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Brevet Professionnel
Charcutier-Traiteur

CMA FORMATION

Le (la) titulaire de ce BP fabrique des produits de charcuterie et des plats cuisinés et s'occupe
de la gestion commerciale. Il (elle) sélectionne les fournisseurs, passe les commandes,
réceptionne les marchandises, contréle les stocks et calcule les rendements. Cet(te)
ouvrier(ere) tres qualifié(e) découpe, désosse et prépare les viandes, volailles et poissons,
fabrique des terrines, patés, foies gras, salaisons et réalise des préparations chaudes ou froides.

Il (elle) sait présenter et dresser un buffet et prend en charge I'agencement du magasin.

Jeunes de plus de 15 ans, adultes de moins de 30 ans, salariés, demandeurs d'emploi, pas de
limite d'age pour les RQTH

Des tests de positionnement et/ou entretiens sur les savoirs de base et la motivation seront
réalisés aupres des candidat(e)s.

Modalités de 1q f i

Formation en alternance : 1 semaine en centre de formation et 2 semaines en entreprise

Formateurs qualifiés

Laboratoire équipé - salles de cours - salles informatiques — centre de ressources

Les outils : le livret de formation assure la relation école/fentreprise — Net Yparéo pour le
suivi administratif — Moodle pour le suivi pédagogique
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e Admission sur dossier et entretien
e Ala signature du contrat - Rentrée en septembre

Contenu

BLOC 01 - Production-présentation-service du charcutier traiteur

BLOC 02 —Technologie - Sciences appliquées de l'alimentation, I'nygieéne et aux
équipements du laboratoire de fabrication de produits de charcuterie-traiteur
BLOC 03 — Arts appliqués aux produits finis charcutiers et traiteurs

BLOC 04 - Gestion, technigues commerciales et environnement économique,
juridique et social de I'entreprise de charcuterie-traiteur

BLOC 05 - Expression et connaissance du monde
BLOC 06 - Langue vivante étrangere (facultatif)
BLOC 07 - Mobilité (facultatif)

- Cours oo rormnation (CCF) et/ou examen ponctuel en

fin de cycle de formation

Possibilité de valider un ou plusieurs blocs de compétences

P ite d'étud

Le (la) titulaire du BP Charcutier-Traiteur peut s'insérer professionnellement en tant qu'ouvrier
trés qualifié dans une entreprise artisanale. Avec son BP, il pourra éventuellement s'installer a

son compte.
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Charcutier-traiteur Chef de laboratoire de traiteur Chef d’entreprise/Gérant

Retrouvez les taux d'insertion sur:https : /mww.francecompetences.frirecherche/rncp/37559/

CMA Formation Albi-Cunac

112 Route des Templiers 81990 CUNAC

e Prise en charge complete pour un contrat d'apprentissage

e Prise en charge partielle ou totale pour tout autre dispositif selon la situation et le statut
du candidat : 16€ de I'neure (proposition d’'un parcours personnalise)

- : ibilité hand

Formation par apprentissage : Formation par apprentissage :
05.63.48.43.60 Olivia BAYLAC- 05.63.48.43.60
cfa@cm-tarn.fr o.baylac@cm-tarn.fr

Formation Professionnelle Continue: Formation Professionnelle Continue :
05.63.48.43.63 Stéphanie BEL - 05.63.48.43.51
formation@cm-tarn.fr stephanie.bel@cm-tarn.fr
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