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F O R M A T I O N S  P E R F E C T I O N N E M E N T

PAGE

Boeuf AV5 : maîtriser les coupes nationales ou perfectionner sa pédagogie

Intitulés des formationsThème

Maîtriser la fabrication du foie gras et de ses variations gourmandes 

Élaborer une offre créative de burgers  

Comprendre la maturation et lʼaffinage des viandes 

Développer la charcuterie sans porc

Créer sa carte traiteur Printemps-Été : créativité et produits de saison

Maîtriser les entrées froides individuelles pour former efficacement au CAP Charcutier-traiteur 

Concevoir sa carte traiteur de fêtes de fin dʼannée 

Comprendre le fumage des produits à base de viande, de poisson ou de légumes  

Maîtriser et transmettre les techniques de terrines et produits cuits en charcuterie

Boeuf ART8 : maîtriser les coupes nationales ou perfectionner sa pédagogie 

 Sublimer la charcuterie de Noël avec originalité et raffinement 

Réinventer les plateaux-repas : goût, tradition et créativité boucher-traiteur  

Maîtriser les techniques de fabrication des produits cuits sous vide  

Sublimer ses buffets par la décoration et la sculpture sur fruits et légumes 

Réussir ses préparations estivales pour barbecue et plancha

Reproduire lʼexcellence des préparations bouchères de lʼéquipe de France championne du monde

Réinventer la cuisine du marché autour des viandes et volailles 

Conquérir un nouveau public avec une offre snacking

Maitriser les techniques et la fabrication de produits secs   

Diversifier son offre avec les produits tripiers 

 1/2 Veau : maîtriser les coupes nationales ou perfectionner sa pédagogie 

Réussir la fabrication de ses propres conserves artisanales (1ère et 2ème parties)   

Sublimer viandes et volailles dans des salades gourmandes et créatives

Exploiter toutes les richesses du cochon, de la tête au pied  

Développer une gamme de produits en semi-conserve 

BOUCHERIE

CHARCUTERIE

TRAITEUR
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Créer des préparations bouchères crues dʼexception pour les fêtes  

Mieux connaître les volailles pour mieux conseiller le client et faciliter les ventes

Décoration des viandes : se perfectionner en techniques avancées et transmission du savoir-faire

Accompagner ses apprentis et renforcer ses techniques pour lʼépreuve du BP (bœuf, veau, agneau)

 Optimiser la cuisson des viandes pour les sublimer, conseiller et fidéliser sa clientèle

Agneau : maîtriser les coupes nationales ou perfectionner sa pédagogie   
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Conjuguer passion, tradition et séduction : la carte traiteur Saint-Valentin des bouchers  N
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CALENDRIER DES STAGES PERFECTIONNEMENT INTER-ENTREPRISES PARIS 2026

Janvier Février Mars

26-27

20-21

27-28

21-22

26

16

30

15-16

3-4

12-13

2-3

5

16-17

23

30

19-20

30-31

8-9

28-29

12-13

26-27

26-27

2-3

16-17

20-21

27

4-5

11

27-28

1-2

29

15-16

6 au 8

28

5-6

23-24

8 au 10

Avril Mai Juin Juillet Septembre Octobre Novembre Décembre
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F O R M A T I O N S  P E R F E C T I O N N E M E N T

Intitulés des formationsThème PAGE

Boeuf AV5 : maîtriser les coupes nationales ou perfectionner sa pédagogie

Savoir utiliser les outils pédagogiques spécifiques du E-Campus des Métiers de la Viande 

Adapter son management pour mieux encadrer la nouvelle génération dʼapprenants

1/2 Veau : maîtriser les coupes nationales ou perfectionner sa pédagogie

Comprendre les normes dʼévaluation dʼun jury dʼexamen  - CAP

Maîtriser les obligations dʼétiquetage et de traçabilité

Garantir le respect du Guide de Bonnes Pratiques dʼHygiène

Maîtriser la règlementation et la sécurité alimentaire des semi-conserves

Maîtriser les bons procédés de conditionnement

PRÉPARATION 
AUX 

CONCOURS
/

EXAMENS
-

FORMATIONS
DE 

FORMATEURS
/

PÉDAGOGIE

HYGIÈNE 
-

SÉCURITÉ 
ALIMENTAIRE

N

N

N

N

N

Boeuf ART8 : maîtriser les coupes nationales ou perfectionner sa pédagogie 10

16

13

18

14

11

13

16

12

24

Maîtriser les entrées froides individuelles pour former efficacement au CAP Charcutier-traiteur

Agneau : maîtriser les coupes nationales ou perfectionner sa pédagogie

Décoration des viandes : se perfectionner en techniques avancées et transmission du savoir-faire 

Charcuterie : maîtriser et transmettre les techniques de terrines et produits cuits

Accompagner ses apprentis et renforcer ses techniques pour lʼépreuve du BP
 (bœuf, veau, agneau)

26

27

22

27

23

Maîtriser ses entretiens opérationnels de manager 11

12Réussir une présentation orale structurée et professionnelle en contexte dʼévaluation

Comprendre les fondamentaux du Management dʼEquipe 15

19Développer la visibilité et la notoriété de votre boucherie artisanale

22Développer la vente additionnelle en boucherie-charcuterie-traiteur

Valoriser et représenter le métier grace à une prise de parole professionnelle

26Réussir ses entretiens individuels professionnels

16Réussir son projet de création/reprise dʼune boucherie - charcuterie - traiteur artisanale

16Adapter son management pour mieux encadrer la nouvelle génération dʼapprenants

Améliorer ses marges en boucherie grâce au logiciel de gestion interactive BouGTMarges 14

Anticiper la cession/transmission de sa boucherie artisanale 13

Gérer son stress pour rester performant lors dʼun concours ou dʼune évaluation professionnelle 11

20Réussir la transmission du savoir-faire auprès dʼun alternant

21Réussir ses recrutements et mieux intégrer les nouveaux collaborateurs

MANAGEMENT
RH

GESTION

VENTE

CRÉATION/
REPRISE

CESSION/
TRANSMISSION

COMMUNICATION

N

N

Associer le vin et la viande pour développer son chiffre dʼaffaires  

N

N

N 23

22

N
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CALENDRIER DES STAGES PERFECTIONNEMENT INTER-ENTREPRISES PARIS 2026

Janvier
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2-3

20-21
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6 au 8
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16

8 au 10
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2-3
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5-6
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30-31 4

21

6

21-22 et 19

16

13 au 17 29 au 3 2 au 6

2-3 5-6

23 19

2-3 16-17

26
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9 23 1 6 14 12 23

2
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16

Février Mars Avril Mai Juin Juillet Septembre Octobre Novembre Décembre
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19 et 20 janvier 

26 et 27 janvier
+ 16 et 17 mars

26 et 27 janvier

Public visé
Chef dʼentreprise, salarié, 
conjoint collaborateur.

Tarif
1 500 € HT

Public visé
Chef dʼentreprise, salarié, 
Formateur de CFA.

Tarif
840 € HT

Public visé
Chef dʼentreprise, salarié, 
conjoint collaborateur.

Tarif
840 € HT

OBJECTIFS
·• Diversifier son offre de produits en élaborant une gamme 

de charcuterie sans porc.
• Adapter ses recettes aux nouvelles demandes.

• Attirer une nouvelle clientèle en optimisant lʼoffre de charcuterie 
sans porc.

OBJECTIFS
• Réaliser avec rigueur les découpes ART8 de bœuf selon les 

référentiels techniques en vigueur. 
• Affiner la valorisation des pièces issues de lʼarrière pour une offre 

commerciale variée et qualitative. 
• Adapter sa posture et ses explications pour transmettre efficacement les 

savoir-faire en situation de formation.

OBJECTIFS
• Les 2 premiers jours : connaître le matériel nécessaire, les principaux modes de 
conditionnement et comprendre la méthodologie ainsi que les aspects réglementaires 
de ce procédé de fabrication.
• Les 2 derniers jours : apprendre à établir un barème, réaliser des fabrications 
alimentaires et effectuer des tests de stabilité pour conduire un autoclave en 
toute sécurité.

2 jours

2 jours

3,5 jours

Cette formation est destinée aux professionnels souhaitant développer 
leur activité en proposant une gamme spécifique de charcuterie. 

Cette formation est destinée aux professionnels et aux formateurs de 
CFA souhaitant renforcer leur maîtrise des découpes ART8 de bœuf et 

transmettre un savoir-faire conforme aux référentiels nationaux.

Cette formation est destinée aux professionnels souhaitant comprendre et 
sʼengager dans la fabrication de leurs propres conserves artisanales.

Développer la charcuterie sans porc

Réussir la fabrication de ses propres conserves artisanales (Parties 1 et 2)

Boeuf ART8 : maîtriser les coupes nationales ou 
perfectionner sa pédagogie
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FORMATIONS
CERTIFIANTES ET DIPLÔMANTES

LʼENSMV, cʼest aussi une offre de formations en alternance permettant dʼobtenir une 
qualification professionnelle et dʼévoluer au sein de la boucherie artisanale

Du Certificat de Qualification Professionelle à la Licence 
Commerce Distribution boucher manager
Lʼalternance : une solution gagnant/gagnant. Vous recrutez, nous assurons la formation.

Pour entrer dans la profession

CQP TECHNICIEN BOUCHER ARTISANAL
Objectifs : Maîtriser les techniques du boucher artisan à travers une formation en alternance qui 
lui permet dʼêtre 100% opérationnel

Durée : 12 mois de formation dont 455 heures à lʼENSMV  

Public visé : Candidat titulaire au moins du brevet des collèges en situation de reconversion 
professionnelle ou étudiant en réorientation ou en continuation de parcours

Périodicité : 6 sessions par an

CQP CHARCUTIER PREPARATEUR ARTISANAL
Objectifs : Maîtriser les techniques de transformation de la viande de porc en charcuterie 
traditionnelle à travers une formation 100 % opérationnelle dispensée dʼenseignement général

Durée : 10 mois de formation dont 377 heures à lʼENSMV  

Public visé : Candidat titulaire au moins du brevet des collèges en situation de reconversion 
professionnelle ou étudiant en réorientation ou en continuation de parcours

Périodicité : 1 session par an (Septembre)

Pour acquérir une expertise technique métier

CERTIFICAT DE SPÉCIALISATION VENTE-CONSEIL EN BOUCHERIE
Objectifs : Maitriser les techniques de communication et de conseil auprès de la clientèle, de 
présentation et de mise en valeur du produit

Durée : 10 mois de formation dont 400 heures à lʼENSMV

Public visé : Candidat titulaire dʼun CAP Boucher, BP boucher, CQP technicien boucher artisanal

Périodicité : 1 session par an ( septembre)

NOUVEAU

REFERENTIEL

NOUVEAU

REFERENTIEL

NOUVEAU

 Maitriser les techniques de communication et de conseil auprès de la clientèle, de 

Candidat titulaire dʼun CAP Boucher, BP boucher, CQP technicien boucher artisanal

Du Certificat de Qualification Professionelle à la Licence 
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Pour se donner toutes les chances de réussir à 
terme la création/reprise dʼune boucherie

MANAGER UNITÉ MARCHANDE

Objectifs : Acquérir les connaissances périphériques au cœur de métier pour participer
au pilotage dʼune entreprise en tant quʼadjoint de direction

Durée : 1 an de formation dont 525 heures à lʼENSMV   

Public visé : Candidat titulaire du BP boucher

Périodicité : 1 session par an (Septembre)

LICENCE PROFESSIONNELLE COMMERCE DISTRIBUTION 
BOUCHER MANAGER

Objectifs : Maîtriser les techniques avancées du commerce et de la distribution dʼun centre de 
profit en boucherie

Durée : 1 an de formation dont 560 heures à lʼENSMV   

Public visé : Candidat titulaire dʼune qualification en boucherie et dʼune qualification de 
lʼenseignement supérieur de niveau au moins bac + 2

Périodicité : 1 session par an (Septembre)

BREVET PROFESSIONNEL BOUCHER
Objectifs : Exercer et/ou organiser toutes les fonctions nécessaires à la gestion dʼun point de 
vente : approvisionnement, gestion, transformation, commercialisation, vente

Durée : 2 ans de formation dont 840 heures à lʼENSMV   

Public visé : Candidat titulaire du CAP boucher ou en poursuite dʼétudes

Périodicité : 1 session par an (Septembre)

Sortie
 diplôme 

bac
 + 2

Sortie
 diplôme 

bac
 + 3

Bérengère LECORVAISIER

01 53 17 30 26

berengere.lecorvaisier@ensmv.org

Laurent COURTE

01 53 17 15 01

laurent.courte@ensmv.org

Contacts
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Destinée à tous les acteurs de la boucherie 
artisanale
  • Salariés et chefs dʼentreprise
  • CFA & formateurs
  • Tuteurs / maitres dʼapprentissage
  • Apprenants engagés dans un cursus de
    formation en boucherie ( CAP, BP, CQP, MUM...)

Proposer à lʼensemble des acteurs de la profession
des ressources pédagogiques numériques 

Partager des ressources innovantes conçues,mises à jour,

enrichies par lʼéquipe pédagogique de lʼENSMV

Développer lʼattractivité des formations de la filière viande

Une plateforme numérique multimodale de ressources
pédagogiques ludiques et complémentaires

OBJECTIFS

Les 5 ouvrages pédagogiques Ressources Pour Apprendre
numérisés et digitalisés
Des vidéos techniques sur la coupe / découpe / service 
détail des 5 espèces
Des formations innovantes immersives pour développer les 
compétences comportementales
Des modules digitaux ludiques en réalité virtuelle 3D sur des  
compétences techniques propres aux métiers de la viande
Des modules de formation en E learning sur des 
compétences transversales ( RH / Management, vente, 
gestion, hygiène et sécurité)
Des modules de micro-formation spécifiques aux métiers de 
la viande

La plateforme digitale de 
ressources pédagogiques 

innovantes développée 
par lʼENSMV et la CFBCT

David Campagne
david.campagne@ensmv.org

Anne-Marie Jasnot
a.jasnot@boucherie-france.org

           ENVIE DE 
                 CRÉER / REPRENDRE 

                         CÉDER / TRANSMETTRE, 

                               UNE BOUCHERIE ARTISANALE ?
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Donnez-vous toutes les chances de réussir 
votre projet dans les meilleures conditions.

           ENVIE DE 
                 CRÉER / REPRENDRE 

                         CÉDER / TRANSMETTRE, 

                               UNE BOUCHERIE ARTISANALE ?

FORMATION CREATION REPRISE
Pour mettre toutes les chances de son côté en acquérant les bases nécessaires pour 
réussir son projet entrepreneurial. 

5 jours indispensables pour : 

• Bénéficier des clés essentielles pour réussir la création ou la reprise dʼun commerce 
• Disposer des connaissances indispensables en droit, comptabilité, gestion et RH 
• Renforcer son réseau de partenaires et professionnels
• Savoir comment bien démarrer, quelles démarches entreprendre 
• Connaitre les pièges et erreurs à éviter

FORMATION CESSION TRANSMISSION
Pour disposer des clés essentielles pour anticiper et réussir son projet. 

2 jours nécessaires pour savoir :

• Quelles sont les différentes étapes du projet de lʼévaluation à la concrétisation 
              en passant par la préparation
• Si vous êtes vraiment prêt à transmettre votre entreprise 
• Les enjeux de transmettre son entreprise à ses salariés/proches ou un tiers inconnu 
• Comment valoriser au mieux son commerce 
• Quelles sont les incidences juridiques, fiscales et sociales dʼune transmission 

Contacts
Aline FOURGEOT
01 53 17 15 08
aline.fourgeot@ensmv.org

• Disposer des connaissances indispensables en droit, comptabilité, gestion et RH 

Toutes les solutions sur mesure 100 % boucherie charcuterie traiteur artisanale vous sont 
exclusivement proposées par ENSMV/CFBCT et leurs partenaires.

Barbara LENOBLE
01 53 17 15 09
barbara.lenoble@ensmv.org

13 au 17 avril  / 29 juin au 3 juillet / 2 au 6 novembre

2 et 3 mars  / 16 et 17 novembre



LES SOLUTIONS POUR TRANSMETTRE 
LE SAVOIR-FAIRE ARTISANAL DE LA PROFESSION 

PERPÉTUER LʼEXCELLENCE 
ET LA TRANSMISSION 

DU SAVOIR-FAIRE 

Stages PromoJeunes
- Lauréats et méritants
- Découverte environnement pro
- WBC
- Stage sur mesure        
                  
Préparation aux concours
 - SIA
 - MAF, MOF 
 - Coupe dʼEurope
 - Championnat du Monde
 - Worldskills France Europe Monde

OBTENIR UNE 
QUALIFICATION 

PROFESSIONNELLE

- CQP technicien boucher artisanal
- CQP charcutier préparateur 
artisanal
-  Certificat de spécialisation 
vente-conseil en boucherie
- BP boucher
- Manager dʼUnité Marchande
- Licence professionnelle 
Commerce Distribution 

ACQUÉRIR  
DE NOUVELLES
COMPÉTENCES

- Formations techniques en labo
         - Boucherie
          - Charcuterie 
          - Traiteur

- Formations transversales en salle
         - Management et RH
          - Gestion 
          - Communication et vente

- Formations hygiène / sécurité

Une équipe entièrement dédiée à la réussite de votre projet

Laurent Courte  
laurent.courte@ensmv.org

01 53 17 15 01

Bérengère Lecorvaisier
berengere.lecorvaisier@ensmv.org

01 53 17 30 26

Aline Fourgeot
aline.fourgeot@ensmv.org

01 53 17 15 08

Barbara Lenoble 
barbara.lenoble@ensmv.og

01 53 17 15 09

www.ensmv.com - 37, bld Soult - 75012 Paris - 01 53 17 15 00

Christine Peyronnet
christine.peyronnet@ensmv.org

01 53 17 15 05

Bérengère Lecorvaisier
berengere.lecorvaisier@ensmv.org

01 53 17 30 26


