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	2-1120 RUE SAINT LOUIS, Gatineau, QC J8T 2R7 




	COMPÉTENCES
· Ficelage des viandes
· Techniques de désossage
· Chaîne du froid
· Techniques d'embossage de viande
· Techniques de vente
· Transformation des viandes
· Commandes fournisseurs
· Découpe de viande
· Contrôle qualité
· Gestion des stocks
· Normes HACCP
· Ficelage des viandes
· Techniques de désossage
· Chaîne du froid
· Techniques d'embossage de viande
· Techniques de vente
· Transformation des viandes
· Commandes fournisseurs
· Découpe de viande
· Contrôle qualité
· Gestion des stocks
· Normes HACCP
FORMATION
Lycée Bilal 
Casablanca, Maroc  •  09/2000 – 07/2001 
Diplôm Niveau Baccalauréat : SVT, 
Ista Hôtellerie Restauration 
Casablanca, Maroc  •  09/2004 – 06/2006 
Diplôme De Qualification-boucher : Boucher 
Institut Privé Spécialise Des Métiers De Tourisme 
Casablanca, Maroc  •  07/2007 – 06/2008 
Commis De Cuisine : Cousine 
Complexe Sociale Omar Ben Khatatb 
Casablanca, Maroc  •  09/2007 – 06/2009 
Attestation- agent hôtelier : Restauration 



		PROFIL PROFESSIONNEL
Boucher expérimenté ayant 14 années d'expérience en application de l'expertise culinaire pour garantir des produits de qualité. Solide connaissance de la législation et excellente capacité à l'appliquer, tout en entretenant de bonnes conditions de sécurité. Service client exemplaire et produits de qualité. [Intitulé du boucher] prêt à exploiter l'avis des experts par rapport aux aspects individuels de chaque opération. Capable de retenir les informations et d'exécuter de façon méthodique les idées et de trouver des solutions aux problèmes. Boucher offrant un excellent service pour satisfaire les clients dans tous les domaines de performance. Capable de nouer des liens et des relations au sein de la collectivité et passionné par le travail avec le public. Savoir-faire dans le contact avec les autres. Boucher expérimenté, fort de 10 années d'expérience. Coordination œil-main impeccable et excellentes capacités à créer des coupes précises. Bonnes connaissances de l'assemblage, du démontage et du nettoyage de l'équipement de transformation.

	PARCOURS PROFESSIONNEL
marche al andalouse - Boucher 
Gatineau, QC  •  Emploi sur contrat  •  12/2019 - 01/2023 
· Utilisation du pack Office pour les tâches quotidiennes et la production des documents demandés.
· Organisation du travail en priorisant les tâches dans le but de répondre aux attentes et de respecter les délais.
· Attention particulière portée à la planification des tâches et établissement de plannings.
· Application des normes en vigueur, du règlement intérieur et des procédures de l'entreprise.
· Collaboration en équipe en communiquant, en partageant les idées et en mutualisant les efforts.
· Adaptation rapide à différents interlocuteurs et différentes situations.
· Utilisation de G Suite pour les tâches quotidiennes et la production des documents demandés.
· Coupe, découpe et hachage des viandes telles que le bœuf, le porc et la volaille pour les préparer au conditionnement et à la vente.
· Création de spécialités bouchères pour le service traiteur.
· Préparation de commandes de viande personnalisées.
· Inspection de la viande et surveillance des bonnes températures.
· Réception et inspection des expéditions entrantes.
carrefour Market - Chef Boucher 
Casablanca, maroc  •  Emploi sur contrat  •  01/2018 - 11/2019 
· Identification des besoins en écoutant attentivement les demandes formulées et les spécificités de l'environnement.
· Gestion des situations d'urgence avec calme et sang-froid.
· Application rigoureuse du règlement intérieur et des procédures de l'entreprise.
· Collaboration en équipe en communiquant, en partageant les idées et en mutualisant les efforts.
· Application des normes en vigueur, du règlement intérieur et des procédures de l'entreprise.
carrefour Market - boucher 
casablanca, maroc  •  Emploi permanent  •  07/2013 - 02/2018 
Atteinte des objectifs fixés en mobilisant les moyens nécessaires et en s'adaptant aux circonstances.
Gestion des situations d'urgence avec calme et sang-froid.
Identification des difficultés et résolution des problèmes grâce à une prise de décision adaptée.
Organisation du travail en priorisant les tâches dans le but de répondre aux attentes et de respecter les délais.
métro - Boucher 
casablanca, maroc  •  Stage  •  01/2012 - 03/2013 
· Coupe, découpe et hachage des viandes telles que le bœuf, le porc et la volaille pour les préparer au conditionnement et à la vente.
· Vérification des niveaux de stocks corrects, de la qualité et de la fraîcheur des produits.
· Utilisation de couteaux désosseurs, de brochettes et de ficelle pour façonner, lacer et ficeler les rôtis.
· Préparation de commandes de viande personnalisées.
· Analyse des températures de la viande et contrôle de la chaleur pour assurer la stabilité.
· Nettoyage de l'équipement et des espaces de travail pour respecter les normes d'hygiène et de santé.
· Préparation et présentation des découpes de viande et des produits.
· Découpe de viandes selon les spécifications des clients et réponses aux questions sur les produits spécialisés.
CENTRES D'INTÉRÊT
Loisirs , Sport Voyage Musique QualitésPersonnelles Facilité de la communication Esprits d'équipe Sens de responsabilité Dynamique
LANGUES
	Français : 
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Intermédiaire (B1)
	
	Anglais : 
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Débutant (A1)

	Arabe : 
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Langue maternelle
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