BOUCHER

« CAP de Boucher (en 2 ans) Niveau V

Ce dipldme apporte une connaissance theorique de I'hygiene des locaux, de
I'anatomie des differents animaux travailles, et des compétences pratiques
comme la maitrise de la decoupe suivant les regles de sécurité et de
tracabilité de la viande.

En plus de ce travail de la matiere premiere, il donne des notions de décor,
pour la présentation des étals et banques réfrigérées.

« BP de Boucher (en 2 ans) Niveau IV

Le titulaire du Brevet Professionnel doit étre capable d’assurer ou de faire
assurer toutes les taches nécessaires a I'approvisionnement, a la
transformation, a la commercialisation et a la vente des produits carnes. Il
devra étre capable d’organiser et de gérer le point de vente.



