C F Etmp(egn W i chm}:{(é Code RNCP ; 37535
ouls Frioux A nee Date d'enregistrement : 28_02_2023
e € exce g _UZ_
i ol Date d’échéance de I'enregistrement : 31_08_2028
Nom de la certification : CAP Boucher
Certificateur :
CAP Boucher Ministére de I'éducation nationale et de la jeunesse

“J'aime travailler la matiére et je suis trés rigoureux(se)... ”

OBJECTIFS

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

Il contréle la tragabilité et la qualité de la viande ainsi
que le respect des regles d'hygiene et de sécurité.

II 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.

II habille les volailles et confectionne les produits
tripiers.

II' participe au conseil et a la vente des produits.

CONTENU DE LA FORMATION

Enseignement professionnel :

- Pratique professionnelle

- Technologie professionnelle

- Sciences appliquées

- Environnement économique et juridique
- Prévention, Santé et Environnement

Enseignement général

- Francais / Histoire géographie
- Mathématiques / Sciences

- Education Physique et Sportive
- Anglais

Contactez-nous !
CFA @uropéen Louis Prioux / A.F.PRO.M

Tél. : 03.29.79.47.13 - contact@cfa-europeen-louis-prioux.fr

PRE-REQUIS

L'inscription au CAP Boucher est ouverte a tous, sans
conditions de diplome ni de nationalité.

La seule condition a respecter est d'avoir au moins 16 ans
au moment de I'examen.

COMPETENCES VISEES

Organiser :

- |dentifier les produits bruts et les morceaux

- Reconnaitre les classifications et les estampilles

- Choisir les techniques et les outils appropriés

- Prévoir ['application des régles d'hygiéne et de sécurité

Réaliser :

- Pratiquer toutes les opérations de transformation des
viandes de I'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

Contréler, Apprécier :

- Vérifier le fonctionnement des installations frigorifiques

- Contrdler la fraicheur du produit

- Controler les poids

- Veiller a I'entretien des outils et du matériel

Communiquer :
- Participer au service de la clientéle

ORGANISATION

LES METHODES MOBILISEES

VALIDATION DE LA FORMATION
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