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BOUCHERIE




GALENDRIER

PREPARATIONS ORIGINALES DE VIANDES CRUES ET HACHEES
AUGMENTER SON CHIFFRE D'AFFAIRES AVEC LE PRE-EMBALLE

COMMENT ASSOCIER LES EPIES DANS LES VIANDES
ETLES PREPARATIONS?

PREPARATIONS BOUCHERES CRUES
LES CONSEILS CLIENTS : POISSONNERIE
LES PATES DE SAISON

'AGNEAU : DECOUPE ET PREPARATION

LEBOUDIN

PLATS PREPARES SAINS ET SAVOUREUX
UNPLUS POUR VIOS CLIENTS!

LES TECHNIQUES DE CUISSON ET DE CONSERVATION SOUS VIDE
VIANDES MECONNUES, SAVOUREUSES ET ORIGINALES!

LES PREPARATIONS DE VOLAILLE

BOUCHERIE - CONSEIL CLIENT

Retrouvez les descriptifs des themes
de formations sur notre site epicuris.be

POUR QUI?

Formations destinées aux patrons,
ouvriers, intérimaires ou indépendants
en boucherie-charcuterie.

QUAND?
De septembre a décembre 2025 de 9h00 a17h00.

QUEST-CE QUIEST INCLUS ?

Les matieres premiéeres, le support écrit ainsi
qu'unrepas sont compris dans lajournée.

QUEDOIS-JE PORTER?

Le port de la tenue professionnelle est obligatoire.

PUIS-JE PARTICIPER A PLUSIEURS THEMES ?

Vous pouvez participer a autant de themes
que vous le souhaitez.

COMMENT ANNULER MA PARTICIPATION ?

En cas d'annulation, nous vous remercions
de nous prévenir minimum 48h al'avance.

PRIX DE LA FORMATION -
PAR JOURNEE

0UPAR CHEQUE FORMATION

Q ROUTE SAUSSIN, 48 R
5190 JEMEPPE-SUR-SAMBRE cecene



