
• Maîtriser les Techniques de Découpe et de Transformation des 
Viandes 

• Développer une Expertise en Gestion d’Entreprise et en Relation 
Client

• Innover dans la Création de Produits et Valoriser les Viandes 
Françaises 

Formation Diplômante 

BM – BREVET DE MAITRISE

Professionnel Boucherie/Charcuterie/Traiteur

240 heures

LES

Formation de niveau Bac+2 qui valorise 
vos acquis professionnels

A la carte : possibilité de suivre un ou 
plusieurs modules selon les besoins

Taux de satisfaction : détail sur le site 
internet 

Taux d’obtention : détail sur le site 
internet

PUBLIC

Chef d’entreprise

Conjoints

Salarié

Demandeurs d’emploi

PRÉREQUIS

En fonction du métier choisi : 

Diplôme de niveau 4 ou diplôme de niveau 3 + 
expérience professionnelle et entretien de 
positionnement

Débouchés et suite de parcours disponibles sur 
le site internet

LIEU

A déterminer

DATES / HORAIRES

A déterminer

TARIF

20€/h Eligible CPF et V.A.E

Prise en charge possible selon votre statut 
(artisan, salarié, conjoint).

DÉLAI D’ACCÈS

Si le seuil de 10 stagiaires est atteint

Inscription possible jusqu’à x jours de la date de 
session

CONTACT
CMA Lyon-Rhône
10 rue Paul Montrochet 69002 Lyon
04.72.43.43.54
formations.lyonrhone@cma-
auvergnerhonealpes.fr

Siret : 130 027 956 00015
Enregistré sous le numéro 84691788769.
Cet enregistrement ne vaut pas agrément de 
l’Etat.

OBJECTIFS ET COMPÉTENCES VISÉES

PROGRAMME

Mise à jour le 24 septembre 2024

• Bloc 1 : Supervision et Coordination d’une Entreprise Bouchère
Elaborer un diagnostic de l’atelier de production ;
Planifier les approvisionnements en viandes et gérer les stocks ;
Superviser la transformation des produits ;
Gérer les coûts de production et optimiser les marges ;
Appliquer les normes HACCP et garantir la traçabilité  ;
Mettre en place des actions commerciales et promotionnelles ;
Suivre les performances de l’entreprise ; 

• Bloc 2 : Techniques de Découpe et Transformation des Viandes
Connaître les différentes races et qualités de viandes ;
Réaliser les opérations de découpe et de désossage ;
Préparer et transformer les viandes ;
Travailler la maturation et la conservation des viandes ;
Innover dans la création de produits carnés ;
Appliquer les techniques de salaison, fumaison et cuisson . 

https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/taux-de-satisfaction-de-reussite-de-nos-formations
https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/taux-de-satisfaction-de-reussite-de-nos-formations
https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/se-former/formations-qualifiantes
https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/se-former/formations-qualifiantes
https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/brevet-de-maitrise-niveau-bac-2
mailto:formations.lyonrhone@cma-auvergnerhonealpes.fr
mailto:formations.lyonrhone@cma-auvergnerhonealpes.fr
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Épreuves écrites: 
• Bon d’économat 
• Etude de prix 
• Organisation du travail 
• Étude technologique liée à l’activité 
• Résolution de problème

Pratique professionnelle : Mise en situation
Evaluation de satisfaction

Sur la base du référentiel d’évaluation RNCP (RNCP38527)
Enquête de satisfaction

MATÉRIEL ET MODALITÉS PÉDAGOGIQUES

• Formation en présentiel 
• Modalités pédagogiques : Echanges, analyse de pratiques, mises 

en situation et mises en pratique, cas réels d’entreprises, co-
construction. alternance d’apports théoriques et pratiques.

Formateur expert en Boucherie BM

MODALITÉS D’ÉVALUATION

ACCESSIBILITÉ

FORMATEUR

Formation certifiante : Boucher (BM) - RNCP38527 – certificateur : 
CMA France
Date d’enregistrement : 02-03-2020
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Conditions d’accueil et d’accès des publics en situation de
handicap (locaux, adaptation des moyens de la prestation;
gestion du handicap y compris cognitif) à définir avec notre
référent Handicap à votre disposition :  04.72.43.43.54
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