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Enseignement général :

- Expression frangaise

- Technologie

- Sciences appliquées aux locaux, aux équipements
et a ’hygiéne alimentaire

- Gestion

- Ouverture sur le monde

- Arts appliqués a la profession

Charcutier-Traiteur est
recevoir clienteéle. I doit étre

variées  telles

(1 SIS

ET DE L'ARTISANAT

mesure de gérer une entreprise, de
capable de

que lorganisation dun  événement.

Enseignement professionnel :
- Elaboration et présentation de charcuteries
fines, plats cuisinés «traiteur»

- Maitrise des techniques de fabrication
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Formation gratuite et rémunérée par 'employeur :

- Sous contrat d'apprentissage aux moins de 30 ans
(sans limite d’age pour les personnes en situation de
handicap)

- Sous contrat de professionnalisation sans limite
d’age

Sous statut stagiaire de la formation professionnelle
pour les salariés ou demandeurs d'emploi (tarifs et
modalités : nous consulter)
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Q\ b - Apprécier |'état de fraicheur des matiéres premiéres
- Préparer, élaborer des plats cuisinés
- Organiser des buffets
- Maitriser les techniques de désossage du porc
- Elaborer des produits de charcuterie
- Maitriser le triage, le salage et la cuisson
- Apprendre a rectifier un assaisonnement, une
température et une fin de cuisson
- Développer sa créativité
- Organiser son travail en fonction des commandes
- Mettre en valeur les produits
- Mettre en oeuvre la commercialisation des produits
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Charcutier-traiteur

=

CAP Boucher (1an)

g LES + DU CAMPUS

- 100% Alternance

- Plus grand CFA de la Région entiérement renové
- Plus de 40 ans d’existence (création en 1976)

- Mobilité Européenne et Internationale

- Nombreux espaces de vie pour les alternants

M :‘ o II:,IEUgOPé - Hébergement au cceur du Campus
y AR ads

- Equipements pédagogiques récents
«Métiers Centre-Val de Loire
«srArtisanat §| Centre-

§|ValdeLoire avec tes FESI

en région
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