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Fiche formation

MC Employé traiteur

e Ministére(s) de Tutelle

ministére de I'Education nationale
e Nature du diplome

dipldome national ou dipléme d'Etat
e Durée de la formation

1 an
e Niveau terminal d'études

CAP ou équivalent

Débouchés professionnels

L'employé traiteur réalise des repas destinés a la vente en magasin ou a la livraison a domicile. Il exerce a la fois des
fonctions de fabrication et de vente.

En fabrication, il cuisine les produits, réalise des assemblages. Il prépare les appareils, les fonds et les sauces,
confectionne des patisseries salées ou sucrées. Il décore les plats puis les conditionne pour le stockage avant la
vente. Il doit étre a méme d'organiser son travail de maniére a assurer la bonne conservation des produits,
d'appliquer les régles d'hygiéne et de gérer les stocks.

En vente, il conseille les clients sur les mets et les proportions, la remise en température et la conservation. Il
enregistre les commandes et les prépare.

L'employé traiteur peut exercer son activité chez un traiteur (en magasin), chez un traiteur organisateur de
réceptions ou dans un restaurant.

Exemple(s) de métier(s):

e boucher(ére)
e charcutier(iere)-traiteur(euse)
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