DEVENEZ
CHARCUTIER(E) - ..
TRAITEUR
EMPLOYE(E) TRAITEUR

avec la CMA Hauts-de-France

. L. . . > MODALITES ET DELAIS D'ACCES
Avec nos formations au métier de Charcutier-Traiteur, devenez LE A Tlissue d'un test de positionnement,

spécialiste des préparations charcutiéres a base de viande et de nous vous orienterons et vous guiderons

poisson (terrines, galantines, patés, plats cuisinés, etc). LB das DoaClES SN Aaceadst & nos
formations par la voie de la formation

. N 3 . initiale ou de la formation continue. Des
Lors de nos formations, vous apprendrez a sélectionner des réception du contrat de formation signé,

produits et des morceaux de viande de qualité, a les préparer et a avec la désignation des financeurs et la prise
les conserver. Votre maitrise des techniques de cuisson, fumage, ?ngccr?stri%i NRBCETS, HOWE NallGERONS VOIS
saumure et salaison, vous permettront de proposer des produits et '

plats savoureux. TARIFS

La prise en charge des colts pédagogiques
de votre formation est possible en fonction
de votre statut. Nos Chargés de clientele
Formation deédies vous accompagneront
tout au long de la déemarche.

METHODES MOBILISEES

Lors de votre formation, vous apprendrez
aux cotes d'enseignants experimentes.
Les aspects techniques du meétier sont
dispenseés au sein de nos ateliers techniques,
equipes de materiels professionnels, et les
aspects theoriques au sein de nos salles de
classe equipees de tableaux connectes et
tactiles. Des modules e-learning peuvent étre
mis a disposition en complément. La qualite
de notre plateforme ecampus et la qualite
de nos enseignements et equipements
nous permettent de vous former dans les
meilleures conditions et de réepondre aux
dernieres exigences pedagogiques.

MODALITES D’EVALUATION

Des controles continus et examens finaux,
etablis en fonction du referentiel du
diplome, du titre ou de la certification, vous
permettront de valider votre formation.
Le suivi en entreprise par notre equipe
pedagogique, lorsque la formation l'exige,
fait partie intégrante de votre parcours et
de son évaluation finale.

PARCOURS PERSONNALISE

Nous vous proposons un contenu et une
durée de formation personnalises en
fonction de votre profil et de votre niveau
(par blocs de compétences).

ACCESSIBILITE

L'établissement s'est doté d'une capacite
a étudier au cas par cas les besoins
specifiques des candidats qui voudront
postuler a une formation, afin de mobiliser
les moyens nécessaires pour compenser les
conséquences d'un handicap éventuel. Un
référent régional handicap est disponible
pour accompagner les personnes
concernees tout au long de leur parcours de
formation.
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“€HOISISSEZ
VOTRE FORMATION

CAP CHARCUTIER - TRAITEUR

BUICEPEPEY GIEI Diplome de 'Education Nationale de niveau 3

E

Pré-requis : Pas
de niveau requis
mais les savoirs de
base doivent étre
maitrisés*

Objectifs : Vous apprendrez a réaliser,
conditionner, présenter et vendre vos produits...
Nous wvous formerons a la négociation
commerciale avec vos fournisseurs, a la gestion
de vos stocks magasin et a la conservation de
@ vos produits.

Lieux : Amiens, Arras,
Beauvais, Calais,
Compiégne, Laon,
Saint-Saulve,
Tourcoing Cefma

Débouchés : Charcutier(e)-traiteur en boutique
artisanale, Charcutier(e)-traiteur industrielle,
Chef{fe) de rayon...

o MC EMPLOYE TRAITEUR

Durée : 12 mois

Dipldme de I'Education Nationale de niveau 3

Pré-requis :
CAP Boucher,
CAP Patissier,

CAP Boulanger,
CAP Cuisinier,
CAP Poissonnier,
CAP Preparateur en
produits carnés

Objectifs : Notre formation vous prépare a des
fonctions de fabrication de plats a destination

de la vente en magasin ou de la livraison a
domicile. Vous maitriserez la préparation
des appareils, des sauces et la réalisation
de patisseries salées ou sucrées. Vous serez

formé a renseigner vos clients, prendre les
commandes et établir un devis et une facture.

L]
Lieux : Amiens, Arras,
Beauvais, Calais,
ompiegne, Dunkerque
Cefral, Saint-Saulve,
Tourcoing Cefma

Débouchés : Boucher(e), Charcutier(e) - Traiteur,
Opérateur(trice) de fabrication de produits
alimentaires...

&

Durée : 24 mois
Eg
BEP Hotellerie-
restauration,
CAP : Boucher,
Préparateur en
produits carnés,
harcutier-Préparation
Traiteur, Cuisine,
Charcutier-Traiteur,
CTM : Boucherie-
Charcuterie-Traiteur,
Préparateur-Vendeur
option Boucherie ou
Charcuterie-Traiteur,
MC : Employé-Traiteur,
BP : Boucher, Cuisinier,
BAC PRO : Métiers
de I'Alimentation,
Commerce,
Restauration, Vente,
Employé Vente
spécialisé, Employé de
Commerce
multi-spécialisé

Y

ieux : Arras, Beauvais,
Calais, Laon, Saint-
Saulve, Tourcoing
Cefma

BP CHARCUTIER - TRAITEUR

Dipléme de I'Education Nationale de niveau 4

Objectifs : L'organisation et la gestion d'un
point de vente sont les deux compétences
incontournables. Vous maitriserez tous les
aspects techniques (découpe, désossage,
préparation des viandes, volailles et
poissons, fabrication de terrines, patés, foies
gras et préparations chaudes ou froides),
'approvisionnement du commerce et la
commercialisation des produits. Nous vous
enseignerons les techniques de merchandising
et le management d'équipe.

Débouchés : Ouvrier(e) Charcutier(e) - Traiteur
hautementqualifié, Responsable de production,
Formateur(trice), Démonstrateur(trice), Chef(fe)
d'entreprise...

Pour connaitre nos indicateurs de performance et les détails sur les référentiels de
dipléomes, titres ou certifications, rendez-vous sur cma-hautsdefrance.fr

CAP : Certificat d’Aptitude Professionnelle, MC : Mention Complémentaire,
BP : Brevet Professionnel, BM : Brevet de Maitrise.

* Pour combler les lacunes, la CMA propose un accompagnement personnalisé
en fonction du niveau de chacun.

& BM BOUCHER - CHARCUTIER -
TRAITEUR

Titre de la Chambre de métiers et de I'artisanat
homologué de niveau 5

Durée : 24 mois
Ep
Pré-requis : CAP
et BP: Boucher,
Charcutier -
Traiteur avec 5
ans d'expérience
professionnelle,
CTM : Boucher -
Charcutier - Traiteur,
BEP : Boucher,
Charcutier,

BAC PRO : Boucher
- Charcutier -
Traiteur avec 3
ans d'expérience
professionnelle
L]
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Lieu: Laon

Objectifs : Notre formation BM, vous forme
a la création et a la gestion d'une entreprise
artisanale. Vous apprendrez a assurer les
activités d'organisation et de supervision de la
production ainsi que les fonctions de direction
de 'entreprise.

Débouchés Chef(fe) d'entreprise d’une
boucherie - charcuterie artisanale, Chef(fe) de
Production, Responsable de magasin, Maitre
Artisan....

NOS + FORMATIONS

Vous vous exercerez au métier
des outils professionnels.

avec

Vous apprendrez aux cotés d’enseignants
également artisans.

Vous travaillerez les produits de nos
partenaires locaux : Ets Lesage et Fils, Ets
Pruvost/Leroy, Ets MVA, Ets Sauvage Viande,
etc.

Vous accéderez au plus haut diplome du
métier: le Brevet de Maitrise (BM) facilitant la
création ou lareprise d'entreprises artisanales.
Ce dipldbme vous permet d'obtenir, sur
demande, la qualité de Maitre Artisan.

Qualiopi »

processus certifié

I M REPUBLIQUE FRANGAISE

HAUTS-DE-FRANCE

Votre réflexe
pour l'artisanat

La certification qualité a été délivrée au
titre des catégories d'actions suivantes:
formation par apprentissage, formation
continue et VAE

Suivez-nous!

¥ fin©

c:ma-hautsdefrance.frlk

\ Une question ?
09 72727207



