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Le titulaire du CTM Préparateur-vendeur en boucherie
charcuterie – traiteur est un commis en boucherie ou en
charcuterie-traiteur, un aide boucher ou un aide charcutier. Il
réalise à la fois des opérations de préparation des productions,
de la mise en étal et de la vente auprès de la clientèle.

Ses principales missions sont :

Désosser, découper et préparer les viandes
Réaliser des préparations bouchères crues
Préparer les matières premières entrant dans la fabrication
des produits de charcuterie (laver, éplucher, couper, hacher
…)
Participer à certaines phases de réalisation et d’élaboration
des produits traiteurs et d’accompagnement simples
Réaliser la mise en place en vitrine ou en comptoir ainsi que
la vente de ces produits à la clientèle

 
Le titulaire du CTM Préparateur-vendeur en boucherie
charcuterie – traiteur évolue dans des entreprises artisanales de
Boucherie-Charcuterie-Traiteur. Il peut également travailler en
grandes et moyennes surfaces avec un rayon traditionnel. 

Flashez le
code 

pour vous
préinscrire 

PROGRAMME

CTM PRÉPARATEUR-VENDEUR EN
BOUCHERIE CHARCUTERIE-TRAITEUR

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Découvrez l'ensemble de nos formations sur www.cfa-academique.fr

Enseignement professionnel :
Technologie professionnelle
Pratique professionnelle
Communication professionnelle
Vente
Économie-Droit

Enseignement général :
Mathématique
Langue Vivante Étrangère
Prévention, santé, environnement (PSE)

Entrée dans la vie active :
Charcutier-traiteur
Aide-charcutier
Vendeur en charcuterie
Boucher-charcutier
Étalier-vendeur

Poursuite d’études :
Diplôme, titre ou certificat de niveau 4

Lieu : UFA André Siegfried à Haguenau

Durée : 2 ans

Apprentissage : 1 jour / semaine + 2 jours tous
les 15 jours

Diplôme de l‘Éducation Nationale (niveau 3)

Public visé : sortie de 3e à 29 ans révolus


