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Vous étes en possession d’un diplome en

hotellerie - restauration ou en alimentation et

souhaitez parfaire votre formation en traiteur.
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Vous étes inventif et aimez le contact avec le client......

1 année de formation

14 heures de pratiques
professionnelles heb-
domadaires.

4 heures d’enseigne-

. ment général.
10 semaines de stage

Le cuisinier traiteur doit étre capable de réaliser des presta-
tions culinaires salées et sucrées, dans des environnements
trés divers, dans le respect des régles de la nutrition et de
I’hygiene alimentaire, et en tenant compte des exigences de
la clientele.

Vos qualités :

. aimer la relation avec le client
. savoir s’adapter a un environnement
changeant

. étre dynamique et créatif

. avoir un sens de I'organisation et du
travail en équipe

Le « plus » de Bazeilles

. L'innovation et la créativité grace au Gastronomy
Food Lab, laboratoire d’idée et de projet
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