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BM Traiteur Organisateur de réception  

ÉTABLISSEMENT GESTIONNAIRE

CMAR NOUVELLE AQUITAINE  

chambre de metiers et de l artisanat de region nouvelle aquitaine cmar nouvelle aquitaine 46 rue general 
de larminat 33000 bordeaux france 33000 BORDEAUX

CERTIFICATION ASSOCIÉE

Traiteur-organisateur de reception (BM)

Descriptif

Le titulaire du Brevet de Maitrise Traiteur Organisateur de Reception assure la direction dune entreprise de 
traiteur-organisateur de reception. Il concoit, organise et realise une prestation de traiteur pour des receptions 
personnalisees, a theme et/ou liee a un concept evenementiel.

Activites visees :

• Dimensionne avec son client la nature de la prestation attendue pour la reception

• Caracterisation des propositions et leurs declinaisons traiteur-organisateur de reception

• Reaction et chiffrage de la proposition poste par poste

• Prevision et selection des moyens necessaires a la realisation de prestations traiteurs salees et/ou sucrees

• Organisation et gestion des co-traitants et sous-traitants

• Assure le suivi commercial du devis

• Assure la mise en place de la prestation

Durée de formation : 2 ans

Niveau de sortie des études : Bac + 2

Lieu de formation : 40 Route de Saint-Genis
17500 Saint-germain-de-lusignan

Établissement : CFA de la Chambre de métiers et de l'artisanat de Nouvelle-Aquitaine

Charente-Maritime - site de Jonzac (CFA CMA NA 17)  

chambre de metiers et de l artisanat de region nouvelle aquitaine 
cma formation saint-germain-de-lusignan 40 route de saint genis 
17500 saint-germain-de-lusignan france 17500 SAINT-GERMAIN-DE-
LUSIGNAN
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• Controler la mise en uvre de la prestation

• Cloture la prestation avec le client

• Realisation de la facturation et de son reglement

• Conduite dun projet de creation dentreprise, de reprise ou de developpement dactivites

• Elaboration du dossier financier de lentreprise a destination des partenaires exterieurs (banquier, Societe de 
cautionnement mutuel )

• Pilotage au quotidien de la rentabilite de lentreprise de traiteur en organisation de reception

• Definition du positionnement et de la politique commerciale de lentreprise de traiteur organisateur de 
reception

• Mise en place de la politique tarifaire applicable aux prestations de traiteur-organisateur de reception

• Conception des outils et des vecteurs de communication destines aux particuliers et aux professionnels 
(prospection, notoriete )

• Identification des souhaits de sa clientele et proposition dune offre adaptee a sa demande

• Encadrement des ventes et de lapres-vente des prestations de traiteur en organisation de reception

• Preparation et realisation dun recrutement (embauche dun collaborateur, dun jeune en contrat dapprentissage)

• Developpement des competences des salaries et des apprentis

• Analyse et amelioration de lorganisation du travail de latelier de production, de lespace de vente

• Animation des equipes de lentreprise de traiteur organisateur de reception

Objectifs
• Dimensionner avec le client la nature de la prestation attendue pour la reception en analysant le contexte de 
la demande, en identifiant un lieu et ses equipements annexes pour la prestation en argumentant aupres de lui 
sur sa gamme de prestation afin de pouvoir convenir de la nature dun devis a transmettre.

• Caracteriser les propositions et leurs declinaisons traiteur-organisateur de reception en elaborant plusieurs 
menus traiteurs en proposant des boissons, une mise en scene de dressage et de disposition des chaises, en 
proposant des decors et des eventuelles collaborations afin de soumettre au client des lieux adaptes a son 
evenements et a son projet.

• Realiser le devis de la prestation en redigeant et en le chiffrant la proposition poste par poste, en quantifiant 
les ressources humaines, le materiel, la restauration, la boisson, la decoration, la livraison et les prestataires 
exterieurs afin detablir le cahier des charges definitif.

• Prevoir et selectionner les moyens necessaires a la realisation de prestations traiteurs salees et/ou sucrees en 
effectuant un menu test et une degustation au prealable, en transmettant a son laboratoire les directives sur le 
menu, en supervisant les approvisionnements et le planning des equipes, en donnant les directives aux chefs de 
labos ou responsables de poles (buffet, sucre, sale) et en sassurant des eventuelles contraintes liees au 
transport.

• Organiser et gerer les co-traitants et sous-traitants en mobilisant son reseau de partenaires, en redigeant des 
contrats, en realisant la planification horaire du personnel sur site, le planning dintervention, le plan 
dimplantation, le plan de circulation des personnels sur le site, le planning dorganisation chronologique afin que
les differents prestataires se coordonnent entre eux.

• Preparer et organiser la prestation traiteur organisateur de reception en argumentant a loral, en negociant 
avec son client sur les delais de paiement, ristournes ou eventuelles prestations supplementaires afin de 
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transmettre le devis definitif et de valider un bon pour accord.

• Superviser le deroulement de la prestation dans une optique de qualite globale en verifiant et controlant letat 
de presence du personnel interne et interimaire, en controlant la reception des livraisons, en controlant les 
elements de la prestation, en realisant une reunion preparatoire aupres des acteurs de la prestation afin de leur 
expliquer les enjeux et contraintes de la prestation et de leur affecter les taches.

• Controler la mise en uvre de la prestation en sassurant de son deroulement dans le respect des contraintes 
horaires, en anticipant et en gerant les imponderables, les eventuels conflits au sein de lequipe ou avec la 
clientele, en veillant au role de chacun des prestataires et de lapplication de la reglementation aupres des 
equipes.

• Gerer la fin de la prestation en cloturant la prestation avec le client en etablissant un bilan quantitatif des 
produits consommees et des stocks, en mesurant le degre de satisfaction, en identifiant les points forts et a 
ameliorer de la prestation ou tout disfonctionnement afin de mettre en place les mesures correctives.

• Proceder a la facturation de levenement en etablissant une facture conforme a la prestation et au devis 
prealablement etabli, en emettant les documents administratifs relatifs aux intervenants de la prestation afin de 
faire realiser le reglement aupres de son client et dassurer celui aupres des intervenants.

• Conduire un projet de creation et de developpement dentreprise en sappuyant sur un business model, en 
identifiant les leviers daide financier et administratifs, et en construisant un argumentaire et une presentation 
afin de defendre son projet dans un registre adapte a ses interlocuteurs.

• Elaborer un dossier financier de son entreprise en justifiant sa strategie au moyen des comptes de resultats et 
des bilans, en elaborant un plan de financement, en commentant la rentabilite, la sante financiere du secteur de 
traiteur organisateur de reception, en arbitrant les investissements a realiser afin de convaincre de son projet ses
partenaires exterieurs.

• Piloter au quotidien la rentabilite de lentreprise de traiteur en organisation de reception en etablissant le seuil 
de rentabilite de chaque prestation, en controlant la valeur des stocks et sa rotation, en negociant les delais 
fournisseurs, controlant et en veillant a lequilibre de sa tresorerie afin de developper les profits de sa structure.

• Definir le positionnement et la politique commerciale de lentreprise de traiteur en organisation de reception 
en concevant une offre lisible a destination des particuliers et des professionnels, en developpant une gamme 
de prestation et de services specifiques, en repondant aux appels doffre de marche public et prive afin de 
distinguer son offre de la concurrence.

• Determiner une politique tarifaire applicable aux realisations et aux prestations de traiteurs en calculant le 
taux de marge par nature de production, en fixant le taux de remise tarifaire applicable selon les realisations 
demandees et la taille du marche tout en veillant a encadrer des modalites ou facilites de paiement pouvant etre
accordees a la clientele de particuliers ou de professionnels.

• Participer ou superviser la conception doutils et de vecteurs de communication destines aux particuliers et aux 
professionnels en concevant un book presentant les realisations et prestations de traiteur en organisation de 
reception et en mettant en uvre tout type doutils de canaux ou de supports de communication permettant de 
developper la notoriete de lentreprise de traiteur en organisation de reception.

• Identifier les souhaits de sa clientele et proposer une offre adaptee a sa demande en prenant compte des 
besoins, des attentes et des contraintes du client, en proposant des produits de traiteurs adaptes a leurs 
besoins, sans omettre la transmission dinformations au consommateur, en cas dallergie alimentaire, sur la 
composition dun produit transforme, elabore.

• Organiser lencadrement des ventes et de lapres-vente des prestations de lentreprise de traiteur organisateur 
de reception en assurant la conduite dune negociation commerciale en francais et/en anglais, en argumentant 
sur sa gamme de produits traiteurs en etant force de proposition, en ayant des objectifs de vente a moyen, court 
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et long terme afin de developper ses ventes et fideliser sa clientele.

• Preparer et realiser un recrutement en definissant au prealable les besoins en competences de lentreprise, la 
fiche de poste associee, en redigeant une offre demploi en recherchant le canal de diffusion adequat afin de 
pouvoir contractualiser sa

• collaboration avec son futur collaborateur.

• Participer au developpement des competences des salaries et des apprentis en elaborant un plan de 
formation, en organisant des sequences devaluation du jeune alternant dans lentreprise floristique afin de le 
faire evoluer au niveau des competences en adequation avec le referentiel du titre/diplome vise.

• Ameliorer lorganisation du travail en atelier et sur chantier en planifiant et distribuant des taches, en 
constituant les equipes et en definissant les plannings de ces equipes en fonction des competences a mettre en 
uvre dans le respect du droit du travail et de la securite.

• Participer a lamelioration des conditions de travail en sensibilisant les salaries a la transmission des savoirs 
sur lensemble des collaborateurs, en mettant en place une politique de remuneration en accord avec les accords
de branche, en integrant les enjeux environnementaux, sociaux, economiques et ethiques afin dameliorer le 
bien-etre au travail.

• Animer les equipes de lentreprise de traiteur en organisation de reception en transmettant les informations et 
consignes, les modes de collaboration attendus, en conduisant des entretiens professionnels, en assurant la 
prevention et la gestion des comportements des salaries, avec les clients et les sur les sites.

Débouchés

Secteurs dactivites :

Le Traiteur-organisateur de reception hautement qualifie exerce principalement en entreprise artisanale du 
secteur alimentation.

Type d'emplois accessibles :

Le titulaire de la certification est un chef dentreprise artisanale, un porteur de projet de creation ou de reprise 
dentreprise, un gestionnaire ou un salarie en recherche de qualification et de reconnaissance de son savoir faire 
dans le domaine du traiteur-organisateur de reception.

MÉTIERS PRÉPARÉS

Traiteur/se organisateur/rice de réception Un mariage, une soirée de remise de trophées, une 
réception commerciale, un festival : le traiteur 
organisateur ou la traiteuse organisatrice de 
réceptions est là pour superviser la préparation et le 
service du banquet. Ce ou cette spécialiste de 
l'événementiel sait concocter des menus alléchants en 
tenant compte du budget de sa clientèle.
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