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ORGANISATION 

Formation de 800 heures sur 2 ans. 

Alternance : 12 semaines par an en centre de formation. 

LES MÉTHODES MOBILISÉES 

Cours en présentiel 

Pratique professionnelle en atelier 

Utilisation de plateforme digitale 

VALIDATION DE LA FORMATION 
Examen de niveau 3, en fin de 2e année. 

COMPÉTENCES VISÉES 

Organiser : 

- Identifier les produits bruts et les morceaux 

- Reconnaître les classifications et les estampilles 

- Choisir les techniques et les outils appropriés 

- Prévoir l'application des règles d'hygiène et de sécurité 

Réaliser : 

- Pratiquer toutes les opérations de transformation des 
viandes de l'état brut aux produits élaborés 

- Stocker les produits et suivre les stocks 

- Utiliser les instruments de pesage 

- Inventorier les produits, les outils et le matériel 

- Nettoyer, désinfecter les matériels et l’outillage, les 
locaux 

Contrôler, Apprécier : 

- Vérifier le fonctionnement des installations frigorifiques 

- Contrôler la fraîcheur du produit 

- Contrôler les poids 

- Veiller à l'entretien des outils et du matériel 

Communiquer :  

- Participer au service de la clientèle 

CONTENU DE LA FORMATION 

Enseignement professionnel : 

- Pratique professionnelle 

- Technologie professionnelle 

- Sciences appliquées 

- Environnement économique et juridique 

- Prévention, Santé et Environnement 

Enseignement général 

- Français / Histoire géographie 

- Mathématiques / Sciences 

- Education Physique et Sportive 

- Anglais 

Le boucher réceptionne et stocke les viandes (bovins, 
ovins, porcins, caprins, équins, volailles et gibiers). 

Il contrôle la traçabilité et la qualité de la viande ainsi 
que le respect des règles d'hygiène et de sécurité. 

Il découpe, désosse et sépare les viandes. Il les 
prépare (parage, épluchage, tranchage et ficelage) 
pour la vente en respectant les techniques de 
présentation, de décoration et d'étiquetage. 

Il habille les volailles et confectionne les produits 
tripiers. 

Il participe au conseil et à la vente des produits. 

OBJECTIFS  

CAP Boucher 

 ˝ J’aime travailler la matière et je suis très rigoureux(se)… ˝ 

L'inscription au CAP Boucher est ouverte à tous, sans 
conditions de diplôme ni de nationalité. 
La seule condition à respecter est d'avoir au moins 16 ans 
au moment de l'examen. 

PRÉ-REQUIS 

Code RNCP : 37535 
Date d’enregistrement : 28_02_2023 

Date d’échéance de l’enregistrement : 31_08_2028 
Nom de la certification : CAP Boucher 

Certificateur :  
Ministère de l’éducation nationale et de la jeunesse 
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