BOUCHER

ZR_95 JOB

SITUATION GEOGRAPHIQUE

Pays

Province

Région

Ville

https://voyage.qgc.ca/
https://www.authentikcanada.com/infos-pratiques-voyage-canada

Canada

https://www.guebecoriginal.com/fr-ca/decouvrir
http://unbelavenir.qgouv.qc.calfr/choisirlequebec-index.php

Québec

https://www.tourisme-monteregie.qgc.ca/territoire-
demerveillement/?season=summer

Montérégie

https://candiac.ca/

Candiac

Indice du colt de la vie https://immigrantquebec.com/fr/preparer/cout-de-la-vie/cout-vie-quebec

DESCRIPTION DE L'ENTREPRISE

L’alimentation vous passionne et vous voulez faire partie d’'une équipe pour qui le bien-étre de ses
employés est une priorité? Joignez-vous a une entreprise dynamique dont la mission est de donner aux
Québécaois le golt de mieux manger!

Quelques statistiques
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LE POSTE

35 000 employés qui favorisent le plaisir de mieux manger;

Pres de 300 magasins au Québec;

Plus de 150 villes québécoises desservies par un marchand affilié;
Plus de 60 ans d’histoire, de familles et de passion!

Sous la supervision du gérant de boucherie, le boucher a le mandat d’effectuer toutes les taches reliées a la
transformation, la manipulation et la conservation des pieces de viandes offertes dans les comptoirs de viande.

TACHES ET RESPONSABILITES

Effectuer toutes les taches reliées a la transformation, la manipulation et la conservation des piéces de
viandes

Accueillir les clients de fagon courtoise et attentionnée.

Poser les questions nécessaires pour connaitre ses besoins.

Favoriser I’échange personnalisé.

Offrir une alternative au client lorsque le produit demandé est manquant.

Respecter les normes de service de son rayon.

Appliquer de facon juste les techniques de désossage et de dégraissage.

Emballer, peser, étiqueter la marchandise et effectuer les changements de prix en respectant les normes
d’étiquetage et d’affichage de prix.

Préparer les comptoirs et effectuer la rotation appropriée des produits en vérifiant la date de péremption.
Appliquer les procédures, politiques et les normes de santé et sécurité au travail.

Appliquer les procédures, politiques et les normes de sécurité alimentaire.
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QUALIFICATIONS

= Dipléme en boucherie, ou I'équivalent.
Formation = Expérience minimale de deux a trois ans d’expérience a titre de boucher.

= Appliquer de fagon juste les techniques de désossage et de dégraissage
Savoir-faire = Appliquer les procédures, politiques et les normes de sécurité alimentaire.
= Appliquer les procédures, politiques et les normes de santé et sécurité au travail.

= Esprit d’équipe

= Sens des responsabilités et autonomie.
Savoir-étre = Débrouillard

=  Flexible

= AVécoute des besoins de la clientele

FRANCAIS ANGLAIS
Langues Parlé Intermédiaire Parlé Intermédiaire
Ecrit Non requis Ecrit Non requis

CONDITIONS DE TRAVAIL

Durée du contrat 2 ans Assurance publique = Droit a la RAMQ dans 3 mois

Date de début Mars 2021 Assurance privée

Salaire brut Vacances

Primes Congés payés

Horaires Etre disponible 3 travailler certains Jours fériés https://WW\_N.cnt.qogv.qc.ca/conqes-et-
soirs et fins de semaine. absences/jours-feries

Journées de repos Uniforme et outils

Autres Activités sociales
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