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    Inscription au RNCP 3138



            

        

        
            
   Rythme d’alternance : 2 jours CFA (lundi-mardi) /  3 jours en entreprise

  

 Nature de la Mention Organisateur de Réceptions

 Le titulaire de la MC Organisateur de Réceptions est un professionnel qualifié en production culinaire et en service, chargé de coordonner l’ensemble des prestataires d’une manifestation événementielle autour de différents types de restaurations. Il sera également amené à négocier une prestation et à participer à la recherche et au développement de nouveaux produits et concepts. Ce métier exige donc d’être organisé, autonome, en bonne condition physique, honnête, mobile géographiquement, dynamique, créatif, avoir des facultés d’adaptation, un sens du relationnel développé, d’être réactif et d’avoir une présentation soignée.

 CONDITION D’ADMISSION

 L’accès en formation à la Mention Complémentaire Organisateur de Réceptions est ouverte aux candidats titulaires du :

 	BAC Professionnel Cuisine
	BAC Professionnel Commercialisation et Services en Restauration
	BAC Technologique Hôtellerie
	Brevet Professionnel Arts du Service
	Brevet Professionnel Arts de la Cuisine
	BTS Management en Hôtellerie-Restauration


  

 La formation est accessible aux personnes en situation de handicap (PSH). Celles-ci seront accompagnées lors de l'inscription par le référent handicap du CFA. 

  

 FORMATION

 	Durée : 1 an en contrat d’apprentissage soit 400 heures de formation réparties en fonction du calendrier scolaire de septembre à juin; soit 25 semaines de cours au CFA.
	Alternance : 2 jours par semaine au CFA (lundi-mardi) et 3 jours en entreprise sur le reste de la semaine
	Le coût de formation étant pris en charge par les OPCO, aucun frais de formation n'est à la charge de l'apprenti. 


  

 CONTENU DE LA FORMATION

 La formation comporte essentiellement de l’enseignement professionnel et des matières générales en liaison directe avec le monde professionnel où ils évoluent : 

 1. Etude technique de réceptions

 2.Commercialisation d'un concept de réception innovant

 3. Activités en milieu professionnel

 La délivrance du diplôme est soumise à des épreuves en Contrôle en Cours de Formation (CCF) et à une épreuve orale en fin d'année scolaire. 

 POURSUITE D’ETUDES

 	Licence professionnelle droit, économie, gestion


 Mention : Organisation et gestion des établissements hôteliers et de gestion

 Parcours : Encadrement et exploitation en Hôtellerie et restauration de luxe

  

 DEBOUCHES PROFESSIONNELS

 Métiers :

 	Assistant commercial chez un traiteur événementiel
	Organisateur de mariages chez un wedding planner
	Assistant de direction des banquets au sein d’un hôtel-restaurant
	Gérant de sa propre entreprise
	Tout emploi dans le domaine de l’événementiel


  

 Ces métiers s’exercent également dans un contexte d’ouverture à l’international.

 Structures professionnelles :

 	Agence événementielle
	Agence de Wedding Planning
	Hôtel-restaurant qui organise des événements (banquets, réceptions…)
	Traiteur événementiel
	Toute structure ou organisation avec un pôle événementiel


 STATUT DU JEUNE

 Cette formation s’effectue dans le cadre d’un contrat d’apprentissage signé pour une période d’un an pendant laquelle le jeune devient salarié à part entière de l’entreprise.

  

 	Il doit donc en suivre le règlement intérieur et avoir une attitude professionnelle.


 Il bénéficie comme tout salarié de la législation en vigueur applicable à son secteur d’activités et à son statut d’apprenti.

 Pendant les périodes au CFA, le jeune doit bien évidemment être présent à tous les cours sans exception et avoir un comportement et une tenue adaptés au bon déroulement de sa formation

  

 Documents pouvant être remis à la demande en fin de formation : 

 	Une attestation de suivi de formation pour les apprentis
	Une attestation de compétences pour les Personnes en Situation de Handicap (PSH)
	Une attestation d’acquis notamment en cas d’échec à l’examen


  

 CFA BELLIARD, SES CHIFFRES DE REUSSITE

 	Taux d’emploi à 6 mois : Chiffre à venir : 1ère promotion de cette formation en 2021


 Résultats aux examens

 	Résultats à venir :


  

 TELECHARGER LA FICHE MC OR

 S'INSCRIRE EN MC OR

  

 #mcorganisateurdereceptionparis #mcorparis #formationgratuiteorganisateurdereceptionsparis #organisateurdereceptionsparis #evenementiel #organisateurdemariages #traiteur #devenirweddingplanner #eventplanner



        
    
        
        
        
             
    
        
        
    
        
        
        
        



  See also:

  
    
      
      
        
        
        
      

      
      
      April 2023

      MC OR

      
    

  


    
    


	        
	      
	      
	       
	        
	            

  



  
  









	            
	            
	        
	      

	    
	    

	    
	  
	  
  	  
  
  
  





  
    
  


    

  
  
  

  


  
		   
					
				       
            

            
             
				
					


  
    




  
    


  
    
    
    
      Coordonnées


        
  
  


  
  
  
    


  
    




  
 Lycée des Métiers
de la Gastronomie Durable
BELLIARD

 135 rue Belliard
75018 Paris 
: 01 40 25 93 93 -

 port: 06 84 42 39 17

  https://lyc-belliard.ac-paris.fr/ 
 Nous contacter 
 Voir le plan
Venir nous voir




  


  
  
  

  



  



  
    




  
    


  
    
    
    
      Liens utilesAdd


        
  
  


  
  
  
    


  
    






  
  
    

  
      
    


    
    Résa restaurant Paprika


    
    
    Résa restaurant Sésame


    
    


  
  
    


  

  


  
  
  

  



  



  
    




  
    


  
    
    
    
      Nous suivre


        
  
  


  
  
  
    


  
    




  
   




  


  
  
  

  



  



  
    




  
    


  
    
    
    
      ApplicationsAdd


        
  
  


  
  
  
    


  
    






  
  
    

  
      
    


    
    AKTO


    
    
    Web documentaire + Belliard La Vie


    
    
    PRONOTE


    
    
    Lapprenti.com


    
    


  
  
    


  

  


  
  
  

  



  



  
    




  
    


  
    
    
    
      Ouvrages du CDI


        
  
  


  
  
  
    


  
    








    
         
         
        
	

	> Accès direct à E-sidoc


 
  


  
  
  

  



  



  
    




  
    


  
    
    
    
      TéléchargementsAdd


        
  
  


  
  
  
    


  
    






  

  
  
  There is no content

  



  


  
  
  

  



  



  
    






  https://bookings.zenchef.com/results?rid=356501&pid=1001




  



  
    






  https://bookings.zenchef.com/results?rid=356500&pid=1001




  

				

            
        

    

    
    

        




    Infos site

        	
		        
				    Nous contacter 
            
	
		            
		            Plan du site
		        
	Mentions légales
	


	
        Accessibilité du site : non conforme
    



    

    
        Infos parents/élèves

        	
                Calendrier scolaire
            
	
                Diplômes et attestations
            
	
                Recherche d'un établissement
            
	Site académique
            


    

    
        Outils enseignants

        	
                Webmail
            
	
                I-Prof
            
	
                Assistance informatique
            


    




    Autres infos

    


  
    





  
    


  
    

        

        
  


 + Ajouter un contenu 



        
    
  


  
  
  
    


  
        








  








    


  
  
  

  



  











        
        
              
        

    





  

	 Français
	 English




  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  






hKFQjTfhgGEufgGZ


  
    
  

  
    

    
  
 
