C.A.P Charcutier préparation traiteur

(Aprés I'obtention d’'un CAP de Boucher) en 1 an

* Acquisition des techniques de base, diplome de niveau 5

M Découpe, désossage et transformation d’une carcasse de porc,

M Habillage des poissons : lever des filets, terrine, poisson farci,

M Les fonds, les sauces, les jus, les gelées,

M Les pates : feuilletage, brisé, sablé, a choux...

M Reéalisation de salade : nigoise, piémontaise...

M Les plats cuisinés : poulet sauté chasseur, blanquette de veau, cote

de porc charcutiére, sauté de porc a la provencgale...

Présentation de fabrication
d’un jeune du C.F.A pour le
concours de Meilleur
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BOUCHER

CONTENUS DES ENSEIGNEMENTS PRATIQUES

C.A.P Boucher

(Certificat d’Aptitude Professionnelle) en 2 ans

* Acquisition des techniques de base liées a la production
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Techniques de désossage a blanc,

La séparation des différentes piéces,

Le parage des viandes,

Le travail des abats (téte de veau, foie, tripes...)
Habillage d’'une volaille (poulet, pintade...),

Les différents ficelages (ficelles arrétées, continues)

Le travail de la barde,

La décoration des viandes.




C.A.P Boucher

(Certificat d’Aptitude Professionnelle) en 1 an

(Aprés l'obtention d’'un CAP de Charcutier préparation traiteur,

cuisine...)

* Acquisition des techniques de base, diplome de niveau 5

Les titulaires d’'un dipldbme en charcuterie, cuisine, traiteur, peuvent signer un
contrat en un an (ou connexe) et bénéficier au CFA de tous les cours du CAP

boucher en une seule année.



