
Responsable d’atelier 

de transformation  
des viandes

Descriptif

Les métiers de La fiLière éLevage et viande 

Qualifications
     BTS Agricole Sciences et 

technologies des aliments.

     DUT Génie biologique  
option Industries alimentaires  
et biologiques.

     Licence Pro Conception  
et production des aliments.

     Licence Pro Génie  
des bio-productions  
et de l’agroalimentaire.

     Licence Pro Management de 
la production en industries 
alimentaires.

    CQP Responsable d’atelier.

   Industrie agroalimentaire
    Abattoir

Lieu de travail

sous la responsabilité de la direction  
de l’entreprise, le responsable d’atelier  
pilote l’atelier de transformation des 
viandes et gère son personnel. La fonction 
correspond à la conduite d’un atelier de 
1re, 2e, 3e transformation ou d’un service 
logistique d’une entreprise de viande.

il planifie, délègue, contrôle le plan  
de charge de l’atelier. il est le garant  
du respect des cahiers des charges clients  
et des règlementations qualité, sécurité  
et environnement. 

Le +  
Le poste de responsable d’atelier est 
stratégique dans les entreprises de 
transformation des viandes.

dépositaire d’une délégation de la direction 
pour effectuer sa mission, il dispose d’une 
grande autonomie dans son travail.



Les métiers de La fiLière éLevage et viande 

Le responsable d’atelier doit 
connaître les techniques de gestion 
de production et de management, 
les procédures réglementaires et les 
process en vigueur dans l’industrie 
de la viande.

  Qualités requises 
Savoir déléguer, adapter ses moyens 
aux objectifs de production, prendre des 
décisions, gérer les conflits, participer au 
recrutement, rigueur.

CompétencesActivités

www. interbev.fr
www. la-viande.fr

    Gestion : planification de l’activité, du personnel, 
contrôle de l’approvisionnement de l’atelier,  
évaluation des besoins en termes de main 
d’œuvre, analyse des performances des équipes…

    Management : pilotage de l’activité et des 
moyens de production de l’atelier, conduite de 
projets d’amélioration, organisation du personnel 
et développement des compétences en interne, 
supervision des contrôles de conformité réalisés 
en production, information en temps réel  
de la direction de l’entreprise.
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