
 
 

 BOUCHER  (h/f) 
Responsable de rayon 

 

 
Pour accompagner son développement, une entreprise artisanale de Boucherie Charcuterie Traiteur 
basée à Couëron recrute un boucher. Le poste est à pourvoir en avril dans le cadre d’une embauche en 
Contrat à Durée Indéterminée (CDI).  
 

MISSIONS 
 
� Réaliser toutes les opérations de transformation des viandes de l’état brut en produits élaborés. 
� Utiliser des instruments de pesage et équipements de laboratoire 
� Assurer le nettoyage et la désinfection des locaux, des équipements et des outils de travail 
� Assurer régulièrement la vente des produits et le conseil en magasin 

 
PRINCIPALES ACTIVITES 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
LIENS HIERARCHIQUES 
� N+1 : Dirigeant entreprise 

 
CONNAISSANCES ET APTITUDES REQUISES 
 
� Titulaire CAP avec une expérience réussie sur un poste similaire de 10 ans minimum 
� Posséder une bonne habileté manuelle, bonne condition physique, rigueur et précision 
� Posséder un bon sens du contact et une expérience managériale 

 
AUTRES INFORMATIONS 
 
� Salaire mensuel à définir avec l’employeur en fonction de l’expérience 
� Temps Plein – 42 heures hebdomadaire (Mardi au Samedi, roulement sur le Dimanche matin) 
 
 
 
 
 

� Identifier les produits bruts et les morceaux, 
� Choisir et ordonner les opérations de transformation 
de la viande, 
� Choisir les techniques et les outils appropriés, 
� Pratiquer toutes les opérations de transformation des 
viandes de l’état brut en produits élaborés : 

- coupe, 
- désossage, 
- séparation musculaire, 
- parage,  
- ficelage, 
- présentation à l’étal. 

 

 

� Utiliser des instruments de pesage : contrôler les 
poids, préparer des commandes, préparer des 
ingrédients pour des recettes… 
�  Recueillir périodiquement les informations données 
par les instruments de température et prendre les 
mesures adaptées. 
� Contrôler la fraîcheur des produits et les dates limite 
de vente pour assurer les meilleures rotations 
possibles. 
� Veiller à l’entretien des outils. 
� Appliquer les règles d’hygiène et de sécurité 
indispensables dans la  profession. 

• Encadrer l’équipe de boucherie 
 

Les personnes intéressées devront adresser leur candidature à la : 
Chambre de Métiers et de l’artisanat de Loire Atlantique 

à l’attention de Madame Magalie DURAND 
5, Allée des Liards 

BP 18129 
44981 SAINTE LUCE SUR LOIRE CEDEX 

mdurand@artisanatpaysdelaloire.fr 
 


