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QUI SOMMES-NOUSe

L'Institut Des Viandes

Depuis sa création en 2011, I'IDV est devenu une
référence dans la formation d'adultes en reconversion
professionnelle dans le milieu de la boucherie en
GMS.

Nous avons toujours eu a cceur de mettre en avant et
développer les compétences de chacun.e souhaitant se
reconvertir dans ce milieu de passion.

Notre rble est aussi de permettre aux grandes et
moyennes surfaces ayant des difficultés de recrutement
de trouver et former main dans la main le futur membre
de leur équipe boucherie.

A défaut de trouver un boucher qualifié,
Formez-le!
C'est pour cela que nous nous chargeons de dénicher
pour vous I'élément qui saura satisfaire vos attentes.

Notre enseignement est résolument tourné vers le savoir-
faire et la polyvalence professionnelle. Nous formons aux
techniques, normes et protocoles validées par les
grandes et moyennes surface. C’est un véritable parcours
de formation et de valorisation professionnelle que nous
dispensons a I'Institut Des Viandes.
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ACTUAL'IDV o«

Ce mois-ci I'IDV c'est :

= DBIENVENUE

A galle
climaﬁsa?{_.

e Sl ST —= Une nouvelle entrée en
e 3 9 | formation

C'est avec plaisir que nous
avons accueillis un nouveau
groupe au sein de lInstitut
Des Viandes.

Au programme:

jeux en binbme pour faire connaissance et créer des liens, des cours théoriques
sur la nomenclature sous forme ludique, familiarisation avec les regles de
sécurité et dhygiene, mais aussi beaucoup d'apprentissage en pratique !
Apprentissage de l'aiguisage, premiers coups de couteaux, désossage, épluchage
et parage sur de la carcasse de boeuf. Le ficelage a aussi été abordé de maniere
écologique et ludique.

Les apprenants ont également pu pratiquer en
magasin pour compléter leur semaine de formation.

Le but était de pouvoir s'exercer sur la relation client
et de mettre en application en milieu professionnel
les techniques apprises durant leur premiére semaine
avec leur formateur.

N QH 25 Matéo observe
4 2h le geste
technique de
son formateur

Ici Daniel est en
train de servir un
client

2e



ACTUAL'IDV e .

Ce mois-ci I'IDV c'est : Reconversions

— 2 réunions d'informations réussies

Nous avons pu rencontrer et échanger avec des
demandeurs d'emploi, curieux de connaitre le métier
ou déja impliqués dans un projet de reconversion dans
ce métier. A Lyon et a Bordeaux, les questions étaient
nombreuses autour de notre formation, du CQP et des
postes a pourvoir dans les régions concernées !

Nous félicitons donc
les 5 alternants qui
ont fini ce mois-ci

leur année de
formation !

Parmi eux ils sont 3
a avoir obtenu une
embauche
immédiate.

Vous étiez
nombreux.ses a étre
venu nous rencontrer

lors de ces deux
réunions a Bordeaux
et Lyon

et on vous en
remercie !

—>> Portes ouvertes de I'EPIDE de Meyzieu

Nous étions aussi présent aux portes ouvertes de
I'EPIDE de Meyzieu (69), ce qui nous a permis de
rencontrer leur équipe et quelques jeunes.

Dans ce cadre I'IDV leur propose de
découvrir le métier de boucher !




ACTUAL'IDV e«

Les événements a venir:

VILLE DE
SAINT-PRIEST> ~

SN 2¢ EDITION
Q ........... LA ou 14 Au 25

NOVEMBRE
e —

o N L’ECO-
NOMIE

WWWJVILLE-SAINT-PRIEST.FR

Retrouvez nous aussi lors de notre
prochaine
réunion d'informations et
recrutements
a Saint-Etienne (42)
le 16 novembre
en collaboration avec le
Pole Emploi.

On espére vous voir
nombreux.euses

Vous voulez y
participer?
Envoyez-nous un mail
pour vous inscrire.

recrutement@idv-fr.org

Nous participerons aux
Rencontres Emplois,
dans le cadre de
La quinzaine de I'économie
le 15 novembre a
Saint-Priest (69),

nous aurons le plaisir de vous

rencontrer pour parler de notre

formation et répondre a toutes
vos questions!

V
£ 16 novembre 2022 4 14h

® Ppéle emploi

~ St Etienne Terrasse,
12 allée des Artilleurs
42 048 SAINT-ETIENNE

POUR VOUS INSCRIRE :
recrutement@idv-fr.org
(en précisant l'objet : 16 novembre 2022,_nom et prénom)



mailto:recrutement@idv-fr.org

Z00M SUR o

Super U
La Verpilliere

(338)

Situé dans le Nord Isere,
entre Lyon et Bourgoin
Jallieu, le magasin Vulpillien
cherche a agrandir son
équipe.

Lyon gy

Saint-Priest i
= "Super Wet Dri

' v

Vous voulez les
rejoindre?
Doté d'un rayon libre service et traditionnel refait
récemment, le chef boucher a a coeur de travailler de Envoyez votre cv a
la carcasse en fonction des especes et de la recrutement@idv-

saisonnalité. fr.org

Le chef boucher, Frédéric, souhaite accueillir une ou RDV dans la
nouvelle téte parmi les six autres déja en poste. rubrique

llIs ont & cceur de participer a la formation d'une POSTULER
personne motivée a l'idée d'étre boucher. de notre site


mailto:recrutement@idv-fr.org
mailto:recrutement@idv-fr.org
https://www.idv-fr.org/index.php/postuler/

Z00M SUR o

V Le groupe SCHIEVER en France
y_ pour la partie grande distribution

kf” - alimentaire, c'est:
A e 113 supermarchés
SCHIEVER . 14 hypermarchés

e 261 magasins de proximité

Tres impliqué dans leur démarche de responsabilité
sociétale, le groupe SCHIEVER propose des postes en
alternance a la fois aux jeunes apprentis mais aussi aux
demandeurs d'emploi en reconversion professionnelle.

Depuis plus d'un an, SCHIEVER nous fait confiance pour
la formation de ce public adulte.

Les équipes sont attachés au travail de qualité et au
respect du produit. Cela se ressent aussi dans
I'accompagnement et le tutorat des alternants.

Retrouvez les témoignages de Rachel et Pierre,
alternants dans des magasins SCHIEVER,
dans la rubrique TEMOIGNAGES de notre site.

Le groupe
SCHIEVER

Vous voulez les
rejoindre?

Envoyez votre cv a
recrutement@idv-
fr.org

ou RDV dans la
rubrique
POSTULER
de notre site


https://www.idv-fr.org/index.php/temoignages/
mailto:recrutement@idv-fr.org
mailto:recrutement@idv-fr.org
https://www.idv-fr.org/index.php/postuler/
https://www.idv-fr.org/index.php/temoignages/

INFOS RECRUTEMENTS o

Le postes a

En ce moment a I'IDV: pourvoir
Une vingtaine de postes
a pourvoir

"‘~IH elier

partout a travers la
Vous voulez

|
France ! 99 postuler?
F‘RA% VITZE FL:\-'..J
aml ' & Envoyez votre cv &
Joalcuse »Qcme 4 recrutement@idv-
fr.org
Vous étes: ou RDV dans la

. . . . _
Sur le chemin d'une reconversion professionnelle 7 rubrique

POSTULER

Nous avons encore une vingtaine de postes a pourvoir :
de notre site

partout en France.

S'il n'y a pas de postes dans votre zone géographique ?
Pas de panique, nous vous aidons a trouver un magasin
prét a vous accueillir dans votre secteur !

Contactez-nous pour en savoir plus et/ou postuler !

Vous étes:
Une structure d'accompagnement vers I'emploi?

N'hésitez pas a nous contacter pour une présentation
compléte de notre dispositif et des postes a pourvoir.

Retrouvez-aussi la liste des
forums et
réunions d'informations / recrutements
a venir en page 4 et sur notre site: www.idv-fr.org



mailto:recrutement@idv-fr.org
mailto:recrutement@idv-fr.org
https://www.idv-fr.org/index.php/postuler/
http://www.idv-fr.org/

INFOS RECRUTEMENTS o

Les postes
pourvus
1 seul
HAUTS-DE- par la
FRANCE
NORMANDIE
NepEsRnce  GRANDEST Vous voulez
S IIs sont 3 recruter avec
m‘rl.s-ﬂ?:é %iT-EEE: BOURGOGHE- de ce coté
LOIRE FRANCHE-COMTE |' IDV?
joElle RHONE-ALPES lyena? T e B [t
4 ici équipe
o MUmEATE aux
corse 0972144024
ou
par mail a
Ce mois-ci, contact@idv-fr.org

13 alternants ont commencé leur formation
partout a travers la France !

ou RDV dans la
rubrique
RECRUTER
de notre site

Vous étes:
Un magasin, en recherche de solution pour votre
boucherie? Les enseignes ayant
trouvées leur alternant
Comme beaucoup d'autres magasin vous subissez gyec nous ce mois-ci:

surement le manque de main d'ceuvre qualifiée en

boucherie. Pour palier @ ce manque participez a la Intermarche
formation de vos futurs bouchers.eres, on est jamais

mieux servi que par soi-méme, non ? bi

L'IDV trouve pour votre établissement, I'élément qu'il E.LECLERC 0
vous faut pour compléter votre équipe de bouchers.

Zuchan

A défaut de trouver un boucher qualifié,

Formez-le'! 9
o



mailto:contact@idv-fr.org
https://www.idv-fr.org/index.php/recruter/

TEMOIGNAGE e

autres témoignages
’, dans la rubrique
O TEMOIGNAGES
J ai fait un BEP et un BAC PRO.

par la suite j ai travaille dans la

Retrouvez tous les

restauration et dans la logistique.
J ai également eu un parcours dans

['armeée. Je me suis reoriente dans

cette formation car je voulais
retourner dans un metier de bouche

el retourner en cuisine.

Ce que j'aime le plus c’est la desosse.
Le fait de passer d’'un produit brut a
un produit fini. Le sublimer, reussir a

bien le vendre. c’est gratifiant.

N'hésitez pas a vous lancer, c¢’est une
tres bonne formation. Ce n’est pas un

metier evident pour tout le monde, il

A . Ve v o 144
faut etre interesse et curieux.

Maxime
30 ans,

en alternance chez Auchan., groupe Schiever,

Moselle (57)



https://www.idv-fr.org/index.php/temoignages/

LA RECETTE DU MOMENT o

La blanquette "a l'ancienne”

Ingrédients :

En ce début d'automne, notre formateur nous
conseille un grand classique de la cuisine, la
blanquette "a I'ancienne”.

o 1kg d'épaule ou de sauté de
veau

e 400 g de champignons de Paris

e 2 carottes

e 3 blancs de poireau

1 branche de céleri

1 citron (en jus)

1 échalote /oignons

¢ 1 gousse dail

¢ 2 jaunes d'ceuf

e 50 g de farine

e 70 g de beurre

e 3 c. a soupe de creme fraiche

e 4 c. a soupe de vin blanc sec

o 1 bouquet garni (persil, thym,

laurier)
¢ 4 clous de girofle
* Sel, poivre _
1) Pelez les carottes, 'ail, 2) Dans, une marmite versez  3) Ensuite, ajoutez tous les
I'échalote et I'oignon. Piquez 2L d'eau, plongez-y les légumes (sauf les
I'oignon avec les clous de girofle Mmorceaux de viande et portez champignons) et bouquet
et coupez-le en 4. Coupez a ébullition pendant maximum garni. Salez et poivrez.
I'échalote en deux et hachez I'ail. 1 a 2 min pour les blanchir Mouillez avec le vin et
Tranchez les carottes, le céleri et (les débarrasser de leurs ajoutez de l'eau de fagon a
les blancs de poireau en rondelles. impuretés et de leur amidon). immerger la viande et les
Nettoyez et émincez les Egouttez et passez la viande  |légumes. Couvrez, portez a
champignons. Tranchez la viande sous l'eau froide, puis ébullition, puis baissez le feu
en morceaux d'environ 70g. remettez-la dans le fond de la et laissez mijoter environ
cocotte. 1h30 a petits frémissements.
4) A part, faites revenir dans une poéle les 5) Ajoutez les
champignons (environ 10 min & feu moyen). champignons, mélangez
Avec 20 g de beurre et les 3/4 du jus du le tout a la sauce et
citron, préparez un roux avec un léger réchauffez pendant 10 a BOII
brunissement, arréter la cuisson et laissez 15 min. Au moment de

refroidir. Une fois la viande cuite, prélever  servir, mélangez la creme a étit !
un peu de bouillon. Rallumez le feu sous la et les jaunes d'ceuf, puis pp °

casserole contenant le roux, versez le incorporez ce mélange a
bouillon en plusieurs fois et fouettez en la sauce, en mélangeant
permanence pour y délayer le roux, faire sans arrét pour ne pas
épaissir la sauce et la porter a ébullition. laisser bouillir. 10 o



NOUS CONTACTER o

contact@idv-fr.org

Retrouvez-nous aussi sur :

Vous avez une
question,

vous souhaitez
candidater

ou alors
former le futur
élément de votre
équipe,

c'est tres simple,

Contactez-nous !

www.idv-fr.org

9 6 L .



https://www.facebook.com/IDVFormation
https://www.instagram.com/institut_des_viandes/
https://www.linkedin.com/showcase/institut-des-viandes/
mailto:recrutement@idv-fr.org
http://www.idv-fr.org/

