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Ouvrier tres qualifié, le titulaire du BP Boucher possede les compétences
lul permettant de prendre plus d'autonomie et de responsabilités dans

'entreprise. Capable d'organiser et gérer un point de vente spécialisé, il
débute le plus souvent sa carriere dans une entreprise artisanale, de
commerce de gros ou de demi-gros.

QUI PEUT INTEGRER CETTE FORMATION ?

De 16 a 29 ans, cette formation est accessible en deux ans.

Formation accessible apres:
- CAP, BEP, BP et BAC Pro dans les domaines de |la viande et de |la cuisine

- CTM dans le domaine de la Boucherie - Charcuterie

Cop. Editions Larousse
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Les aptitudes et qualités requises

- Hygiene parfaite

- Hablileté

- Bonne résistance physique

- Alsance relationnelle

- Bonne capacité de mémorisation



CONTENU PEDAGOGIQUE DETAILLE

Domaine professionnel
Pratigue professionnelle : Transformation ; commercialisation
Gestion des produits carnés : élaboration d'un dossier, soutenance a l'oral

Technologie et sciences appliquées a I'alimentation
Gestion

D : snéral Cette foration integre
omalne genera un parcours diplomant

Expression francaise / ouverture sur le monde

Anglais 22 CAMBRIDGE

&% International Examinations

Un coach anglophone
VOous entraine tout au
long de votre formation
a l'expression et a la
compréhension de |Ia
langue anglaise.

Objectif A2key ou BI

EMPLOI TYPE

Dans le cadre du BP Boucher, le boucher est formé a l'organisation et ala
gestion d'un point de vente spécialisé dans lequel 1l assure diverses fonctions:
'approvisionnement et le stockage ; la transformation des viandes ; le consell
clientele et la vente ; la gestion ; 'encadrement du personnel.

Cette formation lui permet de se perfectionner et d'élaborer des recettes plus
pousseées, comme par exemple des spécialités boucheres et des plats cuisinés.
Il est également en mesure de conselller et d'aider le client a sélectionner le
produit qui répond le mieux a ses attentes.




POURSUITE D'ETUDES A ENVISAGER

CAP Charcutier Traiteuren 1 an

MC Employé Traiteur

Renseighements et inscriptions sur
www.cfa-groisy.com - rubrique Formations
ou

au 04 50 68 00 50 - tapez 1

126 chemin des métiers - 74570 GROISY
Tel: 045068 0050 - Fax:04 5077 3104

contact@cfa-groisy.com

www.cfa-groisy.com
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