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Traiteur organisateur de réception / Traiteuse 
organisatrice de réception

Statut d'exercice : indépendant

Niveau de formation requis : CAP ou équivalent

LES ÉTUDES

CAP ou équivalent Durée standard En Grand Est

CAP cuisine 2 ans Dans 51 établissements

CAP boulanger 2 ans Dans 30 établissements

CAP boucher 2 ans Dans 19 établissements

CAP ou équivalent + 1 an Durée standard En Grand Est

CS (ex MC) employé traiteur 1 an Dans 18 établissements

Bac ou équivalent Durée standard En Grand Est

Bac pro commercialisation et services en 
restauration

3 ans Dans 41 établissements

Bac techno STHR sciences et technologies de 
l'hôtellerie et de la restauration

1 an Dans 7 établissements

Bac + 1 ou 2 Durée standard En France

CS (ex MC) organisateur de réceptions 1 an Dans 12 établissements

BM traiteur-organisateur de réception 2 ans Dans 1 établissement

Sources :  Onisep 05.2025       ©Valerii Honcharuk-Stock.Adobe.com

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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