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5 semaines consécutives au Centre de 
formation pour : 
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7 semaines en alternance au Centre 
de formation pour : 

   

Connaître le nom des morceaux de : 

Bœuf   Veau   Agneau   Porc 
 

Vérifier et valider  ce qui 

n’est pas complètement acquis 

   

Maîtriser les gestes du : 

Désossage 
De l’épluchage 

 
Cerner la destination culinaire 

de chaque morceau 

   

Acquérir  les techniques de : 

Parage   Ficelage   Coupe 
 Appréhender le service détail 
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Public visé 
Toute personne majeure titulaire du brevet des collèges ou d’un niveau seconde à la 
recherche d’un emploi ou issue de professions connexes et en situation de reconversion 
ayant exprimé ses motivations. 

 

Objectif de la formation 
Permettre à des personnes adultes motivées d’apprendre rapidement le Métier de Boucher. 
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400 heures réparties sur 12 semaines 
(du lundi 10 h au vendredi 15 h 30) 

�� Du 5 au 9 janvier 2009 

�� Du 12 au 16 janvier 2009 

�� Du 2 mars au 6 mars 2009  

�� Du 6 au 10 avril 2009  

�� Du 15 au 19 juin 2009  

�� Du 7 au 11 septembre 2009  

�� Du 26 au 30 octobre 2009  

�� Du lundi 17 novembre au vendredi 19 décembre 2008 s oit 5 
semaines  en centre. 

 
et : 
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Durée de la formation Entreprise, Centre : 1 AN 
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Le certificat de qualification professionnelle est délivré au terme du contrat et 
de la formation, selon les modalités définies par l’avenant n°81 de la 
Convention collective nationale de la branche professionnelle. 
 
POSITIONNEMENT DU TITULAIRE  DU CERTIFICAT DE QUALIFICATION  
PROFESSIONNELLE  « TECHNICIEN BOUCHER » 

Le détenteur du CQP « Technicien Boucher » s’inscrit au niveau 
III échelon A dans la grille de classification des emplois de la 
Convention collective nationale de la branche professionnelle. 
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�� Le stockage des carcasses, des morceaux 
de coupe et des produits prêts à la vente 

�� L’accrochage 
�� Le parage préliminaire 
�� Le rangement 
�� Le conditionnement et la protection des 

morceaux 
 
�� Le désossage  

�� De l’AV5 

�� De l’ART8 

�� Du 1/2 veau 

�� Du 1/2 porc 

�� De l’épaule, de la poitrine et du gigot 
d’agneau 

 
�� Les techniques usuelles de préparation  

�� La séparation et le dépiéçage 
�� Le parage et l’épluchage 
�� Le bardage et le ficelage 

�� Le piéçage et la coupe  

�� Des différents morceaux en bifteck ou 
escalopes 

�� Du carré de côtes et de l’échine en côtes 
 
 
 
 
�� L’hygiène et la sécurité  

�� L’ordre 

�� Le nettoyage 

�� La désinfection 

�� La tenue professionnelle 

�� Le tablier et le gant de protection 

�� La préparation et les premiers secours 
 
�� La coordination avec l’entreprise  

Celle-ci s’effectue à travers un carnet de suivi de 
formation tenu à jour conjointement par le tuteur 
en entreprise et le formateur en Centre. 

COORDINATION CENTRE DE FORMATION / ENTREPRISE 

Celle-ci devra être régulière par l’intermédiaire d’un carnet de liaison. 

Par ailleurs, les tuteurs seront appelés à effectuer une journée de formation en début 
d’accomplissement de contrat. 
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