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1. FORMATION - QUALIFICATION 

2. ACTIVITE 

Cet emploi est accessible à partir d’un diplôme de niveau V.  
Une spécialisation en CAP préparateur de produits  carnés est également possible pour devenir désosseur  

 

BOUCHER 

ROME :  D1101 - H2101  

2.1. DESCRIPTION DE L'ACTIVITE 
 

2.1.1. ACTIVITE PRINCIPALE 
 

 Réceptionner les carcasses, contrôler les produits 

 Découper les carcasses, les pièces de viande et les préparer 

 Détailler, trancher ou hacher des pièces de viande et réaliser des rôtis, paupiettes, saucisses, mer-
guez…  

 Conditionner des pièces de viande, des spécialités bouchères et les disposer en vitrine 

 Prendre la commande du client et le renseigner sur la provenance des produits et le mode de cuisson 

 Nettoyer, maintenir en état de propreté et d’hygiène le plan de travail, les outils et les locaux 

  

2.1.2. ACTIVITES POUVANT ETRE ASSOCIEES 
 

 Sélectionner des bêtes entières, carcasses, morceaux auprès d’un producteur et définir les conditions 
d’achat 

 Vider et nettoyer les bêtes  

 Suivre l’état des stocks, identifier les besoins en approvisionnement et établir les commandes 

 Effectuer l’encaissement 

 Effectuer la gestion comptable et administrative d’une structure 

 Former des apprentis  
  



4. HANDICAP 

Moteur Pas ou peu compatible 

Maladie invalidante 
(visite médicale conseillée) 

Pas ou peu compatible 

Visuel Compatible avec aménagement 

Auditif Compatible avec aménagement 

Psychique Pas ou peu compatible 

Traumatisme crânien Compatible avec aménagement 

Mental Compatible avec aménagement 

3. CONTRAINTES 

3.1. CONTRAINTES PHYSIQUES 
 
 Station debout prolongée  
 Port de charges lourdes 
 Exposition au froid  
 Posture penchée en avant 
 Bras en élévation 
 Efforts intenses et répétés des membres supérieurs  
 

3.2. CONTRAINTES ORGANISATIONNELLES 
 
 Travail pouvant s’exercer en fin de semaine  
 Amplitude horaire importante avec pics d’activité 
 Travail en autonomie 

2.2. MACHINES ET OUTILS UTILISES 
 

 Machines et outils de découpe de viande   

 Equipement particulier (gants, tablier, chaussures de sécurité, charlotte…) 

 Balance 

 Caisse enregistreuse 

 Logiciel de gestion comptable 
 Matériel de nettoyage 
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Exemple d’aménagement de poste 
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