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ANNEXE III  
PÉRIODE DE FORMATION EN MILIEU 

PROFESSIONNEL 
 

(BO spécial n° 2 du 19 février 2009) 



baccalauréat professionnel boucher charcutier traiteur 

 90

 
Les périodes de formation en milieu professionnel se déroulent dans une ou des entreprises définies par le 
référentiel d’activités professionnelles accueillant des professionnels très qualifiés (boucher charcutier traiteur). 
Ces entreprises d’accueil répondent aux exigences de la formation de tout candidat aux épreuves du 
baccalauréat professionnel « boucher  charcutier  traiteur ».  
 
- Objectifs de la formation en milieu professionnel 
 
En milieu professionnel, l’élève, l’apprenti ou le stagiaire de formation continue doit conforter et mettre en œuvre 
ses compétences en les adaptant au contexte professionnel et acquérir de nouveaux savoir-faire. Il est amené à 
prouver sa capacité à s’intégrer à une équipe et à réaliser des tâches sous la responsabilité du tuteur ou du 
maître d’apprentissage. La formation en milieu professionnel doit permettre : 
– de compléter la formation dispensée dans le cadre de l’établissement de formation ; 
– d’acquérir rapidité et dextérité gestuelles ; 
– d’utiliser des matériels performants ; 
– d’analyser les situations professionnelles réelles ; 
– de s’adapter aux diverses formes de transformation, de production et de commercialisation ; 
– d’apprécier les différents courants techniques et d’en dégager les principes technologiques essentiels ; 
- d’être, dans le respect des dispositions définies par le référentiel, le lieu de certification prévu dans le cadre du 
contrôle en cours de formation ou celui de la possibilité d’y trouver matière à l’élaboration du dossier du projet 
professionnel de la sous unité de certification U 32. 
 
Le tuteur ou le maître d’apprentissage contribue en outre à leur formation en parfaite collaboration avec l’équipe 
pédagogique du centre de formation, qui veille à assurer la complémentarité des savoirs et des savoir-faire entre 
le centre de formation et l’entreprise d’accueil. 
 
- Organisation des périodes de formation en milieu professionnel 
Toute l’équipe pédagogique est concernée par l’organisation et le suivi des périodes de formation en milieu 
professionnel.  
 
• Voie scolaire 
a) Sous la responsabilité des enseignants, les élèves peuvent contribuer à la recherche des entreprises d’accueil 
(circulaire 2000-095 du 26 juin 2000 relative à l’encadrement des périodes en entreprise. BO n° 25 du 29 juin 
2000). 
L’équipe veille, durant le cursus de formation scolaire, au déroulement des périodes dans au moins deux 
établissements, l’un du secteur traditionnel, l’autre en moyenne ou grande distribution. Si l’entreprise ne couvre 
pas tout le champ de la spécialité « boucher charcutier traiteur », le candidat complète sa formation dans une 
autre entreprise d’accueil. 
 
b) La durée totale de 22 semaines (incluant celles nécessaires à la validation du diplôme de niveau V lorsqu’il est 
préparé dans le cadre du cycle en trois ans) s’organise durant le cycle scolaire de 3 ans de formation au 
baccalauréat professionnel. 
 
« La répartition annuelle de ces périodes relève de l’autonomie des établissements. Cependant, la durée globale 
de la PFMP ne peut être partagée en plus de six périodes et la durée de chaque période ne peut être inférieure à 
trois semaines » (extrait de l’article 6 de l’arrêté relatif aux enseignements dispensés dans les formations sous 
statut scolaire préparant au baccalauréat professionnel). Cette répartition doit prendre en compte à minima les 
durées de PFMP relatives à la certification intermédiaire ( 6 semaines dans le cadre du BEP). 
En concertation avec les milieux professionnels, le choix des dates, au sein du cursus scolaire, est laissé à 
l’initiative des établissements pour tenir compte des conditions locales. 
 
c) La formation dispensée en entreprise se déroule sous la responsabilité du chef d’établissement sur la base 
d’une convention, établie entre l’établissement d’enseignement et les entreprises, conformément à la convention 
type (définie par la note de service n° 2008-176 du 24-12-2008 Bulletin officiel n° 2 du 8 janvier 2009 Formation 
en milieu professionnel : Convention-type pour les élèves de lycée professionnel). L’annexe pédagogique de la 
convention est établie conjointement par l’équipe pédagogique et le(s) tuteur(s) (modes de relations à établir, 
types d’activités, objectifs et contenus de formation). 
 
d) Chaque période donne lieu, à l’occasion d’une visite dans l’entreprise, à l’élaboration d’un bilan individuel établi 
conjointement par le tuteur et un ou des membres de l’équipe pédagogique. Ce bilan indique la nature des 
activités réalisées en lien avec les compétences visées et négociées entre l’établissement de formation et 
l’entreprise.  
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Des attestations pour chaque période permettent de vérifier la conformité réglementaire de la formation en milieu 
professionnel (durée, secteur d’activité). 
Un candidat qui n’aura pas présenté ces pièces, ne pourra pas faire valider la sous unité U 32. 
 

• Voie de l'apprentissage  
La formation se déroule en milieu professionnel en cohérence avec les objectifs de formation et dans un centre 
de formation d’apprentis. Elle fait l’objet d’un contrat conclu entre l’apprenti et son employeur conformément aux 
dispositions du code du travail. 
La durée de la formation en milieu professionnel est équivalente à la durée du temps passé en entreprise dans le 
cadre du contrat d’apprentissage. 
L’équipe pédagogique du centre de formation d’apprentis présente au maître d’apprentissage formateur les 
objectifs de la formation et définit les modalités de suivi. 
Au terme des périodes de formation, l’apprenti constitue un dossier conformément à la définition de l’épreuve 
U 32. 
 

• Voie de la formation professionnelle continue 
a) Candidat en situation de première formation ou de reconversion 
La formation se déroule en milieu professionnel, en cohérence avec les objectifs de formation, et dans un centre 
de formation continue. 
La durée de la formation en milieu professionnel s’ajoute aux durées de la formation dispensée dans le centre de 
formation continue. 
Au terme de sa formation, le candidat constitue un dossier conformément aux dispositions prévues pour les 
candidats scolaires (cf supra). 
 
b) Candidat en situation de perfectionnement 
Les attestations de PFMP sont remplacées par un ou plusieurs certificats de travail attestant que l’intéressé a été 
occupé dans des activités relevant de la fabrication de produits de boucherie et de charcuterie traiteur  en qualité 
de salarié à temps plein, pendant six mois au moins au cours de l’année précédant l’examen ou à temps partiel 
pendant un an au cours des deux années précédant l’examen. 
Le candidat présente par écrit ses activités dans le même esprit qui préside à l’élaboration du dossier pour les 
autres candidats. 
Les modalités de constitution et de remise de ce dossier sont identiques à celles des candidats scolaires, 
apprentis ou en formation professionnelle continue visés au 3.1. 
 

• Candidat qui se présente au titre de trois années d'expérience professionnelle 
Ce candidat constitue un dossier conformément aux dispositions prévues pour les candidats de la formation 
professionnelle continue en situation de perfectionnement visés ci-dessus au paragraphe b). 

• Candidat positionné 
Pour le candidat en situation de positionnement, cette durée ne peut être inférieure à : 
• 14 semaines pour les candidats issus de la voie scolaire 
• 8 semaines pour les candidats issus de la voie de la formation professionnelle continue. 
(positionnement prononcé dans les mêmes conditions que celles définies par l’arrêté du 9 mai 1995 relatif au 
positionnement en vue de la préparation au baccalauréat professionnel, brevet professionnel et brevet de 
technicien supérieur). 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


