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ARTICLE 45

Années:
Dés la 3e secondaire Professionnelle - D2 [ D3

Description de la formation :

Cette formation associe deux compétences
particulierement recherchées :
* |a préparation de produits alimentaires
¢ la vente et relation avec la clientéle.

Tout au long de leur parcours, les apprenants découvrent
les différentes facettes du métier sous la supervision d'un
boucher-charcutier qualifié.

Objectifs :

e préparer, conditionner et présenter les produits de
boucherie;

e participer @ la réalisation de produits de charcuterie et
de plats préparés ;

e mettre en valeur les produits dans un comptoir de
vente;

e accueillir, conseiller et servir les clients ;

e utiliser les outils de vente et de caisse ;

e respecter les normes strictes dhygiene, de sécurité
alimentaire et de conservation des produits
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Préparateur en boucherie -

Vendeur en boucherie-charcuterie & plats préparés a emporter
Enseignement en Alternance

FORMATION COMMUNE (2J/SEM.) TRAVAIL EN ENTREPRISE

Frangais 3 3 jours par semaine 24

Formation socio-économique 2 TOTAL 39

Formation scientifique 1

Mathématiques 1

Cours de I'option

TP boucherie-charcuterie 3

Technologie du métier boucherie-
charcuterie

S

Au terme de ta formation en alternance :

e Préparation & la vie active

e Obtention:
o Certificat de qualification professionnelle

¢ Expérience dans le milieu du travail avec
potentielle possibilité d’'embauche en fin de
formation selon I'entreprise.

¢ Possibilité de rejoindre un parcours de formation
dans une option apparentée de l'enseignement
professionnel

Débouchés:

» Travailler dans des boucheries artisanales,
boucheries-traiteurs, grandes surfaces
disposant d'un rayon boucherie-charcuterie,
ateliers de préparation alimentaire, commerces
spécialisés dans les plats préparés d emporter
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