
FORMATION :
La formation de bouchère-charcutière ou boucher-charcutier 
AFP dure deux ans. Tu travailles dans des entreprises 
artisanales ou de plus grande envergure. 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 :
•	Intérêt pour les denrées alimentaires 

et plus particulièrement la viande
•	Plaisir de bien manger et de cuisiner
•	Sens de la propreté et de l’hygiène
•	Habileté manuelle
•	Bonne condition physique
•	Esprit d’équipe
•	Connaissances du français

ACTIVITÉS :
•	Abattre les animaux (uniquement en abattoir)
•	Découper, désosser et parer les carcasses
•	Portionner et étiqueter les pièces de viande
•	Emballer et stocker les produits
•	Fabriquer de la charcuterie
•	Saler et fumer
•	Assurer la propreté et l ’hygiène

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

SOIN ET ESPRIT D’ÉQUIPE AU TRAVAIL

Dans l’orientation Production et transformation, tu apprends à fabriquer des  
produits carnés de qualité. Tu aides l’entreprise à abattre les animaux, tu aides à  
portionner, à conditionner et à étiqueter les pièces de viande tout en veillant à l ’ordre  
et à l ’hygiène dans la zone de production. La fabrication de charcuteries simples ou  
la participation à la salaison et au fumage en font également partie. Tu contribues avec beau-
coup de soin et de responsabilité à garantir une excellente qualité pour chaque produit.

BOUCHÈRE-CHARCUTIÈRE / BOUCHER-CHARCUTIER AFP
Orientation Production et transformation

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




