
 
Que vous soyez collégiens, 
lycéens ou en reconversion 

professionnelle
Retrouvez toutes les voies 

d’accès à une filière 
d’excellence

Pour suivre toute notre 
actualité : 

Contact pour les cqp,

MUM, Licence pro :

DIRECTEUR PÉDAGOGIQUE

37 BOULEVARD SOULT, 75012 PARIS
06 53 17 15 00

François MULETTE

Les Formations 
pour devenir 
Artisan Boucher 
charcutier Traiteur

98 boulevard Pereire 
75850 Paris Cedex 17

 01 40 53 47 50
www.boucherie-france.org
cfbct@boucherie-france.org

Pour les  autres diplômes 
CFA le plus proche de 

chez vous
www.onisep.fr

37 bd Soult
75012 Paris

01 53 17 15 00
www.ensmv.com



CTM1

Boucher
Charcutier

Traiteur
2 ans

CTM1

Préparateur
Vendeur

Boucherie
Charcuterie

Traiteur
2 ans

J’ai moins de 30 ans Je veux me reconvertir

    En fonction du diplôme initial Version
Juillet 2025

MUM3

Manager d’Unité
Marchande
boucherie

1 an

LICENCE PRO
Commerce

Boucher
Manager

1 an

NIVEAU

6

NIVEAU

5

NIVEAU

4

NIVEAU

3

BM4

Boucher
Charcutier

Traiteur
3 ans

Diplôme
CONCOURS 
MOF5

Boucherie
Etal

CAP
Boucher

2 ans
CQP

Technicien
Boucher Artisanal

1 an

CQP
Charcutier

Préparateur
Artisanal

1 an

CAP
Charcutier Traiteur

1 an

BP
Boucher

2 ans

Bac Pro
Boucher Charcutier 

Traiteur
2 ans

CS2

Employé Traiteur
1 an

CS2

Vente Conseil
en Boucherie

1 an

1Certificat Technique des Métiers 
2Certificat de spécialisation (anciennement  Mention complémentaire)

3Manager Unité Marchande 
4Brevet de Maitrise 
5Meilleurs Ouvriers de France

Pour aller 
plus loin :

Et pour aller 
encore plus 

loin...

NOUVEAUNOUVEAU

EN RÉNOVATION
EN RÉNOVATION

EN RÉNOVATIONEN RÉNOVATION EN RÉNOVATIONEN RÉNOVATION


