JEAN BAC PRO TECHNICIEN CONSEIL

MONNET

APPRENTISSAGE

VENTE ALIMENTAIRE (TCVA)

LA VENTE : UN METIER DE RELATION ET DE PASSION

4

Se former aux techniques commerciales pour devenir un bon vendeur : des
enseignements professionnels, des mises en situations pratiques pour se
former solidement a un métier qui recrute, en particulier dans le secteur
de l'alimentation et la boisson, complétés par des périodes en entreprise
pour développer ses compétences, gagner en autonomie et en maturité

professionnelle.

PUBLIC CONCERNE ET PREREQUIS

- Age : de 15 4 29 ans révolus ou au dela pour une personne
en situation de handicap,

+ Niveau d'entrée : Avoir réalisé une 2nde en Bac Pro TCVA
ou une 2nde générale, ou étre titulaire dun Bac Pro, ou étre
titulaire dun CAP de la méme spécialite.

- Motivation a exercer le métier visé et pour la formation en
alternance.

LES OBJECTIFS

Alissue de la formation, vous serez capable de :

- Geérer les stocks, les approvisionnements, la mise en rayon
des marchandises (gestion des flux de marchandises de
la commande a la mise en rayon ; contréle et suivi de la
qualite de la marchandise de la reception a la vente ;
préparation, organisation et animation du rayon ; gestion et
promotion du rayon) ;

+ Appliquer les techniques de vente (accueil client, conseil ;
conclusion de la vente).

- Sadapter aux évolutions des modes de consommation
et de commercialisation (sensibilisation, information
et conseil des clients ; utilisation doutils de vente a
distance).

+ Communiquer et travailler en equipe (animation d'une
eéquipe, realisation d'un bilan de la rentabilite des activités
commerciales) ;

- Realiser les opeérations specifiques aux points de vente
de produits alimentaires et de vins et spiritueux (informa-
tion et conseil au client sur les caracteéristiques culturelles,
gustatives et nutritionnelles des produits, sur leur mode de
consommation ; application des consignes de respect de
la chaine du froid et des regles de conditionnement et de
conservation ; préparation de commande).

CcoOUT DE LA FORMATION
ET FINANCEMENT

Aucun frais de scolarité pour l'apprenti.e

+ La formation est éligible a la prise en charge financiere par
OPCO de lentreprise daccueil

- Cout préconise par France Compétences : 7000 €

+ Pour les employeurs publics d'Etat et hospitaliers, la
formation est prise en charge par ces derniers en totalite

- Pour les employeurs publics territoriaux, la formation
est prise en charge par le CNFPT (Centre National de la
Fonction Publique Territoriale).

MODALITES D’ADMISSION

Pour acceder au Bac Pro TCVA, il faut :

- Compléter le dossier de candidature,

- Participer a la réunion d'information et/ou a lentretien
de veérification des prérequis,

- Participer aux ateliers de recherche dentreprises le
cas echeant,

- Signer un contrat dapprentissage ou fournir une
attestation dengagement de lemployeur.

ENTREPRISES D’ACCUEIL

Des entreprises de la grande et moyenne distribution
des secteurs alimentaires mais également les maga-
sins specialisés ou de proximité ainsi que la vente en
circuit court (AMAP, magasin de producteurs, marche a
la ferme ou itinérant..).

EN RESUME

Code dipléme : 40322107

Code RNCP: 13939

Niveau de sortie

Titre reconnu par lEtat de Niveau 4 (cadre européen des
certifications)

Durée de la formation

1 350 heures (sur 2 ans : 1€ et Terminale du Bac Pro).
Démarrage en septembre.

Durée du contrat

2 ans, modulable en fonction du positionnement”
(jusqua 1 an supplémentaire pour les personnes en si-
tuation de handicap)

Rythme de l'alternance

En moyenne:

Mardi, mercredi et jeudi en UFA + le reste du temps en
entreprise.

Le calendrier dalternance est remis lors de linscription.

" Positionnement : Personnalisation du parcours possible en fonction du
parcours antérieur et des résultats d'une évaluation diagnostique, avec
entrée decalée sur parcours possible. Nous pouvons adapter nos
parcours aux situations de handicap.

INDICATEURS 2022

Taux de réussite 2022 : 66.67 %
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Matiéres générales

Francais / Histoire Geographie / Documentation / Education
socioculturelle, Anglais, EPS, Mathematiques / Physique
Chimie / Informatique / Biologie

Matiéres professionnelles

Alimentaire, Mercatique, Economie, Gestion commerciale,
Techniques de vente, Pratique professionnelle, Terroir et
qualite

Lapprentie  percoit a minima une rémunération
déterminee en pourcentage du SMIC brut en
fonction de lage de lapprenti.e et de lannée de formation.

Suites de parcours possibles / Passerelles :

Vers des BTS :

+ Technico-commercial en alimentation.

+ Management des Unites Commerciales (MUC).

+ Negociation et Digitalisation de la Relation Client (NDRC).
+ Gestion Petites et Moyennes Entreprises (GPME).

Débouchés professionnels :

- Epicier.

+ Marchand de fruits et legumes.

+ Vendeur en produits alimentaires.

+ Adjoint au chef de rayon produits alimentaires.
+ Chef de rayon produits alimentaires.

- Manageur de rayon.

+ Responsable de rayon.

BAC PRO TECHNICIEN CONSEIL

VENTE ALIMENTAIRE (TCVA)

Formation par la voie de lapprentissage. Pedagogie de

lalternance.

Le formateur construit des sequences
dapprentissage en lien avec les expériences
en entreprise des alternantses et le métier

prepare. Des outils de liaison relatifs au suivi de
lapprentissage sont mis en place en particulier le livret
dapprentissage dont lutilisation est obligatoire.

A minima, deux visites de suivi sont meneées par les
formateurs et un dialogue regulier est noue avec les
maitres dapprentissage.

Un bilan intermédiaire a la fin du premier trimestre.

Pedagogie active privilegiant :

- les mises en situation ou simulations individuelles
et collectives de resolution de problemes (exercices
pratiques. travaux sur plateaux techniques),

- la mobilisation des savoirs acquis en cours théoriques
sur léelaboration de projets,

- une organisation coopérative des apprentissages,

- une responsabilite personnelle de lalternante (plan
de travail. auto-evaluation).

Afin daider lalternant.e a progresser, des évaluations
regulieres lui permettent de se situer par rapport aux
objectifs a atteindre :

- Evaluation des acquis en centre de formation (Quizz.
QCM, devoirs surveillés, productions personnelles,
entrainement aux epreuves, questionnaire oral ...)

- Evaluation en entreprise (Entretiens tripartites avec le
maitre de stage)

- Entretiens individuels dévaluation formative, de
regulation, de bilan jusqua linscription a la
certification visee

- Formation proposee en mixité des publics apprentis
et scolaires
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