
>> DEVENEZ TRAITEUR CHARCUTIER
Inscrivez-vous, dès à présent, à l’une 

de nos formations

>> Une école nationale forte de résultats convaincants 
• 78% de reçus en 2005-2006 tous diplômes confondus.
• Deux étudiants des métiers du Ceproc décrochent successivement
le titre de Meilleur apprenti de France (MAF) en 2005 et 2006.

>> Une diversité de diplômes préparés 

>> Des débouchés professionnels sûrs dans un 
secteur porteur en France comme à l’international 

• 100% des diplômés du Ceproc accèdent à un emploi au 
sein d’une entreprise du secteur traiteur charcuterie.
• De considérables possibilités d’évolution de carrière
(commis, chef de laboratoire, chef d’antenne, chef d’entreprise).
• Des salaires attrayants et évolutifs.

>> Un important réseau d’entreprises partenaires 
• Lenôtre • Maison Pou • Riem Becker • Saint Clair Traiteur

>> Des manifestations traiteur charcuterie au cœur
de l’école tout au long de l’année

Des prestations des élèves au • Sénat • Théâtre de Marigny 
• Equip’Hôtêl • Sirest Ideas • Nombreux autres salons…
Des concours professionnels fréquents • MOF • MAF • Chef Traiteur

>> Une école en pointe en matière d’innovation et 
de créativité

• Des compétences au service de la conception et de la modernisation
des normes et des standards de la profession.
• Un pôle d’innovation fort d’une expertise reconnue par le ministère 
de l’Artisanat en matière d’hygiène, de technologie et de sécurité
alimentaire.

Mathieu Roger 
Apprenti en Mention traiteur
MAF 2006

Grâce au soutien
et à la préparation de
l’ensemble de mes
professeurs de traiteur
charcuterie, j’ai réussi
à décrocher le titre 
de MAF face à 
24 concurrents 
redoutables, issus

des qualifications régionales. Cette 
distinction m’honore. C’est une 
reconnaissance de la profession, qui
m’encourage à poursuivre ma
formation, certainement jusqu’à
l’obtention d’un diplôme de TOR. Par
la suite, je reprendrai l’entreprise
familiale ou créerai ma propre
société.
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CAP Traiteur Charcutier
2 ans

BEP Alimentation option Traiteur 
2 ans

BAC PRO 
Alimentation option Traiteur

2 ans

Brevet Professionnel (BP) 
Chef charcutier traiteur 

2 ans

∆∆

∆

16 ans : Quel que soit le niveau scolaire CPA3e générale ou technologique 

Mention complémentaire «Employé traiteur» 1 an
ou

Charcutier spécialisé 1 an

Traiteur Organisateur de Réception (Bac +2)
2 ans

∆
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Nicolas DAMLENCOUR
Titulaire d’un diplôme de TOR 
Chef d’entreprise dans l’événementiel

Je viens d’obtenir
un diplôme de traiteur
organisateur de
réception (TOR) au
Ceproc. Je lancerai, 
dès le mois de
septembre, ma propre
entreprise dans le
domaine de 
l’événementiel. Je ne

saurais suffisamment remercier
l’ensemble des professeurs qui m’ont
suivi depuis mon inscription en classe
de BEP. Ils m’ont transmis la passion
d’apprendre et de découvrir ainsi que
l’amour du métier et le sens de 
l’entreprise.
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Ludovic BAZANTAY
• Titulaire d’un Brevet professionnel, d’un Brevet de maîtrise du 
Ceproc et d’un BEP charcuterie-traiteur.
• Traiteur pendant une dizaine d’années chez Saint-Clair Traiteur, 
Pierre Paumel (Avignon), Raphaël Traiteur (Cap d’Agde), au 
Grand Hôtel, Céladon… 
• Passionné et créatif, il pratique le piano et la danse. Un art de
célébrer la vie qu’il déploie dans ses enseignements culinaires. 

Hervé FOREST
• Titulaire d’un BTS Hôtellerie-restauration, d’un Brevet
professionnel et d’un Brevet de maîtrise du Ceproc. 
• Plusieurs années d’expérience professionnelle en qualité de 
gérant d’entreprise et de commercial dans le secteur charcuterie-
traiteur, en Bretagne. 
• Alliant sagesse et passion, il cultive un amour secret pour la 
nature qu’il déploie à travers des ateliers de jardinage au Ceproc.

Emmanuel HENRY
• Titulaire d’un Brevet professionnel et d’un Brevet de maîtrise du 
Ceproc, il est inscrit au concours du Meilleur ouvrier de France.
• Plusieurs années d’expérience professionnelle en qualité de chef 
de poste chez Mothu et responsable du secteur traiteur chez 
Siozade.
• Alliant amour de la liberté, rigueur et persévérance, il pratique la 
guitare et le funboard, deux arts desquels il puise la musicalité et
l’esthétique des créations culinaires transmises à ses élèves.

François MASSALOUX
• Titulaire d’un Bac professionnel des métiers de l’alimentation 
(Paris) et d’un Brevet professionnel traiteur du Ceproc.
• Une dizaine d’années d’expérience professionnelle. Chef de poste 
chez Duret, chez Roosell traiteur, chef de fabrication chez Mouriac.
• Membre des Toques blanches internationales, il collabore avec le 
Pôle d’Innovation Technologique pour la mise au point de produits . 
Intervenant pour les stages de formation continue d’Evolution Pro.
• Défenseur de la nature et des valeurs de respect du travail, il
pratique l’apiculture depuis de fort nombreuses années.

>> APPRENEZ LE MÉTIER
Rejoignez une équipe de professeurs expérimentés, 

au service de votre réussite 

>> LES PROFESSEURS DE TRAITEUR CHARCUTERIE

 






