A la frontiére des secteurs de I'alimen-
tation et de la restauration, le métier de
traiteur recouvre des activités différentes.
[l est le cuisinier du quotidien et aussi de
I'exceptionnel, maitre de la préparation
du plat du jour comme du plat de féte.
Il concocte des plats cuisinés, préts a
étre emportés par ses clients ou livrés a
domicile. Ce maitre d'ceuvre peut aussi
organiser, sur commande, banquets et
réceptions et gérer jusqu’a l'ensemble
des services : choix du menu et du mobi-
lier, décoration des plats et des tables,
location de salle.

Chaque jour, ce professionnel fait ses
préparations dans un laboratoire ol sont
réunis les appareils de cuisson, de fabri-
cation et de réfrigération les plus per-
fectionnés pour garantir une parfaite
sécurité alimentaire. |l effectue aussi de
nombreux déplacements pour rendre
visite aux fournisseurs, livrer ses clients
ou bien encore organiser les réceptions.

Le traiteur se doit de maftriser les
techniques culinaires, d'étre gourmet et
gastronome, d'avoir du go(t, de I'imagi-
nation, le sens de I'organisation. Il se
distingue également par son amabilité,
son sens des relations avec la clientéle.
Une attention constante a I'hygiene des
locaux et des équipements est indispen-
sable afin de préserver la fraicheur et la
qualité des aliments.

La profession offre actuellement de
nombreuses opportunités. Un jeune sorti
de formation n’a donc aucune difficulté a
trouver un emploi. Avec quelques années
d'expérience et des connaissances en
gestion et comptabilité, il pourra reprendre
ou créer une entreprise.
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quelesformations?

Niveau V
»| CAP cuisine
»| CAP charcutier-traiteur
»| BEP alimentation,
option charcutier-traiteur
»| BEP hotellerie-restauration,
métiers de la restauration
et de I'hotellerie
M| MC employé traiteur
Niveau IV
»| Bac pro restauration
»| Bac pro métiers de I'alimentation
»| BP cuisinier
»| BP charcutier-traiteur
»| BM charcutier-traiteur
\ICETTRIT
»| BTS hétellerie-restauration option art
culinaire, art de la table et du service
»»| BMS alimentation

pourensavoirPluS

» Confédération nationale
des charcutiers-traiteurs
et traiteurs de France
Téléphone : 01 44 29 90 55
cnct@wanadoo.fr

Ecole supérieure des métiers
de bouche " °

Téléphone : 0142391964
Www.ceproc.com
Confedération géneérale

de I'alimentation en détail
Téléphone : 01 44 90 88 44
www.cgad.fr

Chambre de métiers

et de I'Artisanat
Téléphone : 0 825 36 36 36
(0,15 € TTC la minute)

Onisep
www.onisep.fr

métiersproches

»| Charcutier
»| Patissier



http://www.ceproc.com
http://www.cgad.fr
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