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La Gastronomie des Poissons Fumeés
O Vlaisan do hadition et de Qualite

UNE ORIGINE : LA TRADITION
Une salaison maritime traditionnelle depuis 1973
Un fumage ancestral en coresses, ces fours a bois traditionnels
Des engagements pour une péche durable et responsable

Des produits authentiques recommandés par les plus grand chef

UNE GAMME DE PRODUITS FUMES
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Des Gambas bio provenant NOUYEAU — N%/EAU Une chairEr{ansIucide pour un godt
de Madagascar. [ 8 ‘Q SR ' dense et délicat. ' .
Légérement salées en B P : Possede des ql{alltes gustatives qui
saumure et fumées dans ﬁAMBAS ‘ t,a s'apparentent a celles du bar. ;
NOS COresses. v A o Le Maigre Fumé peut étre dégusté
Crues salées, elles sont e -_1".' cru en ﬂnes.tra'\nches, en rr]orc?aux
prétes a cuire. N fagon sashimi ou en dés a la
T P e maniére d’un Saumon fumé.
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Silvere Moreau
Président de I'OPEF
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En cette période de fin d'année, |'invite
tous les artisans poissonniers Ecaillers
a devenir adhérents a I'Organisation
des Poissonniers Ecaillers de France
(OPEF).

L'histoire des organisations profession-
nelles de la poissonnerie a parfois été
mouvementée. 2019 aura a ce titre mar-
qgué par l'unité et la réunification qui
nous ont permis de mieux défendre vos
intéréts.

La représentation patronale est notre
travail quotidien. Jamais nous n'aurons
autant fait que cette année. En 2019, nous
avons par exemple amélioré le régime
général du régime de santé, négocié la
grille des salaires, étendu la rente éduca-
tion des apprentis jusqu’'a 30 ans, mis en
place la garantie incapacité / invalidité
pour les non-cadres, négocié un avenant
sur I'encadrement du travail de nuit, mis
en place la réforme du 100 % santé. En
2020, nous commencerons par exemple
par mettre en place la téléconsultation.

Nous vous avons offert de nouveaux ser-
vices avec la protection juridique MAPA,
des premiers outils professionnels pour
votre boutique et nous avons commencé
la modernisation de nos supports de com-
munication.

En 2020, nous poursui-
vrons la promotion de la
filiere et du métier, comme  *©
nous le faisons aujourd'hui
avec une affiche représentant
Jordan Goube MOF ou encore
auprés de meédias nationaux
auprés desquels nous étendons
notre influence.

Toutefois vous le savez, en fin

décembre 2019, I'Etat examinera

le nombre d’adhérents de I'OPEF pour
juger si nous sommes suffisamment nom-
breux pour étre représentatifs. Plus que
jamais, adhérez si vous voulez que notre
métier soit toujours défendu.

Nous sommes la seule organisation
représentative de notre métier. Com-
merces ambulants ou sédentaires, dé-
taillants, demi-grossistes ou grossistes :
nous devons nous unir.

Nous sommes des poissonniers, fédérés
et fiers de notre métier !

Silvére MOREAU

Président de I'Organisation des
Poissonniers Ecaillers de France
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| commune
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Artisans Poissonniers, nous sommes de France. Elle est a ce titre heureuse de
fiers de notre savoir-faire. Celui-ci nous partager avec vous une partie de ses ar-
est transmis de génération en génération, chives qui témoignent de notre histoire
dans le respect des regles de I'art, pour commune.

offrir a nos clients le meilleur des produits

de la mer. Voici quelques vieilles photos qui illustrent
Aujourd’hui, I'OPEF souhaite fédérer I'en- des moments forts de notre métier, avec
semble des Artisans Poissonniers Ecaillers  parfois aussi des pratiques d'un autre temps.

Les poissonniers aux Halles de Paris !
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LA NEBULISATION DE VOTRE
RAYON MAREE

ATTRACTIVITE ; CONSERVATION : 0 PERTE DE POIDS LES PRODUITS SONT FRAIS
AUGMENTATION DES VENTES T" A CCEUR <4°C PENDANT LUEXPOSITION TOUT AU LONG DE LA JOURNEE

. Iﬂ 0 Etude dispanible sur simple demande
- l“- -
”jf,r & i é_;” Votre interlocuteur ARECO i
A . ¥ Thomas FAUQUET N4, chemin de Saint-Marc
®rq uon® Tél. 06 08 12 76 48 06130 Grasse
t.faugquel@areco.fr www.areco-nebulisation.com
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Une réponse «sur-mesure»
a vos besoins quotidiens
filets de poisson blanc, dos de cabillaud,

soles, furbots, coquilles saint-lacques,
Saumaons...

. o’
11 Rue Alexandre Adam - Gare de Marée - 62200 Boulogne sur Mer gregory.fulgueiras@norsea.fr
Tél: +33(0)321 830006 Fax:+33(0)321870125 Www.norsea.fr
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L'OPEF est votre syndicat patronal, il dé-
fend vos intéréts et vous accompagne
dans votre quotidien. Ainsi, I'OPEF pro-
pose un certain nombre d'outils profes-
sionnels afin de vous permettre de mettre
en valeur votre boutique et vos produits
tout en respectant la |égislation en vigueur.

Ces outils sont spécialement concus pour
vous. Leur image est inédite et le slogan
est confectionné sur-mesure pour faire
briller toute la noblesse de notre profes-
sion :
Poissonnier Ecailler
Un savoir-faire d’artisan

Enfin, ces outils sont aussi la pour que
vous puissiez répondre aux obligations
|égislatives, notamment en matiére d'éti-
quetage.

Pour rappel, les régles applicables a I'éti-
quetage des produits issus de la mer et de
I'aguaculture figurent au réglement (CE)
n°1379/2013 du 11 décembre 2013.

La réglementation européenne impose
plusieurs mentions obligatoires d'informa-
tion du consommateur des produits de la
mer et d'eau douce :

¢ | a dénomination commerciale.

* | a zone de capture.

¢ | e mode de production.

¢ | e nom scientifique de I'espece.

* La zone précise de péche pour |'Atlan-
tique Nord-Est et la Méditerranée.

* | a catégorie d'engins de péche.

FORMATION “T'R LES

s TS I¥

- .._-ﬂ'“

A

Des outils professionnels

0@@Cﬂour les

Artisans Poissonniers Ecaillers

Catatogue dicembwe 2019

Pique-prix
¢ Pigue-prix avec mention de I'engin de
péche, zone de péche, sous zone et aller-
gene
¢ Dimensions : 14 x 10cm
e \lendu par paquet de 10
Prix : 44,00€ HT - 52,80€ TTC

Tableau engins et types de péche
¢ Dimensions : 30 x 56 cm
¢ 1 fil nylon
e Livré avec 18 planches de 20 pastilles
adhésives couleur (diamétre : 16mm) pour
repérage sur le pique-prix
Prix : 24,00€ HT - 28,80€ TTC

Tableau allergéne
¢ Dimensions : 60 x 45 cm
Prix : 22,00€ HT - 26,40€ TTC

Zone de péche

Sous-zone

Type dengin de péche

e INFQde IéNRSSONN'IE Frangaise N°38 Décembre 2019 %

Clip zone de péche

. Etiquette complémentaire avec grippeur
U adhésivé pour accroche sur pique-prix
¢ \/endu par paquet de 10
® Dimensions : 5,5 x 7cm
Prix : 8,00€ HT - 9,60€ TTC

Notre catalogue va évoluer. Des outils
complémentaires sont en cours de prépa-
ration et notamment :

¢ Panneau zone de péche.

® Panneau sous-zone de péche.

¢ Panneau engin de péche.

* Panneau noms scientifiques.

¢ Papier d'emballage.

® Sacs nylon pliables.

e Stylos hille.

Retrouvez le bon de commande sur
WWW.poissonniers.com

Reperes couleurs

DES ENGINS ET TYES D PECHE
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Suite a la création de
I'OPEF en début d'an-
née 2019, les membres
de I'équipe intensifient le
nombre de participations aux
Concours d'Ecaillers. Au pro-
gramme : implication financiére,
récompenses pour les partici-
pants et promotion de I'événe-
ment ainsi que du savoir-faire.

POIGSONNIER ECANLLER

;
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L'OPEF était ainsi la pour soutenir :

¢ Le Concours écaillers-poissonniers

du 21 septembre a Cancale, dans le

cadre des qualifications pour le champion-

nat de France des écaillers, en partenariat

~avec l'association organisatrice de la Féte de

" I'huitre et le Comité Régional de la Conchyli-
culture Bretagne-Nord.

L'OPEF soutient

les
d'écaillers

]
FOESONMIER ECAILLE
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¢ La 9¢ édition du Concours des écail-
lers de la Charente Maritime, dans le
cadre des qualifications pour le champion-
nat de France des écaillers, en partenariat
avec la cité de I'huitre Marennes Oléron.

e Le Concours du Meilleur Ecailler Eu-
ropéen « Coupe Léon Beyer », du nom
de son fondateur et dont I'attribution com-
porte celle du titre de «Meilleur Ecailler
Européen 2019», sous la Présidence de
M. Etienne Chavrier, M.O.F Poissonnier
Ecailler.

Clgyet e to pasticipetion

Selon les besoins de chaque concours,
I'OPEF peut participer financierement
a l'achat des crustacés et autres coquil-
lages, en plus de remettre des cadeaux
aux participants et aux gagnants.

D’'un point de vue médiatique, elle
couvre I'évenement et diffuse notam-
ment des photos et vidéos sur les ré-
seaux sociaux. Elle remplit ainsi sa mis-
sion de promotion du métier.

Oljectifs deg concours

L'OPEF invite tous les écaillers a participer
a ce type d'événements qui permettent
notamment de :

¢ Promouvoir le savoir-faire des Arti-
sans Poissonniers auprés des consom-
mateurs.

¢ Récompenser les compétences
des meilleurs Artisans Poissonniers.

¢ Participer a leur renommeée au-
pres de leurs clients.

¢ Inciter les consommateurs a
acheter des produits de la mer en
poissonnerie.

¢ Participer a la cohésion entre
les membres de la filiére.

e Contribuer a I'excellence du
savoir-faire en instaurant de
la compétitivité.

L'INFO de la POISSONNERIE Frangaise N°38 Décembre 2019



DEVENEZ L'ACTEUR
D'UNE TRADITION

POISSONNIER

ECAILLER
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Perspectives de carriére

17 CENTRES DE FORMATION
CQP | CAP | BAC. PRO.
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L'une des missions de I'OPEF est de faire
la promotion de notre métier afin de :

® Permettre le recrutement de nouveaux
Artisans.

e Mettre en avant l'excellence du sa-
voir-faire et des produits.

¢ Participer a la visibilité de la profession.

75/’@
e Fovcdos Coube
Qui de plus prestigieux qu'un Meilleur
Ouvrier de France ? En association avec

Jordan Goube, MOF, la campagne a été
lancée sur :

¢ Le livret de présentation
de I'OPEF ci-joint.
¢ e site internet
WWW.p0issonniers.com.
* La page Facebook de I'OPEF.
* Le groupe Facebook de I'OPEF.
¢ La page LinkedIn de I'OPEF.

L'affiche, au format A4, sera également
distribuée par les partenaires sociaux.
Vous pouvez télécharger cette affiche sur
notre site www.poissonniers.com pour
I"afficher ou vous souhaitez !

L'INFO de la POISSONNERIE Francaig

Remunération avantageuse
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L'OPEF produira sur 2019/2020, 4 autres

visuels permettant de mettre en avant :

¢ Le métier et la formation initiale avec

des visuels en CFA.

¢ e meétier en boutique et marchés.

¢ e métier dans un atelier de filetage

ou commerce de gros.

¢ Une ou deux affiches génériques liant
plusieurs aspects.

Suite a la création de I'OPEF en début
d'année, votre organisation profession-
nelle gagne en visibilité médiatique, pour
mieux défendre le métier.

Ainsi, a l'occasion d'un reportage ayant
pour objet le recrutement dans les profes-
sions alimentaires, I'OPEF a pu promou-
voir la profession d'Artisan Poissonnier
Ecailler au JT du 20H de TF1 du 1®" no-
vembre.

Romain Do Nascimento, secrétaire de
I'OPEF et enseignant au sein des locaux
du CFA Rungis-Médéric, a partagé sa pas-
sion tout en informant le téléspectateur
gue notre métier offre des perspectives
de carriere.

TF1 a aussi fait part du travail de I'OPEF
qui permet de rendre notre métier attrac-
tif, notamment par sa rémunération mais
aussi par ses avantages sociaux, comme
par exemple la couverture santé.

L'OPEF agit aupres du grand public en fai-
sant la promotion de notre métier.

|
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Complétez vos etales avec des

produits élaborés : saumon maring,

tartares, rotis, ballotins, paupiettes,
choucroute, verrines, terrines,
moules et poissons marines...

OCEAN DELICES - 4 rue Pierre Rémoleux - 62200 Boulogne-sur-Mer,
Tel: +33(0)3.21.91,55.27 - Fax : +33(0)3.21.91.88.31
e-mail : oceandelices@wanadoo.fr Site internet : www.oceandelices.com

e
en hausse de 3,8% au

2nd semestre 2019

Artisans poissonniers Ecaillers, réjouis-
sons-nous, I'économie repart ! Les com-
merces alimentaires, et notamment les
poissonneries, connaissent une phase
d‘augmentation de leur chiffre d'affaires.

Et si I'histoire finissait par nous donner
raison ; nous qui défendons les produits
de qualité ? Le manger-sain, responsable
et local fait son chemin. Artisans Pois-
sonniers Ecaillers, nous allons pouvoir
répondre positivement a la demande
croissante des Francais d'améliorer la
qualité de leur alimentation.

+2,8% au deuxiéme trimestre 2019
pour le commerce de détail !

Nous bénéficions de ces vents favo-
rables : I'activité du commerce de détail
alimentaire enregistre la plus forte hausse
d'activité au deuxieme trimestre 2019,
tous secteurs confondus, selon le baro-
metre trimestriel de I'Observatoire de la
petite entreprise : +2,8% (hors secteur
agricole).

Sur I'ensemble de l'année 2018, selon
I'étude publiée en avril 2019 par la Fé-
dération des Centres de Gestion Agréés
(FCGA), le chiffre d'affaires du com-
merce de détail alimentaire progresse
de +0,6%, soit le taux d'accroissement
d’activité le plus important apres celui des
pharmaciens et des opticiens (+1,6% en
moyenne pour ces deux professions).

+3.8% pounr te pofgsonnenie

A I'exception des détaillants en fruits et
légumes (-0,4%), tous les métiers de I'ali-
mentation affichent un chiffre d'affaires
en hausse sur la méme période. Avec des
taux cependant variés et qui illustrent une
réalité économique contrastée :
® +1,1% (boucheries et cavistes).
® +3,2% (charcuteries et

boulangeries ex-aequo).
¢ + 3,8% (poissonneries).
® +6,8% (crémeries-fromageries).
® +16,6% (patisseries).

En 2018, les principales professions du
secteur enregistraient des taux d'activité
beaucoup plus modestes ; oscillant entre
-0,17% (boulangerie-pétisserie) et +2,3%
(charcuterie artisanale).

L'évolution constatée ce dernier trimestre
témoigne d'un regain d’activité signifi-
catif qui devrait se confirmer.

L'INFO de la POISSONNERIE Frangaise N°38 Décembre 2019
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Les Artisans Poissonniers commencent
a devenir la cible de manifestants extré-
mistes. Mais comment réagir 7 L'OPEF
est la pour vous défendre et vous indiquer
la marche a suivre.

Aprés notre collegue lillois qui a subi une
destruction de sa vitrine, un autre col-
l&gue parisien a subi un blocage d'acces
a sa poissonnerie par des individus placés
devant les entrées avec des affiches dé-
noncant la souffrance du poisson.

Que dit la loi ? Le droit francais autorise
le droit de manifester mais il interdit et
peut sanctionner tout rassemblement non
déclaré ou a proximité immédiate d'un
commerce.

e choge & foire
aypeler leg forces de (' ondre

Malgré I'énervement que cela provoque

et I'horreur de la’ sitgai Lq%r St primor-
dial, pour votre sécurité et ey

A

J N/ s *“';
L’INFOf-'de la PQISS NNE,RIE Frang I Dé%(_é'mbre 2019

Que faire en cas de manifestation

Segan ) spicstes

extrémiste devant votre poissonnerie ?

Y.
'.-I." l“l
i
suites judiciaires, de ne pas procéder
vous-méme a la dispersion des mani-
festants.

Vous devez absolument faire constater
par les forces de I'ordre les manifesta-
tions ou troubles devant votre boutique.

L'objectif est simple : identifier et canali-
ser les manifestants. Il est impératif pour
Les Artisans Poissonniers Ecaillers de
contacter le commissariat de quartier
ou la gendarmerie. Selon les cas, l'inter-
vention immédiate engendrera soit :

e Un relevé d'identité.
¢ Une dispersion.

¢ Une verbalisation.

¢ Une arrestation.

w
e - - 41
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En tant gu’organisation professionnelle
qui agit pour défendre les Artisans Pois-
sonniers Ecaillers, nous devons recueillir
toutes les informations utiles qui per-
mettront aux forces de I'ordre d'agir. En
lien direct avec la Préfecture de Paris par
exemple, cette derniere est tres attentive
au respect du droit francais.

Contactez 'OPEF au 01 40 53 47 76




FAS27

“” 4 Votre acces priviligié avec la filiere W .
péche Ecosse ra -

FA027«vous presente le
saumon d ‘exception Wester
Ross : un eIevage art|sanal
ecossais aux’prathues, uhlques,
durables et rl‘goureuses. ,

Un saumon de haute qualité, pauvre en

matiéres grasses et a la chair ferme

» Sans Antibiotiques

* Sans Activateurs de croissance

* Sans OGM

» Disponible en saumon entier bagué a la
ferme ou fileté et désarété a la main par
I'équipe Wester Ross selon vos spécifications

La PLV Wester Ross dédiée a vos
poissonneries

* Piques Prix

 Cartes postales

» Prospectus

Langoustines vivantes, glacées, surgelées, Filets et dos de poissons coupés main, Noix
de St Jacques fraiches et surgelées, Saumon Wester Ross, Saumon fumé et fumé cuit a
chaud, Truites Kames élevées en mer et autres crustacés et poissons suivant la saison.

Pour tous renseignements: France: 07 55 87 81 12 Tél/WhatsApp: www.fao27.com
sales@fao27.com Ecosse: 00 44 1381 655 055 +44 77 46 83 49 62 Old Kilcoy House, Tore, IV6 7RZ, Ross-Shire, Scotland



Ouverture de I
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dans la branche
de la poissonnerie

L'OPEF et I'ensemble des partenaires
sociaux de la branche de la poissonnerie
modernisent les moyens d'accés a la san-
té, permettant aux salariés de faciliter le
recours a un professionnel de santé, de
lutter contre la baisse du nombre de mé-
decins et I'émergence des déserts médi-
caux. Ainsi, en partenariat avec I'’APGIS, la
commission paritaire de la branche met en
place la téléconsultation.

L'OPEF, en partenariat avec les parte-
naires sociaux et I'APGIS, a mis en place
une prestation de téléconsultation. ||
s'agit du service proposé par AXA Assis-
tance qui comprend :

¢ Une consultation de médecine géné-
rale réalisée par téléphone avec un méde-
cin d’AXA Assistance, inscrit a I'Ordre des
Médecins.

e Une prestation accessible en frangais
24h/24,7j/7, partout dans le monde.

e Une orientation vers un service d'ur-
gence si besoin.

e Un entretien protégé par le secret mé-
dical.

¢ Un compte-rendu envoyé au médecin
traitant, avec I'accord du patient.

La téléconsultation sera ouverte dans la
branche de la poissonnerie aux 7 000 as-
surés principaux et aux 1 400 ayants droit
a partir du 1¢" janvier 2020.

Sile médecin le juge nécessaire, possibili-
té d'une prescription avec :

e En France : transmission de |'ordon-
nance au pharmacien choisi par le patient.

¢ En UE : transmission de I'ordonnance au
patient (reconnaissance des prescriptions
médicales établies dans un autre Etat
membre de I'Union européenne permise
par la directive européenne n° 2012/52).

Une prestation officiellement enregistrée
et sécurisée :

e Conforme au décret n°2010-1229 du 19
octobre 2010 relatif a la télémédecine.

e Sur la base d'un contrat conclu avec
I’Agence Régionale de Santé (ARS) com-
pétente.

¢ Autorisé par la CNIL.

e Hébergement en France des données
de santé auprés d'un hébergeur agréé.

L'INFO de la POISSONNERIE Frangaise N°38 Décembre 2019



ARRIVAGE IMMINENT /
- IRl

: La noisette de mer : Nassarius mutabillis
s Coquillage vivant de Méditerranée

PERIODE DE NOVEMBRE A AVRIL

ENTRE 4 ET 6€

SELON COURT DE MARCHE

' g VUIEGIEEINGYID dU VO EVR OV &S | 0418 09 0511

| - CoRAIL

®

LA CRIEE

DU GRAU D'AGDE




Mise en place
| 7€

du CSE avant le
31 decembre 2019

.

2

Les poissonneries d’au moins 11 salariés
qui n‘ont pas encore mis en place leur
(CSE) seront bientét en infraction. En ef-
fet, la Ministre du Travail a refusé de repor-
ter la date butoir du 31 décembre 2019.
Vous risquez des poursuites de délit d'en-
trave et le versement de dommages et
intéréts si un syndicat en fait la demande.

Qw est-ce que to CSE

Pour rappel, cette nouvelle instance repré-
sentative du personnel, souhaitée par les
Ordonnances Macron du 22 septembre,
va naitre de la fusion entre le Comité
d’Entreprise, les Délégués du Person-
nel et le Comité d’'Hygiéne-Sécurité et
Conditions de Travail (CHSCT). Il repré-
sentera donc la pierre angulaire du dia-
logue social au sein des entreprises. Le
nombre d'élus va réduire de maniére im-
portante.

@/aga{a&«demm
de repoit de bu date butoir

Pour respecter la date butoir, I'organi-
sation de I'élection du CSE devait avoir
commencé au plus tard en octobre, car le
premier tour doit se tenir, au plus tard, le
90e jour suivant |'information du person-
nel (CT art. L. 2314-4).

Le 24 octobre 2019, plusieurs syndicats
ont fait une demande pour que la date
butoir soit repoussée, constatant que de
nombreuses entreprises n'arrivent pas a
entamer le processus de mise en place.

La Ministre du Travail a répondu que les
entreprises avaient eu 2 ans et demi pour
se préparer. Ainsi, aucune date report
n’est prévue.

Quely 5ot teg vigquues pouwsr
teg chefs b 'eitireprise

Vous encourez un risque de poursuites
pour délit d’entrave a la constitution du
CSE, comme I'a rappelé la ministre du Tra-
vail (CT art. L. 2317-1).

Un syndicat peut demander des dom-
mages et intéréts a I'employeur qui s'est
opposé a la mise en place du CSE (cass.
soc. 7 mai 2002, n° 00-60282, BC V n°
149).

Des salariés peuvent eux-mémes récla-
mer des dommages et intéréts car I'em-
ployeur qui néglige de mettre en place le
CSE commet une faute qui leur cause
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un préjudice fondé sur la privation de
toute représentation et de défense de
leurs intéréts (cass. soc. 17 mai 2011,
n° 10-12852, BC V n° 108 ; cass. soc. 15
mai 2019, n° 17-22224 D).

Enfin, I'employeur doit consulter le
CSE pour certaines décisions ; ce qu'il
ne pourra pas faire s'il n'y en a pas ! Par
exemple, préalablement a une offre de
reclassement faite a la suite d'une inap-
titude d'origine professionnelle d’'un sa-
larig, I'employeur doit consulter les élus.
S'il licencie le salarié sans avoir consulté
le CSE, I'employeur peut étre condamné a
verser au salarié une indemnité minimale
de 6 mois de salaire (CT art. L. 1226-15).
Dans d'autres circonstances, le projet de
I'employeur pourrait étre purement et
simplement invalidé par les juges.

Pour les entreprises retardataires,
contactez I'OPEF au 01 40 53 47 76.
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Deux Certificats de

o s

(CQP) créés par I'OPEF et les
partenaires sociaux

Un Certificat de qualification profession-
nelle (CQP) permet de faire reconnaitre
les compétences et le savoir-faire néces-
saires a l'exercice d'un métier. Pour ré-
pondre aux besoins de main-d‘ceuvre de
notre branche, I'OPEF et les partenaires
sociaux ont mis en place deux CQP.

La branche a mis en place :

¢ Le CQP : Vendeur-préparateur en pro-
duits de la mer.

¢ Le CQP : Responsable adjoint d'un
point de vente en poissonnerie.

Formation de courte durée, le CQP s'ob-
tient en alternance entre |'entreprise et
le centre de formation durant une période
d’environ 6 mois. Attention, le centre de
formation doit toutefois avoir été reconnu
par la branche comme étant apte a déli-
vrer un CQP.

Jes ceitines habilites

A ce jour, 5 centres sont habilités par
I'OPEF et les partenaires sociaux pour
pouvoir prodiguer les CQP & avoir :

e Le LPMA «Daniel Rigolet» de Cher-
bourg.

¢ [ es MFR - Maisons Familiales Rurales.
¢ Le CEFCM de Lorient.

¢ e CFA Médéric Rungis.

¢ Le CFPMT de Boulogne-sur-Mer.

Vitewr duw CGOP

Le CQP est un titre professionnel, créé
par les professionnels pour les profession-
nels de la branche. Il est inscrit au RNCP
- Répertoire national des certifications pro-
fessionnelles.

Les certifications enregistrées dans le ré-
pertoire sont reconnues sur I'ensemble
du territoire national.

Pour la poissonnerie, elle permet de for-
mer des professionnels et leur apporter
les compétences essentielles aux entre-

prises. Les deux référentiels «prépara-
teur-vendeur en produits de la mer» J

et «responsable adjoint d'un point de
vente en poissonnerie de détail», ont été
réalisés par des artisans poissonniers.

Les référentiels de formation sont dispo-
nibles sur le site www.poissonniers.com

WMiige en ploce des veferentiol

Le développement et I'enregistrement de
ces référentiels ont été un processus long

et ont nécessité la mobilisation de nom-
breux professionnels.

L'OPEF remercie a ce titre I'ensemble des
professionnels, dont Bruno GAUVAIN,
MOF Poissonnier-Ecailler, ayant apporté
leur concours a cette construction.

L'OPEF rappelle que tous les diplomés
des formations de la branche (CQP, CAP,
BAC) accedent a un emploi reconnu et
durable.

~
'r;,:c:-:

DE LA BRANCHE DE

LAPOISSONNERIE

EN PRODUITS DE LA MER

INFORMATION COLLECTIVE
ET RECRUTEMENT
EM PRESENCE DES ENTREPRISES

LUNDI 04 NOVEMBRE 2019
OH30 > A LA MIFE - LE BLANC

28 RUE GRANMDE - 36300 LE BLANC

CONTACTEZ BERTRAND COLY
bertrand.caly@mfr.asso.r
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FORMATION QUALIFIAN

CQP PREPARATEUR VENDEUR

14H> POLE EMPLOI BALZAN CHTX

4 AVE FMITTERAND - 36000 CHATEAUROUX

0603988517

@ Formation financée et réemunérée pour les demandeurs d'emploi
Formation en alternance avec un emploialaclé
Voyage d'études a la cride en Vendée
Démarrage mi-novembre

("EST PAS L'HoMME GUI PREND LA MER,

('ESTLA MER QUI PREND L'HOMME !



&
O I S Institution
de prevoyance

Assureur des Frais de Santé de la branche
de la Poissonnerie-Ecaillers de France.

Institution paritaire, forte de plus de 40 ans
d’expérience, nous sommes spécialisés dans
I'assurance collective de personnes. Nous
proposons aux salariés des branches des garanties
de prevoyance (frais de sante, decés, invalidité)
prévues par leur Convention Collective Nationale.

APGIS
Et parce nous faisons des hommes et leur santé- 12, rue Massue
notre priorité, nous les accompagnons a chaque 9?534 Vincennes cedex
étape de leur vie en proposant des services au plus Tel. 014957 17 75

pres de leur préoccupation. poissonniers@apgis.com



L'OPEF offre

ses adhérents

Pour répondre a ses missions d'informa-
tion et de formation auprés des Artisans
Poissonniers Ecaillers, I'OPEF vous rem-
bourse le colt de certaines formations.

Certains enseignements, courts et ac-
cessibles, permettent aux Artisans Pois-
sonniers d'étre au fait des enjeux de leur
meétier.

Par exemple, Aquimer a organisé, le 16
octobre a la CCI de Caen Normandie, une
journée de formation ayant pour objet :
Maitriser Listeria dans la filiere des pro-
duits aquatiques.

Les 3 premiers inscrits ont pu bénéficier
d’un remboursement intégral de la part de
I'OPEF, soit 60€ par inscrit.

Pour rappel, la listériose est une maladie
a déclaration obligatoire rare mais grave,
due a une bactérie appelée Listeria mono-
cytogenes, transmise a I'homme par voie
alimentaire. La listériose peut avoir des
conséqguences particulierement graves
chez la femme enceinte et le nouveau-né,

% formations 3 \ / . ’

-

™.

ainsi que chez les personnes dont le sys-
téme immunitaire est affaibli (personnes
immunodéprimées et personnes agées).

Les Artisans Poissonniers  Ecaillers
doivent donc étre particuliérement au fait
du danger et des moyens de prévention.

D'autres formations remboursables par
I'OPEF auront lieu en 2019/2020. Tous les
adhérents de I'OPEF recevront par news-
letter numérique les informations relatives
a ces sujets.

Bliguetage des smencles

pous no- weguect de
to ré

Nom scientifique manquant, roulette mal
placée rendant illisible I'engin de péche,

¢. : les risques financiers sont réels.
Un collégue Artisan Poissonnier Ecailler
a été dernierement condamné & 1800€
d‘amende.

L'OPEF rappelle a tous les poissonniers
gue certaines mentions sont obligatoires.
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ses non-respect
de la réglementation

Rugpet de tu
Wm%maﬂam&/

Les régles applicables a I'étiquetage des
produits issus de la mer et de I'aquaculture
figurent au réglement (CE) n°1379/2013
du 11 décembre 2013.

La réglementation européenne impose
plusieurs mentions obligatoires d'informa-
tion du consommateur des produits de la
mer et d'eau douce :

® | a dénomination commerciale.

* | a zone de capture.

¢ | e mode de production.

¢ | e nom scientifique de I'espece.

® [ a zone précise de péche pour |'Atlan-
tique Nord-Est et la Méditerranée.

e |es catégories d'engins de péche.

S'il s’agit d'une erreur d'attention (et non
d’'une intention de tromper le consom-
mateur), alors le service de protection ju-
ridique de la MAPA, offert aux adhérents
de I'OPEF, peut vous soutenir et vous ac-
compagner en cas de controle.



AFPF

Association de formation
des Poissonniers Ecaillers de France

nitre de f‘or_maﬁ'on de I’OPE_FI
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Contactez Tiphaine
0981444443 HEEN"
secretariat@ poissonniers.com e !




De nouvelles

SUCK solutions

pour |'étiquetage

Pour répondre aux obligations en matiere
d’étiquetage, de plus en plus de poisson-
niers se tournent vers des nouvelle solu-
tions d’imprimantes qui permettent d'im-
primer des étiquettes selon les besoins.
Rencontre avec Philippe Varrier, poisson-
nier en Loire-Atlantique, qui utilise ce nou-
veau type de matériel

Nous venions de vivre un contrdle de
DGCCRF assez poussé, apres 1h30 de
contréle divers, sur les températures, la
tragabilité, les contrats des employés.
Rien de bien original pour un poissonnier
de la cOte Atlantique qui subit plusieurs
fois par an ce type de vérification au mo-
ment le plus fort la saison.

Nous en venons au point épineux de I'éti-
quetage. Toutes nos étiquettes (pics prix)
sont a molettes, et, malheureusement
pour nous, certaines d'entre elles ont «
tourné », par inadvertance.

Bien entendu, I'agent de la DGCCRF, ne
fait preuve que de peu d'indulgence, et
reste absolument persuadé que nous
avons mis sciemment que les palourdes
présentes sur |'étal étaient « péchées a
la ligne » pour tromper la clientele sur le
mode de péche.

Apres plusieurs minutes de négociations
intenses, nous obtenons un délai pour
nous mettre en conformité. Reste le pro-
bleme des allergéenes & régler, notam-
ment sur les crevettes cuites.

J'ai donc acheté la petite imprimante FAR-
GO C50, avec quelques doutes car c'est
encore un logiciel de plus et une mise en
place qui me semblait compliquée.

Cles-vous setigfait

Au final, rien de compliqué. J'ai été livré
en 2 jours avec les étiquettes vierges,
le logiciel et I'imprimante. La mise en
route a été hyper simple et rapide. 10
minutes apres |'imprimais des étiquettes
aux normes, sans risque d'erreur. Les
données sont modifiables, et nous
avons découvert un logiciel tout a fait
adapté a notre métier de poissonnier et
vraiment facile d'utilisation.
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Le co(t de I'opération semble un peu plus
cher qu'un jeu complet d'étiquettes mais
imprimer ses propres étiquettes est une
option bien plus durable, donc moins co(-
teuse a moyen terme et beaucoup plus

slre. Les cartes sont utilisables sur les 2
faces, lavables facilement.

Des imprimantes sont disponibles sur
www.etal-shop.com



REJOIGNEZ LA FILIERE -
ECHE FRANCAISE

PAVILLON FRANCE est aux cotés des artisans poissonniers pour soutenir la filiére
péche francaise dans le respect des produits et la qualité des services.

Pécheurs, mareyeurs, artisans poissonniers : une histoire de femmes et d’hommes

passionnés, unis pour la qualité des produits et le respect des océans,

qui travaillent main dans la main chaque jour pour garantir :

B B Une péche issue de bateaux francais

*Qﬁ* Une qualité et une fraicheur optimales

> Des engagements pour une péche plus durable et responsable

ADHERER A PAVILLON FRANCE, la marque de la filiére péche francaise !

Pour toute NOUVELLE ADHESION, recevez GRATUITEMENT des outils

f
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Sacs en tissus a
Tabliers offrir a vos clients

Affiche grand format

de communication pour votre boutique.

PAVILLON FRANCE
~ -

iz
—_—

Pic marque

R o S
DES ZONES DE PECHE _

=
 TECHNIQUES DE PECHE

Affiches techniques
et zones de péche

En vous engageant aupres de PAVILLON FRANCE, vous recevrez un kit d’outils
de mise en avant de la péche francgaise, a chaque temps fort de I’année.

Rendez-vous sur pavillonfrance-pro.fr. Pour plus d’informations, n’hésitez pas a nous contacter :

X« pavillonfrance@francefilierepeche.fr
. 01841637 20

Fiches recettes

1.“““e artisan po"’fo,,
& e a
(=f"=)\=

PAVILLON FRANCE
~~— —

La marque des produits
de la péche frangaise



Aujourd’hui les consommateurs re-
cherchent des produits locaux, de qua-
lité, golteux, sans contrainte de prépa-
ration particuliere et a un prix correct. La
stérilisation répond a cette évolution de
consommation en préservant les qualités
gustatives des préparations.

Conforme aux exigences de sécurité ali-
mentaire avec sa tracabilité, elle est une
réponse appropriée pour une meilleure
gestion a la fois des stocks produits et de
vos pics d‘activité.

G it

* Répondre a la demande des consom-
mateurs avec des produits variés, sains
et prét a I'emploi.
¢ Les bocaux sont trés tendances. On
peut les offrir, les ramener en tant que

souvenir, les partager en apéro, etc.

¢ Les recettes se bonifient. Les ardmes
et les épices fusionnent avec le temps.

* Recettes faciles a faire.

¢ La « DLUO » de 3 ans facilite la planifi-
cation et le bon lissage de I'activité.

¢ La chaine de froid n’est plus
nécessaire.

'm

Sébastien NEE, Au petit mareyeur, a Gran-
ville témoigne « Nous avions avant un petit
espace pour vendre des soupes. Mainte-
nant, nous avons développé une vingtaine
de rillettes. Le fait maison fonctionne trés
bien, nous allons devoir augmenter la pro-
duction I Le matériel est top. »

ey beafices poa
velre eilreprige

¢ Valoriser les surplus.

¢ Bonne hygiéene des produits et tres ef-
ficace sur les microrganismes et toxines.
¢ Pas de contrainte de quantité imposée
par un prestataire.

¢ Marges intéressantes et supérieures a
d'autre produits.

¢ Capter une nouvelle clientele.

e Améliorer la profondeur de gamme.

¢ Valoriser votre entreprise.

La solution TECHNA

¢ Compact avec seulement 1 m2 au sol.
Installation eau et électricité tres simple a
réaliser.

¢ Pratique avec seulement 5 boutons
pour la programmation.

¢ Faibles consommations d'eau et
d’électricite.

¢ Accepte toutes sortes de contenants
polyvalents.
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¢ Simple d'utilisation en mode automa-
tique — formation du personnel simplifiée.
e Sécurité absolue et fiable.

® Expertise TECHNA avec aide a la valida-
tion des baremes.

¢ L'aluminium est gage de longévité.

¢ Spécialiste depuis 36 ans.

® Gamme tres adaptée a l'artisanat.

¢ Prix contenus.

¢ Environnement de service avec hot line.

Basée en Alsace, la société développe, fa-
brique, commercialise puis assure la mise
en service de stérilisateurs autoclaves
allant de 60 a 190L, qu'ils soient au gaz
ou électriques, manuels ou automatiques.

Dans un contexte réglementaire et sani-
taire de plus en plus exigeant, ils sauront
conseiller, apporter leur savoir-faire dans
ce domaine et vous proposer la solution
la mieux adaptée a vos besoins.

Quel investigsement”

Avec leur partenaire Leasecom (Groupe
ARKEA), bénéficiez d'une offre de loca-
tion financiére évolutive. Cette derniére
vous permettra de préserver votre tré-
sorerie, de maitriser durablement votre
budget, d'éviter le surinvestissement, de
réduire les colts d'utilisation, de répartir
le réglement de la TVA, de préserver votre
capacité d'endettement, d'améliorer les
ratios bilanciels et en plus de faire des
économies d'imp6t.

L'information « de conduite d'autoclave »
obligatoire sera prévue chez vous et par
leurs soins.

Contact

Vincent Collet

06201800 05-03 8877 07 29
v.collet@techna.tm.fr - www.techna.tm.fr

TECHNA
Allée du Chateau Sury - 67550 VENDENHEIM




VENDENHEIM
03887707 29

®

Stérilisateurs
autoclaves

manuels &
automatiques
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Spécialités Fines de Poisson
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Conserverie Azais-Polito - 34200 SETE G‘\‘( f e —
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conserverie pour

poissonniers en
exclusivité

Fondée a Séte en 1963 par deux vieilles
familles de fabricants sétois qui la di-
rigent encore aujourd’hui, la Conser-
verie  AZAIS-POLITO  propose  une
gamme de spécialités fines de Poisson
en conserves, destinée aux Poisson-
niers en exclusivité. Rencontre avec
Mme Britto, Directrice  Commerciale.

Powvez- voug noug présenten
¢ enilreprige

En tant qu'ambassadrice de la conser-
verie artisanale tournée vers la mer, la
Conserverie Sétoise fut la premiéere a
mettre en conserve les célébres spécia-
lités sétoises qui ont fait sa renommée :
e Soupe de poisson de roche a la
sétoise qui contient 52% de poisson
et qui est la soupe de poisson la plus
concentrée en poisson du marché fran-
cais. Elle est élaborée avec du poisson
de roche uniguement. La fabrication est
artisanale et passe par des étapes obliga-
toires de suage et mijotage du poisson.
¢ Rouille sétoise aux ceufs frais.

¢ Moules et encornets farcis a la sétoise,
dont les recettes typiques de fabrica-
tion sont restées inchangées a ce jour.

La gamme s'est ensuite élargie aux spé-
cialités méditerranéennes telles que
la bouillabaisse aux poissons entiers, la
brandade de Morue (100% filets), les ril-
lettes de poisson (50% de poisson), les
sauces d'accompagnement pour pois-
son comme l‘aioli, les salades de fruits
de mer et de petits poulpes ainsi que
toute une gamme de rillettes de pois-
sons et de coquillages de Méditerranée.

Des produits fabriqués dans le respect
du goit et des traditions depuis 1963,
derrierelesquels se cache une véritable His-
toire d'Hommes & de Femmes a raconter.
Nous sommes aujourd’hui 28 personnes
a travailler au sein de la conserverie.

€ qust vog prodully
ol dly aclapiles auw oiligoung
P olsonniers

Notre gamme « les saveurs du midi »
est vendue en exclusivité chez les pois-
sonniers et commerces de bouches de
proximité. L'éventail de la gamme propose
plus de 60 spécialités qui sont parmi les
plus fortement concentrées en poisson
du marché. Ce sont des produits au « ren-
dez-vous du go(t », trés appréciés des
amateurs de poisson, la clientele des
poissonniers par excellence.

Nous proposons également des produits
adaptés aux plateaux de coquillages,
comme nos mignonettes de vinaigre a
I'échalote, des fonds de poisson pour la
cuisson des poissons en court-bouillon,
des fonds de bouillabaisse.

welables dong velie
domaine

Nous pouvons désormais faire du travail
a facon sur des petites séries de produits
a la marque du poissonnier qui le sou-
haiterait pour lui proposer des produits
de qualité a sa propre marque ou son
propre logo.

Nous sommes les plus gros acheteurs de
poisson de roche des 3 criées du golfe du
lion ol nous nous approvisionnons depuis
56 ans avec la ferme volonté de soutenir
notre filiere halieutique.

La Conserverie AZAIS-POLITO est label-
lisée EPV « Entreprise du Patrimoine
Vivant ». Son savoir-faire est reconnu
par I'Institut des Métiers. La conserverie
AZAIS-POLITO est également reconnue
par le college culinaire de France.
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Faire de I'innovation en s’appuyant sur
la tradition. A ce titre, nous avons dernié-
rement lancé sur le marché une rillettes
de poulpe et une brandade de morue a la
truffe d'été, deux spécialités primées au
dernier SIAL 2018 comme innovation.

L'entreprise se développe depuis 10
ans a l'international ou nos produits sont
présents dans les plus belles vitrines fran-
caises. Nous participons au rayonnement
des produits francgais dans la catégorie des
produits de la mer de Méditerranée.

CONSERVERIE ARTISANALE
AZAIS-POLITO

Spécialités Fines de Poisson depuis 1963
Parc Aquatechnigue - Rue de Bruxelles
BP 33204 - 34203 Sete Cedex
Tél Standard : 00 33 (0)4 67 51 89 89
Fax 00 33 (0)4 67 43 26 92
v.britto@azais-polito.fr
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Des Produits au Rendez-vous du Godic !

Spécialités Fines de Poisson
a depuis 1963




Le numérique et les réseaux sociaux de-
viennent omniprésents dans notre quotidien.
Pour étre au plus prés de vous, I'OPEF a initi¢
3 projets numeériques pour vous informer.

¢ Une nouvelle newsletter, plus moderne et plus pra-
tique a été réalisée ; elle est envoyée toutes les deux
semaines. Inscrivez-vous en nous adressant vos coor-
données a communication@poissonniers.com.

® Un nouveau groupe Facebook a été créé : Les Pois-
sonniers de I'OPEF : UNPF/SPEF/SCAPP.

¢ Une nouvelle page LinkedIn a été mise en place.
En complément, un nouveau site plus moderne :
Wwww.poissonniers.com sera mis en ligne début 2020.

Depuis le 1€ septembre, I'OPEF s'est installée dans ses
nouveaux locaux au 98 boulevard Pereire 75850 PARIS CEDEX 17.

SPEF ) UNPF SCAPP Poissonnier Corail OPEF

Syndicat des Poissonniers Ecaillers de France Union nationale de la Poissonnerie Frangaise Société Coopérative Artisanale de. Poissonniers 98 boulevard Pereire

1 rue de Concarneau | Marée 30321 6, rue des fréres Montgolfier | ZA La Tourelle 2 Professionnels | MIN - boite 145 75850 PARIS CEDEX 17

94 569 RUNGIS CEDEX 22 400 NOYAL 146 avenue des Etats-Unis | 31200 TOULOUSE Tél. 06 45 1253 10

Tél. 06 45 1253 10 Tél. 09 8144 44 43 Tél: 05.61.54.66.23
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\OPEF.

M. Jean-Frangois Moreau - 06 13 50 66 37

1 - Fédération des poissonniers
des Hauts de France
M. Ludovic Guisgand - 06 07 42 09 92

7 - Référent Grand Est
M. René Schaller - 06 60 25 14 24

M. Xavier Geoffroy - 01 42 23 00 70

9 - Référent Bourgogne
Franche-Comté

2 - Reférent de Pays de Loire M. Alain Lamour - 06 20 59 66 28

10 - Fédération des poissonniers

de PACA

M. Armand Barbaud - 06 22 13 79 93
M. Olivier Dupuy - 06 84 78 99 21

Syndicat des poissonniers
de Corse
M. Gilles Bazalli - 04 95 34 20 60

M. Patrice Lucine - 06 08 05 62 42
12 - Syndicat des poissonniers
Auvergne Rhéne-Alpes

6 - Fedeération des poissonniers M. Franck Aldana - 06 74 56 03 98
5 - Référent de Midi-Pyrénées  de Languedoc-Roussillon

M. Christophe Leveau - 06 08 33 64 80 M. Lucien Barba - 06 12 32 31 34



La poissonnerie

a besoin
de VOUS |

P20

En décembre 2019, I'Etat dont I'objectif est de réduire le nombre de branches professionnelles,
examinera le nombre d’adhérents de I'OPEF pour déterminer si nous sommes assez nombreux
pour étre représentatifs de notre profession.

ADHERER POUR QUE LA POISSONNERIE CONTINUE D’EXISTER

Le risque est clair : que notre métier ne soit plus défendu et soit supprimé de la table des négo-
ciafions sociales ainsi que de la filiere des produits de la mer.

La seule solution : adhérer a FOPEF !
L'OPEF, née en 2019 de la réunion entre 'UNPF et la Confédération est la seule organisa-
tion patronale habilitée a négocier les évolutions de notre branche (salaires, conditions
de travail, protection sociale, etc.).
L’OPEF représente 3 800 entreprises et plus de 8 000 salariés.

Grossistes, demi-grossistes, détaillants, poissonniers-traiteurs, sédentaires ou commerces
ambulants : fédérons-nous pour Favenir de notre filiere.

L’ORGANISATION PROFESSIONNELLE
REPRESENTATIVE DE NOTRE METIER

R NOS ACTIONS, NOTRE MISSION
Etre le porte-parole de la profession auprés des pouvoirs publics et autres parties prenantes.

INFORMER

DEFENDRE

Mise en relation avec notre réseau pour vos annonces @ »
Guide d’hygiéne et bonnes pratiques du poissonnier détqilant
Magazine Linfo de la poissonnerie frangaise (trimestriel)
Newsletter aux adhérents envoyée toutes les deux semaines (&)
Conseils sur les questions sanitaires et hygiéne

2020 — Refonte du site Internet : www.poissonniers.com

2019 — Groupe Facebook : Les Poissonniers de 'OPEF

2019 —Page LinkedIn Organisation des Poissonniers Ecaillers de France

AVANTAGES
ADHERENTS

FORMER

Stages réalisées par I’AFPF - Le centre de formation de
I’OPEF : hygiéne, filetage, vente )

Avec prise en charge administrative des formations

Choix de 'Opérateur de Compétences pour la formation

Dispense de formation hygiéne pendant 3 années pour les dipldmés
Recrutement d’apprentis avec les CFA et les écoles

Déploiement des CQP sur le territoires : 5 nouveaux centres habilités
par la commission paritaire pour former et répondre aux besoins
des entreprises

Négociations des prises en charge des formations et des budgets
pour la branche, ete.

POUR ADHERER ET UNIR NOS FORCES,
RETOURNEZ LE BULLETIN JOINT.

www.poissonniers.com
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2020 — Création d'une boutique en ligne avec des prix attractifs _
2019 — Evolution du service de protection juridique avec la MAPA @
2020 — Mise en place de la téléconsultation

2019 — Amélioration générale du régime de santé

2019 — Extension de la rente éducation des apprentis jusqu’a 30 ans
2019 — Mise en place de la Garantie incapacité / invalidité pour
les non-cadres

2019 — Négociation et avenant sur 'encadrement du travail de nuit
2019 — Mise en place de la réforme du 100 % santé

2019 — Participation de 'OPEF au programme Freezani pour lutter
contre I'anisakidae

2019 — Mobilisation du fonds d’actions sociales pour les rembourse-
ments de soins

2019 - Signature d'une CNO (Convention Nationale d'Obijectifs) avec
la CNAM pour financer les travaux de rénovation des entreprises
2019 —Négociation d’'une année de gel de la grille des salaires pour
préserver les entreprises

2019 — Déploiement de 'aide & la transmission d’entreprise : commu-
nication, formation, accompagnement & la cession, etfc.

PROMOUVOIR

4 affiches par an réalisées avec France Filiére Péche

2020 - Catalogue de produits professionnels nouvelle formule

2020 - Magazine d’aide a la vente pour distribuer & vos clients
Brochure pour promouvoir le métier

Participation & l'organisation des MAF, des MOF et concours régio-
naux
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UNION NATIONALE DE LA POISSONNERIE FRANCAISE

6 rue des Freres Montgolfier - ZA La Tourelle 2 - 22400 NOYAL
Adhérente a I’Organisation des Poissonniers Ecaillers de France

Bulletin d’adhésion

» Informations pour adhérer

Nom: . . L . . o R . Prénom :

Société / entreprise ... . L o . Siret :

Forme juridique : o Code APE

AT E SO
Code postal © o VNl
Nombre d'apprentis @ .. Nombre de salari€s o
» Contacts :

Télephone : R Courriel o

Mobile : ... o . . . Nécessaire pour recevoir votre regu :insi que nos lettres d’information

» Mon adhésion et mes services

o_0 8 o . ) B . o . o 2 .
®O@ 2 cotisation qui comprend la défense de vos intéréts via I’Organisation des Poissonniers Ecaillers de France

ah

Et de nombreux services :

Conseils métiers @ La lettre Conseils formation Transmission In,forF\‘ations

Conseils juridiques, }A Newsletter mail Apprentissage, formation d’entreprise . Régulieres )

< comptables, fiscaux, 2 fols par mols continue, stages hygiénes, Accomp agnemefr}t ala Sur Iles nouveautes .
i 7 . transmission, diffusion et réglementaires sur les réseaux
sociaux, etc. perfectionnement, etc. publication des annonces, sociaux et le site internet
Avec I'AFPF, centre de formation de 'OPEF recherche de repreneurs. www.poissonniers.com

Lassureur dédie cux R 8 de Lo POSSOMNERIE T -
professionnels de lalimentaire  ['alimentaire i sur le métier et la filiére

@ M APA La protection juridique l. IN Le magazine trimestriel
+ Pour la défense des professionnels de L F 'Ft..a-i’ De nombreux dossiers et thémes

a Sur simple demande » ! Le guide des bonnes pratiques Les affiches réglementaires et
. du poissonnier détaillant obligatoires

» Ma cotisation : Reéglement de la cotisation par chéque a I'ordre de :

L'Union nationale de la Poissonnerie francaise

/2,5—0/€ A envoyer a E

Union nationale de la poissonnerie frangaise
6 rue des Fréres Montgolfier — ZA La Tourelle 2
22400 NOYAL

125 € Ou par virement

IBAN  FR76 1020 7004 2620 2186 4707 717 Indiquez votre nom

dans le libellé du

BIC CCBPFRPPMTG virement

Réduction de 50 % a partir du 1e juillet soit

Date : .

Signature du chef d'entreprise ou de son représentant : Cachet de I'entreprise :

Union nationale de la poissonnerie frangaise — 6 rue des Fréres Montgolfier - ZA La Tourelle 2 - 22400 NOYAL — contact@poissonniers.com
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OCEAN

LE SAUMON DANS TOUS SES ETATS

Le saumon frais au quotidien

en direct de Boulogne-sur-Mer.

Implanté a Boulogne sur Mer depuis plus de 30 ans, Direct Océan importe du saumon frais
et congelé depuis la Norvege, U'Ecosse, les iles Féroé ou Ulslande.

Entiers ou filetés a la demande, Direct Océan, votre Solution Saumon.

CONTACT

Sylvie Feutry.

SERVICE FRAIS ACHAT VENTE - France
Tél. +33(0)3 2183 02 31
Mobile. +33 (0)6 77 85 91 15

Fax. +33 (0)3 21 83 57 10
Mail. sfeutrylddirectocean.com

Frédérique OLIVIER.
SERVICE FRAIS ACHAT VENTE - France

Tél. +33(0)3 21830291

Mobile. +33 (0)6 77 859117
Fax. +33(0)3 21 835710
Mail. folivier(ddirectocean.com

DIRECT OCEAN 1, rue Nicolas Appert - BP 377 Tél. +33 (0)3 2183 4858 / Fax. +33 (0)3 2183 57 10
62200 Boulogne-sur-Mer Cedex - FRANCE www.directocean.com

N www.unairdecampagne.fr Crédit Photo : Fotolia - Direct Océan - UD-DZUST -

N



