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Organisme responsable : CMA Formation Quimper

Contenu
Objectifs

Le titulaire du CAP Charcutier traiteur réalise et présente des produits de charcuterie et traiteur pour une consommation différée,

dans le respect des règles de qualité et d'hygiène. 

Il fabriques divers produits à base de viande de porc ainsi que des préparations chaudes et froides à base de volaille, de gibier ou

de poisson.Le titulaire du CAP Employé de commerce multi-spécialités travaille soit dans les commerces de détail, soit dans les

rayons spécialisés des grandes surfaces

Il est placé sous la responsabilité d'un chef de rayon ou d'un responsable de point de vente

Il participe à la réception et au stockage de marchandises en réserve.

Il participe à l'accueil, à l'orientation et à la fidélisation

Programme

Enseignement professionnel : Pratique professionnelle ; Technologie professionnelle ; Sciences appliquées à la restauration ;

Connaissance de l'entreprise et de son environnement économique, juridique et social  ; Prévention, Santé, Environnement

Certifications préparées et métiers visés

Niveau d'entrée

Sans niveau spécifique

Niveau de sortie

Niveau CAP, BEP

Liste des certifications

CAP charcuterie-traiteur
Code RNCP : 38631

Métiers associés

D1103 — Charcuterie - traiteur

Dates et lieux de formation

N° session Modalité Lieu Du Au

2091869 Présentiel Quimper 31/08/2026 29/06/2027

Source : GREF Bretagne #25180999F


