
• 7 cuisines d’application et 3 salles de restaurant
• Salle de conférence
• Salles informatiques
• Partenariat avec des traiteurs, hôtels et restaurants

prestigieux de la région
• Accompagnement dans la recherche et dans les

relations avec les entreprises

• 
RYTHME D’ALTERNANCE 

Environ 1 semaine au centre de formation / 2 semaines en 
entreprise. 

Cette information est susceptible de varier et n’est fournie 
qu’à titre indicatif. 

DÉBOUCHÉS 

MENTION COMPLÉMENTAIRE  ALTERNANCE 
EN 1 AN 

ORGANISATEUR 
DE RÉCEPTIONS 
NIVEAU 4 CODE RNCP37922 – STATUT : ALTERNANT 

Créateur d’évènements sur mesure et novateurs, 
l’organisateur de réceptions coordonne 
les 
équipes qui participent à son organisation. Son 
sens commercial lui permet de négocier avec 
les prestataires et les clients. 

OBJECTIFS PÉDAGOGIQUES 

A l’issue de la formation, l’alternant sera capable de 
devenir un professionnel qualifié en production 
culinaire et en service, de coordonner l’ensemble des 
prestataires d’une manifestation événementielle autour de 
différents types de restauration, d’assurer des fonctions 
d’organisation, de coordination et de gestion, négocier 
une prestation et de participer à la recherche et au 
développement de nouveaux produits et concepts. 

CONDITIONS D’ACCÈS 

Avoir plus de 16 ans, être titulaire d’un diplôme de niveau 4 
de la filière hôtellerie restauration, participer à un 
entretien de positionnement, signer un contrat avec une 
entreprise.  

ÉQUIVALENCES 
Le positionnement effectué par le centre de formation peut 
donner lieu à un aménagement de la formation, en particu- 
lier pour les titulaires d’un diplôme de niveau équivalent ou 
supérieur ou de bénéfices issus d’une certification passée. 
Inscription obligatoire sur Parcoursup. 

DURÉE & ORGANISATION 

Cycle d’1 an, minimum 400 heures de formation au Campus 
en alternance avec des périodes en entreprise. 
1 session par an à partir de septembre. 

Chef de projet, responsable de logistique ou de site, attaché 
commercial chez un traiteur, dans un hôtel ou un parc des 
expositions, ou dans toute entreprise de prestations 
événementielles. 

POURSUITE D’ÉTUDES 

Brevet professionnel, mention complémentaire ou BTS de la 
filière. 

CONTENU 

Production et logistique événementielles (production traiteur, 
organisation de manifestation, gestion et coordination du 
personnel, recherche et innovation, décor ambiance), 
gestion commerciale, management, sciences appliquées, 
communication professionnelle en français et en anglais. 

MÉTHODES PÉDAGOGIQUES UTILISÉES 

En présentiel, cours théoriques et mises en situation profes- 
sionnelle. 

MODALITÉS D’ÉVALUATION EN COURS DE FORMATION 

Evaluations tout au long de la formation et examens blancs. 

MODALITÉS D’OBTENTION 

Examen ponctuel terminal à l’issue du cycle de formation. 
En cas d’échec à l’examen final, le candidat conserve le 
bénéfice des notes obtenues égales ou supérieures à 10, 
pendant cinq ans. L’attention des candidats est attirée sur le 
fait que la réussite à cette formation impose des apprentis- 
sages importants et un travail soutenu. 
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MODALITÉS DE CANDIDATURE  

Vous souhaitez vous inscrire dans notre établissement, voici les différentes étapes : 

1 2 3 4 

Dépôt d'un dossier 
de candidature en ligne 

Étude du dossier complet 
par le centre de formation 

Présentation à un entretien 
de positionnement sur rendez-vous * 

Envoi par mail de la décision 
d'admission par le centre de formation 

*Un test de compétences peut vous être demandé pour valider l’entretien 

FORMATION ET HANDICAP 

Il existe des possibilités d’accueil pour les personnes en situation de handicap. Contactez les responsables de formation et/ou 
les référents handicap afin d’étudier les possibilités d’accueil en formation. Les coordonnées sont disponibles 
sur campus.vaucluse.cci.fr  

Le campus est accessible aux personnes à mobilité réduite. 

RÈGLEMENT INTÉRIEUR APPLICABLE 

Disponible en téléchargement sur notre site internet campus.vaucluse.cci.fr 

INDICATEURS ET CHIFFRES CLÉS 

Consultables sur notre site campus.vaucluse.cci.fr 

TARIF 

En alternance (apprentissage ou contrat de professionnalisation) le coût de la formation est entièrement pris en charge par les 
différents organismes de financement. 

CONTRATS ET RÉMUNÉRATION 

Les informations sont disponibles sur notre site campus.vaucluse.cci.fr 

POUR PLUS D’INFORMATIONS OU POUR VOUS INSCRIRE, 
CONTACTEZ NOS CONSEILLERS ! 
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