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L'Institut Lyfe, anciennement connu sous le nom d'Institut Paul Bocuse, est fier d'annoncer qu'il a obtenu l'accréditation officielle de son programme MSc-Master of Science en Culinary and Leadership Innovation (MCLI) par la Conférence des Grandes Ecoles. Cette reconnaissance constitue une premiére pour une école spécialisée dans le
management culinaire et hotelier. La qualité de sa formation BAC+5, qui répond a une demande croissante d'étudiants et de professionnels au niveau national et international, a été soulignée par cette accréditation. Le programme MSc-Master of Science in Culinary Leadership & Innovation, lancé en 2012 en collaboration avec 1'Université de
Sciences Appliquées Haaga-Helia en Finlande, forme les futurs leaders du secteur du foodservice. Ce programme intensif, enseigné intégralement en anglais, permet aux étudiants de développer des compétences dans les domaines de la gastronomie, de la recherche et développement, du consulting et de 1'entrepreneuriat. Le cursus de 12 mois, suivi
de 6 mois de stage, est ouvert aux étudiants de L'Institut Lyfe, aux étudiants francais et internationaux a partir d'un Bac+3 (180 ECTS). L'attrait international de cette formation permet aux étudiants d'évoluer dans un environnement multiculturel, avec une proportion de plus de 50 % d'étudiants internationaux. L'Institut Lyfe poursuit sa stratégie
d'internationalisation de ses programmes Bac +5 et lancera dés la rentrée 2025 un programme MSc dédié au management international des vins et des boissons et de 1'cenotourisme. Cette reconnaissance marque une étape majeure pour l'établissement dans sa quéte incessante d'excellence éducative. Cela renforce la réputation de L'Institut Lyfe en
tant que pionnier dans l'enseignement supérieur du management culinaire et de 1'hospitalité tout en soulignant sa présence influente sur la scene internationale. The Institut Lyfe Javascript est désactivé dans votre navigateur. Pour une meilleure expérience sur notre site, assurez-vous d’activer JavaScript dans votre navigateur. ***The perfect guide
for professional chefs in training and aspiring amateurs, this fully illustrated, comprehensive step-by-step manual covers all aspects of preparing, cooking and serving delicious, high-end food. An authoritative, unique reference book, it covers 250 core techniques in extensive, ultra-clear step-by-step photographs. These techniques are then put into
practice in 70 classic and contemporary recipes, designed by chefs. With over 1,800 photographs in total, this astonishing reference work is the essential culinary bible for any serious cook, professional or amateur. The Institut Paul Bocuse is a world-renowned centre of culinary excellence, based in France. Fonded by 'Chef of the Century' Paul
Bocuse, the school has provided the very best cookery and hospitality education for twenty-five years. L'école supérieure des arts culinaires et de I'hotellerie d'Ecully a été fondée en réponse a la demande du ministre de la culture Jack Lang. Elle est ensuite renommée Institut Paul Bocuse en 2002. Gérard Pélisson rejoint la présidence du conseil
d'administration en 1998, aux c6tés de Paul Bocuse. L'école est située dans un parc de 7 hectares et son style architectural est néo-gothique. Paul Bocuse et Gérard Pélisson sont les visages emblématiques de l'institut. L'Institut propose des formations professionnelles, notamment dans le cadre de la formation continue. Le restaurant-école
gastronomique Saisons est dirigé par Davy Tissot et est ouvert au public du lundi au vendredi. Un deuxiéme restaurant-école, bistronomique, a ouvert Place Bellecour a Lyon en 2013. L'Institut Lyfe (ex Institut Paul Bocuse) accueille plus de 1200 étudiants de plus de 75 nationalités différentes. Il propose des cursus de deuxiéme cycle, notamment un
Bachelor Management International de I’'Hétellerie et de la Restauration, ainsi que plusieurs master. L'Institut Lyfe est reconnu par le Ministére francais de 1'Enseignement supérieur, de la Recherche et de 1'Innovation. Ses programmes sont également visés par I'Etat. L'institut a publié plusieurs ouvrages sur la cuisine francaise et internationale,
notamment "L'Art de recevoir a la francaise" et "Institut Paul Bocuse - L'école de l'excellence culinaire". List of Chefs - List of Two- and Three-Starred Restaurants in the Michelin Guide Official Website Presentation of the Lyfe Institute (formerly Paul Bocuse) on www.youtube.com Authoritative Notes: VIAF, ISNI, BnF (data), GND Portals: Schools,
French Cuisine, Hospitality, Lyon Metropolis This document comes from " . The Paul Bocuse Institute, an international hotel management school with a strong focus on culinary arts, hospitality, and restoration, evolves to become the Lyfe Institute. A new name and identity reflect its strategic ambitions. With over 30 years of excellence, awards, and
developments, this esteemed institution was created in 1991 as the School of Culinary Arts and Hospitality in Ecully, later renamed Paul Bocuse Institute in 2002. Its ambition is to showcase French gastronomy and art de vivre globally. Over the past two decades, the Lyfe Institute has accelerated its international expansion, solidified its global
reputation among elite culinary schools, hospitality, and restoration institutions through: * Accelerating international outreach via its Alliance network, offering Anglophone programs, and welcoming 72 nationalities on campus. * Creating new programs and partnerships: a pastry bachelor's degree, an MSc in International Hospitality with Emlyon
Business School, the Sauce School with triple-starred chef Yannick Alléno. * Establishing a multidisciplinary Scientific Research Center, now at the forefront of research on food transition. * Recognizing the school and its diplomas by the Ministry of Higher Education and Research, and engaging in an accreditation process for international
recognition. A new campus, "Gérard Pélisson", is being built to shape the future of this unique institution. In 2023, as part of a 25 million euro investment plan, the Lyfe Institute will unveil a dedicated hospitality and management hub, thanks to generous support from numerous patrons under the guidance of Gérard Pélisson (co-founder of the Accor
Group) and public authorities (Auvergne-Rhone-Alpes Region, Grand Lyon Metropolis, City of Lyon). This location around Chateau de la Roseraie, renovated with modern and audacious architecture, offers ideal learning conditions for students with 22 new classrooms, a 250-seat amphitheater, and coworking spaces. This second campus complements
the historic Arts Culinaires campus, renamed "Paul Bocuse" in homage to the two founders of the Institute. L'Institut Lyfe : une nouvelle identité pour un avenir prometteur L'Institut Paul Bocuse, reconnaissant son histoire riche et son ancrage en Lyon, capitale de la Gastronomie et de 1'Art de vivre a la francaise depuis 1935, adopte un nouveau nom
qui reflete sa modernité, son innovation et sa singularité. L'Institut Lyfe est désormais le symbole de 1'excellence dans les métiers de I'Hotellerie, de la Restauration et des Arts Culinaires. L'Institut Lyfe promet une formation a la fois éducative et ludique, qui accompagne les éleves pour atteindre leur autonomie et leur émancipation. Les étudiants y
trouveront un environnement de découverte et d'exploration des métiers, encouragés a dépasser leurs limites et oser pour développer leur esprit entrepreneurial et l'innovation. L'Institut Lyfe est plus qu'une école, c'est une expérience de vie a part entiere. Il incarne une communauté mondiale au service de l'art de vivre frangais, ou les valeurs sont
partagées et la fierté d'appartenance est ressentie. L'établissement réunifie des professionnels permanents aux parcours et distinctions exemplaires et ouvre ses portes aux étudiants du monde entier. L'Institut Lyfe est une communauté d'enseignants, experts métiers et intervenants externes réunis pour partager une philosophie de transmission de
I'excellence. Grace a leur collaboration, ils travaillent pour renforcer la reconnaissance internationale de son image unique, enrichir ses formations, accélérer la reconnaissance académique et promouvoir un engagement social et environnemental, tout en donnant du sens a la vie des personnes qui contribuent a faire rayonner l'art de vivre francgais
dans le monde.
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