~
A

ASSOCIAT l:; I)IL:I'BRMA'I'I()N
DES

Association de Formation des Poissonniers de France

LE CENTRE DE FORMATION DEDIE AUX PROFESSIONNELS DU COMMERCE DU POISSON, DES COQUILLAGES, DES CRUSTACES ET DES PRODUITS TRAITEURS DE LA MER

-

DE FRANCE

Programme de formation

TRAITEUR — élaboration de préts a cuire en poissonnerie
taux de satisfaction 10/10 - calculé sur la base des formations réalisées en 2023

Modalités de déroulement Objectifs de la formation

A la fin de la formation, le stagiaire est capable de :

Durée : e Maitriser les techniques de découpe

8h/Jour Perfectionner le rendement de la matiére premiere
(132 jours suivant le niveau) Perfectionner la mise en valeur des produits
Proposer des services plus larges pour les clients
Augmenter les ventes / fidéliser la clientéle

Se démarquer de la concurrence

Lieu :
Présentiel - en entreprise

Tarif :

480.00 € Profil des stagiaires et prérequis

e Tout public
R e Aucun prérequis
Matériel requis

Aucun

Modalités techniques

La formation est accessible aux personnes en situation de handicap et une attention
particuliere est portée a chaque stagiaire.

Contenu de la formation

e Filetage des poissons

Réalisation de produits préts a cuire
o Brochette

Roti

Paupiette

Poélée

Plateau plancha

O O O O

e Valorisation de la matiere premiere pour un meilleur rendement
e Prise de connaissance des différentes marinades

e Dégustation

e Mise en valeur des préts a cuire sur le banc

e (Questions diverses
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Dispositif de suivi d’exécution et d’évaluation de la formation

Feuilles de présence individuelles par % journée de formation signées
Questionnaire de positionnement a I'entrée en formation

Vérification des acquis par la réalisation du questionnaire d’évaluation
Attestation de formation

Questionnaire de satisfaction a chaud

Evaluation de la formation a froid (J+6 mois)

Bilan de fin de formation

Moyens pédagogiques

e Mise a disposition des ressources nécessaires pour suivre et s’approprier la formation.
e Lors des formations, I'accent est mis sur I'interactivité, intégrant ainsi la possibilité d’accroitre ses compétences
individuelles.

Equipe pédagogique

M. Mathieu GREMONT :
e Formateur confirmé pour les professionnels du secteur de la poissonnerie
e Connaissance approfondie du domaine de la poissonnerie

Modalités d’acces

e Téléchargement et transmission du bulletin d’inscription
e Contact : Tiphaine LEBRETON - 09 81 44 44 43 - secretariat@poissonniers.com

*version a jour janvier 2025
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