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LES OFFRES • 

Désireux de savoir si une entreprise a une offre pour vous ? Cela tombe bien ! Ici
vous pourrez retrouver toutes les annonces de nos partenaires afin de trouver
chaussure à votre pied pour votre formation CQP Boucher !

Entreprises qui recrutent [16]

MILLAU (12) - Carrefour
PRÉCY-SOUS-THIL (21) - Maximarché
JOUGNE (25) - Bi1
MOUTHE (25) - Bi1
BOURG-LÈS-VALENCE (26) - Leclerc
ST-VALLIER (26) - Intermarché
TALENCE (33) - Auchan
BALLAN-MIRÉ (37) - Auchan
ST-AVERTIN (37) - Auchan
PÉAGE-DE-ROUSSILLON (38) - Intermarché
ST-ETIENNE-DE-ST-GEOIRS (38) - Super U
ST-JEAN DE BOURNAY (38) - Intermarché
GRIGNY (69) - Intermarché
PRISSÉ (71) - Hyper U
SENNECEY-LE-GRAND (71) - Auchan
DRUMETTAZ (73) - Leclerc

Intéressé par l’une des offres ? Plus de détails sur notre site !

La Boucherie André de Rillieux-la-Pape (69) nous a rejoint ce mois-ci !
Un grand merci à eux ! Nous sommes très heureux de compter
un nouveau partenaire pour ouvrir ses portes à son alternant !

https://www.idv-fr.org/index.php/postuler/
https://www.idv-fr.org/index.php/postuler/
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Bastien.BBastien.B

Montpellier (34)
Ex-cuisinier, chasseur

30 km - Véhiculé

Notre nouveau candidat à la formation

“Il a beaucoup travaillé en tant que
Cuisinier et sait transformer les aliments.
Chasseur, il a déjà l’expérience du travail de
la viande. Réactif et motivé, il sera très vite
un atout dans votre rayon boucherie !”

33 ans

Benoit. JBenoit. J

Ex-directeur de restaurant

Vous recherchez un employé dans son secteur ? Appelez-nous !

09.72.14.40.2409.72.14.40.24

LES OFFRES • 
Les candidats qui ont intégré des formations

Célia.MCélia.M
19 ans

Boisseron (34)
Ex-Auxiliaire de vie

“PROFIL : Je suis une grande consommatrice de viande.
Je chasse et je prépare les résultats de ma chasse moi-
même. Je suis passionnée par la boucherie. Je souhaite
me former et découvrir le métier pour y faire carrière.
Mon souhait est de me reconvertir dans la boucherie
car ce métier m’a toujours attiré.”

“Le MOT de l‘IDV : Polie et sympathique lors de nos
échanges. Elle a des bonnes bases en boucherie, elle est
passionnée par la chasse et le travail de la viande, et est
impliquée dans son projet de reconversion. Elle a signé et
espère être embauchée après sa formation. Nos
félicitations pour votre validation de contrat !”

46 ans

Villeurbanne (69)

“PROFIL : Passionné par les métiers de bouche et la
Gastronomie, je suis doté d’une excellente culture des
métiers de l’alimentation et d’une bonne connaissance des
vignobles de la région.
Rigoureux et impliqué, j’aime le travail bien fait et mon
objectif premier est de satisfaire les clients.

“Le MOT de l‘IDV : Benoît a des expériences passées qui
seront un atout sur un rayon boucherie. Mâture et
impliqué, il ne postule pas en boucherie par hasard, il a une
réelle passion pour le produit et le respect du métier.
Il démarre très prochainement son cursus d‘intégration, nul
doute qu‘il saura vite faire sa place.“

Sète

Gignac

Calvisson

Lunel

Montpellier
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Toutes les éditions sontToutes les éditions sont
présentes sur notre site !présentes sur notre site !

ICI !

2024 a commencé ! Pensez aux aides !
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Un bon moyen de commencer
l‘année : l‘Aide exceptionnelle à
l'embauche a été reconduite en
2024 ! Comme en 2023, l'aide
exceptionnelle pouvant aller
jusqu‘à  6 000€  est encore et
toujours éligible aux contrats de
professionnalisation !
C‘est l‘occasion d‘y accorder de
l‘importance, car la mesure a
permis la création de plus de 
80 000 emplois partout en France
d﻿epuis sa mise en service !
Envie d‘augmenter ce chiffre ?! 
Contactez-nous!

Toute l‘équipe de l‘Institut
des Viandes vous souhaite
la bonne année et vous
adresse ses meilleurs vœux
pour cette belle année qui
commence !

https://www.idv-fr.org/index.php/linfo/
https://www.idv-fr.org/index.php/linfo/
https://www.idv-fr.org/index.php/linfo/
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Dans le cadre du plan France Relance de 2017, le gouvernement a entamé en 2019 une
réorganisation de l‘emploi avec sa réforme de la formation professionnelle. Parmi les
mesures de transition écologique et industrielle, un “plan de développement des
compétences personnelles“ a été pensé pour augmenter l‘action de formation, il vise à
repenser le contrat de professionnalisation et l‘apprentissage. C‘est à cette occasion qu‘a
été créé France Compétences qui centralise et contrôle toutes les certifications. La
refonte des CQP de la branche a donc lieu dans le cadre du renouvellement des
enregistrements de certifications sur France Compétences.

Pourquoi ces changements ? Ils doivent permettre de répondre aux enjeux du Plan
France 2030, suite spirituelle de France Relance, en ciblant les métiers qui émergent,
sont en cours de transition et/ou en tension. Le CQP Boucher sera au moins concerné
par trois enjeux du plan : le développement durable, une réflexion sur une alimentation
saine et une meilleure intégration du management dans le métier. Il faudra donc
sensibiliser les apprenants à ces enjeux. Ce CQP nouvelle version, plus précis dans ces
énoncés et objectifs, devrait être plus accessible pour les candidats. L‘année 2024
permettra de s‘ajuster en douceur, et nous avons quelques points de comparaison solides
pour voir l‘évolution de notre CQP.

En mai 2023, France Compétences avait donc
lancé un nouvel appel aux Branches
professionnelles pour cibler les métiers en
évolution et adapter la formation et/ou
l‘accès aux dits métiers. C‘est aussi dans cette
optique qu‘est entamée la refonte du CQP
Boucher, décidée le 15 novembre 2023, et
instaurée le 4 janvier 2024. La certification
RNCP32095, maintenant inactive, a été
remplacée par le RNCP38251, qu‘IDV utilise
déjà pour former tous les nouveaux entrants
en formation !

UN COUP DE NEUF
SUR LA FORMATION
PROFESSIONNELLE

page •Sources :  France compétences, Certifsproplus, Economie.gouv, CPNE 

ET SI NOUS AVIONS DÉJÀ
COMMENCÉ LA FORMATION ?

Tous les candidats en cours de
formation lors du passage à la
nouvelle nomenclature restent
jugés sur les critères de l’ancien
CQP. Il n’y a donc pas à
s’inquéter pour cela, et en ce qui
concerne les “nouvelles”
compétences mentionnées sur le
nouveau CQP, elles seront
quand-même abordées durant
nos séminaires !

REFONTE 2024
DU CQP BOUCHER

https://www.francecompetences.fr/fiche/metiers-emergents-ou-en-particuliere-evolution-lancement-du-5eme-appel-a-contributions/
https://www.certifsprosplus.fr/certification/RNCP38251#blocs
https://www.economie.gouv.fr/france-2030
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COMPARATIF DES FICHESCOMPARATIF DES FICHESCOMPARATIF DES FICHES   

RNCP N°32095 RNCP N°38251

INACTIVE
04/01/2019 - 04/01/2024 (5 ans)

ACTIVE
15/11/2023 - 15/11/2026 (3 ans)

Certification sans niveau
ni positionnement déterminé

Certification de niveau 3

Certificateurs
Association Paritaire pour le Développement
du Dialogue Social dans la Branche du
Commerce de Détail Alimentaire Non Spe. -
922832027 00010
CPNE de la branche du commerce de détail
et de gros à prédominance alimentaire -
(FCD)

Fédération Entrep Commerce Distribution -
784855876 00040
CPNE de la branche du commerce de détail et
de gros à prédominance alimentaire - (FCD)

Certificateurs

7 Blocs de compétences 5 Blocs de compétences
BC01 - Gestion de la relation-client
BC02 - Maintien du bon état marchand du rayon
BC03 - Suivi des stocks et gestion de la réserve
BC04 - Évolution dans son environnement de travail
BC05 - Vente-conseil
BC06 - Suivi qualité et expertise produits boucherie
BC07 - Préparation et transformation des viandes

BC01 - Gérer la relation-client
BC02 - Mettre en rayon libre-service
BC03 - Gérer les stocks en réserve
BC04 - Transformer les viandes
BC05 - Vendre des produits de boucherie

NB : Fusion de certains blocs, titres plus lisibles.

Modalités d’évaluation non-précisées
sur la fiche RNCP

Modalités d’évaluation précisées
Un livret de formation enrichi par des évaluations :

Observation en situation de travail
Questions/problématiques avec apport de
réponses/solutions
NB : Chaque bloc est jugé indépendemment.

Jurys Jurys
JURY PARITAIRE de la CPNE JURY PARITAIRE de la CPNE. Oligatoirement 2

personnes au minimum, avec :
1 représentant du collège d’employeurs
1 représentant du collège salariés

Sources :  France compétences RNCP32095, France compétences RNCP38251  

Un livret de formation enrichi au fur et à mesure
par les évaluations du candidat

Dossier papier Dossier numérique (Certifia.fr)

REFONTE 2024
DU CQP BOUCHER

https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/32095/
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38251/
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REFONTE 2024
DU CQP BOUCHER

Une fusion des blocs
pour aller à
l’essentiel

Des blocs ont été fusionnés mais chacun d’entre-
eux est bien plus explicite. Il y a notamment des
nouveaux termes comme le “drive”, très à la mode,
ou le terme “surstock” pour appuyer sur un esprit
RSE de plus en plus présent, partout. Un bel
exemple d’énoncé ci-dessous :

L’ancienne nomenclature regroupe trois tâches : “Accueillir, informer et orienter le client”.

La nouvelle nomenclature a un énoncé clair sur chacun des aspects :
Recevoir le client en appliquant les consignes de l’établissement afin de maintenir la
qualité d’accueil, quel que soit le flux de clients.
Informer le client sur les principales familles de produits et de services de l’établissement
afin de lui proposer ceux susceptibles de répondre à ses besoins et attentes.
Traiter les demandes client jusqu'à la prise de congés du client en apportant une réponse
adaptée au besoin exprimé afin de préserver la qualité de la relation client.
Conseiller le client de façon personnalisée sur les gammes de produits et de services
disponibles dans l’établissement afin de l'accompagner et d'anticiper ses besoins.

Ce nouveau CQP Boucher est une bonne chose pour
les apprenants, qui pourront se former aux récentes
évolutions de leur métier, qui sont les suivantes :

faire du drive en boucherie,
mieux préserver les ressources, avec une gestion
des stocks en temps réel selon l’affluence,
Le CQP a un niveau 3 reconnu, ce qui n’était pas
le cas avant.
En revanche, la réception des marchandises n’est
plus au programme.

Le programme suit donc simplement les pratiques
actuelles de la boucherie en GMS.

Plus polyvalent et adapté ?

En conclusion, ce nouveau CQP s’inscrit dans le prolongement de l’ancien et permet
une évolution de la formation parallèle à celle du métier. L’IDV toujours en lien avec
les entreprises, avait déjà anticipé ces changements, nous continuons sur notre
lancée!

Sources :  France compétences RNCP32095, France compétences RNCP38251  

https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/32095/
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38251/
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INTÉGRATION

ÉCOUTEENCADREMENT

LÂCHER-PRISE

TRAVAIL / FORMATION

TRANSPARENCE

Présenter (et montrer)

Rassurer (si besoin)

Suivre (l’évolution)

Concilier (Vie Pro / Perso)

Gérer (les conflits)

Respecter (temps d’adaptation)

Organiser (le poste)

Équiper (l’apprenant)

Informer (et préciser)

Encourager (primes, ...)

Préparer (les règles)

Communiquer (les infos)

Comprendre (être juste)

Manager (mentorat)

Recadrer (quand nécessaire)

Assouplir (au début)

Alterner (les activités)

Éviter (les conflits)

PASSION

BIEN INTÉGRER VOTRE
NOUVEL EMPLOYÉ

Comment bien commencer 2024 ? Avec des employés et des alternants
heureux ! Voilà l‘occasion de rappeler des bases qui vous aideront à atteindre
ce but à une période où le bien-être au travail est un enjeu crucial !

Tous les aspects d’une formation sont importants et liés : ils permettent
de faire en sorte que le candidat soit rassuré, que l’apprenant soit
motivé et qu’après sa formation il vous reste fidèle. Nous l’observons
au quotidien avec tous les magasins qui nous font confiance pour leur
trouver la perle rare !
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L’ÉCOUTEL’ÉCOUTE

LA TRANSPARENCELA TRANSPARENCE

L’INTÉGRATIONL’INTÉGRATION

Parce qu’il vaut mieux donner une seule bonne consigne
que dix consignes floues, il est important d’informer les
nouveaux employés de ce qu’ils peuvent et doivent faire
avec des consignes claires. Bien manager son personnel est
devenu capital pour lutter contre les abandons de poste, et
se sentir accompagné lors de ses débuts permet à l’employé
de nouer une bonne relation avec le magasin et ses
supérieurs. N’hésitez pas à mettre sur table les questions de
ce dernier dès le début, et de l’encourager par la suite avec
les avantages liés à son bon travail ou à son ancienneté.

BIEN INTÉGRER VOTRE
NOUVEL EMPLOYÉ

La transparence est à la fois ce qui est le moins fréquent
dans les entreprises et le plus réclamé par les employés.
Cela passe par des informations actuelles, le paiement des
heures, l’explication de la hiérarchie, les promotions
possibles... même si c’est parfois un élément de tensions. Un
bon tuteur ou manager doit être à même de suivre
l’évolution d’un employé et de ses besoins, de gérer les
conflits à la fois avec les collègues et les supérieurs, et de le
recadrer dans le cas ou ce dernier serait en tort ou en
difficulté sur un point précis. Un exercice de management
délicat, mais nécessaire, qui est de plus encouragé dans le
cadre du plan France 2030.

Première étape essentielle à faire dès l’arrivée de votre
nouvel alternant. Avoir une bonne logistique est important
pour présenter l’équipe, les locaux, l’accès et le poste dans
de bonnes conditions. Pensez aussi à bien prendre le temps
d’échanger avec l’arrivant et de le rassurer avant sa prise de
poste. Certains de nos CQP Boucher débutent dans les
métiers de bouche, il faut donc garder cela à l’esprit et
respecter le temps d’apprentissage de ces derniers. Un
apprenant bien accueilli et guidé, c’est un apprenant qui
reste !
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TRAVAIL/FORMATIONTRAVAIL/FORMATION

LÂCHER-PRISELÂCHER-PRISE

ENCADREMENTENCADREMENT

BIEN INTÉGRER VOTRE
NOUVEL EMPLOYÉ

Un écueil récurrent dans les retours des employés. C’est un
peu le “syndrome de la chaussette perdue”, présent dans
tous les métiers. Il est encore trop souvent possible d’être
mal aiguillé à son arrivée : “Où sont les toilettes ? Où sont
les stylos ? Où est la salle de pause ? À qui parler de telle ou
telle chose ?” Bien encadrer un nouvel apprenant, c’est
savoir préparer les règles et la visite initiale de l’entreprise.
Équiper l’apprenant dès son arrivée et organiser son poste
de travail, c’est lui montrer qu’il est le bienvenu dans votre
magasin, et si le poste a été préparé pour sa venue, vous
gagnerez des points de respect de sa part.

Les apprenants de l’IDV avec qui vous travaillez sont 85% du
temps chez vous. Il ne faut pas hésiter à leur montrer tous
les postes et à les faire alterner pour qu’il gagnent en
polyvalence. Les 15% restants sont dédiés à la formation,
nous vous rappelons que les temps de formation sont
obligatoires et qu’ils rentrent dans le temps de travail global
de votre alternant : ce n’est pas en plus de son travail.
Pensez à assouplir les règles si nécessaire : une bonne
compréhension de cet équilibre est primordiale pour le bon
déroulement de la formation et pour maintenir l’implication
de votre alternant.

Avec l’expérience, nous remarquons que souvent les
mésententes voire les conflits sont les conséquences
d’incompréhensions, de manque d‘écoute ou de réactions à
chaud. On le sait, les caractères et personnalités en rayon
boucherie ne sont pas les mêmes que sur d’autres rayons, ce
qui peut parfois être détonnant!
Des outils et des méthodes tirés de l’écoute active et de la
communication non violente peuvent être de véritables
leviers managériaux.
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Les abats, souvent appelés “cinquième quartier”, sont
regroupés dans deux catégories : les abats rouges et les abats
blancs. Ce n’est pas la couleur de l’organe mais celle prise lors
de la cuisson qui fait foi :

Abats rouges : ce sont des abats vendus crus et simplement
parés par le boucher, sans préparation autre. On y retrouve
des abats fortement vascularisés tels que le foie, la rate, le
cœur, le museau, le ris ou les amourettes, entre autres.

Abats blancs : ce sont des abats plus sensibles nécessitant une
préparation préalable. Ils sont travaillés par les tripiers, et
c’est cette préparation qui les “blanchit”. On y retrouve les
pieds, les oreilles, la tête, la fraise, le gras double ou encore les
tétines.

ABATS & NOMENCLATURE

Qu’est-ce qu’un abat ? Il s’agit d’un organe interne d’un animal, et pour être précis,
il s’agit de tout ce qui n’est pas proprement musculaire. À l’Institut des Viandes,
vous allez principalement découvrir le travail des abats de quatre animaux, à
savoir le boeuf, la volaille, le mouton et le porc. Ils sont préparés soit par un tripier,
soit par un boucher.

RAPPEL DES BASES

COMMENT LES REPÈRE T-ON ?

POURQUOI EN CONSOMMER ?

Sources : IDV ; Comptoir de l’e-cusson ; La viande.fr ; Wikipédia (Abat - déf. générale)  

Foies de poulet crus - @freepik

Fraise de veau cuite
- @wikipedia
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Au cours d’un repas, les abats peuvent parfois remplacer la viande commune. On
peut tout à fait mettre en valeur un rognon en notant son apport en minéraux
essentiels comme le fer, par exemple ! Les abats sont aussi sources de lipides, de
protides, de potassium, de calcium, ou encore de vitamines (A, B3, B9 et B12).

Attention cependant, les abats sont très riches en nutriments, dont le
cholestérol. Pour les apprenants, pensez à préciser qu’ils ne sont pas adaptés
aux personnes ayant des problèmes cardiovasculaires ou trop de cholestérol. Il
est recommandé de n’en consommer qu’une fois toutes les semaines à deux
semaines, selon les études.

Enfin, ce sont des produits qui se conservent mal plus de 24h, alors sachez les
mettre en avant lors de votre mise en rayon et à les vendre auprès des clients !

https://www.idv-fr.org/
https://lecomptoirdelecusson.com/blogs/le-journal-du-comptoir/les-abats
https://www.la-viande.fr/cuisine-achat/cuisiner-viande/cuisiner-produits-tripiers/produits-tripiers-abats
https://fr.wikipedia.org/wiki/Abat
https://fr.freepik.com/photos-gratuite/foie-poulet-cru-pour-cuisiner-oignons-poivrons_7677593.htm#query=abats&position=0&from_view=keyword&track=sph&uuid=8d148bee-483a-4bb9-9095-dec4c6d7d6d2
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/f/f4/Fraise_de_veau_cuite.jpg?uselang=fr
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/f/f4/Fraise_de_veau_cuite.jpg?uselang=fr


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,

 
Si vous souhaitez 

former le futur
élément de votre

équipe.

C’est reparti pour une belle année ! C’est un moment
idéal pour embaucher quelqu’un. Nous sommes toujours
disponibles à vos côtés, et si nous sommes absents, Alex,
notre ChatBox, reste là pour vous guider !

BONNE ANNÉE 2024 !

Juste ici !

Hommes/femmes
majeurs
Si + de 26 ans, être
inscrit.e au Pôle-
Emploi
Esprit d’équipe
Rigoureux.se
Impliqué.e

CRITÈRES

12 MOIS CQP BOUCHER

DÉBUTANTSFORMATION MIXTE

LA FORMATION

INFOS PRATIQUES • 
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https://www.idv-fr.org/index.php/alex/


contact@idv-fr.org

09.72.14.40.24

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/
http://www.idv-fr.org/
http://www.idv-fr.org/

