i~ UNE RENOVATION COMPLETE

La CFBCT continue de vous accompagner
et oeuvre pour la pérénnité du métier, avec
un diplome recentré sur les fondamentaux
et le travail de la viande : désossage, parage,
séparation des muscles...

2 POLES DE
SPECIALISATION

Approvisionnement, organisation et
transformation des viandes

Préparation a la commercialisation :
réalisation de préparations boucheres,
sécurité et entretien



UN NOUVEAU DIPLOME

Elaboré a la demande de la profession,
il vient en complément de certains
diplémes comme le CAP ou le BP,
il s'inscrit donc dans un parcours de
formation cohérent.

Il répond a l'évolution des habitudes
des consommateurs afin de maitriser
les techniques de communication,
de présentation, la mise en valeur du
produit et le conseil client.

CERTIFICAT DE SPECIALISATION
VENTE-CONSEIL EN BOUCHERIE

N

Organisation
Organisation, approvisionnement et

entretien de I'espace de vente

Valorisation
Valorisation de l'assortiment des

produits

Relation client
Participation au développement de la

relation client : accueil, information,
conseil et accompagnement du client
dans son parcours d'achat

Commercial
Mise en avant des produits proposés

dans I'espace commercial et
communication digitale
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2 POLES DE COMPETENCES
Pole1:
Approvisionnement et mise en

valeur des espaces de vente

Pble 2:
Mise en ceuvre, personnalisation et

développement de la relation client

01531715 00 - www.ensmv.com

Pour tout autre renseignement, contactez le CFA le plus proche de chez vous www.onisep.fr




