Traiteur @/ FORMATION

Le traiteur prépare et fournit des plats pour des événements spéciaux, des réceptions et des
fétes, allant des repas complets aux hors-d'ceuvre.

Son role

» Création de menus personnalisés
Le traiteur concoit des menus sur mesure pour divers événements, comme les mariages, les réceptions et les
fétes d'entreprise. Il sélectionne les ingrédients, élabore des recettes variées, et adapte les plats aux préférences
des clients ainsi qu'aux exigences diététiques. Son role est de créer des expériences culinaires uniques qui
répondent aux besoins spécifiques de chaque occasion.

» Organisation et logistique
Le traiteur gére toute la logistique liée a la préparation et au service des repas. Cela inclut la planification des
quantités, la gestion des approvisionnements, le transport des plats, et la mise en place sur le lieu de
['événement. Il s'assure que tout est prét a temps, en garantissant la qualité et |la sécurité des aliments tout au
long du processus.

» Service client et présentation
En plus de la préparation des repas, le traiteur est responsable du service sur place. Il supervise le service des
plats, assure une présentation élégante des mets, et veille a |la satisfaction des invités. Son expertise en

présentation et en service contribue a créer une atmospheére conviviale et professionnelle durant I'événement.



Qualites

Créativité pour concevoir des plats originaux et variés

Maitrise de la gestion du temps et du stress pour répondre aux demandes des clients dans les délais
impartis

Sens de I'organisation pour coordonner efficacement les préparatifs et les services

Souci du détail pour assurer une présentation soignée des plats

Excellente capacité a communiquer et a travailler en équipe pour offrir un service client de qualité

Points forts personnels

> J'aime concocter des plats cuisinés
> Je suis capable de gérer efficacement mon temps et mes ressources

> Je trouve satisfaction a offrir un service client de qualité



Carrieres & opportunites

Traiteur indépendant

Ouvrir et gérer sa propre entreprise de traiteur. Cela inclut la création de menus personnalisés, la gestion des
événements, et le développement de la clientéle. Cette option permet une grande autonomie et la possibilité

de développer une marque personnelle.

Traiteur dans un restaurant ou hotel

Travailler en tant que chef traiteur au sein d'un restaurant ou d'un hotel, ou vous serez responsable de la

préparation et du service des repas pour des événements privés ou des banquets. Cette opportunité permet

de bénéficier d'un environnement structuré tout en ayant la chance de travailler sur des événements divers.
Spécialiste en événementiel culinaire

Se spécialiser dans la coordination et I'organisation de grandes réceptions ou événements. Cela peut inclure

des fonctions telles que la planification de menus pour des festivals culinaires, des événements corporatifs ou

des galas, et travailler en étroite collaboration avec des organisateurs d'événements.

Consultant en gastronomie

Devenir consultant pour des entreprises, des hbtels, ou des marques alimentaires. En tant que consultant,
vous fournirez des conseils sur le développement de menus, I'amélioration des services de traiteur, et

l'optimisation des opérations culinaires. Cela inclut également la possibilité de participer a des projets de

développement de nouveaux produits ou services.



Se former au metier de Traiteur, a Paris et en ile-de-France

Certificat de Spécialisation

Employeé traiteur

Financé par OPCO
16 ans

420h de formation pendant 1an

apartirde0€
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