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Le Boucher

Le boucher réceptionne et stocke les viandes (bovins, ovins,
porcins, caprins, équins, volailles et gibiers). Il contréle la
tracabilité et la qualité de la viande ainsi que le respect des regles
d'hygiene et de sécurité. || 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 peut participer au
conseil et a la vente des produits.

Objectifs de la formation
Le titulaire du CAP Chocolatier est capable de :

D'assurer la réception, le stockage des produits livrés ;

De connaitre la transformation des morceaux de viande
dans le respect des régles d'hygiéne et de sécurité : coupe,
découpe en morceaux ;

Désossage, séparation, dégraissage, ficelage, présentation
et décoration;

Il respecte les procédures d'hygiéne et de sécurité en vigueur ;
sa pratique professionnelle est respectueuse de
'environnement ;

De renseigner et conseiller la clientéle, a participer

a l'acte de vente.

Contenu de la formation

Enseignements Généraux (400h) :

Francais, Histoire-Géographie, Mathématiques, Sciences
Physiques, EPS, Prévention Santé Environnement, Anglais.
Enseignement technique et professionnel (440h) :
Pratique Professionnelle, Technologie, Environnement
Economique Juridique et Social, Sciences Appligquées,
Arts Appliqués a la profession.

Intervenants : Professeurs du CFA

Modalités d'organisation
Par année de formation:

12 semaines de cours théoriques et pratiques au CFA
35 heures par semaine de cours

40 semaines de formation en entreprise

5 semaines de congés payés par an

(prises durant les semaines en entreprise)
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Qualités & profils requis Modalltes pédagogiques / évaluation

Examen : épreuves ponctuelles en fin de formation

Positionnement et restitution au Maitre d'apprentissage

Rencontres Maitre d'apprentissage / Professeurs / Représentants l[égaux
Livret d'apprentissage

Visite en entreprise

Séances de tutorat (accompagnement individualisé)

Conseils de classes et bulletins de notes semestriels

Moyens techniques

La formation se déroule en:

Plateaux techniques équipés
Salles de cours équipées en moyens numeéeriques
Centre de ressources multimédias

Entreprises conseillées

Poursuites d'études

CAP Charcutier-Traiteur en 1an (formation connexe, BP Boucher,
sous certaines conditions la MC Employé-Traiteur)

Accessibilité aux
personnes handicapées

Perspectives professionnelles

Le titulaire du CAP débute comme boucher préparateur qualifié, ouvrier
professionnel qualifié ou de fabrication. Il peut étre employé dans une
boucherie artisanale, au rayon d'une grande surface, en atelier

de transformation, en entreprise industrielle ou collectivité.

Contacter les CFA :

Campus de Dinan-Aucaleuc
La Croix Fresche Blanc - 22100 AUCALEUC
0296 76 27 37
conseilformation.dinan@cma-bretagne.fr
www.cfa-cotesdarmor.fr

Campus de Ploufragan
18 rue du Tertre de la Motte - 22440 PLOUFRAGAN
0296 76 27 27
conseilrecrutement.ploufragan@cma-bretagne.fr
www.cfa-cotesdarmor.fr

Campus de Quimper
24 route de Cuzon - 29000 QUIMPER
0298 76 46 35
campusquimper@cma-bretagne.fr
www.campusdesmetiers29.bzh

Faculté des Métiers - Campus de Bruz
6 rue des Fréres Mongolfier - 35170 BRUZ
02 99 05 45 55
fdm.recrutement@cma-bretagne.fr
www.fac-metiers.fr
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Faculté des Métiers - Campus de Fougeres
37 boulevard de Groslay - 35300 FOUGERES
02 99 05 45 55
fdm.recrutement@cma-bretagne.fr
www.fac-metiers.fr

Faculté des Métiers - Campus de Saint-Malo
68 avenue de Marville - 35400 SAINT-MALO
02 99 05 45 55
fdm.recrutement@cma-bretagne.fr
www.fac-metiers.fr

Campus de Vannes
Boulevard des iles - 56000 VANNES
0297 6395 10
conseilformation.vannes@cma-bretagne.fr
www.cma56.bzh

CMA Bretagne



