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D'UN HERITAGE NAIT UN METIER

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

des Métiers de la Viande

PERPETUER L'EXCELLENCE
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 d'Europe

- Championnat du Monde

- Worldskills France Europe Monde

La plateforme digitale de VENSMV

OBTENIR UNE
QUALIFICATION
PROFESSIONNELLE

- CQP technicien boucher artisanal
- CQP charcutier préparateur
artisanal

- Certificat de spécialisation
vente-conseil en boucherie

- BP boucher

- Manager d'Unité Marchande

- Licence professionnelle
Commerce Distribution

ACQUERIR
DE NOUVELLES
COMPETENCES

- Formations techniques en labo
- Boucherie
- Charcuterie
- Traiteur

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

- Formations hygiéene / sécurité

Une équipe entierement dédiée a la reussite de votre projet

Christine Peyronnet
christine.peyronnet@ensmv.org
0153171505

Bérengere Lecorvaisier
berengere.lecorvaisier@ensmv.org
015317 30 26

Laurent Courte
laurent.courte@ensmv.org
01531715 01

Bérengeére Lecorvaisier

berengere.lecorvaisier@ensmv.org

0153 17 30 26

www.ensmv.com - 37, bld Soult - 75012 Paris - 0153 17 15 00

Aline Fourgeot
aline.fourgeot@ensmv.org
0153171508

Barbara Lenoble
barbara.lenoble@ensmv.og
0153171509



