yang
Business Business PDG et Directrice du programme RSE chez Splendour. Ltd

Dipléome de Cuisine

« Pour moi, Le Cordon Bleu est un symbole de I'excellence culinaire et un véritable tremplin pour
tout apprenti chef désireux de maitriser la cuisine classique dans ce qu'elle a de plus exigeant. Je
me souviens avoir été trés intéressé quand des représentants du réseau Le Cordon Bleu ont visité
mon lycée, car la cuisine m‘a toujours parlé. Avec le Grand Dipléme®, j'ai appris a la fois la cuisine
et la patisserie, et ce au plus haut niveau ! »

Kerth Gumbs
Chef chez Boiler & Co

Darren Chin Tess Ward Wookjung Lee Gary Yin Grand Dipl6me®
Fondateur et propriétairede:DC  Consultante & écrivain culinaire Producteur de télévision du Chef et propriétaire du King's
restaurant by Darren Chin (1 étoile Dipléme de Cuisine systéme de radiodiffusion public Joy, le plus jeune chef & avoir
Michelin 2023), Bref by Darren Chin KBS (Korean Broadcasting obtenu 3 étoiles Michelin, le
& Gai by Darren Chin (tous deux System) premier restaurant végétarien , , : 0 Iz : 2 g .
sélectionnés par le Michelin 2023) Dipléme de Cuisine triplement étoilé au monde « Je suis heureuse d‘avoir choisi d'étudier avec Le Cordon Bleu. La renommée internationale
Grand Dipléme® Dipléme de Cuisine du réseau et l'expérience en classe et en entreprise m'ont ouvert de nombreuses portes a

l'international. Nous étions entre de trés bonnes mains avec les équipes de l'institut, toutes trés
expérimentées. »
Imogen Christie

Directeur des ventes associé au Mayfair, Adélaide | Hotel de luxe 5 étoiles
Bachelor of Business in International Hotel Management

« En tant qu‘alumni Le Cordon Bleu, il est tres motivant de savoir que I'on fait partie d’un réseau

Cristébal Mufioz Ortega Garima Arora Justin Kim Luciana Berry présent dans le monde entier, une immense communauté. Ou qu‘on aille, on peut rencontrer
Chef étoilé du restaurant Cheffe et propriétaire de Directeur général de I'nétel de Gagnante de Top Chef d‘autres membres talentueux du réseau Le Cordon Bleu. »
Ambivium restaurant, Meilleure femme charme Merchant House Brazil 2020, traiteur privé et Iain Codona
Grand Diplédme® chef d'Asie 2019, premiére Bachelor of Business in consultante Biraciaur cu resiEuran: Eepcls
femme chef indienne a recevoir Restaurant & Management Dipléme de Cuisine P

Bachelor en Management International de la restauration

une étoile Michelin, 2022 Prix du
jeune chef du guide MICHELIN
Grand Dipléme®



https://www.cordonbleu.edu/london/alumni-tess-ward-success-story/en
https://www.cordonbleu.edu/news/alumni-michelin--star/zh
https://www.cordonbleu.edu/ottawa/alumni-students/en
https://www.cordonbleu.edu/news/2022-05-cheryl-puteri-masterchef-indonesia/en
https://www.cordonbleu.edu/madrid/success-stories/en
https://www.cordonbleu.edu/london/alumni-michael-swamy-success-story/en
https://www.cordonbleu.edu/news/general-manager-dream-comes-true-for-adelaide-alumnus/en
https://www.cordonbleu.edu/news/cristobal-munoz-le-cordon-bleu-madrid-promising-chef-michelin-star/en
https://www.cordonbleu.edu/london/alumni-luciana-berry-success-story/en
https://www.cordonbleu.edu/news/garima-arora-alumna-asia-best-chef-2019/en
https://www.cordonbleu.edu/news/australia-alumni-mitchell-turner-2016/en
https://www.cordonbleu.edu/london/guest-chef-desmonstration-with-kerth-gumbs/en
https://www.cordonbleu.edu/news/from-electrical-engineer-to-restaurant-manager/en

CARRIERES

Des opportunités de carriere

Lenseignement du Cordon Bleu lance les bases d’'une carriére internationale et donne

acces a toute une

NOURRITURE &
BOISSONS

Restaurant Manager
Assistant Food & Beverage Manager
Director Food & Beverage Operations
General Manager, Food and Beverage

Food & Wine Sales Specialist
Food & Beverage Business Consultant
Research Specialist
Restaurant Consultant
Food & Wine Marketer
Food Product Developer
Food & Drink Importer/Exporter
Food & Beverage President
Senior-Director
Consultant
Sommelier
Global Operation Director

ARTS
CULINAIRES

Patissier
Chef De Cuisine
Chef, Sous-chef, Chef de Partie
Boulanger
Chef Patron
Consultant en alimentation, présentateur TV
Ecrivain, critique gastronomique
Développeur de produits/menus
Chef de banquet
Gestionnaire de services alimentaires
Restaurateur
Directeur de la restauration
Entrepreneur
Chef exécutif

ENTREPRENEURSHIP

Propriétaire/fondateur d'une entreprise
alimentaire

Opérateur de tourisme gastronomique

Styliste culinaire
Concepteur de restaurant

Consultant
Chef privé
Blogueur

VENTES &
MARKETING

Directeur des ventes/du marketing
Coordinateur/gestionnaire des ventes
et du marketing
Responsable grands comptes
Ventes et marketing de groupe/
zone

VIN &
BOISSONS

Négociant en vins/détaillant
Carriéres dans le secteur de I’'h6tellerie et
de la restauration (Sommelier..),
Directeur de I'alimentation et des boissons
Entrepreneur dans le secteur du vin
Journaliste/diffuseur de vin
Acheteur de vin
Consultant en vin
Expert en oenotourisme
Coordinateur d'événements

FRONT
OFFICE

Réceptionniste principal
Superviseur/gestionnaire du front office
Division des chambres/gestionnaire des

réservations
Assistant de direction Manager
Directeur de nuit
Responsable de I'hébergement
Directeur des opérations
Travaille Relations avec les clients
Service clientéle
Gestionnaire des recettes
Gouvernante d’hotel

RESSOURCES
HUMAINES

Coordinateur/ gestionnaire/directeur
des ressources humaines
Responsable du recrutement/de la
formation
Gestion des centres de villégiature
Directeur général

FINANCE

Controle des colits
Comptes débiteurs / créditeurs
Comptable d’hotel
Directeur des finances
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Depuis longtemps, Le Cordon Bleu entretient d’excellentes relations avec le secteur de I'hotellerie-restauration : hétels 5
étoiles, restaurants, traiteurs, épiceries, cafés, établissements spécialisés et bien plus encore.

Notre prestigieux réseau de partenaires accueille les étudiants Le Cordon Bleu dans le cadre de stages et d'apprentissages.
Pour les diplédmés, ce réseau est aussi une source précieuse d'opportunités d'emploi et de carrieres a I'étranger.
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PROGRAMMES D'ARTS

Grand Dipléme®

Reconnu dans tout le secteur de la restauration comme une marque d'excellence, le Grand
Diplome® est décerné a ['issue de ['obtention du Diplome de Cuisine et du Diplome de
Pitisserie, qui peuvent étre suivis simultanément ou séparément.

DIPLOME DE CUISINE

CERTIFICAT DE CUISINE DE CERTIFICAT DE CUISINE
BASE INTERMEDIAIRE

11 semaines 11 semaines

CERTIFICAT DE CUISINE
SUPERIEURE

11 semaines

DIPLOME DE PATISSERIE

CERTIFICAT DE PATISSERIE DE CERTIFICAT DE PATISSERIE
BASE INTERMEDIAIRE

11 semaines 11 semaines

CERTIFICAT DE PATISSERIE
SUPERIEURE

11 semaines -
Ajoutez |e

DiPIOme en

Ma"agement
Culinajre
Voir p.17

Vous souhaitez créer votre propre entreprise
dans la restauration ?

Complétez votre formation culinaire avec le Dipldme de Management Culinaire, en 3 mois. Ce programme de management
est destiné aux gérants et propriétaires d'entreprises dans le domaine de la restauration. Couplé a une formation culinaire
professionnelle, ce dipléme est congu pour apporter le bagage nécessaire a tout entrepreneur dans le secteur alimentaire
ou la restauration. Ce cursus peut étre combiné au Grand Dipldme®.

RENSEIGNEZ-VOUS SUR LES ETUDES COMPLEMENTAIRES, QUE CE SOIT DANS LE DOMAINE DE LA
SANTE ET DE

LA GASTRONOMIE VEGETALE (P15), DES CUISINES DU MONDE (P16), DU MANAGEMENT (P17-21),

DESV'NSET ........................................................................................................................................................
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Dipléme de Cuisine

PROGRAMMES D'ARTS

Ce diplome vous permet de maitriser les techniques culinaires des plus élémentaires aux
plus élaborées et de les appliquer a n’importe quel style de cuisine en explorant les traditions
frangaises, les cuisines de différents pays et les tendances actuelles.

Aujourd’hui, notre Dipldme de Cuisine est le programme le plus rigoureux et le plus complet d’apprentissage
des techniques classiques de la cuisine francaise et internationale. Le programme offre une formation
compléte sur les techniques classiques et comprend trois niveaux de certificats : base, intermédiaire et

supérieur.

DIPLOME DE CUISINE

Ajoutez |e
D'P’Ome en

Ma"agement
Culinaijre

Voir p1y7

Option standard: 9 mois | Option intensive: 6 mois

CERTIFICAT DE CUISINE
DE BASE

Prérequis: Aucun

CUISINE DE BASE
“APPRENDRE LES BASES”

Le certificat Cuisine de Base vous
prépare a plonger dans le grand bain
de la cuisine francaise. Au fur et a
mesure, les techniques s'ajoutent
les unes sur les autres et deviennent
plus complexes. Elles intégrent des
aspects d'organisation, de préparation
et d'équilibre. Si vous étes déja plus
expérimenté-e, ce cours vous permet
de revoir les bases et de consolider
vos compétences existantes. Que vous
soyez novice ou plus expérimenté-e,
le certificat Cuisine de Base pose les
fondations sur lesquelles construire au
fil des trimestres suivants.

CERTIFICAT DE CUISINE
INTERMEDIAIRE

Prérequis: Cuisine de base

Certificats de Cuisine

CUISINE INTERMEDIAIRE
“BATIR LA CONFIANCE”

Par la pratique et [I'entrailnement,
vous commencerez a étre plus a l'aise
sur les taches et a les effectuer plus
instinctivement. En complément, les
démonstrations montrent comment
dresser un plat ou une assiette. Le
certificat Cuisine Intermédiaire met
l'accent sur l'importance de la mise
en place : comprendre les principes
d'organisation, de production et de
présentation.
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CERTIFICAT DE CUISINE
SUPERIEUR

Prérequis : Cuisine intermédiaire
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CUISINE SUPERIEURE
“L’ASSIETTE, VOTRE TOILE”

Le certificat Cuisine Supérieure
met l'accent sur les évolutions
contemporaines de la cuisine francaise
et internationale. Les menus complets
présentés par les chefs s'inspirent
des meilleures cuisines actuelles.
Les ingrédients sont plus nobles et
plus raffinés. Une fois les bases bien
intégrées par la pratique, ce niveau
de certificat vous invite a jouer de
créativité, tant au niveau du goQt que
de la présentation.


https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en

PROGRAMMES EN ARTS

PROGRAMMES EN ARTS

Dipléme de Patisserie Boulangerie

Avec ce diplome, vous apprendrez les techniques des grands maitves, des plus élémentaires
aux plus élaborées, et vous explorerez toutes sortes de créations traditionnelles, de tendances et
d’innovations dans [ art du dessert.

Notre célebre Dipléme de Patisserie dote les étudiants des plus hautes qualifications et des techniques
créatives incontournables pour la réalisation de plats et de piéces artistiques d’'exception. Le Cordon

Bleu propose le plus haut niveau de formation en patisserie professionnelle.

DIPLOME DE PATISSERIE

Ajoutez |e
Dip’ome en
Managemen
Cu"na,'re

Voir p17

Option standard : 9 mois | Option intensive : 6 mois

CERTIFICAT
PATISSERIE DE BASE

Prérequis : Aucun

CERTIFICAT PATISSERIE

INTERMEDIAIRE

Prérequis : Patisserie de base

SUPERIOR PATISSERIE
CERTIFICATE

Prérequis : Patisserie intermédiaire

Certificats de PAtisserie

PATISSERIE DE BASE
“LES FONDATIONS COMESTIBLES”

Le certificat Patisserie de Base offre
une base solide sur laquelle batir les
compétences et les connaissances
fondamentales de la patisserie
francaise. Les étudiants apprennent
des techniques pour réaliser pates,
entremets simples, gateaux et tartes
classiques, par exemple I'utilisation
de la poche a douille. Tout au long du
semestre, les étudiants alternent les
techniques afin de se familiariser avec
leurs différentes applications.

INTERMEDIATE PATISSERIE
“LA PRATIQUE, LA PERFECTION”

Une fois que vous commencez
a maitriser des techniques
fondamentales, comme la réalisation
d'une génoise, vous serez mieux
outillé-e pour vous concentrer sur la
décoration. Vous pourrez également
aborder les entremets de grande taille
et des techniques de chocolaterie plus
avancées.

En complément du Dipléme de Patisserie

DIPLOME DE BOULANGERIE

SUPERIOR PATISSERIE
“LA CERISE SUR LE GATEAU”

Le certificat Patisserie Supérieurevalide
toutes les connaissances théoriques et
techniques ainsi que les compétences
artistiques acquises, et vous encourage
a personnaliser chacune de vos
créations. Vous produirez toutes sortes
de patisseries et gateaux complexes
aux décorations plus sophistiquées.
Vous serez invité-e a développer votre
propre style créatif et a appliquer des
techniques innovantes pour élaborer
des desserts modernes.

En plus de la patisserie, vous pouvez maitriser I'art du pain. Dans certains de nos instituts, vous pouvez suivre
en parallele leDiplome de Patisserie et le Diplome de Boulangerie, I'idéal pour les étudiants souhaitant étre
qualifiés dans les deux domaines.
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Apprenez les techniques et processus classiques de fabrication du pain a la frangaise, mais aussi différentes spécialités
boulangeéres locales comme le pain danois. Maitrisez des méthodes de production de levure élaborées.

DIPLOME

Dipléme de Boulangerie

Le Cordon Bleu a congu des programmes spécialisés axés
surl'artde laboulangerie et de la viennoiserie. Les cours ont
été mis au point par des chefs et boulangers professionnels
pour comprendre, apprendre et maitriser les techniques
traditionnelles de boulangerie.

CERTIFICATS
Boulangerie

Boulangerie de Base Une formation pratique pour
apprendre les techniques et les fondamentaux nécessaires a
I'élaboration de différents types de pain. Elle aborde les types
de pain de différentes régions de France et du monde, leurs
propriétés, leurs associations et applications.

Boulangerie Avancée Au cours de cette formation, vous
réaliserez des pains avec des périodes de fermentation plus
longues, tout en vous familiarisant avec des techniques
comme le pétrissage et le faconnage. Vous apprendrez le
processus de fabrication de levain naturel, une technique de
dorure et, a l'issue de chaque cours, les différents pains et
viennoiseries réalisés sont présentés.



https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en

PROGRAMMES EN ARTS

Santé et Gastronomie végétale

DIPLOMES

Diplédme d’Alimentation Végétale et Gastronomie

Ce diplédme se concentre sur |'élaboration d'excellents plats

uniquement a partir de plantes, en fournissant un répertoire

créatif de connaissances, de compétences et de recettes sur

les produits. Dans le cadre de ce programme, les étudiants

exploreront une large gamme de |égumes, de fruits, de noix,

de graines, de céréales et de légumineuses, et acquerront une

connaissance approfondie des variétés d'ingrédients et des

utilisations culinaires innovantes.

* Diplédmes d’Alimentation Végétale et Gastronomie - Cuisine et
Patisserie

+ Dipldme d’Alimentation Végétale et Gastronomie - Cuisine

* Diplédme d’Alimentation Végétale et Gastronomie - Patisserie

Disponible a : Londres, Paris, Madrid, Malaisie, Ottawa,
Thailande (prochainement)

Diplédme en Patisserie Innovation & Bien-étre

Lancé en 2021 dans lesinstituts de Paris et de Londres, ce diplome
propose une approche révolutionnaire de I'art de la péatisserie et
de la création de produits en mettant l'accent sur le design, la
structure, les nouveaux ingrédients et l'application de conseils
nutritionnels et de bien-étre. Les étudiants développeront leur
créativité et essaieront des recettes innovantes en utilisant de
nouveaux ingrédients tout en appliquant de bonnes pratiques
nutritionnelles.

Disponible a: Londres, Paris, Corée (prochainement)

Diplédme de Gastronomie, Nutrition et Tendances
Alimentaires

Explorez la gastronomie a travers des compétences culinaires
élémentaires pratiques tout en intégrant les principes de
la nutrition. Ce programme met l'accent sur les tendances
alimentaires actuelles et sur l'interaction entre nutrition, santé et
alimentation. Les étudiants apprendront a adapter des recettes,
a créer des plats innovants en utilisant des saveurs du monde et
a acquérir des connaissances sur la saisonnalité et la durabilité.

Disponible a: Londres, Paris

CERTIFICAT

Certificat en Patisserie végétale

Les tendances les plus innovantes et les plus en vogue dans
le monde de la gastronomie sont l'alimentation durable et
les ingrédients d'origine végétale. Cette formation porte sur
les alternatives végétales aux techniques classiques utilisées
dans l'art et la science de la patisserie. Les recettes integrent
des techniques spécifiques d'aération, d'émulsification,
d'épaississement et de durcissement ainsi que des nouveaux
ingrédients comme la fécule de pomme de terre ou l'inuline. Le
monde de la patisserie déborde de créativité pour ce qui est des
nouveaux ingrédients. Le programme a recu le prix « formation
culinaire végane » de I'association PETA.

Disponible : En ligne 16

PROGRAMMES EN ARTS

Cuisines du monde

Le Cordon Bleu a imaginé toute une gamme de programmes autour de la gastronomie locale ou de sujets spécifiques, en
mettant la pratique

CUISINE MEXICAINE

La cuisine mexicaine est I'une des cuisines les plus variées
et des plus riches du monde. Elle est désormais inscrite au
patrimoine culturel immatériel de I'humanité par I'UNESCO.
Célebre pour ses saveurs distinctives, aromatiques et
sophistiquées, elle reprend des traditions culinaires
transmises de génération en génération. Découvrez les
techniques, les préparations, la culture, I'histoire et les
présentations sophistiquées dans l'esprit Le Cordon Bleu.

CUISINE PERUVIENNE

Ce diplédme en trois niveaux a été congu pour que les
participants acquiérent les notions essentielles de la cuisine
traditionnelle du Pérou, tout en lui apportant une touche
de modernité, de créativité et d'innovation. Animé par les
Chefs Le Cordon Bleu, le programme dure 6 semaines. Il
est également disponible en ligne. Le Cordon Bleu propose
également un programme de cuisine péruvienne en ligne
(496 heures). Avec ce dipldme, vous apprendrez a maitriser
les préparations et techniques fondamentales de la
gastronomie péruvienne, ses ingrédients, ses saveurs et
son histoire, sans faire I'impasse sur le processus créatif a
I'oeuvre dans la cuisine péruvienne moderne.

CUISINE ESPAGNOLE

Depuis des siécles, de nombreuses cuisines s'inspirent de
la gastronomie espagnole. Les recettes et les techniques
ont traversé des générations de cuisiniers passionnés
et trouvent aujourd’hui leur place dans les meilleurs
restaurants du monde. Le Diplédme de Cuisine espagnole
est un programme de 9 mois.

BRAZILIAN CUISINE

Le Dipléme de Cuisine brésilienne est un concentré de
la tradition culinaire du pays : authenticité, histoire et
culture régionales, produits et savoir-faire. Le patrimoine
technique brésilien est au coeur du programme a travers
différentes préparations, plats et recettes. Le Dipldme de
Cuisine brésilienne met I'accent sur I'étude et |'utilisation
des ingrédients locaux, dans le respect de la spécificité
de chaque région brésilienne, mais aussi des principes de
saisonnalité et de durabilité.
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CUISINE TURQUE

Un certificat polyvalent qui permet d'associer le meilleur
des techniques de cuisine turque et les 126 ans d'excellence
Le Cordon Bleu en matiére de formation aux arts culinaires.
Trés riche, le Programme de Cuisine turque comprend
des cours sur des techniques et des recettes exquises
transmises au fil des siecles, et des conférences sur le
patrimoine culinaire turc. Les cours sont

donnés en anglais par les Chefs enseignants et invités Le
Cordon Bleu, et les démonstrations sont traduites en turc.

CUISINE THAI

Approuvée et soutenue par le gouvernement thailandais,
cette formation professionnelle et innovante de cuisine
thaie a été créée par des experts de la cuisine thailandaise.
De la méme maniére que pour la cuisine frangaise,
la méthode d'enseignement repose sur le principe «
observer, apprendre et faire ». Ainsi, pour chaque recette,
les étudiants assistent a une démonstration de cuisine
avant de participer a un cours de pratique en cuisine. La
formation propose un programme complet de cuisine thaie
avec plus de 200 recettes thailandaises traditionnelles,
régionales, contemporaines ou propres a la cuisine royale.

CUISINE JAPONAISE

Découvrez les techniques de découpe au couteau, les
ingrédients spécialisés, les méthodes de cuisine et les
techniques de présentation exquises tout en apprenant a
mieux comprendre la conscience saisonniére pour laquelle
la cuisine japonaise est si appréciée. Commandé par le
gouvernement japonais, ce programme vous donnera
un véritable apercu de la culture et de l'étiquette qui
nourrissent la cuisine japonaise, et plus largement du
patrimoine culturel immatériel du washoku, reconnu par
I'UNESCO.

DECOUVERTE DES CUISINES
ASIATIQUES

Ceprogrammede formationde 6 mois permetaux étudiants
de découvrir et de comprendre les cuisines de quatre pays
d'Asie orientale : Thailande, Chine, Corée et Japon.


https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://onlinecourseinfo.cordonbleu.edu/plant-based-patisserie-london
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/london/health-nutrition-dietetics/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/mexico/cuisineoftheworld/en
https://ilcb.edu.pe/categoria/master-cuisine
https://www.cordonbleu.edu/madrid/spanish-cuisine-diploma/en
https://www.cordonbleu.edu/tokyo/japanesecuisine/en
https://www.cordonbleu.edu/tokyo/japanesecuisine/en
https://www.cordonbleu.edu/tokyo/japanesecuisine/en
https://www.cordonbleu.edu/mexico/cuisineoftheworld/en
https://www.cordonbleu.edu/madrid/spanish-cuisine-diploma/en
https://ilcb.edu.pe/categoria/master-cuisine
https://www.cordonbleu.edu/tokyo/japanesecuisine/en
https://www.cordonbleu.edu/news/diplome-brazilian-cuisine/en

MANAGEMENT HOTELIER & CULINAIRE

Hbétellerie & Tourisme

DIPLOMES

Diplome en Management Culinaire

Le Dipléme en Management Culinaire a été congu pour
permettre aux étudiants d'acquérir les connaissances et
les compétences nécessaires a la réussite dans le milieu
de la gastronomie, qu'ils aspirent a diriger une entreprise
de restauration ou a obtenir un poste de management en
cuisine. A l'issue de la formation, vous serez en mesure
d'exprimer toute votre créativité dans la création et le
développement votre propre entreprise.

Le programme peut étre intégré au Grand Diplome®,
au Diplome de Cuisine ou au Diplome de Patisserie sous
la forme d'une offre globale (voir pages 12-14).

Dipldme Avancé en Cuisine Professionnelle
Ce programme est accrédité par le Département des
compétences (Malaisie). Il comprend un stage obligatoire
en entreprise (3 mois) a I'issue des 9 mois sur lesquels se
déroulent le Dipléme de Cuisine, le Dipldme de Patisserie
et le Dipléme de Boulangerie. Ce programme prépare les
étudiants au métier de chef.

Disponible en : Malaysie

BACHELORS

Bachelor of Business International Hotel
Management

Ce dipldme de management hételier international forme
des leaders polyvalents, ouverts sur le monde et désireux
de poursuivre une carriere dans le milieu effervescent de
I'hotellerie. La formation aborde avecun regard constructif
les modes de management et les processus de réflexion
stratégique nécessaires a la réussite.

Disponible en : Australie

Bachelor of Business

Le Bachelor of Business met I'accent sur le développement
professionnel et personnel, en combinant les attentes
contemporaines des étudiants et des employeurs avec
les derniéres connaissances pratiques et théoriques. Ce
programme comprend un apprentissage immersif en
milieu professionnel, vous permettant d'explorer divers
roles et opportunités dans le secteur de I'hotellerie.

Il s'agit d’'un cursus trés pratique, nécessitant des stages
supervisés et une volonté d'apprendre sur le terrain.
Toutes les unités allient théorie et pratique afin de vous
préparer a une insertion professionnelle immédiate apres
I'obtention du diplédme. Pour le Bachelor en Commerce,
les étudiants doivent choisir I'une des 13 spécialisations
proposées a la fin de leur premiére année.

Disponible en : Australie
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Bachelor of Business in International
Hospitality Management

Délivrée en partenariat avec 'université Paris Dauphine
PSL, cette formation complete en trois ans couvre
différents aspects du management, notamment la
gestion financiere, les ressources humaines, le marketing,
la culture professionnelle ainsi que les notions de base
des arts culinaires. Elle apporte aux étudiants les outils
nécessaires pour entreprendre une grande variété de
carrieres dans le secteur de I'alimentation : management
d'un hétel, d'un bar ou d'un restaurant, gestion de
I'expérience client, création d'événements et méme des
métiers de la finance et du marketing.

Disponible en : Corée

MASTERS

MSc Hospitality Innovation Management

Proposée en partenariat avec l'université Birkbeck de
Londres, cette formation exclusive s'appuie sur une
expertise a la fois académique et professionnelle pour
permettre aux étudiantsdes'épanouirsurle planpersonnel
et professionnel au sein du secteur de I'hétellerie.

Disponible a: Londres

Master of Applied Hospitality Management

Ce dipldme en deux ans a temps plein comprend un stage
en entreprise de 6 mois garantissant I'employabilité des
diplédmés sur des fonctions de management avancé
dans le monde entier. Ce Master aborde les questions de
leadership dans les métiers de I'hdtellerie-restauration,
les principes de stratégie, la gestion de la qualité de
service, la gestion de projets et la gestion des risques dans
un environnement international.

Disponible en : Australie

MANAGEMENT HOTELIER & CULINAIRE

Gastronomy and Business

BACHELORS

Bachelor of Business Administration in
Culinary Industry Management

Ce dipldome, délivré conjointement par l'université de
Birkbeck de Londres et Le Cordon Bleu Londres, offre une
base solide, tant en termes de techniques culinaires que de
management. Il ouvre aussi bien la porte aux entreprises
du secteur de l'alimentaire qu'a d'autres industries de
services. Par lintermédiaire d'un stage, les étudiants
bénéficient d'une véritable expérience professionnelle
dans le secteur de la restauration, qui compléte les
acquis académiques par des compétences pratiques et
interpersonnelles. Les diplomés ont ainsi tous les atouts
pour se lancer dans les métiers les plus divers du secteur
de la gastronomie, que ce soit le commerce au détail, le
développement de produits, la restauration, I'nétellerie ou
le marketing.

Disponible a: Londres

Bachelor of Culinary Arts & Business
Le Bachelor Arts culinaires et business est un programme

d’'études sur trois ans accrédité par le niveau 7 de la NZQA,
un cadre d'assurance qualité néo-zélandais. Ce diplome
innovant met l'accent sur l'acquisition de connaissances
et la capacité a apprécier des mets et breuvages raffinés
dans un esprit « de la fourche a la fourchette », et sur
la meilleure maniére d'exploiter ces capacités dans un
contexte commercial. Un nouveau parcours offre la
possibilité aux étudiants de choisir entre I'entrepreneuriat
ou le management hbtelier, avec dans les deux cas la
possibilité d'effectuer un stage n‘importe ou dans le
monde. Les étudiants apprennent a conceptualiser, créer,
promouvoir, commercialiser et gérer un produit ou un
service culinaire dans un contexte international.

Disponible en : Nouvelle-Zélande

Bachelor of Science in Culinary Design
Management

Ce programme de licence (BSc), proposé en partenariat
avec I'Université Paris Dauphine-PSL, est un tremplin pour
les créateurs de solutions de demain. Notre programme
est dédié a la formation de managers innovants, capables
d’'explorer des territoires inexplorés et de relever des
défis encore indéfinis. Les étudiants apprendront a allier
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créativité, stratégie et durabilité pour stimuler I'innovation
dans le domaine de la gastronomie et de lindustrie
alimentaire.

Disponible a: Paris

MASTERS

MSc Culinary Innovation Management

Centré sur les arts culinaires et le management, ce
programme d'un an prépare les étudiants a révolutionner
le monde de la gastronomie par une approche créative
mettant en avant le développement durable et I'esprit
d'entreprise.

Disponible a : Londres

Master of Applied Hospitality Management

Le Master of Applied Hospitality Management s'appuie
sur une méthode d’enseignement élaborée et délivrée
par des professionnels expérimentés pour transmettre
aux étudiants les compétences, la compréhension et les
connaissances nécessaires pour devenir des leaders de
I'hétellerie-restauration. L'accent est mis sur l'acquisition
des savoir-étre autant que des savoir-faire nécessaires a la
gestion d’'une entreprise dans ce secteur, des opérations
aux activités commerciales. Cette formation intégre
des modules sur la gestion de la qualité des services,
la conception de projet et la planification des activités,
qui sont les piliers de la création et de la gestion d'une
entreprise. En plus de proposer un stage dans une
entreprise du secteur, le Master of Applied Hospitality
Management permet aux étudiants qui réussissent le
mieux de mener un projet de recherche-action.

Disponible en : Australie
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A l'Université Le Cordon Bleu, notre mission est de former des professionnels d’excellence, compétitifs a I'échelle mondiale,
évoluant dans les domaines de I'hétellerie, de la gestion du tourisme, des sciences de 'alimentation et des sciences de la

gestion des affaires.

BACHELOR IN GASTRONOMY AND
BUSINESS MANAGEMENT

* Bachelor in Gastronomy and Business
Management

* International Bachelor in Gastronomy and
Business Management

Ce programme forme des étudiants a devenir des
professionnels créatifs et socialement responsables,
capables de gérer des entreprises de services, des chaines
de restaurants, des hotels et des entreprises connexes. Les
diplédmés développentdes compétences en communication,
en résolution de problemes et en travail d'équipe, leur
permettant de prendre des décisions contribuant au
développement du pays et du monde.
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BACHELOR OF NUTRITION AND
DIETETICS

« Bachelor of Nutrition and Dietetics
* International Bachelor in Nutrition

Ce programme dote les étudiants des compétences
nécessaires pour promouvoir la santé par la nutrition.
Il met l'accent sur la résolution des défis alimentaires,
I'amélioration de la santé publique et lintégration
des techniques culinaires afin de créer des solutions
alimentaires équilibrées et durables.

BACHELOR OF FOOD INDUSTRY
ENGINEERING

* Bachelor of Food Industry Engineering

* International Bachelor in Alimentary Industries
Engineering

Ce programme allie ingénierie et sciences de I'alimentation

afin de former des professionnels capables de concevoir

et d'optimiser les systémes de production alimentaire, en

mettant I'accent sur I'innovation, la durabilité et le contréle

de la qualité.

BACHELOR OF HOTEL AND TOURISM
BUSINESS MANAGEMENT

* Bachelor of Hotel and Tourism Business
Management

* International Bachelor in Hospitality and
Tourism Management

Les étudiants acquierent des connaissances en gestion des

opérations hotelieres et touristiques. Le programme met

I'accent sur le leadership, le service client et le tourisme

durable, préparant ainsi les dipldmés a exceller dans

I'industrie hoteliere mondiale.

BACHELOR OF INTERNATIONAL
BUSINESS MANAGEMENT

* Bachelor of International Business Management
+ International Bachelor in International Business
Management

Le programme forme des professionnels spécialisés dans
le commerce international, le marketing et les stratégies
commerciales mondiales. Les diplémés sont préparés a
diriger des opérations commerciales sur divers marchés et a
s'adapter aux tendances économiques mondiales.

BACHELOR OF MARKETING AND
COMMERCIAL MANAGEMENT

* Bachelor of Marketing and Commercial
Management

* International Bachelor in Marketing and
Commercial Management

Ce programme forme les étudiants aux techniques de

marketing modernes, a l'analyse du comportement des

consommateurs et a la stratégie digitale. Les diplomés sont

préts a diriger des campagnes de marque et des stratégies

commerciales sur des marchés compétitifs..

BACHELOR OF BUSINESS
ADMINISTRATION AND SERVICES

* Bachelor of Business Administration and
Services
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* International Bachelor in Business and Services
Management

Ce programme fournit aux étudiants les outils nécessaires
pour gérer efficacement les entreprises orientées vers les
services, en mettant I'accent sur la satisfaction du client,
I'assurance qualité et les stratégies de gestion.

MASTER IN INTERNATIONAL CULINARY
& HOSPITALITY MANAGEMENT

* Master in International Culinary & Hospitality
Management

* International Diploma in Culinary and
Hospitality Management

Ce programme est congu pour développer des connaissances
et des compétences avancées en arts culinaires et en gestion
hoteliere. Les étudiants apprennent a créer des stratégies
innovantes, a diriger des organisations du secteur hételier
international et a relever les défis d'un secteur en pleine
évolution, dans une perspective durable et internationale.
Le programme met l'accent sur le leadership, I'adaptabilité
culturelle et la prise de décision stratégique pour garantir
I'excellence du service et des opérations.

MASTER IN GASTRONOMY, CIRCULAR
ECONOMY, AND CSR

* Master in Gastronomy, Circular Economy, and
Corporate Social Responsibility

* International Diploma in Gastronomy and
Circular Economy

Ce programme innovant se concentre sur la gastronomie
durable, explorant les principes de |'é¢conomie circulaire
et la responsabilité sociale des entreprises. Les étudiants
acquierent les compétences nécessaires pour gérer
efficacementlesressources, concevoir des activités culinaires
éco-responsablesetmenerdesinitiativesconciliantrentabilité
et impact écologique et social. Les dipldmés sont préparés a
innover dans les secteurs de la restauration et de I'hbtellerie-
restauration, tout en promouvant le développement durable
et les pratiques éthiques.

MASTER EXECUTIVE IN
INTERNATIONAL CULINARY &
HOSPITALITY MANAGEMENT

* Master Executive Diploma in International
Culinary & Hospitality Management

Ce programme offre aux professionnels des connaissances
spécialisées dans les secteurs de la restauration et de
I'hotellerie. II met l'accent sur le leadership, la gestion
stratégique et linnovation, préparant les étudiants a
diriger des équipes diversifiées et a créer des solutions
efficaces sur un marché mondial hautement concurrentiel.
Les participants développent une expertise en techniques
culinaires avancées et en excellence opérationnelle dans le
secteur de I'nétellerie.



DIPLOME EN VIN & BOISSONS

OEologie et Management

Le Cordon Bleu propose une gamme de certificats et de diplédmes en vin et boissons. Ces programmes offrent une
formation adaptée au secteur aux étudiants souhaitant développer leurs connaissances et compétences dans le secteur
de I'hbtellerie-restauration. Ils visent a développer une passion pour le vin et les boissons grace a la théorie, a I'expérience
et a une approche pratique.

Les étudiants apprendront par le biais de dégustations professionnelles et d'évaluations sensorielles, développant ainsi
des compétences pratiques grace a ces programmes hautement interactifs.

En plus d’'une formation approfondie en vin, Le Cordon Bleu propose également une initiation aux boissons raffinées telles
que le café, le saké et le pisco, ainsi qu'une formation a I'art du barman.

A t
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DIPLOMES

Diplédme en Oenologie, Gastronomie &

Management

Développé par le directeur du service Wine Development
Le Cordon Bleu Londres, Maltre Sommelier et ancien
meilleur sommelier du Royaume-Uni, notre Dipléme Vin,
Gastronomie etManagementconjuguelathéorieduvinavec
une grande part d’apprentissage pratique. Cette formation
vous apportera une connaissance approfondie sur le vin,
son intégration a la gastronomie et sur les méthodes de
management dans un cadre commercial. Visites de terrain
dans des caves, brasseries et distilleries renommées et
dégustations ; ce programme est I'un des plus innovants et
des plus professionnalisants du Royaume-Uni. Le dipléme
comprend 2 semestres de formation a I'institut Le Cordon
Bleu Londres, qui peuvent étre complétés d'un stage de 3
mois. Les semestres de formation ne sont pas forcément
suivis consécutivement.

Diploma de Wine & Management

Ce programme est une formation a temps plein au cours
de laquelle les étudiants acquierent une connaissance
approfondie du secteur du vin, a la fois théorique et
pratique. Considérée comme l'une des formations les plus
innovantes et les plus professionnelles dans ce domaine
en France, le Diplome Wine & Management permet aux
étudiants de développer un large éventail de compétences
: analyse des vins, connaissance de la viticulture et
du vignoble, management et gestion financiéere,
compréhension des tendances du secteur, sans oublier
les associations mets et vins. La formation est complétée
par la visite de 4 vignobles, chacune étant ponctuée de
dégustations structurées, d'’échanges avec des viticulteurs
et des professionnels du secteur, et elle se termine par 3

stages trés formateurs.

Disponible a : Paris Disponible a: Londres
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CERTIFICATS

Certificate in Wine Tasting (en ligne)

Ce nouveau programme passionnant en ligne sur le vin
présente aux participants les connaissances spécialisées,
les compétences et la compréhension fondamentales
nécessaires a la dégustation et a I'évaluation des vins.
Pendant 6 semaines, les participants apprendront une
approche systématique de la dégustation et découvriront
comment les différents styles de vin sont influencés par le
processus de vinification et la viticulture.

Disponible : en ligne

Wine and Beverage Certificate

Développé par des professionnels du vin renommés pour
répondre aux besoins du secteur, le cours « Vin et Boissons
» est une formation a temps plein en commerce du vin qui
prépare les étudiants a réussir dans le monde du vin grace
a une approche opérationnelle et stratégique du secteur
agroalimentaire. Ce cours a été concu pour fournir aux
étudiants une connaissance approfondie du vin, intégrant
I'analyse sensorielle, la production, les accords mets-vins,
le marketing et la gestion d’une entreprise viticole.

Disponible a : Shanghai

FORMATIONS DE COURTE DUREE

Cours de courte durée sur les vins,
spiritueux et autres boissons

Le Cordon Bleu propose une série de formations courtes,
d'une journée ou une soirée a quelques semaines, pour
découvrir les nombreuses facettes du vin et d'autres
boissons. Ces formations sont destinées aussi bien
aux novices qui souhaitent découvrir du monde du vin
qu’aux vrais connaisseurs qui souhaitent peaufiner leurs
connaissances et s'adonner a la pratique complexe des
accords mets et boissons. Ces formations courtes ne
nécessitent aucun prérequis.
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DIPLOME EN VIN & BOISSONS

Wine Studies Certificate

Ce cours s'adresse aux amateurs de vin et aux
professionnels de la gastronomie souhaitant approfondir
leur culture du vin et acquérir les clés pour apprécier les
mets et les vins. Au fil des rencontres hebdomadaires, les
participants découvriront de nombreuses régions viticoles
du Nouveau et du Vieux Monde et dégusteront plus de
soixante vins différents. Cette pratique aiguisera leurs
sens du go(t et de I'odorat et les aidera a développer un
discours approfondi sur le vin.

Disponible en : Thailande

Professional Barista Certificate

Ce programme de 3 jours comprend l'apprentissage de la
préparation d'un expresso parfait (I'art de la mousse de
lait) et la préparation des cafés italiens chauds et froids
les plus populaires. A I'issue de la formation, les étudiants
maitriseront une gamme de cafés alléchants et pourront
ainsiouvrir leur propre café. Notre formation est dispensée
en partenariat avec « Caffe Vergnano », 1882, le véritable
expresso italien

Disponible en : Thailande



https://www.cordonbleu.edu/programmes/en
https://www.cordonbleu.edu/programmes/en

FORMATION CONTINUE & CONSEIL BUSINESS

Formation Continue et Techniques Avancées

Une gamme de programmes culinaires et d’enseignement supérieur est proposée pour approfondir ses connaissances,
créer des opportunités, faire progresser sa carriere ou lui donner une nouvelle orientation, perfectionner ses compétences
et encourager de nouvelles facons de penser et de comprendre.

Perfectionnez vos techniques et consolidez votre expertise et vos compétences grace a un large éventail de cours consacrés
a la cuisine, la patisserie, la boulangerie, I'hygiéne, I'oenologie, etc. Les programmes présentent de nouvelles techniques
pour découvrir et maitriser les technologies modernes utilisées dans le monde gastronomique d'aujourd’hui.

Les classes comprennent des cours spécifiques sur les techniques culinaires avancées, I'art du sucre, du chocolat, de la
décoration de gateaux, du fromage et de la boulangerie. Elles sont congues pour les professionnels et les diplémés du
Cordon Bleu qui souhaitent renforcer leurs connaissances dans un domaine particulier. La disponibilité varie d'un campus
a l'autre.

Business Consulting

Le Cordon Bleu propose des solutions sur mesure aux entreprises du secteur de I'hdtellerie et de la restauration, des
opérations au recrutement, en passant par la gestion d'un établissement et I'organisation d'événements. Pour toute
question, veuillez nous contacter sur : Icbl.eu/az3
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MASTERCLASSES & ATELIERS

Masterclasses & Ateliers

Le Cordon Bleu propose également une large sélection de cours gourmets courts dans la plupart de ses instituts. Des cours
de cuisine d'une journée et des cours du soir aux sessions de plusieurs jours avec des cours thématiques et des ateliers sur
des techniques spécifiques, ces cours sont un excellent apercu de la méthode d’enseignement que nous utilisons pour nos
programmes professionnels, que ce soit en cuisine, patisserie, boulangerie ou envins et boissons. Les cours comprennent :

Décoration de gateaux

Les Secrets des Macarons

L'Art des Sauces et des Jus

Démonstration : I'art de cuisiner comme un chef

L'Atelie du Pain

La Viennoiserie Traditionnelle

Menus dégustation

Classiques revisités : cuisine ou patisserie

Petit Cordon Bleu : cours de cuisine pour enfants de 8 a 12 ans

Ateliers Cordon Vert® : cuisine végétarienne hors du commun
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Formation de courte durée en ligne

Le Cordon Bleu propose toute une gamme de formations en ligne* et permet a chacun de continuer a apprendre depuis
n‘importe ou dans un format flexible. De 4 a 10 semaines, ces formations courtes adaptées au secteur sont dispensées
par des leaders et des experts de leur domaine et seront un atout dans toute carriére en lien avec la gastronomie.

Que vous souhaitiez perfectionner vos compétences en patisserie, apprendre a cuisiner des plats internationaux délicieux
ou réaliser des accords mets-vins parfaits, nous avons le cours idéal pour vous dans des espaces exceptionnels. Des
cours de cuisine d'une journée et des cours du soir pour débutants, aux cours gourmets thématiques et ateliers sur des
techniques culinaires et des cuisines spécifiques, en passant par des programmes professionnels, nous offrons une large
gamme d’options pour les chefs en herbe et les passionnés de cuisine.

* Art et science de la gastronomie multisensorielle

* Défis et solutions du systéeme alimentaire mondial

* Fabrication de fromage : « A Whey with Curds », un monde de &

fromages

* Rédaction de contenu pour les entreprises du secteur de

I'alimentation, du vin et du tourisme

* Entrepreneuriat pour les métiers de bouche

* Innover dans la restauration : du réve au marché
* Art et nourriture

* Photographie culinaire

* Rédaction culinaire pour I'édition

» Tourisme gastronomique

* Gastronomie & Nutrition

* Introduction aux soba et udon japonais

* Introduction au saké japonais
* Madrid - Cours de cuisine Arroz con Pato y Fresas (Riz au

canard et fraises)

* Mexique - Los Caminos del Vino (les Sentiers du vin)

* Alimentation végétale : nutrition et bien-étre
* Principes de la Gastronomie
* Bases de l'alimentation crue

* UArt de la fermentation

* Certificat de dégustation de vin . . 5 ;
Le Cordon Bleu Culinary Village at Sao Paulo Le Cordon Bleu London at Cord Restaurant & Café

* Rédaction et publication de recettes

* Rédaction Culinaire pour la Publication : Les Essentiels

* Gestion des Réclamations Client

“Notre ambition est d’offrir des expériences variées a un large public francais et
international a travers de nombreux ateliers et activités basés sur le patrimoine de

* Dégustation et Communication des Saveurs la gastronomie francaise et internationale, animés par les Chefs du Cordon Bleu.”

* Tendances en Gastronomie et Hotellerie

*Les cours en ligne sont actuellement indisponibles en Chine. Chef Eric Briffard, Meilleur Ouvrier de France

Directeur des arts culinaires et Chef de I'école Le Cordon Bleu Paris
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LA BOUTIQUE MEDIA & PUBLICATIONS

Le Cordon Bleu chez vous

Les Chefs Le Cordon Bleu sélectionnent et recommandent régulierement une gamme de produits de base, tous fabriqués
sur mesure selon des techniques traditionnelles, qui raviront tous les gourmets et pourront étre utilisés dans toutes sortes
de recettes.

Pour les plus passionnés, Le Cordon Bleu propose une gamme d'équipements professionnels : couteaux, ustensiles,
accessoires, ainsi qu'une sélection d’idées cadeaux élégantes et originales. Tous ces produits sont disponibles dans nos
instituts et dans nos boutiques en ligne.

Le Cordon Bleu et les médias

Le Cordon Bleu est une source d'inspiration pour la presse locale et internationale, mais aussi pour le cinéma. Nos instituts
sont souvent invités a participer a des émissions de télévision, et Hollywood a toujours montré un intérét certain pour Le

SUCRE-SALE
ALIMENTS
GOURMETS

ACCESSOIRES
POUR LE
VIN & VERRES

TORCHONS,
TABLIERS
ET VETEMENTS

LIVRES ET
CADEAUX

USTENSILES DE
CUISINE & DE
PATISSERIE

Cordon Bleu

Le Cordon Bleu figure dans un certain nombre de séries
télévisées, documentaires, films et publications dans
la presse. En 2021, les vidéos Le Cordon Bleu sur les
ingrédients chinois ont remporté le premier prix aux 16e
Shanghai Silver Pigeon Awards, qui saluent la promotion de
la culture chinoise a l'international. Au Brésil, sur la chaine
de télévision Band TV, Le Cordon Bleu a méme sa propre
émission culinaire dans laquelle les Chefs Le Cordon Bleu
présentent leur art et leurs connaissances au public : Le
Cordon Bleu Sabor y Arte.

Par ailleurs, les experts du réseau sontrégulierementinvités
a participer aux jurys de compétitions internationales ou de
grandes émissions culinaires telles que Master Chef et Top
Chef. En 2021, Le Cordon Bleu a participé au tout nouveau
documentaire de Sony Pictures sur julia Child, intitulé Julia,
avec l'apparition du Président André Cointreau

Le Cordon Bleu est trés actif dans les concours culinaires de
haut niveau a travers le monde, que ce soit pour concourir,
faire partie du jury ou accueillir les épreuves. Exemple
prestigieux, Le Cordon Bleu a accueilli plusieurs éditions
du concours S. Pellegrino dans le monde. Chaque année, le
réseau participe également au jury de diverses compétitions

telles que celles organisées par Taittinger, le concours des
Jeunes chefs rotisseurs ou le salon Horeca au Liban, et de
nombreux chefs ont participé au concours des Meilleurs
Ouvriers de France et obtenu le célébre col.

Le Cordon Bleu accueille également les équipes qui se
préparent a des concours professionnels comme la World
Skill Competition organisée en Chine. L'implication du Cordon
Bleu dans ces divers concours a travers le monde permet
aux instituts de rester en phase avec les regles et normes
de la gastronomie contemporaine, en constante évolution,
et de toujours viser I'excellence.

Le 2024 Malaga Film Festival a sélectionné Equibocados,
le premier long métrage documentaire produit par Le
Cordon Bleu Madrid, dans la catégorie Cinema Cocina. Le
documentaire met en scéne plusieurs chefs de I'Institut
qui, avec d'autres experts de l'industrie, démontrent leur
engagement a promouvoir la gastronomie. IlIs soulignent
I'importance de la formation professionnelle dans I'un des
secteurs économiques clés de I'Espagne.



https://www.cordonbleu-boutique.com/

MEDIA & PUBLICATIONS

Ouvrages

Pour inspirer les passionnés de gastronomie et satisfaire leur intérét pour les arts culinaires, Le Cordon Bleu publie
régulierement des livres, dont beaucoup ont connu un succés mondial, certains devenant des références dans le domaine

de la formation culinaire.
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Lacollection Le Cordon Bleu Home, par exemple, a été traduiteen
17 langues et s'est vendue a plus de huit millions d'exemplaires.
De méme, la collection Le Réve de Sabrina est la seule série de
livres de cuisine générale a avoir été publiée en coréen et en
chinois.

En 2008, Le Cordon Bleu a travaillé en étroite collaboration
avec Larousse pour publier Le Petit Larousse du Chocolat,
aujourd’hui traduit en 5 langues. Une édition collector a été
publiée en 2015, et en 2016, il a remporté le prix du “meilleur
livre” dans la catégorie chocolat aux

Gourmand World Cookbook Awards. En 2019, il a été revisité et
publié en anglais sous le nom de Chocolate Bible.

Conformément a sa méthodologie professionnelle, Le Cordon
Bleu a travaillé sur un certain nombre de livres de cuisine
utilisant des ingrédients locaux préparés et cuisinés selon les
techniques culinaires frangaises : Korean Kimchi & Le Cordon
Bleu, Quinua, herencia de los Andes, Madame Pomme de Terre
(en partenariat avec Slow Food) et La Papa, del antiguo Peru al
mundo moderno.

En mars 2012, Somtum, A Meeting of Flavours, Tastes & Cultures,
un livre entiérement consacré aux papayes et écrit par Le
Cordon Bleu, a recu le premier prix du meilleur livre de cuisine
dans la catégorie Asie lors de la 17e édition des Gourmand World
Cookbook Awards.

En 2016, Le Cordon Bleu a publié deux livres & succés, L’Ecole de
la Pétisserie (Larousse) et Alta Cocina en tu mesa (Espasa). lls
ont été traduits dans plusieurs langues a travers le monde.

En 2019, Cuisine péruvienne - Histoires traditionnelles a été
publié par Le Cordon Bleu Universidad. Il présente la relation
entre la cuisine locale du Pérou et son histoire.

En 2020, A Culinary Journey voit le jour sous la forme d'une
collection de 70 recettes réalisées par les anciens éleves de
I'école Le Cordon Bleu. Le livre rassemble des classiques de
la gastronomie francaise et de la cuisine internationale, et
offre une plongée dans I'expertise du talent et des carriéeres
exceptionnelles des diplomés de I'école Le Cordon Bleu.

Depuis, Le Cordon Bleu a publié plusieurs ouvrages pour
compléter la collection, tels que Bakery School, Confectionary
School et Chocolate School. Mettant a I'honneur les cuisines
locales, Le Cordon Bleu a également publié un ouvrage trés
apprécié sur la gastronomie brésilienne.
.Hl il
o
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RESTAURANTS & CAFES LE CORDON BLEU

Restaurants Le Cordon Bleu

by Le Cordon Bleu

LE CORDON BLEU

QHUSI TALLER RESTAURANTE

Le restaurant et bar école Qhusi, situé aux abords du campus
Le Cordon Bleu a Miraflores, au Pérou, propose des plats
péruviens authentiques réalisés avec des techniques francaises
classiques, le tout dans un cadre élégant et accueillant.

SIGNATURES

Dans le respect de sa tradition d’excellence, Le Cordon
Bleu est fier de ses restaurants Signatures ouverts dans les
locaux des instituts d’Ottawa et de Rio de Janeiro. En 2018,
I'établissement d'Ottawa a eu I'honneur d'étre récompensé
par le prix Restauration gastronomique des Top Choice Awards.

CORD

restaurant gastronomique et un café ouvert toute
la journée se partagent les lieux, et un espace est
méme dédié a I'institut Le Cordon Bleu.

BRASSERIE RESTAURANT

Ouvert en juin 2022, CORD est le premier concept
C O R D de restauration Le Cordon Bleu de Londres. Un
by

Brasserie Le Cordon Bleu is our training restaurant in Wellington, New
Zealand, where our Dipléme de Cuisine, Diplome de Patisserié and Dipldme
Advancé students get practical experience in a real restaurant environment
- all under the expert guidance of their chef lecturers. In the dining room we
have our Bachelor of Culinary Arts and Business students serving you and
putting their theory skills into practice.

Cafés Le Cordon Bleu

A Shanghai (Chine), Paris (France), Londres (Royaume-
Uni) et bientot a Rio de Janeiro (Brésil), et certainement
bientot dans d'autres villes.

En collaboration avec nos Chefs créatifs, le Café
propose une carte gourmande d’exception qui évolue
au fil des saisons. Le Café propose une gamme de pains
artisanaux fraichement préparés et cuits sur place, ainsi
qu’'une gamme unique de délicieuses viennoiseries
et patisseries, de plats, de salades et de sandwiches
gastronomiques élaborés a partir des meilleurs
ingrédients.

A I'heure du déjeuner, le Café propose également
différentes soupes et plats du jour de saison réalisés a
I'aide de techniques traditionnelles francaises.
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https://www.cordonbleu.edu/restaurants/fr
https://www.cordonbleu.edu/restaurants/fr
https://www.cordonbleu.edu/restaurants/fr
https://www.cordonbleu.edu/paris/le-cafe-le-cordon-bleu-paris15/fr
https://www.cordonbleu.edu/london/cafe-le-cordon-bleu/en
https://www.cordrestaurant.co.uk/
https://www.cordonbleu.edu/restaurants/fr

INFORMATIONS PRATIQUES

Practical Information

CANDIDATURE RESERVI,ER UNE VISITE ET UNE
JOURNEE PORTES OUVERTES

Si vous souhaitez en savoir plus sur I'école Le Cordon Bleu,
nous vous invitons a réserver une visite ou a vous inscrire
a une journée portes ouvertes directement sur le site de
I'institut. C'estle moyenidéal de découvrir lesinstallations de
pointe du campus de votre choix et de discuter directement
avec un membre du personnel.

Visitez notre site web pour plus d'informations sur les
instituts Le Cordon Bleu, les programmes et les modalités
d’inscription : cordonbleu.edu

Le Cordon Bleu Alumni

Le Cordon Bleu est fier de son réseau d'anciens éléves internationaux. Leur réussite dans des carrieres variées est une
source d'inspiration.

Suivez votre passion et rejoignez le réseau !

Une fois diplédmé d’'un programme Le Cordon Bleu, vous pouvez rejoindre la Commanderie de Cordons Bleus sur Hosco
pour accéder a des opportunités professionnelles et entrer en contact avec vos pairs.
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[ LECORDON BLEU

COMMANDERIE DES CORDONS BLEUS®

(UESTIONS SUR L'INSCRIPTION

Questions sur I'inscription ?

Contactez votre représentant local qui pourra répondre a toutes vos questions sur les instituts Le Cordon Bleu.

AMERIQUE DU NORD

USA

1460 Broadway, Lobby 1, New York, NY
10036 USA

Email: howtoapplyusa@cordonbleu.edu
Web: cordonbleu.edu/usa

Tel: +1212 6410331

Toll Free (within North America): +844
2801009

Canada

453 Laurier Avenue East, Ottawa, Ontario,
K1N 6R4, Canada

Email: ottawa@cordonbleu.edu

Tel: +1 613 236 CHEF (2433)

Toll free +1 888 289 6302

Restaurant line +1 613 236 2499

AMERIQUE LATINE & CENTRALE

Mexico

Av. Universidad Andhuac No. 46, Col. Lomas
Andhuac, Huixquilucan, Edo. De Mex. C.P.
52786, México

Email: mexico@cordonbleu.edu

Tel: +52 55 5627 0210 ext. 7132/ 7813
Brésil

Rua da Passagem 179, Botafogo, Rio de
Janeiro, Brasil. CEP 22290-031

Email: brasilinternacional@cordonbleu.edu
Tel (Mobile): +5521997166110

Chili

Universidad Finis Terrae, Avenida Pedro de
Valdivia 1509

Providencia, Santiago de Chile

Tel: +56 24 2072 23

Rio de Janeiro

Rua da Passagem, 179, Botafogo, Rio de
Janeiro, RJ, 22290-031, Brazil

Email: riodejaneiro@cordonbleu.edu

Tel: +55 21 9940-02117

Sao Paulo

Rua Natingui, 862 Primero andar, Vila
Madalena, SP, Sdo Paulo 05443-001 Brazil
Email: saopaulo@cordonbleu.edu

Tel: +55 11 3185-2500

Perou

Universidad Le Cordon Bleu

Av. Vasco Nufiez de Balboa 530, Miraflores,
Lima 18, Peru

Email: peru@cordonbleu.edu

Tel: +51 1 617 8300

EUROPE

Royaume-Uni

15 Bloomsbury Square, WC1A 2LS London
Email: Icbe@cordonbleu.edu

Tel: +442074003900

France

13-15 Quai André Citroén, 75015 Paris
Email: paris@cordonbleu.edu

Tel: +33(0)1 85 65 15 00

Espagne

Universidad Francisco de Vitoria

Ctra. Pozuelo-Majadahonda Km. 1,800
Pozuelo de Alarcén, 28223, Madrid, Spain
Email: madrid@cordonbleu.edu

Tel: +34 91 71510 46

Turquie

Ozyegin University Cekmekdy Campus
Nisantepe Mevkii, Orman Sokak, No:13,
Alemdag, Cekmekdy 34794, Istanbul, Turkey
Email: istanbul@cordonbleu.edu

Tel: +90 216 564 9000

MOYEN ORIENT

Liban

Burj on Bay Hotel, Tabarja - Kfaryassine,
Lebanon

Email: lebanon@cordonbleu.edu

Tel: +961 9857557

ASIE

Chine

2F, Building 1, No. 1458 Pu Dong Nan Rd,
Shanghai, China 200122

Email: shanghai@cordonbleu.edu

Tel: +864001181895

Taiwan

National Kaohsiung University of Hospitality
and Tourism, No.1, Songhe Rd, Xiaogang Dist.,
Kaohsiung City, 81271 Taiwan Region

Email: taiwan@cordonbleu.edu

Tel: +886 (07) 801 0909 / 0800-307688

Corée

Sookmyung Women’'s University, 7th Fl,
Social Education Bldg., Cheongpa-ro 47gil 100,
Yongsan-Ku, Seoul, 140-742 Korea

Email: korea@cordonbleu.edu

Tel: +822719 6961

Japon

Sagami BId. 2F, Ginza 7-13-6, Chuo-ku,
104-0061 Tokyo

Email: japanhub@cordonbleu.edu

Tel: +81(0)3-5050-2431

Thailande

4, 4/5 Zen tower, 17th-19th floor
Central World, Ratchadamri Road,
Pathumwan District, Bangkok 10330
Thailand

Email: thailand@cordonbleu.edu
Tel: +66 2 237 8877

Indonésie

Wisma 46 Kota BNI 48th Floor JIn.
Jend Sudirman Kav. 1 Jakarta. 10220
Indonesia

Email: indonesiahub@cordonbleu.edu

Tel: +62811900421

Manille

G/F George SK Ty Learning Innovation
Wing, Areté, Ateneo de Manila
University, Katipunan Avenue 1108,
Quezon City, Philippines

Email: info@cordonbleu.edu

Tel: (+632) 8426.6001 loc. 5381 and
5384

Malaisie

Sunway University, No. 5, Jalan
Universiti, Bandar Sunway, 46150
Petaling Jaya, Selangor DE, Malaysia
Email: malaysia@cordonbleu.edu
Tel: +603 5632 1188

Inde

G D Goenka University, Sohna Gurgaon
Road, Sohna, Haryana, India

Email: Icbo@gdgoenka.ac.in

Tel: +91 880099 2022 /23 /24

Inde (Hub)

Email: india@cordonbleu.edu
Bangalore: +91 98198 78173

Delhi: +91 84478 61198

Mumbai: +91 98198 78173

PAN India: +91 9619275876 / +91 88844
00775

OCEANIE

Australie

Days Road, Regency Park, South
Australia, 5010 Australia

Email: australia@cordonbleu.edu

Tel: +6188348 3000

Free call (Australia only): 1 800 064
802

Nouvelle-Zélande

52 Cuba Street, Te Aro, Wellington
6011, New Zealand

Email: nz@cordonbleu.edu

Tel: +6444729800
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LES INSTITUTS LE CORDON BLEU
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