BOUCHERE

DESCRIPTION :

Tu assures, coupes, pares et prépares des
coupes régulieres de viande, de volaille,
de poisson et de crustacés, pour la vente
a des comptoirs libre-service ou selon les
directives des clients.

Tu haches les viandes crues et tranches les
viandes cuites a l'aide de hachoirs élec-
triques et de machines a découper.

Tu prépares des assortiments spéciaux de
viande, de volaille, de poisson et de crusta-
cés pour l'étalage.

Tu faconnes et ficelles les rotis et les
autres viandes, ainsi que les volailles ou
les poissons et, a l'occasion, enveloppes
les viandes, les volailles, les poissons et les
crustacés préparés.

Tu géres les stocks, tiens le relevé des pro-
duits vendus et détermines la quantité, la
gamme et la fraicheur des produits a pré-
senter selon les exigences du commerce et
de la clientele.

Tu t'assures que les conditions d'entrepo-
sage sont adéquates.

Tu travailles dans des supermarchés, des
épiceries, des boucheries, des poissonne-
ries ou chez des grossistes. Tu peux égale-
ment travailler dans des restaurants spé-
cialisés ou dans des cuisines de chantiers.

. Condition féminine
Canada

DEP en boucherie de détail (900 heures)

TDG

Bonnes partout au Québec

16 % de la main-d’ceuvre totale

20 $ / heure, 35000 $ / année

Patiente, rigoureuse, minutie, créative,
sens de la communication, controle de la
santé et de la sécurité au travail




