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Formation
Artisan Boucher : 
un métier, une carrière 
Une profession à découvrir dans un secteur qui recrute.

Les Morceaux Avants :
Voyage au Pays du Goût...

4

Femme d'artisan boucher :
le partage d'une passion

Le journal d’information des Artisans Bouchers
Mon B  ucher

La Semaine du Goût, 
du 13 au 19 octobre 2003, 

est l’occasion de redécouvrir 
la panoplie des morceaux du

quartier avant du bœuf.

Macreuse, collier, paleron, vous les connaissez, mais est-ce que
vous les cuisinez ? Pour la plupart, morceaux dits à “cuisson
longue”, à braiser ou à bouillir, ils se préparent pourtant en un
clin d’œil et sont source d’inspiration pour une cuisine créative.
Tendance sucré-salé, saveurs épicées ou recettes traditionnelles,
les morceaux avants se conjuguent à tous les goûts ! Un dîner
en perspective, mais pas le temps de cuisiner ? Les morceaux
avants s’adaptent à vos horaires ! Contrairement aux morceaux
à rôtir et à griller, ils peuvent être concoctés la veille, et ne sont
que meilleurs réchauffés...
Pour célébrer la 14e édition de la Semaine du Goût, les morceaux
avants du bœuf vous accompagnent dans un voyage au cœur
du goût...

Depuis 35 ans, j'ai laissé mon métier d'origine pour partager
avec mon mari, la passion de son métier : artisan boucher.
Je suis fière de participer à la vie de notre entreprise et à sa
bonne marche. 
J'assume des tâches non seulement administratives, comme la
gestion ou la comptabilité, mais aussi commerciales comme
l'accueil des clients, l'animation du magasin, ou les relations
avec les fournisseurs.
Ce que l'on sait moins, c'est que de nombreuses épouses
secondent de plus en plus leurs époux pour la préparation des
produits et acquièrent une réelle compétence technique,
notammment pour le rayon traiteur, ou les produits cuits.
Dès le départ, j'ai compris qu'il m'appartenait de transmettre

les valeurs de notre métier aux jeunes en formation
chez nous, mais aussi en dehors de l'entreprise.

Aussi, chaque année je rencontre des jeunes
scolaires des classes primaires pour leur
faire partager ma passion sur le métier

d'artisan boucher et leur faire mieux
connaître la viande, nécessaire à leur
équilibre alimentaire et à leur croissance.
Aujourd'hui, le métier d'artisan boucher a

évolué et c'est tant mieux. 
Les nouveaux modes de consom-
mation ont transformé les attentes de

nos clients, qui demandent
plus de praticité, de
service et de conseil.
Notre métier a su
s'adapter, entre le consom-

mateur et nous c'est une
histoire qui dure...

Nélise Leboeuf
Lauréate du Prix Madame

Commerce de France

Présidente de la Commission
des Conjoints de la CFBCT

Au menu…
Les Morceaux Avants
Côté saveurs 
Fruits, champignons, épices : les morceaux avants 
se prêtent avec goût au mariage des saveurs.

Côté recettes
Trois recettes originales pour explorer la gastronomie 
de nos voisins européens.

Côté haché
Ce qu’il faut savoir 
sur la viande hachée. 2/3

Petit lexique de dégustation
Découvrez le vocabulaire de la dégustation 
“en bouche”, pour pénétrer les mystères de la
viande bovine et en savourer toutes les sensations.
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Soyeuse
Onctueuse

Roule sous la dent

…

Photo SEPETA - S. Baudoin
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Les épices, une touche de mystère...

Fascinantes et chatoyantes, les épices
venues du Levant, d’Extrême-Orient et des
Amériques, agrémentent les viandes selon
les traditions culinaires de chaque pays.

En Inde du Nord, un plat de viande peut combi-
ner jusqu’à 15 épices différentes. En Thaïlande, aux petits piments
qui relèvent la saveur des viandes, on marie souvent la citron-
nelle, les herbes fraîches et le lait de coco. Au Moyen-Orient, on
aime équilibrer les épices par la douceur des fruits secs. Quant
au Mexique, il dispose de plus de 140 sortes de piments qui,
mêlés à la tomate verte, aux oignons, à la coriandre, ou au citron
vert, entrent dans la composition des ragoûts, des farces de
viande ou des sauces d’accompagnement.

Les préparations bouchères, la carte du succès...

Manque de temps ou manque d’imagination, quand vient l’heure
de préparer un dîner entre amis, ou tout simplement un repas
familial, trouver une nouvelle recette ou concocter un plat ori-
ginal n’est pas toujours chose simple. La boutique de l’artisan
boucher est une véritable boîte à idées avec ses rôtis farcis à tous
les goûts : pruneaux, ananas, abricots, olives, cèpes, fromage...
Il ne reste qu’à les enfourner, les accompagner
de riz, de pommes de terre ou de petits
légumes, et recevoir les compli-
ments de vos hôtes ! Pour que la
cuisine ne soit plus synonyme de
contrainte mais de plaisir par-
tagé, demandez conseil à votre
artisan boucher !

Les fruits, une note de soleil en plus...

Cuisiner la viande avec des fruits, c’est
associer les saveurs sucrées et salées,
les unes exaltant les autres, pour
donner une harmonie gustative
d’un raffinement exquis. Dans cer-
tains continents, cette combinaison
fait partie intégrante d’une tradition
culinaire millénaire et se décline au
quotidien. En Europe, on marie de plus
en plus volontiers les fruits frais, en compote, en coulis ou
entiers, avec les viandes braisées ou mijotées.

Les fruits secs, concassés, hachés ou saupoudrés au moment de
servir, agrémenteront les farces et les sauces, les bouillis et autres
mijotés que les maîtresses de maison aiment servir dès l’automne.

Les fruits séchés apportent une note plus franchement sucrée à
la préparation d’un plat de viande. Pruneaux, abricots, dattes,
raisins secs ou figues seront donc employés avec modération
afin que leur parfum aux sucres puissants n’efface pas la saveur
plus subtile de la viande, et se contente, tout simplement, de la
mettre en valeur.

Les agrumes tiennent une place de choix dans l’assaisonnement
des farces, des sauces et des marinades. Le parfum et l’acidité
tonique des écorces et de la pulpe équilibrent à merveille la
richesse de la viande et exaltent ses saveurs dans un équilibre
simple et parfait.

Les Morceaux Avants, Voyage au pays du Goût

Préparation : 10 mn
Cuisson : 2 h 40

Pour 4 personnes

Préparation : 10 mn
Cuisson : 2 h 40

Pour 6 personnes

Grèce

Demandez conseil à votre Artisan Boucher
Le Bœuf à l’heure de l’Europe !

Bœuf sauté 
aux abricots 

�
Peler et émincer finement les échalotes.
Découper la viande en lanières.
Dans une cocotte, faire revenir la viande
avec 20 g de beurre et ajouter les échalotes. 
Saler, poivrer et laisser cuire 2h30 à 3h (ou
1h15 en autocuiseur) dans 1,5 l d’eau. 
Lorsque la viande est cuite, la mettre de côté.
Faire revenir les oignons doucement avec le
restant de beurre jusqu’à ce qu’ils soient
transparents.
Mouiller les oignons avec 1 l du bouillon de
bœuf, ajouter la gelée d’airelles et laisser
cuire à feu moyen pendant 10 minutes.
Ajouter la viande quelques minutes avant la
fin de la cuisson. Décorer avec les airelles.
Servir très chaud.
Astuce : vous pouvez remplacer la gelée d'airelles par
de la gelée de groseilles.

- 500 g de bœuf haché
- 150 g de champignons 

de Paris
- 300 g de riz
- 200 g de petits pois
- 3 tomates
- 2 cuillères à café de poudre de piment doux
- 1 oignon
- 1 gousse d’ail
- 2 cuillères à soupe d’huile d’olive
- sel, poivre

Peler et émincer les oignons, puis découper
la viande en cubes. 
Dans une grande cocotte, faire chauffer
l’huile d’olive et faire revenir les oignons sans
les colorer. 
Ajouter ensuite le bœuf, assaisonner de
poivre, sel et safran, et faire revenir le tout 
5 à 10 minutes. 
Incorporer les raisins, les abricots séchés et
1 l d’eau. 
Laisser mijoter à petit feu pendant 2h30, jusqu’à
ce que la viande soit tendre et le jus très réduit
(ou 1h15 en autocuiseur avec 75 cl d’eau). 
Faire dorer les amandes sous le gril du four
pendant quelques minutes. 
Au moment de servir, garnir les assiettes de
pistaches concassées et d’amandes grillées.
Accompagner de riz ou de blé.
Astuce : demandez à votre artisan boucher de décou-
per pour vous la viande en cubes.

Préparation : 10 mn
Cuisson : 35 mn

Pour 4 personnes

Mariés aux fruits, aux champignons et 
aux épices, les morceaux avants du bœuf
révèlent des textures et parfums subtils, 
et rompent la monotonie de l’automne 
avec des recettes hautes en couleurs 
et en saveurs !

côté saveurs
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côté recettes

En avant le Goût !

EPAULE
Macreuse à bifteck

Macreuse à pot-au-feu

Macreuse à braiser (ou paleron)

Jumeau à bifteck

Macreuse à pot-au-feu

Jumeau à pot-au-feu

Jarret (gîte-gîte)

BASSES-CÔTES 

COLLIER 
CAPARAÇON

Plat-de-côtes couvert /découvert

Bavette à pot-au-feu

Gros bout de poitrine

Milieu de poitrine

Tendron

Flanchet14

13

12

11

10
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Finlande

�

Soupe 
parfumée 

aux airelles 

- 1 kg de collier ou basses-côtes ou les deux
- 2 oignons
- 15 abricots secs
- 100 g de raisins secs
- 1 pointe de safran
- 3 cuillères à soupe d’huile d’olive
- 100 g d’amandes
- 100 g de pistaches
- sel, poivre

Les champignons, l’alliance parfaite...

Complices privilégiés de la viande, les
champignons apportent une finesse,
une variété et un arôme incomparables.
De la haute cuisine à la cuisine rustique
et traditionnelle, morille, cèpe ou girolle
se métamorphosent pour notre plus grand plaisir.

Pour les viandes braisées ou mijotées, il est souvent préférable
d’inclure les champignons en fin de cuisson. L’idéal est de les
poêler au préalable avec un peu de beurre, d’eau, de citron et
de sel. On peut alors faire réduire leur jus de cuisson et l’inclure
au dernier moment.

Si le temps manque, on pourra utiliser en condiment de premier
choix de la poudre de champignons, notamment de cèpes, pour
parfumer royalement sauces et farces de viandes. On pourra
fabriquer soi-même de la poudre en hachant au robot, par petites
quantités, des champignons séchés.

- 400 g de jarret ou plat-de-côtes ou les deux
- 2 cuillères à soupe de gelée d’airelles
- quelques airelles
- 4 échalotes
- 2 oignons
- 30 g de beurre
- sel, poivre
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Espagne
Hachis 
catalan

Peler et émincer l’oignon et l’ail. 
Dans une casserole, faire revenir quelques
minutes la viande dans l’huile, et ajouter l’oi-
gnon et l’ail. 
Eplucher et épépiner les tomates, les couper
en dés. 
Eplucher et émincer les champignons.
Disposer le tout dans un grand plat, ajouter
le riz, la poudre de piment. 
Saler, poivrer, et ajouter un 1/2 l d’eau. 
Cuire au four 35 mn.
Pendant la cuisson, faire cuire les petits pois
dans de l’eau bouillante pendant 5 minutes,
et les incorporer au hachis 10 minutes avant
la fin de la cuisson.
Astuce : vous pouvez décorer votre hachis de quelques
piments entiers pour lui donner une touche plus 
exotique.

� Du 13 au 19 octobre 2003,
la 14e édition de la Semaine

du Goût permettra à tous, petits
et grands, de découvrir ou revisiter la
gastronomie française. Et parce que le goût
s’enseigne dès le plus jeune âge, des Leçons
de Goût destinées aux élèves de CM1/CM2
se déroulent chaque année dans tout
l’hexagone. Qui mieux que les artisans du
goût peuvent partager leur expérience et
transmettre leur savoir-faire culinaire ? C’est
pourquoi les professionnels des métiers de
bouche s’associent à ces Leçons de Goût
pour communiquer des valeurs gastrono-
miques aux enfants.

L’année dernière, 1000 artisans bouchers ont
dispensé des Leçons de Goût. Cette année,

1200 bouchers devraient s’associer à cette
démarche. La Leçon de Goût de l’artisan
boucher se déroule sous forme d’un jeu au
cours duquel les enfants abordent différents
thèmes ayant trait au métier de l’artisan
boucher, à la nutrition, et au goût bien sûr !
A la fin de la leçon, le boucher décerne un
diplôme à chaque enfant qui repart avec des
cadeaux et des documents d’information.

Les Leçons de Goût
des Artisans Bouchers

côté haché

L’Europe du Goût
Le Goût, ça se partage
72 % des Anglais, 79 % des Espagnols et 88 % des Français estiment
qu’un repas doit être avant tout partagé avec d’autres. Seulement 58 %
des Allemands mettent cette valeur en avant.

Le Goût, ça s’éduque
85 % des Français, 81 % des Allemands et 75 % des Espagnols connais-
sent des recettes familiales alors que seulement 58 % des Anglais sont
dans ce cas. 
98 % des Français, 91 % des Anglais et 87 % des Allemands pensent
que les parents jouent un rôle fondamental dans la transmission du Goût
aux enfants contre 55 % des Espagnols.

Le Goût, ça se cultive
Les Latins sont sensiblement plus attachés à leurs traditions culinaires que
les Saxons, plus ouverts à d’autres formes de gastronomie. Le plat pré-
féré des Espagnols et des Français est une spécialité de leur région alors
que les Anglais et les Allemands choisissent une spécialité étrangère.

(Sondage Novatris auprès de 4 pays européens pour La Semaine du Goût - 2002)

Tendreté
�

Tendre : aucune résistance à la masti-
cation, se déchire immédiatement
sous l’action des canines et cède à la
pression des molaires.

Fondante : tendreté maximale, qui ne
fait intervenir que les molaires pour
l’écrasement.

Soyeuse : impression de souplesse de
la fibre, de finesse du grain.

Ferme : doit être d’abord sectionnée
par les incisives, puis dilacérée par les
canines, puis seulement écrasée par
les molaires.

Roule sous la dent : la structure et
l’orientation de la fibre se prolongent
un instant au cours de la mastication,
donnant l’impression de “rebondir”.

Jutosité
�

Abondante : la mastication exprime du
morceau une quantité importante de
jus et de sucs.

Prolongée : se maintient et se renouvelle
au fur et à mesure de la mastication.

Douce : sensation de fraîcheur des jus,
d’équilibre du pH.

Mœlleuse : douce, avec des notes dis-
crètes de gras.

Astringence : elle s’apprécie sur les par-
ties les plus sensibles et les plus inner-
vées de la langue et de la cavité buc-
cale, et est la conséquence du caractère
très légèrement acide de la viande.

Texture
�

Franche : homogène dans sa présenta-
tion, sans inclusion nerveuse ou carti-
lagineuse, tranchée dans le respect des
usages et de l’anatomie du muscle.

Onctueuse : résulte le plus souvent du
mijotage, ou de la marinade du mor-
ceau, qui détruisent en profondeur le
tissu conjonctif.

Collante, sèche : sans jutosité, impres-
sion d’adhérence des fibres entre elles.

Irrégulière : le contraire de franche,
manquant d’homogénéité, compor-
tant des parties de textures différentes.

Granuleuse : grain de viande grossier,
sec, sans liant.

Saveurs
�

Caramel : le “grillé” de surface, exposé
au feu ou à la chaleur forte, qui coa-
gule les protéines et fond les graisses
en les brûlant un peu.

Réglisse : saveur caramélisée amplifiée
et prolongée.

Ample, intense : impression très mar-
quée, élégante, complète.

Déployée : différentes saveurs recon-
naissables et présentes successive-
ment.

Persistante : se développe et se main-
tient dans l’arrière-bouche, après
déglutition.

Herbacées, florales : évocations d’odeurs
mémorisées, comme l’herbe fraîche,
le foin sec, les fleurs des champs, les
écorces écrasées etc…

Bois frais : flaveur végétale marquée.

Humus : flaveur physiologique un peu
lourde.

Musc : évoque la truffe.

Animalité : flaveur grasse, pointue,
déployée dans les fosses nasales.

Beurre : flaveur lactée.

Extrait de “Saveurs de France - La viande”
Ouvrage de François Landrieu paru aux 
éditions Herscher, 2003.

La dégustation de la viande fait appel à plusieurs sens, dont le
goût bien sûr. Mais il n’est pas toujours aisé d’exprimer avec des
mots les impressions ressenties. Voici donc un vocabulaire de la
dégustation “en bouche”, pour pénétrer les mystères de la viande
bovine et en savourer toutes les sensations.

Petit Lexique 
de Dégustation

Des qualités gustatives et nutritionnelles

La viande destinée à être hachée, le plus souvent des mor-
ceaux avants du bœuf, est soigneusement dégraissée et
dénervée, ce qui permet d’obtenir une viande maigre (en
moyenne 5% de matières grasses*) et tendre (en moyenne
5 à 10% de rapport collagène/protéine*). Mais la viande
hachée fraîche pur bœuf est un produit fragile. Il est conseillé
de la déposer très rapidement après l’achat dans la partie la
plus froide du réfrigérateur, et de la consommer le jour
même.

La viande hachée pur bœuf pré-
sente des qualités nutritionnelles
essentielles. Riche en protéines de
bonne qualité, avec une teneur en
fer, en zinc et des apports appré-
ciables en vitamines B12 et PP, elle
trouve naturellement sa place dans
l’équilibre alimentaire.

Dès le plus jeune âge

L’apprentissage de nouveaux goûts et la perception de nou-
velles textures débutent chez le bébé aux alentours du 5ème

mois. L’enfance est donc un moment propice à toutes les
découvertes des plaisirs gustatifs.
En général, les enfants aiment les morceaux fondants, petits
et fins, qui ne demandent pas à être mâchés longtemps. La
viande hachée, de par sa texture et son mœlleux, permet de
répondre à cette attente.

La viande et l’enfant
Age Quantité journalière Texture
5-6 mois 10g soit 2 cuillères à café Finement mixée
6-7 mois 15 à 20g soit 1 cuillère à soupe Mixée
1-2 ans 20 à 30g Hachée, menus morceaux
3-4 ans 30 à 60g Petits morceaux
5-6 ans 60 à 80g Morceaux
7-9 ans 100 à 120g Morceaux
10-12 ans 120 à 150g Morceaux
Adolescent 150g Morceaux

Source : Guide de l’alimentation de l’enfant. De la conception à l’adolescence.
Editions Odile Jacob 1998

De la cuisine la plus simple aux mets les plus recherchés

Ingénieuse et créative, la viande
hachée se prête et s’adapte à tous les
ingrédients, à toutes les cuisines, et
s’offre avec délices aux palais les plus
différents et les plus exigeants.
Qualité, simplicité, rapidité, diversité,
autant d’arguments pour satisfaire
petits et grands. La viande de bœuf
s’est faite hacher menu pour notre plaisir, à nous de nous
mettre en quatre pour la traiter avec recherche et talent. Il
nous suffit d’un soupçon d’imagination et d’une pincée de
savoir-faire... N’hésitez pas à demander conseil à votre arti-
san boucher !

(*selon une étude réalisée par l’ADIV)

Hachée devant vous par votre artisan
boucher et préparée exclusivement 
à partir de muscle de bœuf, la viande
hachée n’a pas fini de vous étonner !
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l’entreprise. Les centres de formation sont les Centres de Formation
des Apprentis (CFA), les lycées professionnels ou l’Ecole Nationale
Supérieure des Métiers de la Viande.
Des financements sont assurés suivant le cas : 
■ pour les salariés par des fonds d’assurance formation où cotise

l’employeur,
■ pour les demandeurs d’emploi, se renseigner à l’ANPE,
■ pour les jeunes d’âge scolaire par le contrat d’apprentissage.

Où vous renseigner ?

Pour en savoir plus, vous pouvez :

"consulter le site Internet
(www.boucherie-france.org)

"contacter la Confédération Française de la Boucherie, Boucherie-
Charcuterie, Traiteurs, 98 Bd Péreire, 75850 Paris cedex 17, tél. :
01 40 53 47 50

"dans votre département, vous pouvez obtenir des renseignements
auprès du Syndicat de la Boucherie Charcuterie Traiteur ou dans
les CIO ou les missions locales ou lors des forums, foires, salons
des métiers.

Ce métier aux multiples facettes s’exerce en contact direct avec les
consommateurs : ceux qui l’ont choisi sont des hommes ou des
femmes de conseil. Ils sont écoutés et reconnus pour leur savoir-
faire culinaire, les clients leur font confiance. Cette profession, alliant
tradition et modernisme, est ouverte à tous ceux et celles qui sou-
haitent un métier vivant, au service des consommateurs. Une
convention collective garantit le salaire du boucher. Tout au long
de sa carrière, il peut compléter sa formation par une qualification
correspondant à ses aspirations.
Partout en France, des “boucheries accueil” permettent de décou-
vrir le travail des viandes, et ceci quel que soit l’âge (adolescent ou
adulte), dès l’entrée dans la vie active ou en période de reconver-
sion, quel que soit le cursus scolaire (5ème, 4ème, 3ème, au moment de
l’orientation ou après une seconde, mais aussi au niveau bac ou
après une expérience professionnelle dans un autre secteur).

Le seul impératif ? Etre motivé !

Dans tous les cas, une formation adaptée à
votre situation avec un contrat de travail cor-
respondant à votre âge (contrat d’appren-
tissage ou de qualification jeune ou adulte)
vous sera proposée : diplôme d’état CAP,
BEP, BP ou Bac pro, en formation initiale ou
formation continue.
Afin de compléter les diplômes d’état, le
métier a créé des titres ou certificats de qua-
lification (CQP) :

■ CQP Vendeur, Vendeuse pour les personnes non titulaires d’un
diplôme du métier,

■ CQP Vendeur, Vendeuse Qualifié pour les titulaires d’un CAP
du métier,

■ CQP d’Assistant du chef d’entreprise : par formation à distance
sur lettre de motivation,

■ CQP Technicien Boucher pour les personnes de plus de 18 ans
d’un niveau baccalauréat (pour ce CQP, 5 centres en France sont
agréés (voir encadré)).

Toutes ces qualifications nécessitent une entreprise formatrice, 
la formation étant en alternance entre le centre de formation et 

Formation
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Mon B  ucher

En choisissant cette voie, vous découvrirez un secteur
qui ne connaît pas le chômage, vous trouverez un
emploi à proximité de votre domicile et vous acquerrez
dès votre entrée en apprentissage une autonomie
financière ! Et contrairement aux idées reçues, c’est
un métier ouvert tant aux femmes qu’aux hommes...

Artisan Boucher : un métier, une carrière

CFBCT, 98 Boulevard Péreire
75850 PARIS Cedex 17
cfbct@boucherie-france.org
www.boucherie-france.org

réalisé avec le soutien d’INTERBEV
Création : HADDOK 01 46 99 92 60 

La diversité des terroirs français a
permis à de nombreuses races bovines
de développer leurs caractéristiques. 
Dans ce 4ème numéro, découvrez deux
autres races fameuses, parmi les races 
à viande.

La Gasconne
Le berceau de la race Gasconne s’étend des
Pyrénées centrales au bassin de la Garonne. 
La Gasconne effectue de longs déplacements vers
les sommets des estives pyrénéennes, et sa robe
claire et ses paupières cernées de noir lui confèrent
une bonne résistance à la chaleur et à la lumière.
On compte environ 25 000 vaches dans le troupeau
français.

La Parthenaise
Originaire du Centre-Ouest de la France, la race
Parthenaise fournissait autrefois du lait utilisé pour
la fabrication de beurre. Aujourd’hui, c’est une
race qui produit une viande de qualité, appréciée
pour la tendreté de son grain. Le cheptel français
est évalué à 22 000 têtes.

55 000 salariés travaillent dans le secteur, 
vous pouvez les y rejoindre : 

5 000 à 6 000 emplois sont à pourvoir !

Centres de formation agréés pour
l’enseignement de la formation CQP
de Techniciens Bouchers :

AGIFAM
5 cours Jean Ballard 
13001 Marseille
" : 04 91 13 61 07

Chambre de Métiers de Ploufragan
Campus de l’Artisanat et des Métiers BP 51 
22440 Ploufragan
" : 02 96 76 50 00

Ecole Supérieure de Métiers 
7, rue Eiffel, BP 563 Jardin Minelle 
62008 Arras
" : 03 21 21 30 80

EPB : Ecole Professionnelle de la Boucherie
37, Bd Soult 75012 Paris
" : 01 43 45 23 72

IFPAC
Champ Fleuri BP 366
38308 Bourgoin Jallieu cédex
" : 04 74 43 67 00
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Adulte en perfectionnement
ou en reconversion

Diplômes 
de la boucherie

Elèves de collèges ou lycées
niveau sanctionné ou non 

par le Brevet des collèges

CQP4 Vendeur, vendeuse

CQP4 Vendeur,
vendeuse qualifié(e)

CQP4 Assistant 
du chef d’entreprise

BEP2 Préparateur
en produits carnés

CAP1 Préparateur 
en produits carnés

Bac pro alimentation 

BP3 Boucher

Formation initiale
(Education Nationale)

Accès au métier :
2 voies possibles

1 Certificat d’Aptitude Professionnelle
2 Brevet d’Etudes Professionnelles
3 Brevet Professionnel
4 Certificat de Qualification Professionnelle

CQP4 Technicien Boucher
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