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52
C’est le nombre de postes à

pourvoir actuellement chez nos
magasins-clients !

Jetez-y un coup d’oeil
en page 3 !

Cliquez Cliquez ici pour découvririci pour découvrir
nos autres éditionsnos autres éditions

VOUS VOULEZ EN APPRENDRE PLUS ?

Le chiffre du mois

Nous repartons pour une année 2024 riche en
alternance, en partenariat avec les magasins du
groupe Schiever !

Renouvellement de notre partenariat
avec le groupe Schiever

Ouverture d’une session CQP
Poissonnier d’ici l’été

En lien avec notre partenaire Platinium Formation,
des sessions CQP Poissonnier seront bientôt
ouvertes en Bourgogne-Franche-Comté et dans le
Rhône !

https://www.idv-fr.org/index.php/linfo/
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52 postes dans 51 magasins !
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Postes

LES OFFRES • Désireux de savoir si une entreprise a
une offre pour vous ? Ici vous pourrez
retrouver toutes les annonces de nos
clients afin d’être sûr de trouver votre
formation CQP Boucher !

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

DOMPIERRE-SUR-BESBRE (03) - Bi1
ERVY-LE-CHÂTEL (10) - Bi1
ESTISSAC (10) - Maximarché
BRIVE-LA-GAILLARDE (19) - Auchan
CRÉANCEY (21) - Carrefour
NOIRON-SOUS-GEVREY (21) - Bi1
PRÉCY-SOUS-THIL (21) - Maximarché
TOUTRY (21) - Bi1
TERRASSON-LAVILLEDIEU (24) - Auchan
AMANCEY (25) - Maximarché
MOUTHE (25) - Bi1
BOURG-LES-VALENCE (26) - Leclerc
SAINT-VALLIER (26) - Intermarché
BLANQUEFORT (33) - Auchan
BORDEAUX (33) - Auchan
MÉRIGNAC (33) - Auchan
TALENCE (33) - Auchan

BALLAN-MIRÉ (37) - Auchan
JOUÉ-LÈS-TOURS (37) - Leclerc
SAINT-ETIENNE DE SAINT-GEOIRS (38) - Super U
SAINT-JEAN DE BOURNAY (38) - Intermarché
ARBOIS (39) Bi1
LA PACAUDIÈRE (42) - Bi1
ORLÉANS (45) - Auchan
FARÉBERSVILLER (57) - Auchan
CHÂTEAU-CHINON (58) - Bi1
LORMES (58) - BI1
LUZY (58) - Bi1
MOULINS-ENGILBERT (58) - Bi1
GRIGNY (69) - Intermarché
AUTUN (71) - Bi1
BUXY (71) - Bi1
CLUNY (71) - BI1
LA CLAYETTE (71) - Bi1
MARCIGNY (71) - Bi1
MOUSSEAUX-LÈS-BREY (71) - Bi1
PRISSÉ (71) - Super U
SAINT-GENGOUX-LE-NATIONAL (71) - Bi1
SAINT-LÉGER-SUR-DHEUNE (71) - Bi1
SENNECEY-LE-GRAND (71) - Auchan
VERDUN-SUR-LE-DOUBS (71) - Bi1
DRUMETTAZ-CLARAFOND (73) - Leclerc
SAINT-PIERRE EN FAUCIGNY (74) - Bi1
VERGY-FONCENEX (74) - Bi1 - 2 postes
SOUPPES-SUR-LOING (77) - Auchan
AUXERRE (89) - Bi1
AVALLON (89) - Auchan
AVALLON-LES-CHAUMES (89) - Bi1
MONTHOLON (89) - Bi1
SAINT-FLORENTIN (89) - Bi1
SAINT-GEORGES-SUR-BAULCHE (89) - Bi1

MISE À JOUR : 21/03/2024MISE À JOUR : 21/03/2024
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https://www.idv-fr.org/index.php/postuler/
https://www.idv-fr.org/index.php/postuler/
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5454

5757MoselleMoselle
SARREGUEMINESSARREGUEMINES

BOULAY
-MOSELLE
BOULAY
-MOSELLE

30kms

30kms ICI

Deux magasins en quête de leur alternant !

FARÉBERSVILLERFARÉBERSVILLER

6767

• Partenaires de longue date avec l’IDV
• Tout proche de l’autoroute A4,
• Frontalier du Luxembourg et de
l’Allemagne,
• Dans une petite ville dynamique de
11000 habitants à deux pas de l’Alsace,
au riche patrimoine industriel avec son
musée de la Mine de fer.

FORBACHFORBACH

MORHANGEMORHANGE

BALLAN-MIRÉBALLAN-MIRÉ 7272
4141

3636

4949

8686

3737Indre-et-LoireIndre-et-Loire

AMBOISEAMBOISE

CHÂTEAU-LA
-VALLIÈRE

CHÂTEAU-LA
-VALLIÈRE

CHINONCHINON

• Partenaires de longue date avec l’IDV
• Au croisement de l’10 et de A28,
• Près de Tours, une ville de 138 000
habitants qui connaît un essor
démographique grâce à son riche
patrimoine historique et culturel.

Un besoin urgent ?Un besoin urgent ?
Contactez-nousContactez-nous 09.72.14.40.2409.72.14.40.24ou        au

Le magasin Auchan de Farébersviller en
Moselle cherche à embaucher un alternant
au CQP Boucher à nos côtés.
Vous résidez entre Boulay-Moselle,
Morhange et Sarreguemines, ou sur le
tracé de l’A4 qui longe la commune ? Cette
offre est pour vous !

Le magasin Auchan de Ballan-Miré cherche à
embaucher un alternant au CQP Boucher à
nos côtés.
Vous résidez entre Amboise, Chinon et
Château-La-Valière ? Ballan-Miré est une
petite ville de 8000 habitants près de Tours,
elle est bien desservie par tous les modes de
transport et est entourée de grandes routes.
Cette offre est pour vous !

2•page4•page

mailto:contact@idv-fr.org
mailto:contact@idv-fr.org
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Le succès de notre formation au Certificat de Qualification
Professionnelle (CQP), c’est un croisement de :

• Candidats engagés dans un processus de reconversion, qui ont
soif de se former et ne comptent pas abandonner leur projet face
aux obstacles.

• Une formation ouverte à tous, à tout âge et à tout niveau, et
surtout facile d’accès car accessible toute l’année.

• Magasins-clients qui ouvrent leur rayon à des alternants qui
n’ont pas tous de l’expérience au début de leur parcours.

Nous formons dans un secteur qui a des besoins à tout moment
de l’année ! Vous avez donc toutes vos chances de trouver
un emploi en alternance avec l‘IDV.

LE CQP BOUCHER - OUTIL D’INSERTION
PROFESSIONNELLE  POUR TOUS

C’est la part de la population en recherche

d’emploi au premier trimestre 2024, répartie

ainsi :

   > Environ 17% de 18-24 ans.

        > Environ 7% de 25-49 ans.

             > Environ 5% des 50 ans et +

Cela représente 2 300 000 personnes.

L’INSEE rapporte que ce chiffre devrait

augmenter en 2024...

Que l’on se rassure : notre formation

accueille tous les volontaires !

C’est la part de la population en recherche

d’emploi au premier trimestre 2024, répartie

ainsi :

   > Environ 17% de 18-24 ans.

        > Environ 7% de 25-49 ans.

             > Environ 5% des 50 ans et +

Cela représente 2 300 000 personnes.

L’INSEE rapporte que ce chiffre devrait

augmenter en 2024...

Que l’on se rassure : notre formation

accueille tous les volontaires !

C’est l’engagement de tout le monde
qui permet de trouver un emploi !

C’est le pourcentage des actifs qui
envisagerait de quitter leur poste ou de
changer de métier d’après un sondage
OpinionWay de 2022. Ce chiffre monterait
même à 42% chez les moins de 35 ans !
La formation comme la reconversion
professionnelle ont la côte !

C’est le pourcentage des actifs qui
envisagerait de quitter leur poste ou de
changer de métier d’après un sondage
OpinionWay de 2022. Ce chiffre monterait
même à 42% chez les moins de 35 ans !
La formation comme la reconversion
professionnelle ont la côte !

D'après une étude de 2017, 51% des personnes intéréssées par

une reconversion professionnelle affirmaient que le principal frein

à leur reconversion était le manque d'envie des employeurs

d'embaucher des profils en transition. Bien que des données plus

récentes manquent sur ce point précis...

Nos clients l’ont compris depuis longtemps !

Nombreux sont les magasins clients qui nous font confiance pour

accompagner leurs recrutements de profils en reconversion. Les

magasins de leur côté multiplient les initiatives pour trouver les

bons candidats ! Un livret d’accueil pour les alternants ? Un

salaire correct à tout niveau et tout âge ? Ce sont des exemples

de ce que font les magasins partenaires de l’IDV, car embaucher

un salarié en reconversion est une véritable opportunité pour

eux. C'est l'occasion d'accueillir des talents motivés, adaptables

et dotés de compétences multiples, pour une intégration réussie

au sein de leur rayon boucher. Notre approche personnalisée

permet de plus, d'adapter la formation aux acquis de

chaque candidat et aux besoins spécifiques du métier

année après année.

%

%Des magasins-clients qui ont le sens
de l’accueil !

Une étude de France Compétences de
2022 montre qu’autant d’hommes que
de femmes se lancent dans une
reconversion. Depuis le COVID, les
femmes sont de plus en plus
nombreuses à se reconvertir en
boucherie et rejoignent les 30% de
femmes déjà salariées du milieu.

Une étude de France Compétences de
2022 montre qu’autant d’hommes que
de femmes se lancent dans une
reconversion. Depuis le COVID, les
femmes sont de plus en plus
nombreuses à se reconvertir en
boucherie et rejoignent les 30% de
femmes déjà salariées du milieu.Ça, c’est du suivi individualisé !

Ça, c’est du suivi individualisé !

Ils pourraient bénéficier
de notre formation CQP...

7,6

35

%
50/50
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C’est l'âge moyen des personnes qui
effectuent leur formation auprès de
l’IDV. Parmi les profils, on retrouve
des jeunes actifs, des personnes en
reconversion - ouvriers comme
cadres - mais aussi des personnes
connaissant déjà les métiers de
bouche et venant ou actualiser des
compétences ou se réorienter.

3535
ansans

Le Certificat de Qualification Professionnelle (CQP) est une
certification qui aide à l’insertion professionnelle

Il permet de travailler sans
refaire d’études

Il donne du sens à la pratique
du métier

Il facilite l’insertion dans le
monde du travail

Il est une solution pour la
reconversion professionnelle

Il permet d’actualiser ses
compétences

Il est un atout pour les
demandeurs d’emploi

Sources : Article BVA - Actifs et formation pro ; Étude“Devinci” ; Rapport France Compétences - Reconversion pro
(2022) ; Chômage en France (nov.23) ; Chiffres INSEE sur le chômage (2024) ; Test un métier-Reconversion pro ; Même
pas CAP Etude Odoxa ante-covid (2017) sur la reconversion pro ; Cerfrance - Secteur de la Boucherie.

Un CQP se passe vite, entre
9 et 18 mois. Notre
formation au CQP Boucher
dure 12 mois, avec un
enseignement pratique.  Le
CQP permet à l’alternant de
continuer d’évoluer dans
son rayon boucherie.

La certification est une
preuve des compétences
maîtrisées par l’apprenant
pendant sa formation. C’est
une certification valorisant
les compétences acquises
directement par l’expérience
professionnelle.

Il permet d’attester de
l’implication du salarié dans
son milieu professionnel.
Un CQP est reconnu par les
entreprises et les branches
professionnelles, ce qui
facilite l’insertion dans le
monde du travail

Le nerf de la guerre n’est plus
le diplôme, mais l’expérience
et les compétences. Cette
certification est une solution
car la boucherie est un
secteur porteur qui a souvent
besoin d’embaucher.

La certification atteste des
compétences à jour sur un
métier. Il est aussi un bon
moyen de valoriser des
compétences transversales,
car on actualise constamment
ses compétences et savoir-
être dans une vie.

La certification est un atout
majeur pour les demandeurs
d’emploi puisqu’il existe des
aides financières pour se
former puis la passer !

LE CQP BOUCHER - OUTIL D’INSERTION
PROFESSIONNELLE  POUR TOUS

On en parlait dansOn en parlait dans
ce journal !ce journal !

C’est un vivier de compétences...

Et un vivier de possibles...

https://www.bvapeopleconsulting.com/les-actifs-et-la-formation-professionnelle-des-intentions-en-baisse-apres-le-pic-de-la-crise-covid/
https://executive.devinci.fr/reconversion-professionnelle-en-france-les-chiffres-cles/
https://www.francecompetences.fr/app/uploads/2022/02/Rapport_Reconversion_Professionnelle2021.pdf
https://www.francecompetences.fr/app/uploads/2022/02/Rapport_Reconversion_Professionnelle2021.pdf
https://www.touteleurope.eu/economie-et-social/le-taux-de-chomage-des-jeunes-en-europe/
https://www.insee.fr/fr/statistiques/2489498#figure1_radio2
https://www.testunmetier.com/reconversion-professionnelle-des-chiffres-qui-en-disent-long/
https://www.memepascap.fr/blog/chiffres-reconversion
https://www.memepascap.fr/blog/chiffres-reconversion
https://www.odoxa.fr/sondage/changer-de-metier-bonne-chose-85-francais/
https://www.cerfrance.fr/fiches-conseil/le-secteur-de-la-boucherie
https://acrobat.adobe.com/link/track?uri=urn%3Aaaid%3Ascds%3AUS%3Ad6bd6711-6ea1-3235-8e06-21839481a86f&viewer%21megaVerb=group-discover
https://acrobat.adobe.com/link/track?uri=urn%3Aaaid%3Ascds%3AUS%3Ad6bd6711-6ea1-3235-8e06-21839481a86f&viewer%21megaVerb=group-discover


Oui, j’ai toujours été maître-chien à l’armée,
pendant quinze ans. Après le décès de mon
deuxième chien, j’ai demandé à rentrer en tant
qu’instructeur, toujours au sein des unités de
forces spéciales. J’ai été instructeur en techniques
d’interventions opérationnelles pendant sept ans et
demi, mon boulot était de former les groupes
d’intervention qui partaient en mission. Plus
généralement, j’ai fait du CTLO – contre-terrorisme
et libération d’otages – le type d’intervention qu’on
a pu voir à la télé, y compris le Bataclan. Je voulais
transmettre le bon de tout ce que j’avais appris, et
le faire dans un bon esprit. C’est-à-dire que les jeux
« intelligents » où les mecs, tu les fais marcher des
heures ou tu les fais pomper sous la flotte,
pourquoi pas, mais à condition qu’à côté ce soit
ludique.

C’était d’un commun accord avec mon épouse. Elle
m’a demandé de revenir à la vie civile et je suis
passé à autre chose. Tu fais une croix sur le passé.
Je fais une dernière digression mais quand il y a
vingt ans tu voyais que vous étiez soixante-dix-huit
sur un tableau et que vous n’êtes plus qu’une
quinzaine aujourd’hui, ça fait réfléchir, ça fait
beaucoup pour les proches, et même si le sacrifice
est minime en comparaison aux vies sauvées, un
sacrifice reste un sacrifice : une vie c’est
inestimable. J’ai cherché autre chose.

7page •

Toute ta carrière s’est faite en tant que maître-
chien ?

TÉMOIGNAGES • 

Bonjour Grégory. Bienvenue. Nous allons retracer
ton parcours de  formation, mais tout d’abord, je
vais te laisser te présenter...

Nous avons interviewé Grégory, alternant  en
reconversion professionnelle travaillant à
Brive-la-Gaillarde, en Corrèze, lors de son
cinquième et denier séminaire.

Grégory : Je m’appelle Grégory, j’ai bientôt 43 ans,
je suis en couple depuis 18 ans, marié depuis 4 ans
et j’ai 4 enfants.

Quel a été ton parcours professionnel ?
J’ai commencé par un CAP Cuisine chez les
compagnons du devoir où j’ai passé mon diplôme,
j’ai fait une option Pâtissier-Charcutier-Traiteur
qui m’a amené à faire un tour de France. J’ai taillé
ma pièce d’aspirant en 1997... et puis j’ai quitté car
mon objectif était de rentrer dans l’armée. J’ai
continué à travailler en restauration et chez
quelques traiteurs à droite à gauche pour pouvoir
garantir un salaire à la fin du mois, le temps de me
préparer pour l’armée. À ce moment, j’étais salarié
en cuisine, je suis rentré dans l’armée en 1999. On
m’avait à la base demandé en tant que cuisinier
mais j’ai refusé et je suis rentré en qualité de
maître-chien. C’est par-là que j’ai eu la chance de
passer mon concours d’entrée pour rejoindre les
unités des forces spéciales, et où j’ai servi en tant
que maître-chien d’intervention spécialisées.

GRÉGORY, 42 ans,
Ancien Maître-chien à l’armée

Alternant-Boucher
Formé à l’IDV

C’est important de respecter sa hiérarchie ?

“Je suis toujours parti du principe qu’un bon
soldat, c’est un soldat qui n’utilise pas son arme,
pour cela il faut savoir montrer les bons gestes, les
bonnes tenues, qui va en gros du salut de la main à
la hiérarchie à baisser la tête pendant qu’on est
sur une mission où on rentre dans un village
musulman (pour respecter les us et coutumes).
Le respect, c’est aussi primordial en boucherie.”

On a le droit de ne pas être d’accord avec sa
hiérarchie, quel que soit le métier, mais il y a une
manière de l’exprimer. On ne dira jamais merde à
un général comme on dit merde à un caporal, mais
surtout comme on ne le dira pas à son épouse, aux
collègues ou à son chef-boucher. Le respect, c’est
quelque chose qui s’acquiert dans la vie, ce n’est
pas un dû. On a un respect envers nos anciens,
même ceux qui ont été horribles parfois avec nous,
on a un respect envers la marseillaise, mais on a
aussi un respect envers l’animal dont on travaille la
viande. On doit transmettre le respect aux enfants
et aux jeunes en général, aussi, mais on ne peut pas
leur demander d’être respectueux si on ne l’est pas
nous-mêmes, ou envers eux. 

C’est un sacré parcours. Qu’est-ce qui s’est passé
ensuite ? Pourquoi es-tu revenu à la vie civile ?
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Je me suis toujours dit : le jour où je quitte
l’institution, il me faut un métier qui a du sens. Moi,
mon objectif dans cette reconversion, c’était un
métier pas forcément populaire au premier abord
mais que tu peux réellement valoriser. Il n’y en a
pas beaucoup de ces métiers-là, et avec le CQP
Boucher de l’IDV j’ai adoré ce côté « transformation
», ce côté « artisanal » où je fabrique de mes
propres mains, où je peux vraiment réaliser
quelque chose !

C’est donc ainsi que tu as songé à la reconversion.
Quand est-ce que tu t’es dit : « Là, aujourd’hui,
c’est maintenant que je me lance. » ?

D’accord. Le stagiaire qui est parti avant faisait
parti d’un CQP ou non ?

Ah oui, c’était un CQP… C’était un stagiaire à Jean-
Marc. En fin de compte, ce qui s’est passé, c’est que
son ancien patron est reparti dans les métiers du
bois ou quelque chose du genre, il a été
redémarché, et du jour au lendemain il est parti.

Compliqué, oui. Estimes-tu qu’il faut forcément
avoir un cap clair pour se lancer ?
Bien sûr ! Tu peux ne plus vouloir aller jusqu’au
bout pour X raisons, mais par tes engagements, tu
vas au moins au bout, aussi bien pour toi que pour
les collègues. D’accord, tu t’en vas dans trois mois,
mettons, mais on a trois mois pour se retourner.

J’ai fait des recherches. Je voulais savoir comment
je pouvais me former, et c’est sur Facebook que je
suis tombé dessus. J’ai envoyé un message et puis
Anaïs m’a recontacté. À partir de ce moment-là,
elle m’a suivi, m’a donné des conseils et après on a
fait la première visio où il y avait Anaïs, Jean-Marc
et un collègue qui a hélas arrêté sa formation. On a
su à quelle sauce on allait être mangés mais
d’entrée ça a bien fonctionné.

Au niveau de la boucherie et de la formation,
comment as-tu rencontré l’IDV ? On t’en a parlé
ou c’était en cherchant à te reconvertir ?

Tu ne pars pas du jour au lendemain : tu préviens
toujours.
C’est le minimum. Des gens te font confiance.

Comment s’est passée la partie « séminaire », le
transport, la logistique et tout ?
Pour moi, toujours très bien. C’était clair, que ce
soit Anaïs ou Marie : au niveau de la logistique, tout
s’est très bien passé, les endroits où l’on a été
étaient très bien. Un cadre rassurant. On ne se
pose pas de questions, on sait que le transport est
pris en compte, on sait que le logement et la
nourriture sont pris en compte, on sait qu’on a
juste à se concentrer sur la formation.

Tu as passé un entretien, et puis il t’a fallu
trouver un magasin. De quelle région es-tu déjà ?
De Brive-la-Gaillarde, dans la Corrèze. J’ai tout de
suite rencontré mon chef-boucher, tout de suite ça
a bien fonctionné, sachant qu’avant ils avaient eu
un autre stagiaire qui est reparti dans son ancien
métier sans prévenir. Ils étaient un peu frileux,
alors je les ai vite rassurés en leur disant que voilà :
j’ai quarante ans, j’ai une famille, je me reconvertis,
et que je ne vais pas partir du jour au lendemain
pour les planter. Je leur ai expliqué mon objectif
d’emblée, ce que je voulais faire, et que j’avais des
connaissances à haut-niveau dans la Restauration,
en bref, que je baignais dans le milieu.

Je suis rentré en avril 2023, au Auchan de Brive.

À quelle période es-tu rentré dans la formation de
l’Institut des Viandes ? ?

Oui. Moi ça ne me dérangeait pas de rentrer à
n’importe quelle période de l’année, à condition
que j’avais les tenants et les aboutissants de quand
je commençais et quand je terminais, et comment
ça se passait au niveau des stages.

À l’IDV nous fonctionnons en rentrée
permanente. C’est un système qui t’a arrangé ?

Est-ce un atout, pour toi ?
Oh oui ! Du fait que tu puisses rentrer à n’importe
quel moment de l’année, les gens qui veulent se
lancer n’ont pas de questions à se poser. Ils n’ont
pas plusieurs mois à attendre et tout.
Il ne faut surtout pas hésiter, il faut aller au bout de
ses idées.
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Estimes-tu qu’on est bien accompagné ? Est-ce
différent d’une école ?
Ah oui oui ! Dans une école tu vas avoir le même
nombre d’élèves que dans le CQP mais tu auras une
pièce pour dix personnes. Forcément, les tire-au-
flanc ont plus de facilité à se planquer (rires) ! Ici,
l’avantage d’être dans un atelier de découpe, c’est
qu’on a chacun la carcasse qu’il faut.

As-tu eu tout le matériel qu’il te fallait ?
Jamais aucun souci de ce point de vue-là ! La
coutellerie est adéquate, Jean-Marc veille toujours
à ce qu’elle soit propre, qu’elle soit bien affûtée,
que le matériel demandé est bien celui-ci. Non, je
ne vois pas comment on pourrait mieux faire. À la
limite, la seule chose qu’on pourrait améliorer, ce
serait peut-être que les entreprises dépensent
elles-mêmes de leur deniers des coutelières ? (les
fournisse) Bien sûr avec les évènements qui ont eu
lieu récemment, traverser tout le pays avec des
coutelières, ça serait un peu compliqué ! (rires)
Autrement, vraiment, je ne vois pas comment on
pourrait améliorer la logistique et la formation,
c’est vraiment compliqué. Pour avoir des copains
qui ont fait la version artisanale ENSVM (École
Nationale Supérieure des Métiers de la Viande), il
n’y a rien à leur envier, à part le fait que sur leur
contrat de travail il y a écrit « ENSVM », et que les
vestes sont de couleur « ENSVM »... Si c’est juste
pour mettre un sticker... On peut bien mettre un
sticker BMW sur une 2CV.

Je suis arrivé dans un groupe qui était déjà en
place, c’était leur deuxième séminaire. On est très
bien intégré, aussi bien par Jean-Marc que par les
autres alternants. Le plus impressionnant, c’était
l’atelier de découpe de chez Carrel, en soi quand on
n’est pas familier avec ce milieu-là, on est… On
garde les formules de politesse mais voilà, c’est
impressionnant, notamment de travailler sur
carcasse : on se dit qu’on n’a pas le droit à l’erreur,
mais une fois cette étape passée, franchement, ça
coule de source.

En effet, on peut être amené à avoir des gens qui
connaissent le milieu de la cuisine, comme c’est le
cas dans ton groupe de formation. Il arrive aussi
d’avoir des débutants qui n’ont pas cette culture-
là et qui pourraient être intimidés ou freinés de
devoir en plus patienter. Comment s’est passé ton
premier séminaire, justement ?

Oui, on pourrait tout à fait broder des tabliers et
vestes IDV pour tout le monde, mais ce n’est pas
cela qui fait le niveau.
Voilà, l’objectif, c’est d’être carré. On est bien
intégré par l’IDV, on est bien intégré chez Carrel,
au fil des stages, on arrive à travailler avec les
ouvriers. Certains ouvriers sont demandeurs donc
oui, c’est très agréable pour tous.

Oui, surtout parce que vous devenez autonomes
assez vite, voire très vite. À partir de quel
moment as-tu estimé être autonome sur ton
poste ou à l’atelier ?
On ne l’est jamais réellement. Quand on est à
l’atelier, on n’a pas cette liberté par rapport aux
clients qu’ils ont besoin de satisfaire, mais à côté
de cela, dans mon entreprise, dès le premier
séminaire passé. Ça faisait déjà un mois que j’avais
commencé. On a la chance d’avoir des tuteurs qui
jouent le jeu. Après, il y en a sûrement qui ne
jouent pas le jeu mais en tout cas ce n’est pas mon
cas. Mon tuteur, c’est un ancien formateur de CFA,
il vient du monde de l’artisanat, il joue le jeu et il
sait mettre à l’aise. Et puis, il faut qu’il y ait de la
communication : s’il n’y a pas de communication,
on ne peut pas avancer.

Oui, j’imagine qu’on est vite rassuré une fois
qu’on a les techniques et tout. Il y a toujours le
formateur au cas où.
Oui, c’est cela. Si on fait des erreurs, on rebondit
dessus, et si on n’y arrive pas Jean-Marc est là pour
nous épauler et garder un œil sur nous.

Le magasin qui a acceuilli
Grégory

Auchan - Brive-la-Gaillarde (19)



TÉMOIGNAGES • 
Oui, il faut être formé pour savoir s’adresser au
client…
Cela ne change rien que Mme Dupont ou M.
Georges vienne chez moi, par contre, s’ils viennent
chez moi heureux et qu’ils vont chez un autre sans
être aussi satisfait, d’un certain côté je me dis que
la formation a été bonne et que j’ai réussi à
appliquer tous les conseils.

Ça m’a conforté dans ce que je pensais, en bien.
Après, la formation a aussi donné plus de cordes à
mon arc, c’est-à-dire que même si je retrouvais
seul dans mon rayon, je sais que je n’aurais aucun
problème pour le faire vivre, y compris passer mes
commandes. Après, c’est au fil du temps qu’on
s’améliore.

Nous arrivons donc à la fin de ton année de
formation. Tu vas avoir ton CQP, ton dossier est
validé, c’est le dernier séminaire et tu termines
en avril 2024. Qu’est-ce que t’a concrètement
apporté la formation ?

Bien sûr, d’où les tutos et exercices en-dehors
des séminaires…
Exactement. Les ateliers, les cuissons… On n’a pas
la science infuse, eh bien il y a des outils qui sont
mis à notre disposition, on a une boîte mail pour
poser des questions sur le site et tout… Donc il n’y
a pas d’excuses faciles, aucune excuse pour ne pas
se lancer dans la formation et avancer.

Parfait, c’est pour moi l’occasion de rebondir sur
les dernières questions. Est-ce que tu as utilisé la
plateforme IDV, les tutos, vidéos et tout le
contenu associé ?
Tous ! J’ai tout utilisé au moins une fois. Certains
tutos plusieurs fois d’ailleurs. Tous au moins une
fois, même ceux qui me plaisaient moins où je
savais que ce serait plus complexe. Certains sont
plus intéressés par le contact-client, d’autres par la
désosse, d’autres n’aiment pas le numérique… On
peut ne pas adhérer à tout, mais au moins on doit
essayer.

C’est important aussi d’avoir des compétences
non seulement en boucherie,
transformation/préparation mais également en
relation-client, en vente, en management ?
Oui. En vente… On a fait du magasin au cours de la
formation. Bien sûr, un client reste un client, qu’il
soit ici ou à l’autre bout de la France, c’est
identique. Les questions à se poser, c’est : « Qu’est-
ce qu’un client veut, pourquoi il le veut, et comment
nous pouvons lui amener un savoir-faire pour qu’il
revienne chez nous ? » 
Il ne faut pas oublier que s’il n’y a pas de clients, il
n’y a pas de salaire, et s’il n’y a pas de salaire, il n’y a
pas de magasin. À partir de ce moment-là, il faut
que notre client – qu’il vienne chez nous en grande
surface, ou bien en boucherie artisanale – retrouve
les mêmes choses : le même vocabulaire, les
mêmes conseils, et surtout le même intérêt qu’on
lui porte.

Et que penses-tu du bulletin mensuel ?
Je l’ai vu quelques fois en photo sur Facebook. C’est
une bonne occasion de parler de nous et de se dire
: « Ah tiens, nos stagiaires font cela, ou ont fait ça.
» C’est juste une petite idée mais on pourrait peut-
être voir plus en détail l’avancée des alternants sur
le lieu de travail et de formation, surtout pour
informer les RH et les tuteurs. Ou une petite vidéo
à l’atelier : « Comment tu fais cela ? » ; « Pourquoi
tu fais comme ceci ? » Cela peut permettre à ceux
qui ont des lacunes de trouver leur compte.
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Propos recueillis par Guillaume. Des passages ont été synthétisés. Propos recueillis par Guillaume. Des passages ont été synthétisés. 

Découvrir l’entretien de David,Découvrir l’entretien de David,
(édition de février)(édition de février)

Plus de retours d’expérience ?

Le groupe de Grégory lors de son 5e séminaire en février, avec
Jean-Marc, notre formateur IDV.
De gauche à droite : Yassir , Grégory, Nolan, Jean-Marc, David

https://www.idv-fr.org/wp-content/uploads/2024/03/MagIDV_Fevrier_2024-.pdf
https://www.idv-fr.org/wp-content/uploads/2024/03/MagIDV_Fevrier_2024-.pdf
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1

Et surtout : informez-nous dès que besoin !

L’Institut des Viandes existe depuis 13 ans et a formé des centaines et des centaines de personnes
depuis tout ce temps. Notre organisme de formation est certifié Qualiopi et est enregistré auprès de la
Branche “Commerce de détail et de gros à prédominance alimentaire” pour former sur le métier.
De plus, notre CQP Boucher est enregistré et actif au Répertoire National des Certifications
Professionnelles (Numéro 38251).

Source : Jechangedemétier page

Faites-vous confiance !
Vous savez exactement ce que vous voulez faire en entamant votre reconversion à nos côtés ? Il faut
se projeter concrètement. Des études montrent que changer de métier et perçu comme difficile par
67% des français, et plus de 4 reconversions sur 10 sont réalisées sans aucune formation, soit par
manque d’informations, soit par peur de déranger, ou de se lancer. À l’IDV, presque tous les
alternants ont eu un parcours complexe, votre idée de reconversion sera toujours un point positif
à valoriser car elle montre votre implication à travailler auprès de nos clients.

Comme une reconversion n’est pas un chemin tout tracé, vous pourriez avoir des interrogations
au cours de votre entretien chez nous : votre idée de reconversion, le volume horaire de la
formation, les financements, la préqualification... A2PRO et IDV sont présents pour vous aiguiller
pendant la recherche d’un magasin, pendant le stage et pendant tout le reste de l’alternance.
Donnez-nous de vos nouvelles après votre formation !

2

3

4

5

ZOOM SUR... • LES ASTUCES POUR
BIEN SE RECONVERTIR

•

Candidat ? Assurez-vous de faire le bon choix

Acceptez d’être accompagné et formé

Soyez sûr d’entamer une formation reconnue

“Je ne perds jamais. Soit je gagne, soit j’apprends.”
Nelson Mandela

Déménager, changer de poste, s’ouvrir à d’autres secteurs d’activité, il y a de multiples raisons de
se reconvertir. Pensez à bien réfléchir à votre nouveau projet afin d’éviter tout échec. Vous pouvez
par exemple opter pour un bilan de compétences afin d’interroger votre projet avec un spécialiste
en évolution professionnelle. Par exemple, notre partenaire A2PRO vous permet de faire le point sur
votre projet et vous accompagne dans le lancement de votre formation CQP Boucher.

Vous êtes convaincu que la boucherie vous passionne ? Alors vous pouvez nous
contacter sans plus attendre et nous pourrons tranquillement parler de votre projet de
reconversion et de formation CQP. Nous vous permettons de passer par un parcours
de préqualification pour vous préparer au métier et vous donner les clefs afin de
montrer à votre tuteur qu’il faut absolument qu’il vous embauche.

https://www.je-change-de-metier.com/10-conseils-reconversion
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PETIT PLUS • LES CINQ OUTILS INDISPENSABLES DU
BOUCHER

Désosseurs

Pareur/
éplucheur/déner

veur
dit “filet de sole”

“Petit désosseur”
dit “couteau à

saigner” Trancheurs Fusil

Longueur :Longueur :Longueur :
environ 15 cmenviron 15 cmenviron 15 cm

Lame :Lame :Lame :
généralementgénéralementgénéralement
rigide et finerigide et finerigide et fine
Finition :Finition :Finition :
Droite, courbéeDroite, courbéeDroite, courbée
ou uséeou uséeou usée
Butée :Butée :Butée :
généralementgénéralementgénéralement
longuelonguelongue

Longueur :Longueur :Longueur :
entre 11 et 18entre 11 et 18entre 11 et 18
cm en moyennecm en moyennecm en moyenne
Lame :Lame :Lame :
rigide et largerigide et largerigide et large

Finition :Finition :Finition :
GénéralementGénéralementGénéralement
DroiteDroiteDroite
Butée :Butée :Butée : longue longue longue
à très longueà très longueà très longue

Longueur :Longueur :Longueur :
entre 12 et 17entre 12 et 17entre 12 et 17
cm en moyennecm en moyennecm en moyenne
Lame :Lame :Lame :
Semi-souple àSemi-souple àSemi-souple à
souple, finesouple, finesouple, fine
Finition :Finition :Finition :
GénéralementGénéralementGénéralement
DroiteDroiteDroite
Butée :Butée :Butée :
longue oulongue oulongue ou
affleuranteaffleuranteaffleurante

Longueur :Longueur :Longueur :
environ 25 cmenviron 25 cmenviron 25 cm

Lame :Lame :Lame :
Rigide. Plus ouRigide. Plus ouRigide. Plus ou
moins largemoins largemoins large
Finition :Finition :Finition :
Droite ouDroite ouDroite ou
courbée, largecourbée, largecourbée, large
Butée :Butée :Butée :
affleurante àaffleurante àaffleurante à
saillantesaillantesaillante

Longueur :Longueur :Longueur :
environ 30cmenviron 30cmenviron 30cm

Fusil :Fusil :Fusil :
Plat, rond, ouPlat, rond, ouPlat, rond, ou
ovaleovaleovale
Grains :Grains :Grains :
PetitPetitPetit : polit. : polit. : polit.
Moyen :Moyen :Moyen : rend du rend du rend du
tranchant.tranchant.tranchant.
Gros :Gros :Gros : répare les répare les répare les
dommages.dommages.dommages.
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Trancheur : Il sert avant tout à découper les morceaux de viande. Robuste, il est
conçu pour ne pas abîmer la viande et éviter au boucher de forcer lors de son
utilisation. Sa butée est affleurante pour offrir plus de contrôle à la découpe ou
saillante pour être utilisée sur table ou planche.

PETIT PLUS • LES CINQ OUTILS
INDISPENSABLES DU BOUCHER

page •

Lames

Désosseurs : Tous les désosseurs ont la même utilité, celle de suivre le contour des
os pour séparer les pièces de viande. L’utilisation de différents désosseurs dépend
surtout du travail à accomplir. Ils ont une longue butée pour protéger la main car ils
sont généralement tenus à la verticale pour suivre les contours.

Pareur : Idéal pour éliminer les parties non-comestibles, dont le gras, les nerfs, le
cartilage et les aponévroses. Le pareur, fin, est utile pour effectuer un travail sur la
partie superficielle de la viande, d’où son autre nom “d’éplucheur”.

Rigide : Une lame rigide est précise
et durable. Or, elle est plus
susceptible de casser net.

Semi-souple : Une lame semi-
souple est polyvalente et facile à
manier. Elle casse moins qu’une
lame rigide et se tord moins
qu’une lame souple.

Souple : Une lame souple permet
de suivre les contours d’une pièce
et est moins susceptible de blesser.
Cependant, elle peut se tordre.

Finitions

Droite : une finition basique, facile
d’utilisation et polyvalente pour des
coupes droites et régulières.

Usée : une finition plus organique
qui permet de mieux saisir un
morceau pour qu’il ne bouge pas, ou
pour une meilleure découpe des
fibres musculaires.

Courbée : une finition qui permet un meilleur
contrôle de la découpe et de pouvoir donner
plus de force.

Fusils
Plat : Un fusil plat est parfait pour affiler
des lames droites ou épaisses comme
certains trancheurs.

Ovale : Un fusil ovale est parfait pour
affiler des lames courbées. Son côté
concave lui donne de la polyvalence.

Rond : Un fusil rond est parfait pour
affiler des lames fines. Il offre plus de
précision à l’affilage que les autres.

Rivetage

Thermoformé : Plutôt en
boucherie. Léger et moins
coûteux. La lame est soudée au
manche et offre à la fois de
l’adhérence et un nettoyage
aisé.

Riveté : Plutôt en cuisine. Le
rivetage donne de la solidité et
du confort d’utilisation, en plus
de rendre le couteau
réparable.



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

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.

Les besoins sont élevés dans toute la France ! C’est
le moment idéal pour postuler. Nous sommes à votre
écoute du lundi au vendredi, et si nous sommes
absents, Alex, notre ChatBox, est là pour vous guider !

C’EST LE PRINTEMPS

Juste ici !

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/

