Le Boucher ftraditionnel dispose d'un savoir faire artisanal
incomparable.

C’est un métier qui propose une perspective d’'évolution
professionnelle intéressante allant jusqu'a la gestion d'une
enfreprise individuelle.

C’est un métier qui recrute des compagnons qudalifies : de
nombreuses reprises d'entreprises sont a prévoir dans les
années a venir.

Votre dipldme en poche, vous pourrez entrer dans une unité
de production et/devenir :

- Boucher,

= ChefBoucher,

- Chef d’'équipe,

- Responsable laboratoire,

- Manageur de rayon,

- Acheteur,

- Gérant.

- Apprécier lagualité des produits a tous les stades,

- Transformer et présenter des viandes de différentes
especes boucheres,

- Vérifier et suivre la tracabilité des produits,

- Respecter les regles d'hygiene et de sécurité,

<l
= Le sens des relations commerciales.

- Habilité manuelle,
- Hygiéne parfaite.

CoAP Baweher
(Lany/

Francais — Histoire - Géographie
Mathématiques — Sciences
sk k
Travaux pratiques
Prévention Santé Environnement
Sciences Appliguées a I'alimentation et a I'hygiene
Technologie
Connaissance de I'entreprise
Communication
Dessin Professionnel
EPS

a&ﬁ,,z..

- Apprentis (de 16 a 25 ans),

- Demandeurs d’emplois (Péle Emploi, Région,...),

- Salariés (Contrats de Professionnalisation, DIF,
CIF, périodes de professionnalisation,...),

- Bénéficiaires d'une VAE : modules complémentaires.

1 semaine CFA / 2 semaines Entreprise
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