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CONTEXTE DE LA FORMATION

❖Formation financée par France travail

❖Période de formation : du 23/09/2024 au 13/06/2025

❖Suivi des effectifs : 7 candidats France Travail + 1 transition pro 

→1 démission en novembre 2024

❖8ème session de formation CAP boucher F.C

❖Nouveau référentiel de formation cette année avec des 
nouvelles modalités d’épreuves finales.

30min d’épreuve écrite puis 4h d’épreuve pratique désosse, parage, ficelage…

10min d’oral et 1h50 d’épreuve pratique préparation bouchère



Effectifs : 4 hommes + 3 femmes

Moyenne d’âge : 31 ans

Assiduité : 2 stagiaires avec un taux d’absence 
important, les 5 autres n’ont aucune absence.

Pensées pour Gabriel TEYSSOT qui n’a pas pu finir sa formation, nous lui 
souhaitons une bonne rééducation.

Un groupe d’adultes passionnés 









Présentation des stagiaires

Tifany



Gaëtan



Lilian
Cellia



Cécile



Amine



21 semaines de formation en centre sur 37 semaines au total.

Rythme : 3 jours à Précieux et 2 jours à l’IMSE

Pratiques professionnelles : tous les lundis et jeudis à St 

Etienne - 224h au total de TP soit 32 TP

Période en centre de formation





Période de stage en entreprise

16 semaines de stage sur les 37 semaines en formation au total

RETOURS DES STAGIAIRES



Des gestes plus précis de mois en mois

9 mois de cours théorique et pratique





La formation, c’est aussi des 
visites professionnelles…



Le sommet de l’élevage à Cournon



Visite d’un élevage cunicole

Naisseur-engraisseur de lapins à St Didier sur Rocherfort.

4000 lapins à l’engraissement.

Echange intéressant avec M Marcoux, éleveur passioné.







Visite de la boucherie Super U à Savigneux

Magasin avec un rayon traditionnel et un rayon LS.

15 salariés au rayon boucherie.

Echange avec Yannick FENGEINBRUGEL, responsable du rayon boucherie







Exploitation agricole et boucherie
« au pré de Paul » (Antoine ancien stagiaire)









Intervention de 2 inspectrices de la DDPP de la Loire



La boucherie c’est aussi de la transformation bouchère
préparation (et dégustation) de foie gras





Coupe du monde de boucherie en France
Lilian et Cécile ont fait le trajet à Paris



Rencontre et partage d’expérience avec 
Christophe Y Pian Fat,

MOF et champion du monde de boucherie 















https://www.facebook.com/1000
93129396875/videos/130094241
4429976/?rdid=XAMdwHRwDcW
34AuH

Au cours de l’année, 
une autre star a vue le jour

https://www.facebook.com/100093129396875/videos/1300942414429976/?rdid=XAMdwHRwDcW34AuH


Epreuve pratique hier











9 mois de vie de groupe, des rencontres, des rires, 
des moments de doute....

Une réelle volonté de réussir !  



Félicitations à TOUS 
pour votre parcours!

Dans quelques jours 
les résultats



Retours des formateurs :



Retours des stagiaires :



Bonne continuation dans vos projets et 
bonne insertion professionnelle.

-
-


