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= [ BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
' BOUCHER CHARCUTIER TRAITEUR

Niveau 4 en 2 ans

Le Bac Professionnel Boucher Charcutier traiteur forme des professionnels
polyvalents. En boucherie, ils apprennent a préparer les viandes pour la
vente : découper, désosser les carcasses, dégraisser et parer la viande. En
charcuterie, ils peuvent gérer 'ensemble des étapes de la production des
jambons, patés, saucissons...

Les diplomés de ce Bac Pro ont acquis des savoir-faire en cuisine et
élaborent des produits traiteurs dans le respect des regles d’hygiene et
de sécurité alimentaire. Ils ont également des compétences en gestion
de I'entreprise, commercialisation et animation d’équipe.
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CONTENU ‘

Techniques professionnelles, Sciences appliquées a I'alimentation, a I'hygiéne |
et a 'environnement professionnel, Prévention Santé Environnement,
Mathématiques, Francais, Histoire Géographie et Education Civique,

Environnement économique, juridique et management, Langue Vivante,

Education Physique et Sportive.

ALTERNANCE

La formation se déroule en alternance entre
{ﬂf I'entreprise d’accueil et le Centre de formation.

DEBOUCHES

Le bac professionnel a pour premier objectif I'insertion professionnelle
F mais, pour s’installer comme artisan, une poursuite d’études en brevet
! . professionnel ou brevet de maitrise est possible.
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