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CCl Dordogne

Savignac-les-Eglises, le 19 avril 2010

Offrez-vous une formation Bac +3 en Grande-Bretagne
et une expérience inédite en entreprise !

L’Ecole Supérieure Internationale de Savignac propose une formule novatrice en France,
le « Shadowing », qui permettra aux jeunes dipldmés BTS en hotellerie-restauration
d’accompagner les managers dans leurs prises de décisions stratégiques.

Une opportunité unique !

Dés : Septembre 2010 — Inscriptions jusqu’en : fin mai 2010

La rénovation du Bachelor of Arts

En veille constante des évolutions de l'industrie de I'hétellerie-restauration et a I'écoute de nos
partenaires, intervenants et étudiants, 'Ecole de Savignac a décidé dés la rentrée 2010 d'effectuer une
révision du programme Bachelor of Arts in Hospitality Management (Bac +3), programme d’'un an
enseigné en association avec le Stratford-Upon-Avon College et dont le titre est délivré par la
prestigieuse Thames Valley University (GB).

Enseigné a I'Ecole, I'art de la réactivité est mis en pratique par la co-direction de I'Ecole. Pour permettre
aux étudiants d’acquérir des connaissances techniques et pratiques sur les nouvelles tendances,
Savignac proposera donc trois modules de remplacement a son programme original :

o Hotel Project Management
. Event and Corporate Management
o People Management and Team Building

Afin de permettre I'ajout de ces nouveaux modules, le nombre d’heures de cours/semaine augmentera
de 1,5 a 3 jours/semaine. Au cours de ce cursus, exécuté en partie en sol anglais, un mentor individuel
sera désigné pour chacun des étudiants afin de faciliter la maitrise de la langue Shakespearienne et
aussi favoriser un accompagnement constant. A l'issue de cette formation, un certificat d’anglais sera
délivré.

Le « Shadowing »

Enfin, une expérience de 40 heures minimum « d'observation managériale » en entreprise
(communément appellée « Shadowing ») sera obligatoire pour I'obtention du diplome. Cette formule
novatrice et unique en France d’expérience en gestion, differe de I'expérience opérationnelle car les
étudiants observent plutét que participent. Celle-ci leur donnera I'occasion de comprendre les divers
enjeux lors de prises de décisions stratégiques a un niveau senior. Ce module sera con¢u comme un
processus bilatéral et les étudiants seront encouragés a poser des questions et donner le retour
d'information. Ils auront également la possibilité de jumeler un emploi opérationnel & temps partiel afin
d’acquérir une expeérience supplémentaire.
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Un dipléme prestigieux

A l'issue de la formation, les étudiants se verront remettre un diplome Bac+3 sous le titre Bachelor of
Arts (Hons) « Top Up » in Hospitality Management. Ce dipléme est une ouverture vers un ensemble de
titres de niveau | (Bac+5) comme le MBA in Hospitality Management de I'Ecole de Savignac.

Un partenaire reconnu pour son excellence: Thames Valley University (TVU)

Pour la premiére fois dans son histoire, Thames Valley University (GB) a regu la plus convoitée
"accolade royale" en remportant la victoire du Queen’s Anniversary Prize for Higher & Further Education
pour I'excellence de son travail en tant que formateur de l'industrie d’hotellerie et de restauration. TVU
est la seule université moderne a recevoir ce Prix cette année, prix remis lors d’une prestigieuse
cérémonie au Palais de Buckingham le 19 février 2010.

L’Ecole Supérieure Internationale de Savignac

Savignac propose une formation a Bac +5 en management (MBA in Hospitality Management), cycle
court et long, un Bachelor of Arts « Top Up » in Hospitality Management (Bac +3) et un Foundation
Degree in Hospitality Management (Bac +2). En 2009, une nouvelle formation s'est ajoutée a son offre :
le European Bachelor in Hospitality Management (Bac +3) dont la particularité est de proposer un
parcours de trois ans, sur trois pays, en trois langues. Ces trois dernieres formations sont agréées par
des universités britanniques. Savignac propose ainsi un cursus complet de Bac a Bac +5.

Contact: Nathalie PARENT - 05 53 05 08 11 — n.parent@ecole-de-savignac.com
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