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16세기 프랑수아 라블레 소설의 등장인물인 거인 ‘가르강튀아(Gargantua)’를 통해 
손님을 초대하여 만찬을 준비하고 맛있는 음식을 함께 나누는 것을 즐기는 프랑스인 
특유의 성격을 엿볼 수 있다. 또한 프랑스어 표현 중 « bonne chère »라는 표현이 
바로 이러한 프랑스 고유의 음식문화를 지칭하고 있기도 하다. 

식음료 생산 및 제품 가공을 다루는 다양한 직업군과 더불어 식도락산업 및 외식 
산업이 이 분야의 두 축을 이룬다. 특히 외식산업에 있어 프랑스는 17만 5천여 개의 
연관 기업을 보유하며 세계적으로 가장 역동적인 경제활동을 보이고 있다. 지난 
10년간 11만여 개 이상의 일자리를 창출하며 근로자수 5위의 산업으로 꾸준히 
발전하고 있다.

█    관련 분야 및 직업
제과, 제빵, 요리, 포도재배, 와인양조학, 식품영양학, 소믈리에, 식품유통 관련업자, 
레스토랑 및 카페 종사자 등

 

요리 및 해당 분야 전문 교육기관인 에꼴 페랑디(Ecole Supérieure de Cuisine 
Française- Ferrandi), 꼬르동 블루(Cordon Bleu), 테코마(TECOMAH Paris), 에꼴 
사비냑(Ecole Supérieure Internationale de Savignac), 폴 보뀌즈(Institut Paul 
Bocuse), INBP 제과제빵학교(Institut National de Bonlangerie et Pâtisserie) 및 
직업전문 양성학교인 그르노블의 유니베리아(Institut Univéria)와 더불어 오프레 드 
베르사이유 고등학교(Lycée Aufray de Versailles, 전체 학생 중 10%가 외국학생), 
마르세이유 호텔 고등학교(Lycée hôtelier de Marseille) 니스의 폴 오지에 
고등학교(Lycée Paul Augier de Nice)와 같은 직업전문 고등 학교에서도 
외국학생들이 교육과정을 이수할 수 있다.

직업기술교육과정

프랑스에서는 직업전문인 양성교육이 고등학교 과정에서부터 시작된다고 볼 수 있다. 
체계화된 기술교육과정을 통해 학생들을 국제적인 전문인력으로 키워냄으로써 
외식산업 분야에서 탁월한 성과를 보여주고 있다.

█    CAP (Certificat d’Aptitude Professionnelle)   
보통 직업전문 고등학교에서 이수하는 2년 과정의 국가공인 자격증으로 레스토랑 
및 카페 종사자, 제과제빵사, 요리사 등의 직업군에 관련된 300여 개 이상의 
교육기관이 있다.

█    BEP (Brevet d’Etudes Professionnelles)   
CAP와 같은 국가공인 자격증으로 2년 과정을 이수하면 직업과정 바칼로레아 (Bac 
professionnel)를 준비할 수 있다. 외식업 분야의 전공으로 크게 ‘레스토랑 및 호텔 
분야’와 ‘정육 분야’ 직업과정으로 나뉜다. BEP 수료를 위한 150여 개의 교육기관이 
있다.

█    MC (Mention Complémentaire)    
CAP 또는 BEP와 같은 과정을 마친 이후에 이수할 수 있는 전문화 과정으로 특정 
분야의 자격증이 주어지며, 관련 전공은 다음과 같다. 리셉셔니스트, 레스토랑 
지배인, 종업원, 바텐더, 요리, 제빵, 레스토랑 디저트 요리사, 파티쉐, 소믈리에.

█    Bac pro (Baccalauréat professionnel)   
해당 분야의 전문인력임을 인증하는 국가공인 자격증으로 ‘정육’, ‘제과제빵’, ‘외식업’ 
3 종류의 자격증으로 나뉜다.

█    BP (Brevet Professionnel)     
Bac pro 취득 후 과정으로 식품의 생산 및 가공에 관련된 분야의 자격증이며, 
‘바텐더, 정육업자, 제빵사, 요리사’등이 해당된다. 최소 400시간 이상의 교육을 받은 
후 취득할 수 있다.

고등교육과정

█    BTS (Brevet de Technicien Supérieur)    
고등학위로 직업전문 고등학교 및 전문교육기관에서 이수할 수 있다. ‘호텔경영과 
마케팅’, ‘요리와 테이블매너’ 두 분야로 구분된다.

█    학사 (Licence)      
국립대학에서 제공되는 10여 개의 전문학사과정(Licence professionnelle)을 통해 
관리와 경영을 공부할 수 있으며 과정의 내용에 따라 법, 사회과학부, 경영경제학부, 
이공계 등에 다양하게 속해있다.

█    석사 (Master)      
국립대학 내에 속해 있는 IAE(Instituts d’Administration des Entreprises - 
기업경영교육원) 또는 경영학교에서 제공하는 호텔 및 외식산업 경영에 관한 다양한 
석사과정을 이수할 수 있다. 더불어 리옹 폴 보뀌즈(Institut Paul Bocuse)의 
전문화된 교육과정은 이 분야의 국제적인 커리어를 쌓는데 적합하다고 볼 수 있다.

이 분야의 연구는 크게 서비스에 관련된 부문(인사 관리 및 구조 등)과 식품가공 
(식품학)에 관한 부문 두 가지로 나뉘어 진행되고 있다.

리옹 폴 보뀌즈(Institut Paul Bocuse)와 리옹 3대학의 기업경영교육원(IAE)에서 
합동으로 진행하는 독특한 연구과정을 통해 요리, 외식업, 호텔, 농산물가공업 분야의 
인재를 양성하고 있으며, 음식과 건강 그리고 경제를 모두 아우르는 다양한 주제를 
다루고 있다.

경영부문의 연구활동은 외식산업에 있어서도 활발하게 진행되고 있다. 60여 개의 
연구소와 40여 개의 박사과정 교육기관이 관련 분야 연구를 맡고 있으며 단순히 
외식산업에만 머물지 않고 금융, 생산 경영, 인사관리, 마케팅, 회계, 전략 및 정보 
시스템 등 다방면으로 이루어지고 있다. 또한 30여 곳 이상의 연구소에서 식품영양학, 
품질관리, 식품위생 등의 연구를 다루고 있다.

연구과정

교육기관과 교육과정



CampusFrance의 온라인 카탈로그에서 학사부터 박사까지  
프랑스에서 제공하는 다양한 교육과정이 상세히 소개되어 있다.

www.coree.campusfrance.org에서 « 전공별 학교 리스트 검색 »이라는 검색엔진을 
이용할 수 있다.
수학을 희망하는 카테고리를 선택한 후 (학사 Licence, 석사 Master, 박사 Doctorat) 키워드를 
입력하면 해당 전공을 보유한 프랑스 학교 및 세부 전공을 검색할 수 있다.
■  프랑스대사관 교육진흥원 CampusFrance 사이트  www.coree.campusfrance.org
■  프랑스어 지원 사이트  www.campusfrance.org
■  영어 지원 사이트  www.campusfrance.org/en

• Tel : 02-753-8508 (CampusFrance 면접문의) / 8509 (교육문의)  •  Fax : 02-773-6256
• E-mail : interview@institutfrancais-seoul.com (CampusFrance 면접문의) / ecf@institutfrancais-seoul.com (교육문의)                      

프랑스대사관 교육진흥원
CampusFrance

<프랑스어>
aliment, biscuiterie industrielle, boucherie, boulangerie, boulangerie, brasserie, cafétéria, 

cantine, charcuterie, confiserie, crêperie, cuisine artisanale, épicerie fine, fast-food, fournil, 

fournisseur, traiteur, fromagerie, glacerie, laiterie, matériel de cuisine, pain, pâtisserie, 

pâtisserie, pizzeria, poissonnerie, restaurant d’entreprise, restaurant végétarien, restauration 

à domicile, restauration à thème, restauration classique, restauration mobile, restauration 

rapide, restauration scolaire et universitaire, sandwicherie, self-service, sommellerie, 

sucrerie, viennoiserie, vin

<영어>
artisanal cuisine, bakery, baking companies, brasserie, bread, bread oven, butcher shops, 

butchery, cafeteria, candy making, canteen, caterer, charcuterie, cheese making, cheese 

shop, confectionery, corporate food service, crêperie, dairy, fast-food, fish shop, food, 

gourmet food store, home delivery, ice cream shop, institutional food service, kitchen 

equipment, mobile restaurant, pastry, pâtisserie, pizzeria, prepared meals, sandwich shop, 

school cafeteria, self-service restaurant, sommelier, supplier, sweetshop, theme restaurant,  

university food service, vegetarian restaurant, wine service, wine

█    꼬르동 블루 (École Le Cordon Bleu)    
www.cordonbleu.edu 

█    에꼴 페랑디 (École Supérieure de Cuisine Française – École Ferrandi) 
www.egf.ccip.fr 

█    에꼴 사비냑 (École Supérieure Internationale de Savignac)   
www.ecole-de-savignac.com 

█    INBP 제과제빵학교 (Institut National de la Boulangerie Pâtisserie)   
www.inbp.com 

█    폴 보뀌즈 (Institut Paul Bocuse, École de management Hôtellerie, 
Restauration, Arts culinaires)    
www.institutpaulbocuse.com 

█    그르노블 유니베리아 (Institut Univeria de Grenoble)   
www.univeria.fr 

█    르네 오프레 고등학교 (Lycée René Auffray)   
www.lyc-auffray-clichy.ac-versailles.fr 

학교리스트 

검색어 

█    프랑스 요리 아카데미 (Académie Culinaire de France)
www.academieculinairedefrance.com/ 

█    국립호텔외식업자료원 (Centre de Ressources Nationales en Hôtellerie 
Restauration)      
www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr 

█    국립제빵연합회 (Confédération Nationale de la Boulangerie)  
www.boulangerie.org 

█    교육부 제공 단기직업교육 (Formations courtes et professionnelles sur le site du 
ministère de l’éducation) 
http://eduscol.education.fr/pid23177/voie-professionnelle.html 

█    레스토랑,호텔,카페 소식지 (Journal des Restaurants Hôtels et Cafés) 
www.lhotellerie-restauration.fr/ 

█    프랑스 국립최우수기술인협회 (Meilleurs Ouvriers de France)  
www.meilleursouvriersdefrance.info 

█    와인 포도재배 포털사이트 (Portail français de la viticulture et du vin) 
www.viti-net.com 

█    호텔직업인연합 (Union des Métiers et des Industries de l’Hôtellerie) 
www.umih.fr 

와인과 요리
프랑스에서의 와인교육과정은 폭넓은 선택 및 개방성을 통해 국제적인 위치를 
점하고 있다. 보르도 국립대학의 DU(Diplôme Universitaire)에서부터 
몽펠리에의 SupAgro(농수산부 산하의 고등교육기관) 포도재배학 및 와인양조학 
유러피안석사과정, 다양한 소믈리에 준비과정 및 와인산업 경영학사에 이르는 
수많은 교육프로그램이 다양한 학업연한과 커리큘럼으로 구성되어 있다. 
연구에 있어서는 주로 포도품종개선과 최상의 수확을 위한 유전자학이 
다루어지고 있다. 뿐만 아니라 인문사회과학적인 측면에서도 와인산업에 관련된 
각종 규제 및 유럽차원에서의 법규, 프랑스 자국법과 국제법 사이의 조정, 
산지명칭별 상품명에 관한 법률체계 등 와인산업 번창과 더불어 제기되는 여러 
문제를 연구하고 있다. 이러한 모든 연구와 노력이 프랑스의 포도재배지를 
유네스코 세계문화유산으로 지정하는데 기여하고 있다.

█    폴 오지에 고등학교 (Lycée Paul Augier)    
www.lycee-paul-augier.com 

█    마르세이유 호텔 고등학교 (Lycée Hôtelier de Marseille)  
www.lyc-hotelier.ac-aix-marseille.fr

█    파리 테코마 (TECOMAH - Paris)
www.tecomah.fr 

유용한 사이트


