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Les métiers de I'hotellerie-restauration offrent des débouchés divers et en renouvellement, de niveau
bac+3, associés au management opérationnel d'établissements d’hébergement, de lieux de restauration
et de convivialité ou encore de sites de production culinaires. Ils ont besoin de jeunes professionnels
formés au management d'équipe, a la gestion d’'un centre de profit. Tous doivent étre dotés d'un excellent
relationnel animé par la logique de la passion de lart de recevoir dans un contexte ou le digital et le
développement durable infusent des stratégies et des tactiques inédites.

Pierre-Henry Leveau

Responsable pédagogique de la Licence 3 Restaurations, hotellerie et art de recevoir

OBJECTIFS
DE FORMATION

La Licence 3 Restauration, Hotellerie et Art de recevoir vise &
approfondir les connaissances et I'expérience déjd acquise par
les étudiants dans les secteurs de la restauration et de 'hétellerie
adossée au F&B. Dans cette perspective, elle propose :

+ Une ouverture vers 'ensemble des formes de restaurant
(appartenant & la restauration sociale et collective, de
concession, commerciale..), dans toutes ses déclinaisons
possibles de format (rapide, nomade ou a table), de
gamme (luxe & économique) et de concepts culinaires ;

+ Un développement des compétences en termes de
communication et de savoir-étre : anglais, techniques
d'expression orales, savoir-étre ;

+ La découverte de nouveaux savoir-faire liés & la gestion
opérationnelle financiére, commerciale et humaine des
établissements de 'HR.

En tant que licence en apprentissage, elle a également pour
vocation de fournir une trés forte insertion professionnelle & sa
sortie.
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« Manager d'une équipe opérationnelle au sein d'un hétel,
d’'un restaurant, d'un service F&B, d'une cantine, d'une
conciergerie... ;

+ Assistant de responsables de services de back-office
(fonction commerciale, marketing-communication,
financiére, qualité) au sein des entreprises du secteur
(hétels, restaurants et leur écosystéme).

Poursuite d'études vers les masters du département Hospitalité
de IESTHUA (Master Hétellerie, Restauration et Gastronomie ou
proposés par dautres établissements de formation spécialisés
dans le secteur de 'Hospitalité.

1,2 70% 20

million du temps parcours
d’emplois directs passé en entreprise d e master
pour votre poursuite

d'études supérieures

PROFIL
D'ADMISSION

Avoir une connaissance et une expérience dans
les secteurs de I'Hospitalité, en comprendre les
enjeux, font partie des conditions importantes
d'admission.

La formation est ouverte & toute personne
satisfaisant cette condition, et présentant un
projet d'études et professionnel sérieux, cohérent
avec les objectifs de la formation.

Dipléme requis : dipléme de niveau Bac+2 (L2,
BTS, DUT..)

Modalité de recrutement : dossier + entretien

Campus Saint-Serge | Angers
7 allée Frangois Mitterand, 49 004 Angers
02 4468 81 00

Responsable de la formation :
Pierre-Henry Leveau
pierre-henry.leveau@univ-angers.fr

Scolarité :
scolarite.esthua@univ-angers.fr

Gardons le contact

Linkedin :
ESTHUA Instagram :
Faculté de Tourisme, @ufr_esthua

Culture et Hospitalité.



Semestre 5

Langues et compétences
interpersonnelles : Anglais de
lhospitalité, Préparation certification
anglais, Attitudes et savoir-étre face au
client : permanence et mutations ;

Acteurs et territoires en H&R :
Connaissance de la filiere alimentaire

et agroalimentaire, Catering aérien et
ferroviaire, 'hotellerie de chaine, Les
auberges et les relais gastronomiques, La
restauration collective et sociale ;

Design d'expérience en hospitalité :
Evolutions du concept d’hétel-restaurant,
Accueil, gestion des flux et convivialité au
restaurant ;

Gestion opérationnelle en hospitalité :
Gestion financiére, Management
d'équipe en HR, Fondamentaux de la
GRH appliqués a I'HR, Informatique
appliquée a I'hospitalité, Techniques de
commercialisation et de vente ;

Qualité, normes, sécurité et
environnement en hospitalité :
Hygiene alimentaire, Management de
la qualité et de la satisfaction client en
HR, Responsabilités juridiques dans un
établissement HR ;

Compétences préprofessionnelles :
Projet professionnel.

ANGERS

Semestre 6

* Langues et compétences
interpersonnelles : Anglais de
l'hospitalité, Préparation certification
anglais ;

Acteurs et territoires en H&R : La
restauration de concession et ses
nouvelles formes, La restauration de
chaine, Problématiques du restaurant

et de la restauration dans un hétel,
Traitements statistiques, Les start-ups en
HR ;

Design d'expérience en hospitalité :
Offres et service des boissons, Traiteurs et
organisation de réceptions, séminaires et
banquet ;

Gestion opérationnelle en hospitalité :
Marketing digital en HR, Design de service
et amélioration du parcours client

en hoétellerie-R, Reprendre un hotel-
restaurant ;

Qualité, normes, sécurité et
environnement en hospitalité : Droit

du commerce, concurrence, sociétés et
associations, Labels de Développement
Durable appliqués & 'HR, Maintenance

en HR (gestion des prestations internes),
Principes de nutrition et de diététique,
Dynamisation d'une marque commerciale,
Filieres d'approvisionnement ;

Compétences préprofessionnelles :
Apprentissage (note entreprise),
apprentissage (suivi de stage), Grand oral
professionnel.

* maquette non contractuelle

Idéalement située aux portes du Grand Ouest et réputée
pour sa douceur, Angers est classée lére ville verte de
France. Une population jeune (48 % a moins de 30 ans,
25% est étudiante), des projets urbains ambitieux, Angers
surprend par son équilibre et sa qualité de vie. C'est une
ville ot 'on aime prendre son temps, et ainsi profiter de
chaque instant.

Le Campus Saint-Serge, ou se situe IESTHUA est trés
accessible, situé en centre-ville d'Angers.



