Formation “Traiteur Organisateur de Réception”

Observations générales

Le CQP est un certificat de qualification professionnelle reconnu dans la convention collective : il
est défini par les partenaires sociaux dans le cadre de la CPNE (Commission nationale profession-
nelle en Charcuterie Traiteur).

Positionnement du titulaire de C.Q.P. « Traiteur Organisateur de Réception » :

Le détenteur du Certificat de Qualification Professionnelle « Traiteur Organisateur de Réception »
s'inscrit au coefficient 200 dans la grille de classification des emplois « Traiteur de réception » de
la Convention nationale de la branche professionnelle.

% LE CADRE DE LA FORMATION :
Il s’agit d’un contrat de Professionnalisation de deux ans dont :

© 1050 heures de formation en centre de formation (CEPROC Ecole Supérieure des Métiers de Bouche -
CFA des Métiers de la Gastronomie — Paris 19éme )

¢ 1610 heures de formation en entreprise (entreprises signataires du cahier des charges lié a la formation)

Le contenu de la formation étant défini dans le Référentiel de formation « Traiteur Organisateur de
Réception »

«% DEFINITION DES EPREUVES :

Les épreuves de validation du CQP se déroulent a la fin des deux années de formation sous la formes
d’épreuves ponctuelles (réparties en sept grandes épreuves ou Unités : E 14 E 7). Epreuves dont les
coefficients, les modalités et les commissions d'évaluation sont détaillées dans le Référentiel de validation.

Ce certificat pourra également étre obtenu par la voie de la V.A.E. (Validation des Acquis de I'Expérience).

3 LE PROGRAMME DE LA FORMATION :

Il a été établi a partir du référentiel de formation, voir pages suivantes.

+ LE CALENDRIER DES PERIODES DE FORMATION AU CEPROC

Le calendrier des périodes de formation au Ceproc est communiqué au début de chaque année.

Type d'alternance prévue pour cette formation :
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Qualité de la formation T.O.R.

L’entreprise d’accueil s’engage

«La Qualité de la Formation Traiteur Organisateur de Réception » avec le présent cahier des charges :
a pour objet de garantir au jeune ayant signé un contrat de professionnalisation une formation de qualité
dispensée en entreprise.

CAHIER DES CHARGES

«+3 JEUNE EMBAUCHE AVEC UN CONTRAT DE PROFESSIONNALISATION

Contrat de professionnalisation
e De deux ans.
¢ Formation par alternance avec :
‘‘‘‘‘ + 25% en centre de formation au Ceproc.
----- * 75 % en entreprise.
® Respect de la législation en vigueur (dont respect des heures de travail annualisées).

® La signature du contrat, la convention de formation avec le Ceproc et le dossier de prise en charge par
le fonds de formation doivent se faire dans un délais de 5 jours.

® L'accueil du jeune (Avant le début de la formation au Ceproc)

Le Chef d'entreprise présente au jeune : 'entreprise, 'organisation générale, ses futurs postes ainsi que
ses fonctions.

Le jeune pré-sélectionné par le Ceproc se présente et apporte les éléments de sa motivation.

Au cours de I'entretien, le Chef d’entreprise / Tuteur, informe le jeune de son statut de salarié et de ses
conditions de travail en toute transparence (horaires, repas, hébergement, repos hebdomadaires,
congés payés fixés en dehors des périodes de formation au CFA, salaire etc.).

¢ LETUTEUR EN ENTREPRISE

L'entreprise désigne un tuteur chargé de la formation et du suivi du jeune au sein de I'entreprise. Elle
vérifie au préalable qu’il remplit bien les conditions pour exercer sa fonction (dont au moins trois ans
d’expérience professionnelle) et qu’il présente une réelle motivation pour sa mission.

«+3 APRES LA SIGNATURE DU CONTRAT DE PROFESSIONNALISATION

Les conditions de travail et de vie dans [’entreprise

Le Chef d’entreprise ou le Tuteur communique au jeune (et au centre de formation) le planning de travail /
formation prévu sur I'année pour ses différentes périodes de présence au sein de I'entreprise.

Ce planning doit prendre en compte :
- les périodes de présence au centre de formation (périodes communiquées par le
centre de formation aux entreprises dés le mois de juin).

- la progression pédagogique de la formation pour I'attribution des différents postes de travail et des
différentes missions qui seront confiées au jeune.
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«3 LA DEMARCHE PEDAGOGIQUE

Transmettre un savoir-faire

L'entreprise s'attache a respecter les objectifs et les modules pédagogiques définis en concertation avec
le Ceproc.
Elle s’engage a confier au jeune des taches diversifiées et des activités intégrant des moments d’obser-
vation, de documentation et d’analyse qui sont en liaison avec les compétences visées dans le référentiel
du dipléme. Sur les deux années, le jeune devra avoir travaillé dans les différents secteurs de I'entreprise
lui permettant d'aborder les quatre grands axes de cette formation a savoir :
Organisation - Logistique
Production — Réalisation de la prestation
Qualité : Sécurité Sanitaire et Culture gastronomique
Gestion/Management — Commercialisation

Le Tuteur s’engage a:
= le faire travailler sur des projets complets,
e lui donner accés aux informations et documents nécessaires,
® lui accorder une autonomie progressive,
e le faire participer a au moins une manifestation professionnelle (salon, forum...).

Evaluer périodiquement

Le Tuteur :

* Consulte le livret de liaison pédagogique du jeune a son retour de formation au CFA.

* Compléte et signe réguliérement le livret de liaison pédagogique.

* Prend les dispositions nécessaires pour réaliser les différentes missions et atteindre les objectifs fixés
en concertation avec le centre de formation.

e Fait réguliérement le point avec le jeune et porte les résultats de I'évaluation de sa période en entre-
prise dans la partie du livret réservée a cet effet.

Favoriser la réussite a I'examen
® Le Tuteur facilite la réalisation du rapport d'activité du jeune (dossier évalué lors de la validation du

dipléme).
e |l prévoit, dans le temps de formation qui précéde I'examen, des révisions pratiques.
Suivre le déroulement de la formation au Ceproc
Le Responsable de formation en entreprise et le professeur veillent a la présence réguliére du stagiaire
au Ceproc et en entreprise et signalent tout comportement contraire au contrat.
Participer aux réunions
Le Tuteur s’engage a participer soit au jury d’examen, soit aux examens blancs soit a une réunion pédagogique.

Cachet de I’entreprise Date et Signature du chef d’entreprise
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C.Q.P. “Traiteur Organisateur de Réception”

1050 h
PPSnedigsislll  Programme de la formation sur 2 ans

35 heures / semaine Répartition horaires : moyennes hebdomadaires

« UE 1 - TECHNIQUES PROFESSIONNELLES :

A-Technologie — Connaissance des produits et du matériel spécifique a U'activité Traiteur
¢ Les produits spécifiques

® Le processus de production

* Les matériels spécialisés

= Les méthodes et équipements spécifiques

¢ Les lieux du déroulement de la prestation

* Les plats cuisinés

® Les produits traiteurs

® La patisserie

B-Buffets et Différents types de prestations

® | es différentes prestations

* Gestion du personnel lors de manifestations particuliéres
* Prise en compte de la |égislation en vigueur

C-Logistique
* Organisation du travail

11h30 * Les documents de liaison
e Utilisation de I'outil informatique
D-Décors
¢ Connaissance des techniques de présentation artistiques

e Les décorations florales
® La glace vive

E-Service et Animation de la prestation

e Particularité des différents services

® Les carcasses

e |'organigramme : personnel de service / rbles/ organisation

F-Histoire et Géographie gastronomique - (Enologie —Analyse sensorielle
¢ Histoire et géographie de la gastronomie

* Les fromages AOC

e Vins et spiritueux

* Application a la prestation Traiteur

e Techniques d’analyses sensorielles
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3h30

3h

3

a

w3 UE 2 - ARTS APPLIQUES (avec Travail en salle Informatique) :

¢ Le dessin

e La couleur

e Le volume et I'espace
e |'image

e ['analyse de 'image
e Histoire de I'art

w3 UE 3 - SCIENCES APPLIQUEES

e Les aspects réglementaires en entreprise TOR

= Ergonomie, sécurité, confort

e La maitrise de la qualité sanitaire lors d’une prestation
s 'assurance de la qualité organoleptique des aliments

= 'assurance de la qualité nutritionnelle de I'alimentation

¥ UE 4 - COMMUNICATION - MERCATIQUE - GESTION HUMAINE

A-Communication/Frangais— Management
e La communication

e l'entretien

e l'animation de réunions d'équipe

o La lettre

e Les autres supports de la communication
e La gestion des ressources humaines

B-Mercatique

eConnaissance et étude du marché de |'activité traiteur
La négociation commerciale

¢|'animation commerciale

e|a fidélisation des clients

¥ UE 5 - GESTION ET ENVIRONNEMENT ECONOMIQUE ET JURIDIQUE

A-Gestion avec Travail en salle Informatique sur logiciel professionnel
e Le role et l'organisation du service comptable

e La réalisation des états de synthése

e Les opérations d’inventaire

* La gestion des coiits

B-Economie générale
e Approche méthodologique (le langage économique,
la documentation économique, L'analyse d'une situation économique)
e Les fondements de la connaissance économique
* Les fonctions économiques
e Une économie mixte : le cas de la France
» Les équilibres et les déséquilibres de I'économie
»Les évolutions de I’économie mondiale
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C-Environnement Juridique

e Le droit et I'activité économique

* Le cadre juridique de I'activité économique

e L'entreprise commerciale

e |'activité économique et les mécanismes juridigues fondamentaux
e Relation de travail dans I'entreprise

% UE 6 - LANGUES VIVANTES ETRANGERES

A-Anglais technique et commercial
1h30 = Anglais professionnel
» Anglais commercial

‘1|‘|3 o B—Espagn‘ol ‘
e Expression orale, notions de base.

«» MODULES CONFERENCE POUR :

 Des Conférences thématiques avec des Intervenants internes ou extérieurs
e Un Travail sur les dossiers

e Des Devoirs sur Table

w
-

& MODULES PROFESSIONNELS (UE 1) ET TRAVAIL INTERDISCIPLINAIRE
SUR LES PROJETS :

Répartis sur 2 jours/semaine

Organisation suivi de la formation : Mlle Walter / M. Besnault
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