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VOTRE AVENIR SE CULTIVE
AUJOURD’HUI

CAP

Boucher

 Le CAP, diplome de niveau 3, permet a son titulaire d’assurer la réception et
le stockage des viandes de différentes especes (bovins, ovins, porcins, caprins,
équins, volaille et gibiers) en contrélant la tragabilité et la qualité des produits. II
découpe, désosse et sépare les viandes. Il les prépare pour la vente en respectant
les techniques de présentation (parage, épluchage, tranchage, ficelage) dans le
respect des régles de qualité, d’hygiéne et de sécurité. Il participe au conseil de la
clientéle et & I'acte de vente.

Il peut exercer dans plusieurs types d’entreprises : Boucherie traditionnelle, Rayon
boucherie en grande surface, Restauration collective.

+ Conditions d'accés a la formation : avoir un niveau 3éme et avoir un contrat
d’apprentissage (hormis pour la voie scolaire ot 12 & 15 semaines de stage seront
a réaliser).

« Validation : Formations initiales scolaires, contréle continu tout au long de la
formation et épreuves terminales

Formations par apprentissage : validation par Unités Capitalisables ou 1 épreuve
terminale

* Rémunération dans le cadre de la formation par apprentissage : sur la base d’'un
pourcentage du SMIC en fonction de I'dge et de la qualification.

» Bac Pro Boucher charcutier traiteur
- BP Boucher
* BP Charcutier-traiteur

« Aide-Boucher
» Boucher
 Ouvrier professionnel de fabrication

# CFPPA Campus Agronova - Précieux (42) - Précieux « 04 77 97 72 07
# CFPPA - ENILV La Roche sur Foron (74) - La Roche sur Foron « 04 50 03 4713
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