REPUBLIQUE ) reTta CFA
FRANGAISE
Liberté ¢ HOTELLERIE-RESTAURATION-ALIMENTATION

Egalité Lyon Métropole et Rhdne
Fraternité REGION ACADEMIQUE
AUVERGNE-RHONE-ALPES

BREVET PROFESSIONNEL (BP)

Boucher (Formation en apprentissage)

OBJECTIFS

« Organiser et gérer un point de vente spécialisé.

« Assurer diverses fonctions : commander, récep-
tionner et stocker les carcasses et les viandes.
Sélectionner les produits de bonne qualité et
connaftre les techniques de conservation des
viandes. Choisir les fournisseurs, négocier avec
eux et passer les commandes.

« Maftriser les opérations de transformation de la
viande : découper les carcasses, les désosser et les
séparer. Parer et éplucher les viandes, les pré-
parer pour la vente (ficelage, bardage...).

« Prendre en charge |I'agencement du point de
vente et la présentation des produits. Accueillir et
conseiller les clients, conditionner leurs achats et
encaisser les ventes.

« Contréler les stocks et calculer les rendements.
Encadrer du personnel. Elaborer les protocoles
des démarches qualité et développement durable.
Entretenir les locaux et travailler en respectant les
regles d’hygiéne et de sécurité.

CONTENU ET METHODES PEDAGOGIQUES

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

« Travaux pratiques en ateliers.
« Technologie professionnelle.
« Gestion appliquée.

« Sciences appliquées.
ENSEIGNEMENT GENERAL

« Langue vivante.

METHODES PEDAGOGIQUES

« Pratique avec mise en situation et exploitation des
situations concrétes

PRE-REQUIS

Etre titulaire d'un :

» CAP Boucher/CAP Charcutier-traiteur / CAP Cuisine
« BP Charcutier-traiteur/BP Arts de la cuisine.

« Bac pro Boucher-charcutier-traiteur.

Tout public sous contrat d’apprentissage.

LIEU DE FORMATION

Lycée Francois Rabelais Lyon Dardilly
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VALIDATION ET RECONNAISSANCE DES
ACQUIS

Brevet professionnel niveau 4, diplome Education
Nationale

Validation partielle par unités certificatives via le
relevé de notes a I'examen ou par blocs de compé-

|

MODALITES DE VALIDATION
Examen final ou contréle continu en cours de for-
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MODALITE D’ADMISSION ET RECRUTEMENT
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NIVEAU D’ENTREE ET DE SORTIE
Entrée : Minimum niveau 3 - Sortie : Niveau 4

PASSERELLES
Dispenses d'épreuves possibles en fonction du di-

SERVICES VALIDEURS
Ministére de I'Education nationale.
TARIF ET FINANCEMENT

Cf Tableau « Tarifs »

DUREE INDICATIVE (2 ANS)
800 heures au GRETA CFA.

A NOTER

1 semaine au Centre de Formation.
2 semaines en entreprise.
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DELAIS D'ACCES
De septembre a décembre 2024.

DEBOUCHES

Ce BP est congu pour permettre une insertion
directe dans la vie active Le diplomé débute comme
ouvrier trés qualifié dans une entreprise artisanale,
de commerce de gros ou de demi-gros.

Avec une solide expérience, il pourra créer ou
reprendre une entreprise.

TAUX DE REUSSITE A 'EXAMEN
Cf Tableau « Réussite examens»

TAUX D’'INSERTION PROFESSIONNELLE
Cf tableau « Insertion pro »

1 CONTACT - GRETA CFA Hétellerie-Restauration-Alimentation
n 69571 Dardilly CEDEX BP24 - 04 78 66 88 97 greta-cfa.hra@ac-lyon.fr
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https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/Esqez2k9F68rpew
https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/X8HoEYb3HzEKtBj
https://www.biblio.gretacfahra.fr/index.php/s/2BsXwRedgfdgC5y

