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IDV
Votre rendez-vous mensuel avec l'INSTITUT DES VIANDES

Notre formation en 6 points-clefs !



ACTUAL'IDV • AVANT-PROPOS • 
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Depuis sa création en 2011, l'Institut des Viandes est
devenu une référence dans la formation d'adultes en
reconversion professionnelle dans le milieu de la
boucherie en GMS.

Notre but : développer les
compétences de toux ceux qui souhaitent se

reconvertir dans ce milieu de passion.

Nous sommes là pour permettre aux grandes et
moyennes surfaces ayant des difficultés de
recrutement de trouver et former main dans la main
le futur membre de leur rayon boucherie.

Notre proposition en 3 points-clefs

• Une formation mixte,
qui allie séminaires pratiques et cours en distanciel.
Votre formation s’adapte à vous,  car les cours en
distanciel sont réalisables à n’importe quel moment,
en vous garantissant ainsi de la souplesse dans votre
organisation.

• Un accompagnement individualisé,
avec des sessions de formation en petits effectifs qui
permettent un accompagnement ciblé durant
l’apprentissage du métier.

• Une formation pour tous,
que vous soyez débutants ou non. Si vous ne
connaissez aucun terme technique en arrivant, ce
n’est pas grave ! Notre formateur Jean-Marc est là
pour vous guider pas-à-pas.

Qui peut s’inscrire ?

TOUT LE MONDE !TOUT LE MONDE !
Du moment que vous êtes impliqué dans
votre projet de reconversion et que vous
avez l’esprit d’équipe !

Plus de 26 ans ? Dans ce cas, il faut être
inscrit à France Travail (Pôle Emploi)



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

MISE À JOUR : 04/03/2024MISE À JOUR : 04/03/2024

Entreprises qui recrutent [19]

PRÉCY-SOUS-THIL (21) - Maximarché
CRÉANCEY (21) - Carrefour
AMANCEY (25) - Maximarché
JOUGNE (25) - Bi1
MOUTHE (25) - Bi1
ORNANS (25) - Bi1
VILLERS-LE-LAC (25) - Bi1
BOURG-LÈS-VALENCE (26) - Leclerc
ST-VALLIER (26) - Intermarché
ST-ETIENNE-DE-ST-GEOIRS (38) - Super U
ST-JEAN DE BOURNAY (38) - Intermarché
ARBOIS (39) - Bi1
LAVANS-LÈS-SAINT-CLAUDE (39) - Bi1
GRIGNY (69) - Intermarché
PRISSÉ (71) - Super U
SENNECEY-LE-GRAND (71) - Auchan
DRUMETTAZ (73) - Leclerc
VEIGY-FONCENEX (74) - Bi1 - 2 postes
SAINT-PIERRE-EN-FAUCIGNY (74) - Bi1

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 !

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


LE DOSSIER • 
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NOTRE FORMATION DE
QUALITÉ VOUS PRÉPARE AU
MÉTIER DE BOUCHER GMS !

L’IDV ET SA FORMATION
CQP BOUCHER “UNIQUE”

L‘information est à la base d‘une bonne
compréhension des choses. Au-travers de
son CQP, toute l‘équipe de l‘lDV met en
avant les aspects positifs et les bonnes
pratiques qui encadrent le métier de
boucher GMS. En formant des alternants,
on valorise ainsi toute une filière. Petit tour
d‘horizon...

UNE FORMATION D’EXCELLENCE POUR UN MÉTIER EXIGEANT

DU SANG NEUF
Par ses actions, l’IDV permet de répondre à un besoin
de recrutement et de proposer ce métier à des
personnes en reconversion. afin qu’elles apportent de
nouvelles compétences et un nouveau regard dans
leur entreprise.

UN ACTEUR LOCAL
De l’hypermarché à la supérette en milieu rural, l’IDV
met en avant ses clients de manière égale lors de sa
recherche de candidats. La recherche se fait
localement pour répondre aux besoins et s’appuie
sur un réseau de structures et d’associations
locales.

Nos autres éditions sontNos autres éditions sont
toutes sur notre site !toutes sur notre site ! ICI !

VOUS VOULEZ EN APPRENDRE PLUS ?

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


LE DOSSIER • L’IDV ET SA FORMATION
CQP BOUCHER “UNIQUE”

DANS L’AIR DU TEMPS
Le métier de boucher en GMS évolue, tout comme le
référentiel de formation CQP Boucher (nous vous
l’avions présenté dans le Mag’ de janvier). Nos
formations évoluent en permanence pour s’adapter
au métier et correspondre au  besoin du boucher de
maintenant.

DE L’UNICITÉ
Chaque rayon boucherie est unique, chaque équipe
se différencie des autres et bien sûr, chaque
alternant se démarque à sa manière. Notre rôle à
l’IDV est de tenir compte de chaque spécificité. Notre
parcours est individualisé et les suivis avec les
tuteurs prennent également en compte l’unicité de
chaque rayon, équipe et apprenant.

PLUSIEURS ESPECES
En GMS aussi les bouchers travaillent toutes les
espèces (bovins, ovins, porcins, volailles).
À l’IDV, nous formons sur ces 4 espèces et sur
carcasses pour assurer l’adéquation des
compétences des apprenants avec leur métier.

DES PERSPECTIVES
Le CQP Boucher peut être une clef d’entrée pour
évoluer professionnellement.
Ces possibilités et opportunités sont présentées aux
apprenants et beaucoup s’en saisissent ! En 13 ans, de
nombreux anciens apprenants sont devenus second,
chef, ou patron de leur structure.
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Tu as donc été formé avec la nouvelle mouture  
qu’on a mis en place il y a deux ans : la rentrée
permanente. Est-ce un atout ?

Exactement.  Ça t’évite de perdre un an au cas où !
Sans ce système, si j’étais arrivé en février, j’aurai
dû attendre jusqu’à l’année prochaine ou la rentrée
pour commencer, non ?

Il y a des risques à ne proposer des nouvelles
entrées que de temps en temps ?

Oui. Tu n’es plus forcément disponible à ce
moment. Personne n’attend des mois ou un an
pour reprendre une activité, l’envie est là à un
instant T, après elle s’en va si c’est trop long et tu
finis par chercher ailleurs et passer à autre chose.

TÉMOIGNAGES • 

Nous allons commencer par te présenter à nos
lecteurs. Qui es-tu, que fais-tu, et comment es-tu
arrivé ici ?

À l’occasion de son cinquième séminaire,
nous avons interviewé David, alternant  en
reconversion professionnelle travaillant à
Farrebersviller, en Moselle, dans le Grand-
Est.

David, bientôt 48 ans. J’ai une fille de 15 ans. Avant,
j’étais ouvrier de production en Allemagne, dans la
production de volets roulants et portes de garage.
Puis, pendant douze ans, j’ai aussi tenu deux
pizzerias et trois ditributeurs de pizza en tant que
gérant. Malheureusement, j’avais beaucoup de
travail et j’ai fini par faire un burnout. Se
reconvertir, c’était une nécessité. 

Quel a été ton premier contact avec la boucherie ?
Qu’est-ce qui t’a plu ?

Je voulais rester dans les “métiers de bouche”. C’est
un vrai métier, boucher : c’est de la technique, de la
connaissance, et du relationnel. J’aime le côté
rayon, c’est un peu comme quand tu crées ta pizza
: tu fais ta pâte, tu prépares... c’est le même
principe : tu travailles et tu mets en valeur ta pièce
de veau par exemple. Il y a un accomplisssement
quand tu vends ton produit.

Comment s’est passé ton stage ? Et ton premier
séminaire ?

Très bien : ils ont validé mon contrat. J’ai
commencé le 2 mai, et je suis allé en séminaire
juste après, le 8 ou le 15 (incertain). Pour le
séminaire : je viens d’arriver et je suis dans un
groupe qui en est à son 4e séminaire. C’était un
super groupe, toujours là pour te donner un coup
de main et des conseils. Je me sens intégré et à ma
place, rien à dire ! Jean-Marc cadre bien le groupe.

Comment as-tu rencontré l’IDV ?
Je cherchais une reconversion  dans la boucherie
et j’ai postulé au Auchan de Farrebersviller où
j’étais. Je me suis présenté, et j’ai eu un entretien
avec Anaïs très vite. Je n’ai pas eu besoin de
passer par une offre d’emploi classique car IDV
connaissait le magasin, ils y avaient formé
quelqu’un juste avant moi.

Tu as été placé avec cette entreprise rapidement ?

Je me suis présenté en février et j’ai démarré en
avril. J’aurai pu commencer dès mars, or je ne
pouvais pas avec mon ancien poste à la pizzeria,
que je tenais encore. J’ai demandé un mois pour
gérer le changement et tout s’est très bien passé.

DAVID, 48 ans,
Ancien gérant de pizzerias,
Alternant-Boucher formé à

l’IDV

AUCHAN
Farrebersviller (57)
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Oh oui ! car tu es loin de la maison... Si maintenant tu vas dans un séminaire où tu as des
clans et tout ça, ta semaine se passera mal. Après, ça peut arriver, mais moi je suis quelqu’un
de cool, je ne me prends pas la tête, j’aime bien rigoler, j’aime bien la relation humaine ! On
n’est pas là pour se taper dedans, hein ? On est tous là pour une chose : un travail.

TÉMOIGNAGES • 

C’est un sacrifice à faire, il faut le vouloir, mais oui.
En fait, si tu commences sans conviction, tu ne vas
pas bien loin. Durant la formation, tu es hors de la
maison, tu recommences à zéro, et parfois même à
48 ans.  Pour ma part, j’ai beaucoup travaillé avant
ça : il faut avoir la niaque, tu ne peux pas arriver en
pensant : “J’ai vu de la lumière, je vais peut-être
faire ça.” Ce n’est pas une école pour des jeunes de
quinze ans, il y a une vie derrière, une famille.

Notre formation permet-elle à son échelle de
changer le regard et les appréhensions que
peuvant avoir certaines personnes sur le métier
de boucher ?

Est-ce que ça a été difficile de concilier vie privée
et vie perso ?

Oui. Bon après, nous (avec Nolan - aussi alternant)
on est assez loin, il y a quand-même 7h de train,
c’est à prendre en compte. Sans compter les heures
que tu fais ici sur la semaine de séminaire, surtout
quand tu vas au laboratoire où tu peux parfois te
lever à 4h00.

Les séminaires sont en moyenne tous les deux
mois. Une semaine par séminaire, est-ce que c’est
un bon rythme ou non ?

Une semaine, ça me convient, après ce n’est que
mon avis. Après, c’est toujours une question de
distance par rapport à là où tu vis. Si maintenant tu
vis à Lyon et que tu te formes à Lyon, c’est moins
dérangeant car tu finis à 12h et tu es chez toi à
12h10. Moi le vendredi, je pars à midi, je sais que je
ne serais pas à la maison avant presque 19h.

Finissons sur un point plus léger : la camaraderie, c’est important ?

Ah oui ! Moi l’avantage que j’aie, c’est que je suis
frontalier avec le Luxembourg et l’Allemagne, en
plus, et les salaires ne sont pas les mêmes.
Celui que je remplace a été formé par IDV, lui il est
parti au Luxembourg. Il a deux enfants donc 600€
d’allocations par mois (régime au Luxembourg), et
il est à 2400€ de salaire net en ne travaillant que
du lundi au vendredi. En revanche, il a 1h20 de
route aller et 1h20 retour pour aller à son
entreprise.

Recherche-t-on beaucoup de bouchers dans ta
région ?

Tu n’as jamais eu à payer quelque chose pour
venir aux séminaires ?

Non. Là-dessus, la parole est tenue. Après, le
transport, c’était très délicat chez moi parce qu’on
est une région mal desservie. Malheureusement,
on s’y fait... Tout ce qui est logistique, y’a aucun
problème, on est venu nous chercher, le matériel,
et tout... C’est 100% validé pour moi. Si je devais le
refaire, je le referai.

Si tu devais retenir en quelques mots / phrases  
ta formation CQP, qu’est-ce que ce serait ?
On sort du cadre scolaire pur & dur, tu vois ? On
est dans le concret des choses. Ce n’est pas comme
le CAP où tu vas souvent faire ton histoire-géo, tes
maths, ton français... Ce n’est pas ça qui va
t’apprendre à désosser et tout ! Ici, c’est avant tout
la technique et le savoir-faire. Et puis le
management aussi, le fait de vérifier les rayons, tes
traçabilités. C’est très polyvalent.

Que dirais-tu à quelqu’un qui voudrait se
reconvertir et  qui hésite ?

S’il est vraiment attiré par le métier, qu’il veut le
faire, il faut qu’il se fasse encadrer par cette
formation, parce qu’au bout, tu as un boulot, quoi.
C’est une vraie formation, clairement plus utile
ques d’autres. C’est bien cadré, c’est bien géré, c’est
bien d’utilité publique, parce que tu apprends
vraiment ce que tu dois apprendre. Après, faut être
efficace au travail : avec deux ânes tu ne fais pas un
cheval de course ! Mais... non, impeccable. 

Propos recueillis par Guillaume.Propos recueillis par Guillaume. 7page •



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 bientôt le printemps, l’activité et les besoins
reviennent ! C’est un moment idéal pour embaucher. Nous
sommes toujours disponibles à vos côtés, et si nous
sommes absents, Alex, notre ChatBox, vous guidera !

 2024 CONTINUE !

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/

