CERTIFICAT D'APTITUDE PROFESSIONNELLE
A

- CAP

Boucher

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 le respect des régles d'hygiéne 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 peut participer au conseil et a la vente des produits.

Il doit :

e connaitre les viandes des bovins, ovins, porcins, caprins, équidés, volailles et gibiers;

e acquérir les techniques professionnelles utiles a I'achat et a la vente des viandes et produits tripiers;

e mettre envaleur et vendre les produits.

\.

Débouchés

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, entreprise
industrielle ou collectivité.

Acces ala formation

Aprés une classe de 3éme

CAP Boucher

Programme

Disciplines et activités
Enseignement technologique
et professionnel
Francais, histoire-géographie
Mathématiques Sciences
Langue vivante

Arts appliqués-cultures
artistiques

Education physique et sportive

Prévention —santé-
environnement

Période de formation en
milieu professionnel

Enseignements facultatifs

Atelier d'expression artistique

Atelier Education physique et
sportive

J

ére éme

1" Année 27" Année
17h 17h
4h3o 4h
4h 3h30
2h 2h3o0
2h 2h
2h30 2h30
1h 1h3o

8 semaines 8 semaines

2h 2h

2h 2h

Enseignements professionnels

Approvisionnement et organisation :

réception des

produits, entreposage, suivi des stocks, prise de
commande, vérification des produits, produits et
transformation, filiére viande, tracabilité des produits;

transformation des produits : contenu nutritionnel des
viandes et abats, préparation des produits (découper,
séparer, désosser, parer, éplucher, parer une volaille),
transformation (trancher, couper, hacher, préparation
de produits tripiers), finition (mise en forme, bardage et

ficelage);
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e préparation a la vente, commercialisation
organisation espace de vente, vérification des produits,
étiquetage, service et conseil a la clientéle, décoration;

e équipements et locaux professionnels : nettoyage et
désinfection des locaux, controle des appareils et des
dispositifs de sécurité, équipement matériel, tenue
professionnelle, organisation du plan de travail,
outillage, stockage des déchets, fonctionnement des
chambres froides.

Stages

Les '"stages" appelés périodes de formation en
entreprise, durent 16 semaines.

La formation en milieu professionnel doit permettre a I'éléve
d'acquérir et de mettre en ceuvre des compétences en
termes de savoir-faire et de savoir-étre. Les activités confiées
doivent étre en adéquation avec celles qui sont définies dans
le référentiel des activités professionnelles. Au cours de la
deuxiéme année de formation, la période de formation en
milieu professionnel fournit le cadre et les supports des
évaluations prévues en entreprise dans le cadre du controle
en cours de formation. Pendant la période de formation en
milieu professionnel, le candidat a obligatoirement la
qualité d'éléve stagiaire, et non de salarié. L'éléve reste sous
la responsabilité pédagogique de I'équipe des professeurs
chargés de la section. Ces derniers effectuent des visites au
sein de l'entreprise afin d'y rencontrer le responsable de la
formation et ainsi, d'assurer un suivi efficace de I'éléve.

Examen

Unités professionnelles :

e Approvisionnement,
professionnel, coeff. 4.

¢ Transformation des produits, coeff. 8.

¢ Préparation a la vente, commercialisation, coeff. 2.

organisation et environnement

Unités d’enseignement général :

e Francais, histoire—géographie — éducation civique coeff. 3
e Mathématiques— Sciences physiques, coeff. 2

e Education physique et sportive, coeff. 1

¢ Epreuve facultative : Langue vivante étrangeére

Statistiques

En 2013, dans l'académie de Montpellier : 135 candidats
inscrits, 124 présentés, 91 admis (soit 73.38% de réussite).

En 2014 dans l'académie de Montpellier : 140 candidats
inscrits, 133 présentés, 112 admis (soit 84.21 % de réussite).

En 2015, dans l'académie de Montpellier : 195 candidats
inscrits, 178 présentés, 163 admis (soit 91.57% de réussite).

En 2016, dans I'académie de Montpellier : 177 candidats
inscrits, 163 présentés, 141 admis (soit 86.50% de réussite).

CAP Boucher

- CAP

Poursuites d’études

La majorité des titulaires de CAP s'engagent dans la vie
active. Pour se spécialiser davantage, ils peuvent aller en
formation complémentaire (MC, FCIL) ou, tout en travaillant,
obtenir une qualification professionnelle supérieure en
préparant un BP ou un BM. Dans certains cas, ils peuvent
aussi préparer un BACPRO en lycée professionnel ou en
contrat d'apprentissage ou de professionnalisation.

Principales poursuites d'études

e  Bac pro Boucher charcutier traiteur

e  Mention Complémentaire (MC) Employé traiteur
e  Brevet professionnel (BP) Boucher

e  BP Charcutier-traiteur

e Autre CAP: CAP Charcutier traiteur (en 1an)

Pour connaitre les poursuites d'études envisageables en
Languedoc-Roussillon, consultez les guides régionaux.

Ou se former en Languedoc Roussillon

11 Lézignan
CFA interprofessionnel A

30 Nimes
IRFMA du Gard A

34 Séte
CFA municipal N. Albano A

48 Mende
CFA interprofessionnel A

66 Rivesaltes
CFA interprofessionnel A

A Formation en apprentissage

En savoir plus

Consultez les documents Onisep :

e Guidesrégionaux « Aprésla3e»

e Lesfiches métiers

e Parcours « Les métiers de I'hoGtellerie et de la
restauration »

e Aprésun CAP ouun BEP

e Voie Pro Les métiers de la vente et du commerce

e Zoom sur les métiers Les métiers des compagnons du
devoir et du tour de France

e Zoom sur les métiers Les meétiers des industries
alimentaires

Vous les trouverez au CDI de votre établissement ou au Centre
d'Information et d'Orientation (CIO)

N’hésitez pas a rencontrer un conseiller d’orientation-
psychologue.
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