
FORMATION :
La formation de bouchère-charcutière ou boucher-charcutier 
AFP dure deux ans. Tu apprends à préparer des produits 
carnés et à conseiller la clientèle. L’apprentissage AFP 
permet d’acquérir des compétences pratiques de base et te 
prépare à effectuer des travaux dans les règles de l’art.

PRÉREQUIS :
•	Plaisir au maniement de denrées alimentaires 

plus particulièrement de la viande
•	Intérêt pour le conseil et la vente
•	Présentation soignée et aimable
•	Plaisir dans le contact avec la clientèle
•	Sens de l’hygiène et de l’ordre
•	Habileté manuelle
•	Esprit d’équipe

ACTIVITÉS :
•	Dresser des plateaux de viande et des mets
•	Composer et mettre en valeur des plateaux de viande
•	Réapprovisionner et décorer le comptoir de vente
•	Conseiller et servir la clientèle
•	Donner des conseils de préparation
•	Préparer les commandes

FORMATION RACCOURCIE :
Après ton AFP dans le domaine de la préparation et  
de la vente, tu peux suivre une formation CFC raccourcie  
dans l’orientation de ton choix.

POUR LE PLAISIR, LE CONSEIL ET LES BONNES SAVEURS

Dans l’orientation Préparation et vente, tout tourne autour de la  
présentation et des saveurs. Tu dresses des plateaux de viande et des plats  
prêts à cuire, tu confectionnes des produits traiteur et tu veilles à ce que  
tout soit frais et appétissant. Tu conditionnes et étiquettes les produits, réapprovisionnes  
le comptoir de vente et apprends à conseiller les clients avec compétence. Grâce à  
ton sens de la propreté, de la précision et à ton amabilité, chaque achat est une expérience 
positive, jour après jour.

BOUCHÈRE-CHARCUTIÈRE / BOUCHER-CHARCUTIER AFP
Orientation Préparation et vente

SCANNE LE CODE QR ET TROUVE  
UNE PLACE D’APPRENTISSAGE QUI  
TE CONVIENT DANS TA RÉGION.




