
formations boucherie - 2025

un programme thematIque mIs en place spécifiquement par l’ensmv

Transmettre le savoir faire artisanal de la profession

Comprendre la maturation et l’affinage 
des viandes

10-11 mars

24 mars

28 avril

Maîtriser la préparation d’émincés savoureux 12 mai

7 juillet

Réussir ses préparations estivales pour 
barbecue et plancha

7 avril

Maîtriser l’art de la volaille festive

20 octobre

Associer le vin et la viande pour développer son 
chiffre d’affaires 

3 novembre

1 décembreValoriser les viandes par la cuisson

Développer de nouvelles préparations 
à base de volaille

Développer une gamme estivale de saucisserie

24 novembre

THÈMES

ENSMV
37 Boulevard Soult, 75012 Paris
www.ensmv.com

Barbara Lenoble
01 53 17 15 09

barbara.lenoble@ensmv.org

Aline Fourgeot
01 53 17 15 08

aline.fourgeot@ensmv.org

Élaborer de savoureuses paupiettes aux goûts 
variés et originaux

DATES

2025

Développer de nouvelles préparations à base de 
viande : bouchères crues de fin d’année 




