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LE CERTIFICAT DE SPECIALISATION : UNE
ANNEE POUR ALLER PLUS LOIN DANS
VOTRE PASSION {

2 DESCRIPTION

Vous étes déja formé a la cuisine, a la boulangerie ou a la patisserie, mais vous souhaitez
compléter votre formation par une maitrise des activités traiteur ?

Véritable créateur de moments festifs et d'exception, le métier de traiteur s’'est beaucoup
modernisé pour proposer aux clients des préparations toujours plus variées, originales et
tendances.

@ OBJECTIFS

() L'apprenti(e) traiteur peut étre le/la cuisinier(e) du quotidien mais aussi de l'exceptionnel,
il/elle prépare les plats du jour comme les plats de féte. Il/elle concocte des plats cuisinés,
préts a étre emportés par les clients ou livrés a domicile. Il/elle travaille sur commande et
peut travailler a 'organisation de banquets et/ou de buffets ;Le ou la titulaire de ce dipléme
est a méme d’organiser et de suivre sa production en la valorisant aupres du personnel de
vente en boutique.

CONDITIONS D'INSCRIPTION

Entretien individuel afin de vérifier la motivation et le projet professionnel du candidat
Adhésion a I’association (100€/an).
Inscription possible toute l'année.

RYTHME DE L'ALTERNANCE

Elle se déroule sur une année scolaire avec 12 semaines d’école (420h).

:= CONTENU FORMATION

PEDAGOGIE BASEE SUR L'ALTERNANCE ET L'EXPERIENCE VECUE EN STAGE

->MODULES GENERAUX => ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNEL

& Arts appliqués : 36h (¢ Pratique Traiteur : 192h
(4 Culture professionnelle : 120h

matiéres premiéres, techniques et matériel professionnel,
hygiene et sécurité, approvisionnement, gestion durable des
ressources et commercialisation

(¢ Atelier cuisine / patisserie : 48h
(¢ Gestion d'alternance: 36h
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FORMATION
TRAITEUR

& Bac Pro
& Brevet professionnel
& Brevet de maitrise.

Colt pédagogique intégralement
pris en charge par les OPCO
partenaires.

& Coit de la pension compleéte :

110€ par semaine de formation.

& Coiit de la demi-pension :
30€ par semaine de formation

& Option transport: 10€/mois

! en apprentissage

LES MISSIONS DE L'APPRENTI EN ENTREPRISE

Facilement accessible par l'autoroute A42, notre école accueille et forme chaque année plus de
300 apprentis aux métiers de bouche. Dotée d'un internat (non-obligatoire), d'une boulangerie
pédagogique et de locaux et équipements professionnels, la MFR de Balan accueille les éléves de
154 29 ans.

POURQUOI CHOISIR LA MFR DE BALAN ?

(4 Temps d'accompagnements

© Equipements modernes et performants
(¢ Boutique pédagogique

(¢ Farines bio et locales

(& Trophées et concours

Pédagogie de 'alternance spécifique aux MFR et reposant sur le milieu socio-professionnel.
Accompagnement social, scolaire et professionnel individualisé.

QR

Le cursus de la MC Employé traiteur dure généralement un an, durant lesquels l'apprenti
partage son temps entre la MFR et I'entreprise qui I'a embauché. Il s'agit d'une formation
rémunérée : I'éleve signe un contrat qui lui assure un emploi salarié, des congés payés, mais
aussi et surtout les conseils et 'encadrement d'un maitre d’apprentissage qui lui enseigne les
bases du métier.

(& Infrastructure connectée, innovante, modulable et ergonomie adaptée aux personnes
handicapées.

(& Etablissement aux normes PMR requises.

(& Habilité H+

(& Pas de limite d’age

Apres une MC Employé traiteur, vous pouvez faire un Brevet Professionnel, un Bac Pro ou un
Brevet de Maitrise.

(¥ Préparation, confection et présentation de plats cuisinés, desserts et produits traiteur.
(& Culture professionnelle et Arts appliqués : matiéres premiéres, techniques et matériels
professionnels, hygiéne et sécurité, approvisionnement et commercialisation

Ces différents modules sont abordés durant les cours au sein de I'école et leur mise en
application s'effectue en milieu professionnel. C'est 'occasion de découvrir les locaux destinés
al'élaboration des produits de boulangerie et de viennoiserie, le matériel utilisé, les matiéres
premiéres, les normes d’hygiéne et de sécurité au travail...
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