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Objectifs 

- il contribue à la satisfaction de la clientèle de l'entreprise  

- il assure les pratiques liées au travail des viandes et de leur transformation dans le but 

de les commercialiser. 

- il respecte les procédures d'hygiène et de sécurité en vigueur ; sa pratique 

professionnelle est respectueuse de l'environnement  

- il contribue au bon fonctionnement de l'entreprise. 
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Durée de la formation 

Le CAP Boucherie se réalise en 2 

ans, soit une période de 24 stages 

en centre et le reste du temps en 

entreprise 

Equipements nécessaires à la formation 

 Tenue professionnelle complète 

 Mallette de couteaux et EPI 

 Smartphone, tablette ou PC avec une 

connexion internet suffisante 

Préparation à l’examen 

 Préparation au diplôme de CAP Boucherie : pratique, démonstrations techniques, 

technologie professionnelle, maths, français, histoire-géographie, sciences 

appliquées, sciences, anglais et éducation sportive.  

 24 semaines de stage au CFA Européen Louis Prioux 

 Semaines de stage dans une entreprise de boucherie 

 Mise à disposition d’un livret d’apprentissage, qui est le lien entre l’entreprise, 

l’apprenti et le CFA. 

 Inscription à l’examen 

E-learning/FOAD 

 Mise à disposition de cours en ligne accessible 24H/24, 7J/7 depuis le site internet 

du CFA pendant toute la formation 

 Test de positionnement, bilan de compétences en centre et en entreprise 

 Cours théoriques et pratiques, vidéos dans certain cas 

 Exercices en ligne  

 Evaluation en ligne, suivi de formation, webmail. 
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Blocs de compétences Liste des compétences 

Bloc de compétence n° 1 fiche 
RNCP n°6993-
Approvisionnementorganisation et 
environnement professionnel 

Organiser la réception des produits 

Identifier et mettre en place la matière d’œuvre    

Appliquer les règles d’hygiène et de sécurité 

Réceptionner les produits livrés 

Stocker les produits et suivre les stocks 

Vérifier les produits lors de la livraison 

Les modalités d'évaluation sont décrites dans les annexes 

de l'arrêté définissant le diplôme relatives à l'évaluation 

(voir notamment le règlement d'examen et les définitions 

d'épreuves) 

Bloc de compétence n° 2 fiche 
RNCP n°6993-Tranformation des 
produits 

Choisir et mettre en place le matériel adapté 

Ranger son poste de travail 

Effectuer les opérations techniques de transformation des 

viandes et produits tripiers 

Nettoyer, désinfecter : 

- les matériels et l’outillage 

 - les locaux 

Échanger, dialoguer avec l’équipe de travail 

Les modalités d'évaluation sont décrites dans les annexes 

de l'arrêté définissant le diplôme relatives à l'évaluation 

(voir notamment le règlement d'examen et les définitions 

d'épreuves) 

Bloc de compétence n°3 fiche 
RNCP n°6993-Préparation à la 
vente, commercialisation 

Participer à l’organisation de l’espace de vente 

Réaliser certaines opérations de vente 

Vérifier les produits (date de péremption, état de fraîcheur) 

Vérifier la présentation des produits et l’étiquetage 

Apprécier le fonctionnement des appareils  

Participer au service de la clientèle  

Les modalités d'évaluation sont décrites dans les annexes 

de l'arrêté définissant le diplôme relatives à l'évaluation 

(voir notamment le règlement d'examen et les définitions 

d'épreuves) 

 
Français, Histoire-Géographie et 
Enseignement moral et civique 

Français 
Entrer dans l’échange oral : écouter, réagir, s’exprimer 
Entrer dans l’échange écrit : lire, analyser, écrire 
Devenir un lecteur compétent et critique 
Confronter des savoirs et des valeurs pour construire son 
identité culturelle. 
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Histoire-Géographie et Enseignement moral et civique 
Appréhender la diversité des sociétés et la richesse des 
cultures 
Repérer la situation étudiée dans le temps et dans 
l’espace 
Relever, classer et hiérarchiser les informations contenues 
dans un document selon des critères donnés 
Acquérir une démarche citoyenne à partir de son 
environnement quotidien 

 
Éducation physique et sportive 

Réaliser une performance motrice maximale 
Se déplacer en s’adaptant à des environnements variés et 
incertains 
Réaliser une prestation corporelle à visée artistique ou 
acrobatique 
Conduire et maîtriser un affrontement individuel ou collectif 
Respecter les règles de vie collective et assumer les 
différents rôles liés à l’activité 

 
Langue vivante 

Compétences de niveau A2 du CECRL 
S’exprimer oralement en continu 
Interagir en langue étrangère 
Comprendre un document écrit rédigé en langue étrangère 

 
Mathématiques-Sciences 
physiques et chimiques 

 Rechercher, extraire et organiser l’information. 
- Proposer, choisir, exécuter une méthode de résolution ou 
un protocole opératoire en respectant les règles de 
sécurité. 
- Expérimenter. 
- Critiquer un résultat, argumenter. 
- Rendre compte d’une démarche, d’un résultat, à l’oral ou 
à l’écrit. 
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Programme de la formation 

 

Pratique professionnelle 
Les techniques culinaires à maitriser pour le CAP Boucherie 

 

C1 Organiser, préparé 

C1.1 Organiser la réception des produits 
C1.1.1 Préparer les zones de stockage 
C1.1.2 Préparer le matériel et les outils de contrôle 

C1.2 Préparer et organiser son poste de travail 
C1.2.1 Identifier l’ordre des opérations et mettre en place la matière d’œuvre  
C1.2.2 Choisir et mettre en place l’outillage et le matériel adapté  
C1.2.3 Entretenir et mettre en état les couteaux et autres outils tranchants 

C1.3 Appliquer les règles d’hygiène et de sécurité 
C1.3.1 Préparer le(s) produit(s) 
C1.3.2 Préparer les matériels 

C1.4 Participer à l’organisation de l’espace de vente. 
C1.4.1 Préparer le matériel nécessaire à la vente  
C1.4.2 Préparer les supports publicitaires 

C2 Réaliser 

C2.1 Réceptionner les produits livrés 
C2.1.1 Peser, compté 

C2.2 Stocker les produits et suivre les stocks 
C2.2.1 Ranger les aires de réception et de stockage  
C2.2.2 Accrocher, protégé, conditionné 

C2.3 Approvisionner le poste de travail 
C2.3.1 Ranger son poste de travail 

C2.4 Effectuer les opérations techniques de transformation des viandes et 
des produits tripiers 
C2.4.1 Mettre en œuvre les techniques de préparation : découper, séparer, 
désosser, parer, éplucher, habiller une volaille  
C2.4.2 Mettre en œuvre les techniques de transformation : trancher, couper, 
hacher, effectuer un mélange simple  
C2.4.3 Mettre en œuvre les techniques de finition : mettre en forme, barder, 
ficeler  

C2.5 Nettoyer, désinfecter les matériels et l’outillage, les locaux 
C2.5.1 Appliquer les techniques de nettoyage et de désinfection :  
- entretenir matériels et équipement  
- entretenir les locaux 

C2.6 Réaliser certaines opérations de la vente  
C2.6.1 Participer à l’approvisionnement des vitrines : mettre en place, mettre en 
valeur, étiqueter  
C2.6.2 Peser, emballé 

C3 Contrôler, apprécié  

C3.1 Vérifier les produits 
C3.1.1 Lors de la livraison  
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   C3.1.1.1 Contrôler l’état du conditionnement, la température et les dates de 
péremption  
   C3.1.1.2 Contrôler le poids et/ou le nombre des produits  
C3.1.2 Aux différents stades de transformation et de commercialisation  
   C3.1.2.1 Vérifier l’état de fraîcheur et les dates limites de consommation  
   C3.1.2.2 Contrôler la température  
C3.1.3 Vérifier la présentation des produits et l’étiquetage 

C3.2 Apprécier le fonctionnement des appareils et dispositifs de sécurité 
alimentaire 
C3.2.1 Vérifier la constance des maintiens en température en chambre froide et 
en vitrine  
C3.2.2 Vérifier l’hygrométrie de la chambre froide 

C4 Communiquer 

C4.1 Participer au service de la clientèle 
C4.1.1 Accueillir le client  
C4.1.2 Identifier les besoins du client, renseigné, proposé  
C4.1.3 Enregistrer une commande  
C4.1.4 Prendre congé 

C4.2 Échanger, dialogué avec l’équipe de travail 
C4.2.1 Communiquer avec la hiérarchie  
C4.2.2 Communiquer avec l’ensemble de l’équipe 

 

 

Technologie professionnelle  
 Les principaux acteurs de la filière viande 

 La production animale 

 Les principaux lieux de transformation des viandes et produits tripiers 

 Les principaux organismes interprofessionnels 

 Vêtements de travail 

 Locaux, matériels et outillages 

 Hygiène et prévention en milieu professionnel 

 Evaluation des matières 

 Les produits 

 Les techniques de transformation 

 Le stockage 

 Evolution du produit 

 La présentation des viandes et produits 

 Les moyens d’information des prix des viandes sur le lieu de vente 

 La réglementation en vigueur dans l’acte de vente 

 Les signes officiels de qualité 

 La communication avec la clientèle 

 Le conseil culinaire à la clientèle 

 

Gestion 
 Initiation à la connaissance de l’entreprise et éléments comptables 

 Initiation économique 

 Initiation juridique et sociale 
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Sciences appliquées 
 Les constituants des aliments 

 Etudes nutritionnelle des produits carnés (viandes et abats) 

 Nutrition 

 Hygiène et prévention 

 Alimentation en énergie électrique 

 Alimentation en eau froide 

 Equipements spécifiques des locaux professionnels 

 Aménagement spécifiques des locaux professionnels 

 Entretien des locaux et du matériel 

 

Maths/Sciences 
 Calcul numérique 

 Fractions  

 Repérage 

 Proportionnalité 

 Equation du 1er degré  

 Fonctions 

 Statistiques 

 Probabilités 

 Calculs commerciaux 

 Intérêts simples 

 Sécurité : comment travailler en toute sécurité ? 

 Électricité : Comment caractériser et exploiter un signal électrique ? 

 Acoustique : Comment caractériser et exploiter un signal sonore ? 

 Chimie : comment caractériser une solution ? 

 Optique : Comment caractériser un signal lumineux ? 

 Thermique : Comment caractériser les échanges d’énergie sous forme thermique ?   

 

Langue vivante  

Dans les situations et les actes de la vie quotidienne, personnelle, sociale et 

citoyenne  

 Identifier le sujet d’une conversation simple  

 Entrer en communication et interagir avec un interlocuteur étranger 

 Comprendre des expressions familières et simples de la vie quotidienne 

 Comprendre des questions, des propos, des conversations traitant de sujets familiers 

 Suivre des indications simples et en donner  

 Demander et comprendre des renseignements pratiques et factuels 

 Demander ou donner des descriptions, des explications ou des informations sur soi 

et son environnement personnel 

 Comprendre en écrit bref à caractère personnel et y répondre 

 Ex primer et partager des idées et des sentiments personnels 
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Dans les situations et les actes de la vie professionnelle : 

 Accueillir les partenaires (fournisseurs, clients…)  

 Présenter ses collaborateurs, ses interlocuteurs  

 Identifier la nature et l’objet d’un document professionnel  

 Identifier et comprendre des consignes de sécurité 

 Remplir un formulaire 

 Formuler une question ou une instruction simple 

 Noter une demande de rendez-vous, une commande 

 Décrire un objet de son domaine professionnel 

 Décrire brièvement son activité professionnelle  

 

Prévention Santé Environnement 
 L’individu responsable de son capital santé 

 L’individu responsable dans son environnement 

 L’individu dans son milieu professionnel, impliqué dans la prévention des risques 

 L’individu consommateur averti 

 

Français /Histoire-géographie/enseignement moral et 

civique 
Français  

Se dire, s’affirmer, s’émanciper 

S’informer, informer, communiquer 

Rêver, imaginer, créer 

Perspective d’étude : Dire, écrire, lire le métier 

Histoire, géographie et EMC 

Géographie : Transports et mobilités 

Géographie : Espaces urbains : acteurs et enjeux 

Histoire : La France de la Révolution Française à la Vème République : l’affirmation 

démocratique 

Histoire : La France et la construction européenne depuis 1950 

EMC : Etre citoyen 

EMC : La protection des libertés : défense et sécurité 

EMC : La liberté, nos libertés, ma liberté 

EMC : La laïcité 

 

Education physique et sportive 
Objectifs généraux  

 Développer sa motricité 

 S’organiser pour apprendre et savoir s’entraîner 

 Exercer sa responsabilité dans un engagement personnel et solidaire 

 Construire durablement sa santé 

 Accéder lucidement au patrimoine culturel 
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Compétences à construire  

 CA1 : l’élève réalise sa performance motrice maximale, mesurable à une échéance 
donnée. 

 CA2 : l’élève adapte son déplacement à des environnements variés et/ou incertains. 

 CA3 : l’élève réalise une prestation corporelle destinée à être vue et appréciée. 

 CA4 : l’élève conduit un affrontement interindividuel ou collectif pour gagner. 

 CA5 : l’élève réalise et oriente son activité physique pour développer ses ressources 
et s’entretenir 

  

 

 


