
Les techniques de découpe, le service détail, la cuisson des 

viandes, les conseils à la clientèle. 

Ces priorités réunies dans une démarche de formation. 

V Les techniques de découpes au moment 

du service clientèle, 
 

V Comment valoriser au mieux le produit 

viande. 

 

 

 

 

V Comment adapter lô®talage en 

fonction des objectifs, 
 

V Comment vendre plus. 

 
 

 

 

 

V Un argumentaire adapté au produit viande, 
 

V Les connaissances culinaires essentielles 

pour vendre de la viande. 



Objectif de la formation  
 

Permettre ¨ des personnes motiv®es dôoccuper rapidement le poste de Vendeur, 
Vendeuse en boucherie. 

Déroulement de la formation  

PREMIER  TEMPS  
 

4 semaines cons®cutives ¨ lôENSMV 

pour : 

 

D EUXIÈME  TEMPS  
 

8 semaines en alternance ¨ lôENSMV 

pour : 

   

Connaître le nom des morceaux de : 

Bîuf   Veau   Agneau   Porc 
 

Vérifier et valider  ce qui 

nôest pas compl¯tement acquis 

   

Acquérir  les techniques de : 

Parage   Ficelage   Coupe 
 

Maîtriser  la destination culinaire 

de chaque morceau 

   

Apprendre les techniques 

de vente 
 

Approfondir  les techniques 

de vente 

Semaines prévisionnelles de formation en Centre 
400 heures réparties sur 12 semaines 

(du lundi 10 h au vendredi 15 h 30) 

è Du lundi 22 septembre au vendredi 17 octobre 2008 soit 4 semaines  en 
centre.  

et : 

è Du 27 octobre au 7 novembre 2008  

è Du 8 au 12 décembre 2008  

è Du 26 au 30 janvier 2009  

è Du 30 mars au 3 avril 2009  

è Du 25 mai au 29 mai 2009  

è Du 22 au 26 juin 2009  

è Du 7 au 11 septembre 2009  

Durée de la formation  : Entreprise, Centre : 1 AN 


