CS (ex MC) organisateur de réceptions

E Durée de formation : 1an

@ Niveau de sortie des études : Bac + 1

DESCRIPTION DE LA FORMATION

Ce certificat de spécialisation permet de former les éléves a la fois a la production culinaire et au service, pour
devenir des professionnels capables de coordonner l'ensemble des prestataires d'une manifestation
événementielle. Au cours de la formation les éleves abordent l'étude commerciale et technique des réceptions,
la négociation commerciale et la réalisation de réceptions. Ils apprennent a accueillir et prendre en charge les
clients, repérer leurs attentes et leurs besoins, estimer leur budget. Cela les amene a proposer une prestation
personnalisée, déterminer les coUts de la réception puis organiser et gérer la logistique de 'événement. Ils sont
responsables de l'organisation de la production et du service en gérant et en coordonnant le personnel. Ils
doivent avoir le go0t du contact et maitriser la langue anglaise.

ACCES A LA FORMATION

Accés

Le certificat de spécialisation « organisateur de réception » recrute sur Parcoursup des bacheliers technologiques
STHR, des bacheliers professionnels ou des titulaires des brevets professionnels des secteurs de la restauration.
Cette formation peut aussi étre accessible aprés un BTS management en hotellerie-restauration.

ATTENDUS PARCOURSUP

Attendus nationaux de la plateforme d'inscription dans I'enseignement supérieur Parcoursup

« Etre titulaire du baccalauréat technologique sciences et technologies de 'hétellerie et de la restauration, du
baccalauréat professionnel commercialisation et services en restauration, du brevet professionnel arts de la
cuisine ou arts du service et commercialisation en restauration.

« S'intéresser a l'organisation d'évenements.
« Disposer de compétences pour communiquer en langue étrangére et particulierement en anglais.
« S'intéresser a la relation client et a la négociation.

+ S'intéresser a la gestion et au management d'équipe.
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CS (ex MC) organisateur de réceptions

METIERS PREPARES

Traiteur/se organisateur/rice de réception

0U SE FORMER ?

Meurthe-et-Moselle (54)

Lycée professionnel Darche

Bas-Rhin (67)

Lycée polyvalent hotelier Alexandre Dumas

Hauts-de-Seine (92)

Lycée René Auffray

llle-et-Vilaine (35)
Lycée professionnel Notre-Dame
Lycée hotelier Yvon Bourges

Loir-et-Cher (41)

Un mariage, une soirée de remise de trophées, une
réception commerciale, un festival ; le traiteur
organisateur ou la traiteuse organisatrice de
réceptions est la 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 clientéle.

Rythme & durée

Temps plein ; 1an

Rythme & durée
Temps plein ;1an
Rythme & durée
Temps plein ;1an
Rythme & durée
Temps plein ;1an
Temps plein ;1an

Rythme & durée

Lycée polyvalent hotellerie et tourisme du Val de Temps plein ; 1an

Loire

Lycée polyvalent hotellerie et tourisme du Val de Temps plein ;1an

Loire
Guyane (973)

Lycée polyvalent Léopold Elfort
Seine-Saint-Denis (93)

Lycée polyvalent Francois Rabelais
Aude (11

Lycée professionnel Charles Cros

Polynésie Francaise (987)

Lycée professionnel Saint-Joseph Punaauia

Sources : Onisep 04.2025

Rythme & durée
Temps plein;1an
Rythme & durée
Temps plein;1an
Rythme & durée
Temps plein ;1an

Rythme & durée

Temps plein;1an

Grand st

Lieu

Longwy

Lieu
ILkirch-graffenstaden
Lieu

Clichy

Lieu
Saint-méen-le-grand
Dinard

Lieu

Blois

Blois

Lieu

Mana

Lieu

Dugny

Lieu
Carcassonne
Lieu

Punaauia
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