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Le Programme de Formation en Arbitrage
International des Arts Culinaires et de la Gastronomie

Cadre de Référence Mondial Officiel Aligné sur le Systeme

Institutionnel et les Codes Réglementaires

Cet ouvrage présente le Programme de Formation en Arbitrage International des
Arts Culinaires et de la Gastronomie, officiellement accrédité et reconnu comme un
pilier fondamental du systeme institutionnel d'arbitrage, mis en ceuvre selon un cadre

exclusif structuré, codifié et régi par des normes professionnelles internationales.

IUOAMC e iuoam.uk e Article #253 ¢ 1/5



Le programme est développé et administré sous |'autorité de I'International Union of
Arab Master Chefs, et constitue une référence professionnelle mondiale en matiere
d’arbitrage culinaire, d’évaluation gastronomique et de normalisation des pratiques de

jugement.

Cet ouvrage combine une approche scientifique et appliquée, traduisant une vision
institutionnelle moderne qui unifie les arts culinaires, la gastronomie et I'éthique de

I'arbitrage professionnel au sein d’un cadre cohérent et structuré.

Un Parcours Professionnel Structuré en Arbitrage Culinaire

Cette publication propose un parcours progressif et méthodique dans le domaine de
I’arbitrage culinaire international, en mettant en évidence le réle essentiel du jugement

professionnel dans :

e La protection de I'intégrité des compétitions culinaires

* La garantie de I’équité, de I'objectivité et de la transparence

* L’encouragement de lI'innovation fondée sur des criteres mesurables et normés,

indépendamment du goUt personnel

L’ouvrage souligne que I'arbitrage culinaire, lorsqu’il est exercé dans un systeme
institutionnel accrédité, constitue une discipline professionnelle et réglementaire a part

entiere, au méme titre que la pratique culinaire elle-méme.

Objectifs Institutionnels du Programme de Formation

L'objectif principal de ce programme est de former des Arbitres Internationaux en Arts
Culinaires et Gastronomie, capables d’exercer leurs fonctions dans le cadre d’un

systéme institutionnel officiellement approuvé, intégrant :

e Des bases théoriques solides
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e Une application pratique structurée

 Le respect strict de I'éthique professionnelle

e La conformité totale aux codes institutionnels officiels

Le programme est classé et opéré selon les références suivantes :

e CATEGORY CODE : EDU-ACA

* ORG CODE : I[UOAMC-UK-16649793

* ACCREDITATION CODE : ICO-ZB971358 / UKPRN-10099301

Contenu de I’'Ouvrage Conforme au Systeme Exclusif d’Arbitrage

Le contenu de ce livre est élaboré en parfaite conformité avec le Systeme Institutionnel
Exclusif d’Arbitrage International des Arts Culinaires et de la Gastronomie. || est

structuré en unités de formation codifiées couvrant notamment :

* Les fondements des arts culinaires mondiaux et les méthodologies d’évaluation

normalisées

e Les principes et la philosophie de I'arbitrage culinaire et gastronomique international

e Les techniques modernes de jugement, les systemes de notation et les protocoles de

documentation

e L'éthique professionnelle de I'arbitrage, régie par :

o SECTION CODE : JURY-ETHICS-2025
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» Des sessions pratiques et des études de cas issues de compétitions internationales

Cet ouvrage s’inscrit dans le parcours officiel de formation, débutant par :

e COURSE CODE (Niveau 1) : ICGA-L1-C1-2025

Valeur Professionnelle et Bénéfices Accrédités

La validation de ce programme permet aux participants de bénéficier d’avantages

professionnels reconnus, notamment :

e L'aptitude a exercer dans un systeme international d’arbitrage institutionnel

accrédité

* Le renforcement des compétences analytiques et évaluatives selon des normes

mondiales

e Une compréhension approfondie des tendances contemporaines en arts culinaires et

gastronomie du point de vue de I'arbitrage

e L'intégration au sein d'un cadre international unifié d’arbitrage doté d’une référence

institutionnelle unique

Statut de Référence Mondiale et Reconnaissance Institutionnelle

Cet ouvrage est officiellement adopté comme document de référence mondial au sein
du cadre d’arbitrage international des arts culinaires et de la gastronomie. Il est utilisé

pour :

e Les programmes de formation accrédités
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e La qualification et la certification des arbitres internationaux

e L’'enseignement professionnel et académique

e La documentation institutionnelle et I'archivage a long terme

Cette publication constitue un élément central du systeme exclusif d’arbitrage, reliant le
contenu académique aux codes institutionnels officiels, et confirmant le réle de
I'institution comme autorité internationale indépendante de référence en

arbitrage culinaire et gastronomique.
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