MENTION COMPLEMENTAIRE | EMPLOYE TRAITEUR
. o 4 =% | -
Chambre : -)
i p Sr-

BRETAGNE

Le Traiteur

L'employé traiteur réalise des repas destinés a la vente en magasin
ou a la livraison a domicile. Il exerce a la fois des fonctions de
fabrication et de vente. En fabrication, il cuisine les produits, réalise
des assemblages.

Il prépare les appareils, les fonds et les sauces, confectionne

des patisseries salées ou sucrées. || décore les plats puis les
conditionne pour le stockage avant la vente. Il doit étre a méme
d'organiser son travail de maniére a assurer la bonne conservation
des produits, d'appliquer les regles d'hygiene et de gérer les stocks.
En vente, il conseille les clients sur les mets et les proportions, la
remise en température et la conservation.

Il enregistre les commandes et les prépare.

Objectifs de la formation

Le titulaire de la MC Employé-traiteur doit étre capable de:

. Elaborer des plats cuisinés et des produits salés ou sucrés
« Participer a l'organisation de réceptions
o Réaliser et de commercialiser des produits régionaux

Contenu de la formation

Enseignements généraux (12h) :
Communication
Enseighements techniques et professionnels (396h) :

Pratique Professionnelle
Technologie
Arts Appliqués
Sciences appliquées
Gestion
Intervenants : Professeurs du CFA

Modalites d'organisation

Par année de formation:

12 semaines de cours théoriques et pratiques au CFA
35 heures par semaine de cours

40 semaines de formation en entreprise

5 semaines de congés payés par an

(prises durant les semaines en entreprise)
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Qualités & profils requis  Modalités pédagogiques / évaluation
« Examen :épreuves ponctuelles en fin de formation
« Positionnement et restitution au Maitre d'’Apprentissage
« Rencontres Maitre d’Apprentissage / Professeurs / Représentants légaux
« Livret d'apprentissage
» Visite en entreprise
o Séances de tutorat (accompagnement individualisé)
« Conseils de classes et bulletins de notes semestriels

Entreprises conseillees Moyens techniques

La formation se déroule en:

« Plateaux techniques équipés
« Salles de cours équipées en moyens numeériques
o Centre de Ressources multimeédias

Poursuites d'etudes

Accessibilite au}_‘ . Ce dipldme permet une entrée directe dans la vie active.
personnes handlcapees Sous certaines conditions, le BM Traiteur Organisateur de Réceptions.

Perspectives professionnelles

Ce dipléme permet une entrée directe dans la vie active.

Contacter les CFA :
Campus de Dinan-Aucaleuc Faculte des Metiers - Campus de Fougeres
La Croix Fresche Blanc - 22100 AUCALEUC 37 boulevard de Groslay - 35300 FOUGERES
02 96 76 27 37 02 99 05 45 55
conseilformation.dinan@cma-bretagne.fr fdm.recrutement@cma-bretagne.fr
www.cfa-cotesdarmor.fr www.fac-metiers.fr
Campus de Ploufragan Faculté des Meétiers - Campus de Saint-Malo
18 rue du Tertre de la Motte - 22440 PLOUFRAGAN 68 avenue de Marville - 35400 SAINT-MALO
02 96 76 27 27 02 99 05 45 55
conseilrecrutement.ploufragan@cma-bretagne.fr fdm.recrutement@cma-bretagne.fr
www.cfa-cotesdarmor.fr www.fac-metiers.fr
Campus de Quimper Campus de Vannes
24 route de Cuzon - 29000 QUIMPER Boulevard des iles - 56000 VANNES
0298 76 46 35 02 97 639510
campusquimper@cma-bretagne.fr conseilformation.vannes@cma-bretagne.fr
www.campusdesmetiers29.bzh WWw.cma56.bzh

Faculté des Métiers - Campus de Bruz
6 rue des Freres Mongolfier - 35170 BRUZ
02 99 05 45 55 www.crma.bzh
fdm.recrutement@cma-bretagne.fr U

www.fac-metiers.fr
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