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Ce mois ci :

Pensez à suivre nos réseaux sociaux pour être au courant de toute
l'actualité IDV et nous suivre comme si vous y étiez !

DEUX RENTRÉES 

Deux rentrées qui ont eu lieu en ce mois de
mai. De nouveaux apprenants, de nouvelles
rencontres ! Le travail en binôme a été mis
en avant lors de ces rentrées. Nous
sommes ravis de constater à quel point ils
ont travaillé avec enthousiasme et
détermination en équipe !  

Travailler en binôme permet de
renforcer l’esprit d’équipe et de
découvrir de nouvelles façons de
travailler. Nous sommes fiers de voir
leur progression et de les
accompagner dans leur parcours de
formation !
 

2 rentrées en formation
 en Juin 

1 rentrée en Juillet

Prochaines rentrées en
Septembre

Vous souhaitez vous inscrire ? 
N'attendez plus ! Contactez-nous dès maintenant !

09.72.14.40.24 recrutement@idv-fr.org

https://www.facebook.com/IDVFormation
https://www.instagram.com/institut_des_viandes/
https://www.linkedin.com/showcase/institut-des-viandes/
mailto:%20recrutement@idv-fr.org
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ZOOM SUR • 
Intermarché -Les Mousquetaires 

Intermarché est un groupe de
distribution français fondé en 1969.

Il est composé de plusieurs
entreprises indépendantes,

chacune gérant un ou plusieurs
points de vente sous l'enseigne

Intermarché.

À ce jour, plus de 40 magasins du groupe
Intermarché ont fait confiance à l'IDV ! Ils
contribuent à la réussite de nos apprenants. Ils les
soutiennent et les suivent tout au long de leur
formation !

1969

Le groupe est détenu par le mouvement
coopératif "Les Mousquetaires", qui

regroupe également d'autres enseignes
telles que Bricomarché, Roady, Poivre

Rouge, et Vêti.

Intermarché compte plus de 1 800
points de vente en France, dont

environ 1 300 magasins
Intermarché et 500 magasins
Netto, qui est une enseigne

discount du groupe.

1 800 

Faites comme eux, 
Devenez partenaire de l'IDV !

SCANNEZ-MOI 

Rendez-vous dès maintenant dans la
rubrique "RECRUTER"ou contactez nous

par mail ou par téléphone ! 

Le groupe Intermarché encourage la formation
en alternance à tout âge en proposant des
contrats d'apprentissage ou de
professionnalisation. Impliqués dans les projets
de formation, ils permettent à leurs alternant de
se former et d'acquérir une expérience
professionnelle.

Serge apprenant à l'IDV en alternance à
Intermarché FLEUREY SUR OUCHE

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


POINT SUR LES SIAE • 

Contrat de professionnalisation
Formation en alternance en vue de préparer
le CQP BOUCHER
Statut de salarié 
Durée : 12 mois 
Homme/Femme majeur.e
Si + 26 ans : inscrit au Pôle Emploi
Esprit d’équipe
Impliqué.e

Découvrir dès maintenant 
nos postes à pouvoir 3 •

Les SIAE, ou Structures d'Insertion par
l'Activité Économique, sont des
entreprises à but non lucratif dont
l'objectif est d'accompagner des
personnes en difficulté d'insertion
professionnelle en leur offrant un travail
rémunéré et un accompagnement social.
Ces structures se caractérisent par la
mise à disposition de contrats aidés,
l'encadrement de salariés en parcours
d'insertion professionnelle, la mise en
place d'actions de formation et
l'organisation d'activités économiques
pérennes.

Qu'est-ce que c'est ?

À qui s'adressent-elles ?

Vous êtes une SIAE et vous avez des
profils intéressés par notre formation ?

INFOSINFOS
 Les SIAE sont
présentes sur
l’ensemble du

territoire français, et
dans des secteurs

d’activité variés : la
restauration,

l'environnement,
l’hôtellerie, le

bâtiment, la propreté,
etc.



Les SIAE permettent

un accompagnement à
la recherche d’emploi
pour les personnes 

 les plus éloignées de
l'emploi

Les chômeurs de longue durée
Les personnes qui touchent des minimas sociaux
(RSA, ASS, AAH,...)
Les jeunes de moins de 26 ans en grande difficulté
Les travailleurs reconnus handicapés

Les SIAE s'adressent aux personnes particulièrement
éloignées de l'emploi telles que : 

l'IDV
L'IDV a à cœur  d'offrir des

opportunités d'insertion
professionnelle aux personnes

souhaitant réaliser une formation
dans le métier de boucher. Nous
travaillons étroitement avec les

SIAE de notre réseau. Nous
sommes fiers de contribuer à la

réussite de leurs salariés. 

Notre offre d'emploi : 

https://www.idv-fr.org/index.php/postuler/
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Philippe
55 ans

Philippe, âgé de 55 ans, a été restaurateur par le passé et est
actuellement apprenant à l'IDV. Il a accepté de partager son
témoignage avec nous lors d'une interview écrite. Il s'agit de sa
deuxième semaine de séminaire pratique. Plongez dans son
parcours et découvrez son expérience à travers son récit.

IDV: Présente-toi en quelques phrases 



Je m'appelle Philippe, j'ai 55 ans, j'ai deux
enfants et je suis marié. J'ai une carrière
professionnelle principalement dans la
restauration, avec  un CAP BEP. J'ai eu une
carrière classique en montant les échelons de
commis jusqu’à chef de cuisine. Ensuite, j'ai
tenu un restaurant pendant 15 ans sur
Valence, qu'on (mon épouse et moi-même) a
revendu. On a racheté un autre restaurant à
Saint Marcel les Valence, mais on a été obligé
de déposer le bilan à cause de la crise du
Covid. Après ça, il a fallu continuer à
travailler. J'ai eu une expérience dans la
logistique qui n'a pas été concluante, parce
que pas très intéressante. C'est pour ça que je
suis revenu dans les métiers de bouche, la
boucherie était une alternative pour moi, pour
éviter de retourner dans la cuisine où j'étais
arrivé à saturation.

IDV: Pourquoi se reconvertir dans la
boucherie ? Qu'est-ce qui t'a attiré dans

la boucherie ?

Déjà le travail de la viande, parce que c'est
quelque chose que j'ai toujours aimé. Et puis
pour découvrir un autre métier. La cuisine,
c'est de la transformation de produits et là, on
est sur du produit brut et c'est à nous de le
mettre en avant pour les restaurateurs ou
autres d'ailleurs. Avec le temps, la
transformation du produit me manque un peu,
ça n'empêche pas de continuer la cuisine à
titre individuel chez moi.

IDV : Pourquoi l'IDV et comment as-tu
trouvé l'IDV ? 

Par le biais d' Indeed. Ensuite, Anaïs [de l'IDV]
m'a expliqué le parcours qu'il fallait faire pour
avoir le CQP et donc, j'ai trouvé ça très
sérieux, très calé. Je me suis dit « Tiens, ça,
c'est le truc qui me correspond ». Et voilà!
L'idée que je me suis faite de l’IDV tout de
suite, c'était que c'était une formation qui
avait l'air sérieuse. 

Certains passages ont pu être modifiés lors de la retranscription de la vidéo à l'écrit pour des questions de longueur et de syntaxe.



Parler déjà de compétences, ça serait un
peu prétentieux. Mais oui, apprendre des
choses, oui, et puis commencer à
m'améliorer, oui. Mais commencer à dire
d'avoir des compétences, on ne peut pas
encore en juger. Je pense que d'ici six
mois, on va se rendre compte peut-être
que j'ai fait des progrès, mais pour le
moment, c'est un peu trop tôt.

TÉMOIGNAGE • 
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IDV : Comment as-tu été intégré dans ton
magasin ? 

Très bien. J'ai été très bien accueilli. J'ai un
chef de labo qui a 53 ans, qui est un peu plus
jeune que moi, mais qui a 36 ans de métier
derrière lui, donc c'est un bon tuteur. Il me
laisse le temps de voir les choses. 

IDV : Qu'aimes-tu le plus au niveau
pratique dans la formation en entreprise ? 

C'est un peu trop tôt pour dire ce que je
préfère. Pour l'instant, je découvre, j'aime
bien apprendre. Tant qu'il y a quelque chose
à faire et qu'on m'occupe, moi, il n'y a pas de
souci. Au départ, le désossage, comme je
disais à Jean-Marc, le formateur IDV, c'est
un peu de la souffrance parce qu'on n'a pas
l'habitude et on se donne du mal. Mais  il
prend le temps aussi avec nous pour nous
apprendre et nous rassurer, on est un petit
groupe. Il nous pousse toujours à aller plus
loin. Il nous rassure quand on est en plein
doute. Il nous pousse vers le haut.

IDV : Qu'est-ce que tu dirais à
quelqu'un qui hésite ? 

Il faut y aller. Il ne faut pas hésiter. C'est
comme tout, on n'est pas forcé de trouver
son terrain de jeu dès le départ. On peut
commencer puis s'apercevoir que ça ne
correspond pas. Plutôt que d'hésiter, si
on a une envie quelconque, ça ne coûte
rien d'essayer. Si c'est un échec, c'est un
échec, mais dans tous les cas, il faut
essayer. C'est ce que je me dis à chaque
fois. En logistique, c'est ce que j'ai fait.
J'ai essayé, ça ne m'a pas plu, j'ai arrêté.
J'ai été honnête avec le centre de
formation, j'ai été jusqu'au bout des deux
mois et demi et après, je l'ai arrêté.

IDV : Est-ce que tu as l'impression
d'avoir développé certaines

compétences depuis le début de la
formation ? 

Certains passages ont pu être modifiés lors de la retranscription de la vidéo à l'écrit pour des questions de longueur et de syntaxe.
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À voir !
Découvrez d'autres témoignages

sur notre site internet dans la
rubrique "TÉMOIGNAGES"

IDV : Comment est-ce que Jean-Marc,
votre formateur, vous permet de vous

améliorer et de surmonter les difficultés
auxquelles vous pouvez être confronté ?

Premièrement, il est très pédagogue et
deuxièmement, il nous aide beaucoup. C’est-
à-dire que quand il s’aperçoit qu’on est en
difficulté, il n’hésite pas, il vient nous faire
voir le coup de couteau qui va bien et nous
derrière, on essaye de reproduire, peut-être
pas à l'identique, mais on essaye au moins de
le reproduire. Il est très rassurant, ça nous
permet de déstresser.

IDV : Le mot de la fin ? 

Je suis très content pour le moment, tout se
passe bien et pourvu que ça dure ! 

IDV : Comment est-ce que tu pourrais
décrire ton expérience avec l'IDV en trois

mots ?

C'est très professionnel, intensif et
enrichissant. Ce sont trois mots que je peux
dire.

Certains passages ont pu être modifiés lors de la retranscription de la vidéo à l'écrit pour des questions de longueur et de syntaxe.

https://www.idv-fr.org/index.php/temoignages/
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RECETTE PAR NOTRE FORMATEUR • 

Réaliser une paupiette

6 tranches fines d'escalopes de veau
550 gr de chair à saucisse
50 gr de pain dur
1 à 2 gousses d'ail selon la grosseur
4 champignons de Paris
Du persil
Sel / poivre

Ficelle alimentaire

Pour la farce

Pour la confection des paupiettes

Ingrédients 
(Pour 3 à 4 personnes) :

Crédit image : https://www.famille-fantou.com/secret-n7-les-paupiettes-de-veau
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Faire tremper le pain
dans un peu d'eau ou
du lait. 

1

La chair à saucisse
Les champignons mixés 
Le pain bien égoutté et
mixé
L'ail et le persil haché, le
sel et le poivre

Dans un saladier, mettre : 

Bien mélanger le tout !



2

La confection !

Réaliser une paupiette

Bonjour à tous, je suis Jean-Marc, formateur à l’IDV.
Aujourd’hui je vais vous présenter « Les paupiettes de
veau. » Une technique que j’apprends à mes apprenants
et qui est à la portée de tous. Utilisable aussi bien en
laboratoire de boucherie qu’à la maison.

Maintenant, il faut confectionner les
paupiettes. J'ai séparé la première
escalope en 2, mais les paupiettes
étaient trop petites, alors je n'ai pas
divisé les autres. C'est à vous de voir. 

Déposez un peu de farce sur
l'escalope de veau. 

.

3

RECETTE PAR NOTRE FORMATEUR • 
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Recommencer l'opération
en faisant passer la
ficelle en haut et en bas
pour que les bandes
fassent 1 cm d'épaisseur
puis fermer par un nœud ! 






2

Et voilà ! Vous
êtes un.e vrai.e
 chef boucher !  

Ficelage en melon

Faire passer la ficelle sur
la largeur et la hauteur du
rôti pour que celui-ci
ressemble à une paupiette
puis faire un noeud.  

1

Réaliser une paupiette
Une fois la farce déposée, former un ballotin plus ou
moins rond et le ligoter avec de la ficelle alimentaire.

RECETTE PAR NOTRE FORMATEUR • 
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www.idv-fr.org

NOUS CONTACTER

contact@idv-fr.org

09.72.14.40.24

Retrouvez-nous sur : 

N'hésitez pas à
 nous contacter 

pour une
 présentation
 complète de

 notre dispositif 
et des postes à


pourvoir 



Si vous avez une

question,



Si vous souhaitez


candidater
 

ou alors si vous

souhaitez 

former le futur

élément de votre


équipe.

Hommes/femmes

majeurs
Si +26 ans, être

inscrit.e au Pôle-

Emploi
Esprit d’équipe
Rigoureux.se
Impliqué.e

CRITÈRES

12 MOIS CQP BOUCHER

DÉBUTANTSFORMATION MIXTE

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

