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Formation de niveau 5.A
Apprentissage sous contrat -de 16 ans A 26 ans. (dA's 15 ans aprA’s une  classe de 3A'me

430 heures de formation, 1 semaine sur 3 la 1A re annA©e

445 heures de formation, 1 semaine sur 3 la 2A"me annA©e.A Le titulaire du CAP Boucher
doit Aatre capable d&#39;assurer toutes les tA¢ches d&#39;exA©cution courantes
nA©cessaires A latransformation des carcasses de leur AGtat initial de "gros morceaux de
coupe" jusqu&#39;A leur prA©sentation en morceaux de dAGtail, en vue de leur mise A la
vente.A |l doit donc connaA®tre : - Les problA"'mes gA©nA©raux du commerce de dAGtail
des viandes de boucherie

- L&#39;anatomie et la morphologie des animaux traitAG©s

- Les critA"res d&#39;apprAG©ciation de la qualitA© et de la conformation des animaux
vivants ainsi que des carcasses

- La classification des carcasses

- Les rendements

- Les caractA©ristiques des morceaux et leur destination culinaire

- Les mA®Gthodes de traitement et de conservation des viandes aux diffA@rents stades
de la prA©paration A la commercialisation et notamment les  procA©dA©s d&#39;application du
froid

- Les problA mes se rapportant au "5A 'me quartier"

- Les  points principaux des problA"mes et des rA©glementations se rapportant A
I&#39;environnement A©conomique, juridique, sanitaires et sociales propres A la profession.

Il doit Adtre capable de procA©der aux  opAOrations de :
A-  Coupe
- DA®©sossage
- SA©paration musculaire
- Parage
- Ficelage
- PrAosentation A 1&#39;Actal
- DA®coration

Il doit A2tre capable :

- D&#39;utiliser et d&#39;entretenir les outils, les matACriels et les machines
couramment mis en oeuvre

- D&#39:appliquer les rA gles d&#39;hygiA ne et de sA©curitA© indispensables dans la
profession.A A
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Contenu de la formation :

A Dans le domaine professionnel : A

- Pratique professionnelle&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;

- Technologie professionnelle

&nbsp;&nbsp;

&nbsp; &nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;

&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nb:s

- Sciences appliquA©esA A |&#39;alimentation, A 1&#39;hygiA ne et aux

socialAAAAAAAAAA&nbsp;

Dans les domaines g&eacute;n&eacute;raux :

-&nbsp;

Expression fran&ccedil;aise&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;

http://www.formations-concours.com 6/2/2026 17:04:56 - 2


http://www.formations-concours.com
mailto:pouressya@yahoo.fr

- Math&eacute;matiques

- Economie sociale et familiale

- Education physique et sportive

- Epreuves facultatives :

&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp; - Pr&eacute;paration traiteur
&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp;&nbsp; - Langue vivante &eacute;trang&egrave;re
&nbsp;

&nbsp;
&nbsp;
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