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Depuis toujours, les chefs cuisiniers francais ont beaucouop écrit pour
répandre leurs idées gastronomiques. Le Guide Michelin est la descendance
de cette littérature gastronomique bien francaise. Notre cours permet aux
étudiants de se familiariser avec ce patrimoine du discours gastronomique.




AYARRE P RS R

==

B P RS W T

it BAREEE -

4 (Cognitive) | ~ TH

R PR H

% (Affective) ; £ T it (Psychomotor) |

s ivav(Cognitive) : FEAFAP TR A S AZSF C BRDTELHEoBEY o
=~ R (Affective) : FE AP hBEAE B~ LR R AR EBREZFY o
= ~ $a (Psychomotor) @ ¥ & fi% L P enst i s (720 el (72 B Y o
ﬁ’ v ﬂ t’ N v ﬂ a2
. T SR ICED Fo B ARG S )
1N 4BEFBERwLBEFRA | initiation au discours culinaire francais
2| BBIARMBARERER connaitre la gastronomie francaise a travers la
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