ECOLE HOTELIERE

Les structures hotelieres actuelles proposent a la clientéle la possibilité

d’une gastronomie évolutive, de tradition ou de terroir. Ce qui implique
7°™ année professionnelle

chez I'éleve des capacités physiques, une disponibilité constante, un

respect des régles de déontologie, d’hygiéne et de sécurité. « Traiteur organisateur(trice) de banquets et de réceptions »

Le/la traiteur organisateur, organisatrice de banquets et de réceptions est
Formation commune :

un professionnel qui fait preuve d’un sens commercial et d’'un sens de la

négociation dignes d’un marketing manager. Education Physique 2h
Religion 2h
Sa prestation lui demande : Francais ah
Langue moderne 1 Ndls 2h
Formation scientifique 2h
W une vue globale des souhaits et exigences de la clientéle Formation sociale et économique 2h

Option de base groupée :

W une maitrise de I'organisation des réceptions comme : la mise en place,

les décorations, les équipements ... Gestion 4h
Langue moderne 2 Anglais 2h

@ une coordination éventuelle entre différentes équipes T.P. Art culinaire 7h
T.P. Salle 3h

Technologie de la cuisine 2h

Technologie de la salle 2h

L'Institut Notre-Dame te permettra, grace a la formation de Traiteur
organisateur(trice) de banquets et de réceptions, de développer tes

compétences d’hotelier afin d’atteindre ces objectifs.
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