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N L'IMSE posséde l'agréement H+ délivré par la
Apl’es un CAP BOUCher région Auvergne Rhdone-Alpes garantissant
aux publics en situation de handicap :

une accessibilité au batiment, aux
espaces de formation et lieux de vie
des méthodes pédagogiques adaptées
un interlocuteur privilégié - référent
handicap

Débouchés professionnels visés :
Boucher hautement qualifié
Responsable de production en relation directe ou non avec la clientéle
Chef d’entreprise ou gérant
A terme formateur

» Professionnalisme « Réussite » Excellence ceececcence
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Conditions d’acceés a la formation

Prérequis et public concerné

RIFS : 7530 €

Ce tarif inclu les colts pédagogiques et le
ler équipement.

La formation est gratuite pour le
bénéficiaire en apprentissage ou en contrat
de professionnalisation.

En apprentissage, le colt de la formation
est intégralement pris en charge par la
branche professionnelle, via 'OPCO.

Pour la formation adulte, d’autres
partenaires financiers existent, contacter

Modalités pedagogiques

Etre titulaire de l'un des diplomes suivants :
Diplomes de niveau V: CAP Préparateur en produits
carnés, CAP Boucher, CAP Charcutier traiteur, CAP
Cuisine, BEP Boucher charcutier, BEP Alimentation
ou certains diplomes de niveau IV Bac Pro ou BP
nous consulter.

Signer un contrat d’apprentissage (pour les moins
de 30 ans) ou de professionnalisation, d’'une durée
de deux ans, avec un employeur. Dans le cadre de
la formation continue, obtenir un financement et
un lieu de stage en milieu professionnel.

Entrée permanente

Conditions de reussite

Assiduité

Respect des consignes de l'encadrement en
entreprise et a I'IMSE

Implication de 'entreprise garantissant une activité
adaptée au référentiel de formation prenant en
compte les progressions pédagogiques
Implication de 'apprenant dans les taches confiées

Objectifs de formation

Le titulaire du Brevet Professionnel Boucher est un
professionnel hautement qualifié qui sera capable
de réaliser et de faire assurer toutes les taches
nécessaires a l'approvisionnement, a la gestion, a la
transformation, a la commercialisation et a la vente des
produits liés a son activité. Il maitrisera les techniques
professionnelles dans un objectif permanent
d'optimisation de l'ensemble des taches en respectant
les réglementations en vigueur, notamment les régles
d’hygiéne et de sécurité. Il connaitra les principes
généraux du développement durable répondant
aux exigences environnementales. Il sera capable
d'organiser et de gérer une unité d’'exploitation / une
entreprise.
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2 ans de formation.

12 semaines a UIMSE/ 420 heures maximum
de formation a U'IMSE. Les autres semaines se

déroulent dans l'entreprise formatrice.

un conseiller en evolution professionnelle

Cours théoriques et travaux pratiques animes par

des enseignants et formateurs issus du milieu

professionnel.

Programme de la formation

La formation s'organise généralement en 4
modules: Module Professionnel / Module Arts Sport
et Prévention / Module Langues et Citoyenneté /
Module Scientifique. Plus précisément ci-dessous
les matieres dispensées :

Domaine professionnel
Pratique  professionnelle
présentation et décoration / Vente
Technologie professionnelle
Sciences appliquéees

Préparation,

Domaine géneéral
Gestion appliquéee
Expression et connaissance du monde
Langue Vivante Anglais

Modalités d’évaluation

- évaluations regulieres des compétences
acquises pendant la formation
Examen ponctuel terminal sanctionné par un
diplome national
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