BOUCHERE-CHARCUTIERE / BOUCHER-CHARCUTIER CFC

Orientation Transformation

ARTISANAT DE BON GOUT ET DE PRECISION

Dans l'orientation Transformation, tu fabriques les produits carnés
classiques et les spécialités qui sont demandés quotidiennement :
viande hachée, cotelettes, rdtis, saucisses ou jambon. Tu portionnes, assaisonnes, fumes

ou seches en veillant avec précision et selon les regles d'hygiene a la durée de conservation
et a une haute qualité de tous les produits. Tu travailles aussi bien selon des techniques
artisanales qu'avec des machines modernes pour constituer la base précieuse de I'ensemble
de 'offre dans la boucherie ou le magasin de vente.

FORMATION

La formation de bouchére-charcutiére ou boucher-
charcutier CFC dure trois ans. Tu apprends & travailler la
viande, a I'assaisonner et & en assurer la conservation.

De nombreuses voies te sont ouvertes, telles qu'une maturité
professionnelle, en vue de suivre des études dans une

haute école spécialisée par la suite.

PREREQUIS :

e Intérét pour les denrées alimentaires
et plus particulierement la viande

* Plaisir de bien manger et de cuisiner

* Sens de la propreté et de I'hygiéne

* Sens des responsabilités

* Habileté manuelle

* Compréhension technique

* Bonne condition physique

ACTIVITES :

* Découper et désosser les carcasses et préparer les
pieces de viande

* Effectuer des travaux tels que la fabrication de
saucisses, |a salaison, le fumage, le séchage et le
conditionnement

e Préparer divers produits carnés et de charcuterie
pour la vente

* Assurer et contrdler le nettoyage, la qualité et I'hygiene

o Utiliser et entretenir des machines et des appareils

* Travailler de maniére durable et précise en respectant les
prescriptions légales et les recettes prédéfinies

SCANNE LE CODE QR ET TROUVE FORMATION RACCOURCIE :
":i UNE PLACE D'APPRENTISSAGE QUI Avec ton CFC dans le domaine de la production,

TE CONVIENT DANS TA REGION. tu peux effectuer un apprentissage CFC raccourci dans
les orientations Production ou Commercialisation.




