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UNE HISTOIRE DE TRANSMISSION ET D'EXCELLENCE

2 FONDATEURS
PAUL BOCUSE ET GERARD PELISSON
UNE VISION COMMUNE

Faire rayonner dans le monde
la gastronomie et I'Art de Vivre a la

francaise, cette « French Touch »
caracteristique

« Faire rentrer nos petits métiers a
I'université »

Gérard Pélisson



UNE ECOLE METIER D’'EXCELLENCE

ET UNE
ECOLE D’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR

) Un environnement applicatif
UNE ECOLE unique

PLURIDISCIPLINAIRE :

Un suivi individuel pour
potentiel et soft skills
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Un campus international inspirant

HOTELLERIE
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UNE HISTOIRE EN MOUVEMENT

Ouverture de I'Hétel Creation Le restaurant Saisons

Ecole Le Royal 5* Fondation obtient 1* Michelin

pl. Bellecour G&G Pélisson
Ecole des Arts pour L'Institut Lancement Accréditations
Culinaires et Création Paul Bocuse /Rachat du travaux Internationales
d’Hétellerie Institut Paul du Centre Chateau Roseraie AACSB et EFMD
d’Ecully Bocuse de Recherche de la Roseraie The Ice

Création Création du Reconnaissance Ecole des Sauces Ouverture du
de I'Alliance MSc International des diplomes avec Yannick Campus Gérard
internationale Hospitality Managemeiit par le Ministére Alléno*** Pélisson
avec emlyon de I'Enseignement Campus
Supérieur Paul Bocuse
Ouverture du restaurant NOUVEAU NOM

I'Institut, pl. Bellecour




UN ECOSYSTEME UNIQUE DE TRANSMISSION

UNE ECOLE METIERS
D'ENSEIGNEMENT
SUPERIEUR
D’'EXCELLENCE
INTERNATIONALE

<




UNE ECOLE DE MANAGEMENT POUR
L'EXCELLENCE DE NOS METIERS

DES FORMATIONS 4 FILIERES : UNE DIMENSION 5000 ALUMNI
BACHELOR, ARTS CULINAIRES, ACADEMIQUE ENGAGES,
MSC/MASTER PATISSERIE, ENRICHIE PAR UNE UNE FIERTE
DEGREE, RESTAURATION, EQUIPE DE GRANDS D'APPARTENANCE

DOCTORAT HOTELLERIE PROFESSIONNELS DANS 90 PAYS




UN ENVIRONNEMENT APPLICATIF UNIQUE

4 lieux
pédagogiques
de restauration

et d'hotellerie

RESTAURANT SAISONS 1*

Restaurant gastronomique,
Relais & Chateaux, seul N | |
restaurant école étoilé 7 o R ‘E‘
Michelin en France g Sl ' " -

HOTEL LE ROYAL 5*
Situé au ceceur de Lyon,

il est le premier
Hotel-école 5* au monde

i
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RESTAURANT LINSTITUT
Restaurant bistronomique
situé au pied de |I'Hotel Le
Royal

I
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RESTAURANT EXPERIENCE S B (-
Restaurant expérimental du S TR 1
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L'INSTITUT EN CHIFFRES

RO ‘o 84%
1200 16% BACHELORS

ETUDIANTS T

D CuISI 7 2 S 'DEGREE.
e 53%

5000 NATIONALITES 4 7 %

DIPLOMES

Hotellerie/
Restauration

DANS D ARTS CULINAIRES/
90 PAYS PATISSERIE
1 BACHELORS
Z I 2
LIEUX
M MASTER

D’APPLICATION SCD/EGRiE

(restaurant 6
stoilé, hotel 57) SPECIALISATIONS




L'INSTITUT EN CHIFFRES
UNE ECOLE
INTERNATIONALE

EMPLOYABILITE &
ENTREPRENARIAT

12 96%

NATIONALITES BOURSIERS D'INSERTION 1 80/
o vec plus de 30 PROFESSIONNELLE (0]
‘étudiants ét N
3 3 /o etudalants etrangers A 6 MOIS DE D|PL6MES
ENTREPRENEURS

DU CORPS o
PROFESSORAL 100%
INTERNATIONAL ENGLISH TRACK

1,5M€

de bourses




UNE EXCELLENCE ACADEMIQUE ACCREDITEE

FRANCE

DIPLOME

VISE
CONTROLE
PAR L’ETAT

compétences

enregistrée au RNCP

EUROPE

ACCREDITED MEMBER
"ﬂ International Centre
N of Excellence in
m Tourism and Hospitality
Education (THE-ICE)

% Accredited to meet THE-ICE Standards of Excellence




RECOMPENSES
ET CLASSEMENTS

MEILLEUR BACHELOR FRANCAIS
catégorie Tourisme & Hoétellerie,
Eduniversal depuis 2009

-~ Top French
MEILLEUR MASTER EN ¢ o Cf Er Hospitality

MANAGEMENT DE L'HOTELLERIE Conférence des Formations & Tourism
Eduniversal 2023 d'Excellence au Tourisme Schools

MEILLEUR PROGRAMME
INTERNATIONAL INNOVANT
World Hospitality Award

Hotel Hospitality & Culinary Arts

MEILLEURE EXPERIENCE [—]b) Schools IANCE

ETUDIANTE of Distinction®
a global network
The Ice




Un houveau
chapitre

pour construire
I'avenir

12



/'

LE CAMPUS GERARD PELISSON DEDIE A L'HOTELLERIE

UN PROJET INITIE EN 2017
UN CHANTIER DE 3 ANS POUR :

» Se développer pour doubler notre
capacité d'accueil

« Offrir un cadre d'étude et
d‘épanouissement aux plus hauts
standards internationaux

* Créer des poles dédiés a nos métiers

* Architecte: Mathias Soulier




Une Buvre architecturale
audacieuse

22 SALLES DE COURS
MODULABLES

UN AMPHITHEATRE DE 250
PLACES

DES ESPACES DE COWORKING
DES INFRASTRUCTURES
MODERNES EQUIPEES DES
DERNIERES TECHNOLOGIES

UN BAR D'’APPLICATION






CARNET DE CHANTIER
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CARNET DE CHANTIER




CARNET DE CHANTIER
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Campus «Gérard Pelisson »

L'hoétellerie a la francaise pour inspirer les futures générations
Une réalisation de PY Rochon




CARNET DE CHANTIER

UN PARCOURS INITIATIQUE

A LA DECOUVERTE DE
L'HOTELLERIE

LA CONCIERGERIE - 47 nr
I'Institut dans sa diversité
ses donateurs et partenaires
son agenda de la journée, du mois,
de I'année

e LA RECEPTION - 48

|'accueil du client
I'expérience client
la relation humaine

e LE GRAND SALON -56.80 m?

les architectures des batiments
et Leur décoration intérieure

Q LA BIBLIOTHEQUE - 42 m

la communication verbale/écrite
branding
multimédia

e LE BAR LA TERRASSE - 40+18 e

la créativité

les normes identitaires
arts de la table

spas wellness
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BACHELOR MANAGEMENT
INTERNATIONAL DE L'HOTELLERIE

Management de
, A [ J
BAC +4 visé par le ministére Enseignement Supérieur I HOte"erle de Luxe

Mobilité internationale Management de
5 specialisations I’'Hotellerie de Lifestyle

BACHELOR |[~&

N°1 3 Stratégies de revenus

DANS LA CATEGORIE

& HOTELLERIE
PAREDUNIVERSAL
DEPUIS 2009

= B 2 en hotellerie & restauration

Management stratégique
de I'événementiel

BAC+5 Master msc...... EM LYON
LYON-PARIS-LAS VEGAS

No1 MaSter Tourisme & Hotellerie ©N 2022

Management & entrepreneuriat
de I'Hotellerie




POUR UN CAMPUS GLOBAL DE 17 OO0OM?

GERARD PELISSON
6 500m?2

Accueil, Parcours initiatique Hotellerie
Salles de cours Hobtellerie & Management
Pole digital et co-working

Delivery concept

Amphithéatre

Restaurant Gastronomique
Cuisines d'apprentissages
Amphithéatre culinaire

Salles de cours Arts Culinaires
Centre de Recherche

Résidence étudiante d’application
Salle de cours post-grad
Laboratoire des services

Salle Immersive multi-sensoriel







OBJECTIFS DU NAMING

INCARNER
LA PLURALITE
DE NOS FORMATIONS

ETRE EN PHASE
AVEC LA NOUVELLE
DIMENSION DE
L'ECOLE

INCARNER
LA MODERNITE

24
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OBJECTIFS DU NAMING

DIRE LES SPECIFICITES
DE L'INSTITUT

Une école d’excellence
mais pas seulement.

EXCELLENCE
EDUCATION
EXPLORATION

EXPERIENCE

26
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Plus qu’une école, une école de vie







EN IMAGES

\




INSTITUT
L e UN NOUVEAU NOM POUR SERVIR
LES AMBITIONS STRATEGIQUES

Internationalisation Poursuite de notre politique
renforcée volontariste en matiére
d’‘égalité des chances

Diversification
des programmes

Poursuite
des accreéditations




LA FONDATION INSTITUT LYFE

(anciennement Fondation G&G Pélisson pour |I'Institut Paul Bocuse)

en quelques mots

FONDPATION
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MERCI DE VOTRE ATTENTION

Pour en savoir plus et poser toutes vos questions, venez échanger

avec notre équipe

FONDATl ON

G&G PELISSON POUR
INSTITUT PAUL BOCUSE



ATIO
ON

STITUT LYFE
RE

Garantir la vision originale des fondateurs

FOND N [N
RAIS D'ET

© Préserver la pérennité de 'école en assurant
son indépendance,

son statut d’intérét général non lucratif,

© Continuer de génération en génération a étre un
moteur d’'innovation et d'excellence incarnant
I’Art de vivre a la francaise.

Faire vivre les valeurs qui nous animent

GENEROSITE

EXIGENCE

ETHIQUE

LES VALEURS
QUI NOUS
ANIMENT

EXCELLENCE
RESPECT



FONDATION INSTITUT LYFE
EN CHIFFRES

+9,4 M€ 50 L ;

Communauté Fonds de

Entreprises mécénes de mécenes solidarité
engages

Collectés
depuis 2016

358

Bourses attribuées

pour un montant de Théses financées par
des mécenes

Bourses doctorales attribuées

L
+1,2 M€ Projet de recherche co-financé




FONDATION INSTITUT LYFE
AMBITIONS

Dans les pas de Gérard Pélisson, la Fondation soutient 4 projets :

e e RECHERCHE
PROGRAMME DE BOURSES EXCELLENCE ACADEMIQUE
: D K
FONDS DE SOLIDARITE INNOVATION PEDAGOGIQUE

CAMPUS




NOTRE PROGRAMME DE BOURSES
pour les étudiants admis en 1 annee de Bachelor

L

L

BOURSE BOURSE
D'EXCELLENCE EGALITE DES CHANCES
Critere d'éligibilité : Criteres d'éligibilité :
mention TB au baccalauréat étre boursier CROUS

+12/20 de moyenne au baccalauréat

1 seule demande par étudiant



MONTANTS ATTRIBUES

Bareme 2023-2024

BOURSE
D'EXCELLENCE

BOURSE EGALITE DES
CHANCES

’ Montant fixe annuel attribué

« 2500 €/an pour les bachelors Hotellerie et
Restauration
« 3000 €/an pour les bachelors Arts Culinaires et

Patisserie

Montant calculé en fonction de I'échelon de la bourse
CROUS obtenu
« Pour les étudiants ayant un échelon 7 : financement

de 100% des frais de scolarité






INSTITUT

MANAGEMENT
EN ARTS CULINAIRES
& HOTELLERIE

LYON FOR EXCELLENCE
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