
DIPLÔME VISÉ 
Baccalauréat Professionnel 
Boucher Charcutier Traiteur.

COÛT
Pour l’apprenti : formation gratuite 

et rémunérée.
Pour l’entreprise : prise en charge de la 

formation par l’OPCO.

PRÉ-REQUIS
3ème / BAC / BP (diplôme de niveau 4).

Entrée en 2nde : Venir d’une classe 
de 3ème.

Entrée en 1ère : Avoir un CAP / BEP ou 
venir d’une classe de seconde.

Être âgé de 15 à moins de 30 ans, 
de nationalité française, ressortissant 

de l’UE ou étranger en situation régulière 
de séjour et de travail.

DURÉE / ORGANISATION 
1 à 3 ans en alternance.

60% du temps en entreprise.
Diplôme délivré par l’École des 

Métiers de l’Alimentation.

DÉBOUCHÉS
Insertion professionnelle :

Après sa formation, le/la diplômé(e) 
peut prétendre aux postes suivants :

    Boucher
    Charcutier traiteur
    Manager de rayon

    Gérant d’un point de vente

L’apprenti peut aussi continuer 
ses études en s’engageant 

dans un cursus BTS.
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À l’issue de la formation le titulaire du baccalauréat professionnel 
boucher charcutier traiteur sera capable de :

� Maîtriser les techniques professionnelles liées aux diverses activités
  du métier, y compris celles de produits traiteur, de l’achat 
  des matières premières jusqu’à leur commercialisation.
� Exercer une activité avec prise de responsabilités.
� Occuper des fonctions d’animation et de gestion au sein 
  d’une entreprise ou d’une unité de production et/ou 
  de commercialisation.

PLANNING � MATI�RES ENSEIGN�ES

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Accompagnement projet 

personnel et professionnel

��

Pratiques professionnelles, techniques 

commerciales, technologie, 

sciences appliquées

���

Français, anglais, 

histoire-géo, 

arts appliqués,

EPS

���

Économie, gestion, maths 

���



École des Métiers de l’Alimentation - Vitré

O� FAIRE LA FORMATION �
Nomenclature du niveau de qualification : Niveau 4, RNCP 7067
Coût contrat intégralement pris en charge par l’OPCO.

L’admissibilité est déclarée suite à l’examen du 
dossier scolaire et à un entretien de motivation. 
La signature du contrat d’apprentissage avec une 
entreprise d’accueil valide définitivement l’entrée 
en formation du candidat.
Formation ouverte aux personnes en situation 
de handicap.

ADMISSION
Méthodes :
Formation en présentiel avec alternance d’apports 
théoriques et de mises en situations pratiques pour 
ancrer les apprentissages et/ou en distanciel pour 
certains modules.

Moyens :
Salles de formation et laboratoires adaptés 
et aménagés d’équipements spécifiques.

M�THODES ET MOYENS P�DAGOGIQUES

Contrôles en cours de formation (CCF) et épreuves terminales. 
Diplôme délivré par le Ministère de l’éducation nationale.
Validation par blocs de compétence : Non.

MODALIT�S D��VALUATION ET D�EXAMEN

www.ifria-ouest.fr

CFA Agro IFRIA Ouest
5 rue Pierre Trémintin 
29000 QUIMPER

LE SALAIRE EN BAC PRO BCT

� Formation gratuite pour les apprenants car elle est prise 

  en charge par les Opérateurs de Compétences (OPCO).

� Carte d’étudiant des métiers : réductions cinémas,

  musées, transports...

� Aide APL, Mobilijeune (conditions sur ifria-ouest.fr).

� Aide de 500€ pour le permis de conduire.

� Prime d’activité à partir de >78% du SMIC.

� Aide de l’AGEFIPH pour l’embauche en apprentissage 

  d’un travailleur en situation de handicap : Selon les       

  caractéristiques de l’apprenti et la durée du contrat.

� Aide unique pour l'embauche d'un apprenti 

  (conditions sur ifria-ouest.fr).

AIDES POUR LES ENTREPRISES

� Des promotions à taille humaine.

� Un accompagnement individualisé 
  avec des coordonnateurs en centre 
  de formation et en entreprise.

� Des intervenants professionnels 
  aux compétences reconnues. 

� Des enseignements pratiques en lien  
  étroit avec les entreprises. 

� De nombreux débouchés.

POURQUOI REJOINDRE 
LE CFA AGRO IFRIA OUEST �

AIDES POUR LES APPRENTIS

(1) ou du minimum conventionnel s’il est plus favorable. 

(2) ou du minimum conventionnel correspondant à l’emploi occupé pendant

la durée d’exécution du contrat, s’il est plus favorable.

Moins de 18 ans

18-20 ans

21-25 ans

26 ans et plus

27% du SMIC 39% du SMIC 55% du SMIC

43% du SMIC 51% du SMIC 67% du SMIC

53% du SMIC (1) 61% du SMIC (1) 78% du SMIC (1)

100% du SMIC (2)


