
CAP BOUCHERIE

OBJECTIFS
	> �RÉCEPTIONNER et 

STOCKER les viandes
	> �CONTRÔLER la traçabilité et la 

qualité de la viande 
	> �RESPECTER les règles 

d’hygiène et de sécurité 
	> �DÉCOUPER, DÉSOSSER et 

SÉPARER les viandes 
	> �PRÉPARER pour la vente en 

respectant les techniques de 
présentation, de décoration et 
d’étiquetage 

	> �HABILLER les volailles et 
CONFECTIONNER les produits 
tripiers 

	> �CONSEILLER les clients lors de 
la vente des produits
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DÉBOUCHÉS
	> Boucher préparateur qualifé
	> Ouvrier professionnel qualifé

PRÉ-REQUIS
	> Le CAP Boucherie s’adresse 

aux jeunes sortant de 3ème 
toutes catégories.

	> �Nous consulter pour les autres 
publics.

TYPES D’ENTREPRISES VISÉES
	> Boucherie
	> Boucherie triperie volaille
	> Boucherie charcuterie traiteur
	> �Rayons boucherie des grandes 

et moyennes surfaces (GMS)
	> �Atelier de transformation 

(grossistes)
	> �Agroalimentaire (industrie de la 

viande)
	> Collectivités

LES APPORTS DU 3ifa
	> Le 3ifa propose à l’apprenant 

d’exercer ses travaux pratiques 
dans un laboratoire de 
boucherie. Régulièrement 
renouvelés, les équipements 
sont multiples et modernes. 

	> Le 3ifa accompagne l’apprenti 
dans sa recherche d’entreprise 
d’accueil. 

	> Le pack office 365 est mis à la 
disposition de l’apprenant, afin 
qu’il puisse travailler de chez 
lui. 

ORGANISATION
	> Durée : 2 ans 
	> De septembre à juin
	> 12 semaines de formation 
	> �2 semaines en entreprise, 

1 semaine au 3ifa
	> Du lundi au vendredi
	> Lieu : CFA 3ifa d’Alençon

CAP BOUCHERIE

POURSUITE D’ÉTUDES
	> MC Employé traiteur
	> �BAC PRO Boucher Charcutier 

Traiteur
	> BP Boucher

QUALITÉS NÉCESSAIRES
	> Rigueur
	> Habileté
	> Dextérité
	> Concentration
	> Bonne condition physique

3ifa.fr

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL 
TECHNOLOGIQUE ET PRATIQUE

	> Transformation des viandes et préparation des 
produits carnés (bovins, ovins, caprins, porcins, 
équins, volailles, gibiers, produits tripiers)

	> Réception, stockage, approvisionnement
	> Entretien et sécurité
	> Contrôle-qualité et traçabilité des produits
	> Commercialisation et communication
	> Sciences appliquéesn
	> Chef d’œuvre
	> �Connaissances de l’entreprise et de son 

environnement juridique et social

ENSEIGNEMENT GÉNÉRAL
	> Mathématiques et Sciences physiques et 

chimiques
	> Français et Histoire/Géographietion/Santé/

Environnement
	> �Connaissances de l’entreprise et de son 

environnement juridique et social
	> Éducation physique et sportive
	> Prévention-Santé-Environnement

CONTENU DE LA FORMATION

CFA 3ifa
Rue du Roselet

CS 80106
61000 Alençon

INSCRIPTION
02 33 28 76 76
contact@3ifa.fr

ou candidature.3ifa.fr


