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Silvére Moreau
Président de 'OPEF

Cheér(e)s Collegues,

En novembre, se tiendront les élections TPE.
Ne vous y trompez pas, ce rendez-vous est fon-
damental pour le quotidien de nos entreprises.
Pourquoi ? Parce qu'il déterminera les acteurs
qui négocieront les accords de branche, la poli-
tique de formation, 'évolution de notre régime
de santé et prévoyance, notre grille des rému-
nérations. Pour ces raisons, il faut voter et inciter
vos salariés a voter pour les structures syndicales
qui naturellement défendent leurs positions mais
qui comprennent aussi la réalité économique de
nos entreprises. Sur ces questions, n'hésitez pas a
contacter votre organisation pour tout renseigne-
ment complémentaire.

Nous sommes également alertés par une hausse
significative des contréles hygiénes ces derniers
mois. Cette pression n'est plus possible. Notre pro-
fession fait face au plus grand corpus de régles.
Régulierement, nous échangeons avec les DDPP
pour faire comprendre qu'il existe un droit a l'er-
reur pour les professionnels quand chaque matin
ce sont prés de 150 références en moyenne qui
changent. Dans ces conditions, étre sanctionné
pour un nom latin d'espéce incorrect ou une sous-
zone de péche reléve de I'aberration. Ou se situe
le manque de loyauté concernant le consomma-
teur quand ce méme consommateur va manger au
restaurant du « saumon », une « sole », sans méme
que la mention élevage ou sauvage ne soit men-
tionnée ? Oublions également dans cet exemple
toute mention de la langue de Cicéron ou des no-
tions de géographie absconde propre a Bruxelles.
Quoi qu'il en soit, notre marge d‘action reste li-
mitée face aux instances de contréle mais nous
mettons en oeuvre des actions concrétes pour
informer au mieux les entreprises : projet d'un
agenda hygiéne pour aider les entreprises, projet
d'un logiciel construit avec la SCAPP pour suivre
au quotidien les obligations des entreprises, etc.
En outre, nous vous rappelons que I'AFPF, votre
centre de formation, association créée par des ar-

tisans poissonniers, est a votre disposition pour
satisfaire & vos obligations de formation hygiéne
tous les trois ans. Les attestations de formation
sont les premiéres piéces demandées en cas de
controle.

Comme toujours un mot pour la jeunesse. En
septembre, se tenait a La Rochelle la finale du
concours «Un des Meilleurs Apprentis de France»
pour notre métier. Cette finale a été historique
par le nombre de finalistes sélectionnés ! Pas
moins de 17 jeunes ont concouru ce jour. Evi-
demment, toutes nos félicitations aux 4 nouveaux
« Meilleurs Apprentis de France » : Aliza, Enora,
Romain et Elliot | Mais nos félicitations et remer-
ciements vont également a tous les candidats,
les maitres d'apprentissage, les centres de for-
mation qui, au quotidien, oeuvrent pour le métier
et nous permettent de créer cette dynamique
malgré un contexte difficile. Merci a tous ! Les
inscriptions pour 2025 ouvriront en décembre
et nous essaierons de faire au moins aussi bien.

Je vous laisse désormais a la lecture de votre
journal, mais vous rappelle, encore une fois, que
votre organisation est a votre disposition.

Nous sommes
a vos cotés.
N'hésitez pas a
nous contacter.

Retrouvez cette affiche
avec votre numéro

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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P /]l MAF 2024 - PROMOTION Gérard GOUVERNAYRE
17 finalistes a La Rochelle, du jamais vu !

Et1,2,5,10, 17, voila le nombre incroyable de finalistes pour cette édition 2024 exceptionnelle ! Venus de toute la France,
filles et garcons ont montré le meilleur pour arriver au bout de cette longue finale. Le rendez-vous était a nouveau donné au
sein de la Criée du Port de Péche et le Lycée hételier de La Rochelle. Organisée conjointement avec la société des Meilleurs
Ouvriers de France, représentée par Monsieur Claude TRANCHANT, et I'OPEF, cette finale était aussi intense pour les candi-
dats que pour les jurys. Retour sur cette journée.

Commencons par féliciter nos 4 lauréates et lauréats, dans une parité parfaite

e Modagnscar 1 LIS g : ¥ B De gauche a droite :
o P ' -~/ Aliza FAUQUEMBERGUE du CFPMT
W - _ - - y “* deBoulogne-sur-Mer - région Hauts-de-France
W % "y il =8 B Enora FERCOQ de Médéric Rungis
Lo gl | - - région fle-de-France

» ' ot _ P | Romain LAVANDIER du CFA de Lorient

| e J it région Bretagne

' g = J Elliot SALIN du Lycée Maritime de La Rochelle
région Nouvelle-Aquitaine

LES EPREUVES

Quasiment identique aux sessions précé-
dentes, les épreuves pour la finale ont débuté
tres tot, des 7h00 du matin, par un QCM. Puis
les épreuves techniques se sont enchainées
avec celle du filetage (2 heures), puis le pla-
teau de fruits de mer (45 min.) avant de se
déplacer de La Criée au Lycée Hotelier pour
un déjeuner rapide et I'épreuve culinaire (2
heures 30) qui a mis les candidats et tous les
jurys dans une pression pour tenir les délais.

JURY ET ORGANISATION

Derriére un concours, il y a toujours une équipe qui coordonne ou contribue a la réalisation
d'un tel événement.

L'OPEF tenait a remercier chaleureusement les établissements qui ont accueilli cette finale, la Criée du
Port de Péche, le Lycée Maritime et Aquacole et le Lycée Hotelier de La Rochelle. Un remerciement
tres particulier pour notre coordinateur local, Romain GAUVIN, mais aussi aux responsables de la cuisine
(Laurent PASQUIER et Idriss MARTIN) et leur exceptionnelle brigade qui a soutenu les 17 candidats.

&j

Avec le soutien de l'associa-
tion du paritarisme, 'ADPSP,
cet événement a pu étre mis
en lumiere tout au long de
cette journée, par la produc-
tion de vidéos et multiples in-
terviews que vous avez pu re-
trouver sur les réseaux sociaux
de I'OPEF. Le public, amis ou
la famille, sont fervents de ces
animations quasi instantanées
qui leur ont permis de soute-  Un grand merci au président du concours, Jordan GOUBE, a nos jurys, des professionnels en exer-
nir leur poulain ou tout sim-  cice, Meilleur Ouvrier de France pour certains et un MAF de 'edition de 2023, qui tous généreuse-
plement ces jeunes passion- ~ ment ont pris de leur temps pour accompagner ces jeunes. A la fois pour les juger, mais aussi les
nés par leur métier. conseiller pour les aider a saméliorer.

de la POISSONNERIE Francaise - .I‘\ '
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LES JURYS

Sonia BICHET - MOF

Bruno GAUVAIN - MOF

Thomas GOURC - MAF

Eric JOLIBOIS - Chef de Cuisine

Gwenaél LAVILLE - MOF

Silvere MOREAU - président de I'OPEF

José RODRIGUES- Directeur général de la SCAPP

Fawze SANNIER - MOF ¥
Et Monsieur Claude TRANCHANT, Président Délégué
des Meilleurs Quvriers de France de Charente Maritime.

Pour finir, la réussite compléte de ce concours UMAF tient au
soutien de nos fideéles partenaires qui contribuent a son bon
déroulement : ADPSP - APGIS - La Boutique du Poisson-
nier - Courbeyre - Société Demarne - France Filiére Péche -
J'Océane - Jeanne Mareyage - Maison Blanc - MAPA Assu-
rances - Médicis - Mericq - OSO - Pavillon France - Sauces
MORIN - Scapp Poissonnier Corail - Reynaud - Vives-Eaux.

Concours UMAF 2025 : les inscriptions débuteront en décembre

QCM - Finale MAF 2024
Et vous, qu'auriez-vous répondu ?

' TESTEL W05
CONMAISSANCES|
- -

e

Une superbe cérémonie des
Rabelais au Cirque d'Hiver !

Mercredi 25 septembre a 19h00
se tenait la traditionnelle céré-
monie des Rabelais des Jeunes
Talents de la Gastronomie dans
un décor magique.

Pour cette 12éme édition, c'est au
cirque d'Hiver Bouglione que les
38 Jeunes Talents ont été récom-
pensés tout au long d'une soirée
exceptionnelle. Un lieu incroyable
pour recevoir famille et tous les
représentants des branches pro-
fessionnelles et leurs invités.

Clest au travers de films/inter-
views en situation de travail, afin
de montrer leur point fort, leur
idée du métier aujourd'hui et ce
quiil sera demain, que chacun
des jeunes a été présenté. Pour la

catégorie Poissonnier, ce sont nos 3 jeunes Meil-
leurs Apprentis de France 2023, Thomas Gourc,
Lohan Dufils et Erwan Quoniam, qui, apreés la
présentation de leur vidéo qui a particuliere-
ment ravie le public, ont leur Rabelais et un di-
plome remis par les partenaires de [événement et
Florence EMERY, secrétaire générale adjointe de

'OPEF. Organisée par la Confédération Géné-
|
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2024 - Nous vous tiendrons informés

L'OPEF propose de vous mettre a |'épreuve en répondant aux
20 questions qui ont été posées aux finalistes du MAF 2024.

rale de I'Alimentation en Détail (CGAD), dont
I'OPEF est adhérente, cette cérémonie est |'occa-
sion de récompenser les jeunes talents mais aus-
si de promouvoir |'apprentissage, les métiers de
I'alimentation mais aussi les maitres d'appren-
tissage, les centres de formation et les chefs
d'entreprises qui ont été mis a I'honneur en leur
qualité de passeurs de savoirs au quotidien.

A
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arce que nous devons rester au service

Le mot du Président Corail

Chers Adhérents, Cheres adhérentes,

La rentrée scolaire passée, l'automne entamé, les conditions 'r
météorologiques de ces dernieres semaines n‘ont pas été
optimales. Nous entamons la saison des plats réconfortants,
pensez a adapter vos étals et proposer de nouveaux
produits a votre clientéle. La saison de la Coquille :'L-,
St Jacques est dailleurs lancée |

L
;.-u : o :
Paris pour la Cérémonie des Rabelais de Jeunes Talents

de la Gastronomie. Un cadre exceptionnel pour

accueillir cette 12°™€ édition ou 3 jeunes Poissonniers

ont été récompensé pour leur travail |

. Ingrid, se sont rendus au Cirque d'Hiver Bouglione a
j

Et comme a chaque nouveau numéro, nous

Début septembre avait lieu le Concours du Meilleur
Apprenti de France a La Rochelle. L'équipe de la
SCAPP s'est rendue sur place aux cotés de 'OPEF afin
d'encadrer et accompagner les 17 apprentis en lice
pour le titre 2024. Une grosse et importante journée
pour ces jeunes qui débutent dans le métier.

Dans la continuité de célébrer les jeunes qui se
lancent dans le métier, quelques semaines plus

vous présentons le portrait d'un adhé-
rent de la Coopérative. Cette fois, nous
sommes allés du c6té de Balma lors de la
soirée d'inauguration de La Poissonnerie
Balmanaise.

Si vous aussi vous souhaitez partager
quelques lignes dans nos pages, n'hésitez surtout
pas a nous écrire a communication@scapp.fr.

tard le mercredi 25 septembre, José, Séverine et Y

17 CANDIDATS ET 7 JUGES POUR
UNE BELLE JOURNEE !

C'était le mercredi 11 septembre dernier que 17 jeunes
apprentis Poissonniers-Ecaillers se sont retrouvés a La Rochelle
pour concourir a l'occasion du titre de Meilleur Apprenti de
France. Tous ont su donner le meilleur d'eux-mémes a travers
plusieurs épreuves qui ont eu lieu tout au long de la journée :
QCM, filetage, plateau de fruits de mer et épreuve culinaire.
Lors de I'épreuve culinaire, nous avons eu la chance d'étre
accueillis dans les locaux du Lycée
Hotelier, ce qui a permis aux candidats
d'étres entourés de professeurs chefs
cuisiniers ainsi que d'étudiants aide-
cuisiniers. Une derniére épreuve dans
de magnifiques locaux pour cléturer
cettelonguejournée. Quatre candidats

12¢ CEREMONIE DES TROPHEES DES RABELAIS
DES JEUNES TALENTS DE LA GASTRONOMIE

Thomas GOURC (Poissonnerie
Gourc - Bias 47), Lohan DUFILS (Pois-
sonnerie de I'Océan - Annecy 74) et

Erwan QUONIAM (Poissonnerie Le
Petit Chalutier - Paris 17). Ce sont les
3 jeunes Poissonniers passionnés et
investis dans leur métier qui se sont
vu récompensés pour leur engage-
ment parmi 38 jeunes talents de la
gastronomie ce soir-la. Une grande
fierté pour notre filiere que de voir
ces jeunes prendre le relai avec cette
volonté de réussir.

Parce qu'ensemble, nous sommes plus fo

ont su se démarquer tout au long des
épreuves et repartent avec le titre de
« Un des Meilleur Apprenti de France
2024 », encore un grand bravo a Enora
FERCOQ, Aliza FAUQUEMBERGUE,
Romain LAVANDIER et Elliot SALIN
(de gauche a droite sur la photo).

Un beau début dans le métier,
ne lachezrien!




de nos adhérents

POESSO/VI ier

PORTRAIT D’ADHERENT POISSONNIER

Vendredi 27 septembre, La Poissonnerie
Balmanaise, située & Balma (31), a fait sa
soirée d'inauguration. José, Séverine etIngrid
se sont rendus sur place afin d'accompagner
Guillaume, Romain, Maxime et Vincent dans
leur lancement. Nous en avons profité pour
échanger avec Maxime.

Bonjour Maxime, est-ce que tu peux nous
en dire un peu sur toi s'il te plait ?

Je m'appelle Maxime, je travaille a la
Poissonnerie Balmanaise & Balma que 'on
a reprise il y a 1 mois maintenant. Cela fait
16 ans que je suis dans le métier, j'ai débuté
au Marché Victor Hugo a Toulouse, a la
Poissonnerie Bellocg.

PREPAREZ VOS
FETES DE FIN
D'ANNEE

ET FAITES

LE PLEIN DE
PLATEAUX !

&2

Qu'est-ce qui t'a donné envie de te lancer
en tant que Poissonnier ?

Ce qui m'a donné envie de me lancer, c'est
mon intérét pour les produits de la mer, la
volonté de proposer des produits de qualité
et aussi la proximité avec les clients.

Qu'est-ce que tu préféres dans ton métier ?
Jai une préférence pour la préparation des
poissons, le filetage, les découpes et les
manipulations techniques.

Si tu ne pouvais manger qu'un poisson pour
le reste de ta vie, pour lequel opterais-tu ?
Le Saint-Pierre | Avec ses filets sans arrétes, c'est
un poisson pas trop gras et bon pour la santé.

Quel poisson, coquillage ou crustace,
que l'on peut retrouver sur ton étal, me
conseillerais-tu et de quelle fagon dois-je
le cuisiner ?

Je recommande vraiment les palourdes
et les gambas en persillades | Aprés notre
spécialité c'est aussi le saumon gravlax et
notre taboulé de la mer, & retrouver tous les
jours a la poissonnerie et fait maison !

N'oubliez pas que ces quelques lignes
dans le Journal de I'Information vous
sont dédiées, si vous souhaitez nous
transmettre une information, des visuels,
la mise en avant d'événement ou autre,
n'hésitez pas ! Nous le ferons avec plaisir.

OFFRE SPECIALE
el pefifines 4 offes
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DIAM S0CH {X20) - Prix poklc )

Prin ad. SCAPP/DFEE S L50E D

PLATEALIX OVALES BLANCS (PRI HT)

G040 CM (X30) ; Fric pudc

Frin ad. SCAPR
TOUR0 O™ (K25) = 1

Fri gt
Pric ad
BATEALX . BLANCS. {PRIK HT)

PETIT MODELE (X400
Prin ad. SCAP

MOYEN MODELE (x40} -

GRAND MODELE (110} :

COIFFES PLATEAUX RONDS (PRIX HT)

DIAH. 3GCM (X300 : Pr

{11

DIAML SICM [X30) = Pry I
P £ 24

COIFFES PLATEALIX OVALES (PREX HT)

Prin HT | FRAS DE PORT OFFERTS powr une commande de plledus polysiyrines ol couvercies tous femals conlondes de JODEHT men
EHAL - conlatiabe dquedupriionnies Ir | TEL : D5 81 54 B3 54 | STE INTERKET | wwac lBboulquedopansdnnee torm




P.22 France Filiere Péche aux cotés de la filiere

| Des projets pour mieux connaitre les ressources et améliorer la gestion des péches

Confrontées a des changements de leur contexte économique, écologique et reglementaire, dont la hausse du prix du ga-
zole etla concurrence spatiale de I'éolien en mer, les pécheries de Méditerranée sont contraintes a une adaptation perma-
nente de leurs activités de péche. Pour faire face a ces changements et permettre d'assurer la durabilité des écosystemes
et de leur exploitation, une vision a plus long terme, plus intégrée du socio-écosystéme, est nécessaire. C'est |'objectif de
I'ambitieux projet GEMMBE, lancé en début d'année, pour une durée de trois ans.

Gréce a la collaboration entre les scientifiques et les professionnels des pécheries concernées, GEMMBE vise a offrir un
cadre pour ces échanges et a développer les outils nécessaires a une gestion écosystémique, selon une approche prag-
matique. Le projet apportera une vision de court, moyen et long terme a travers la construction de scénarios simulant
différentes hypothéses de fonctionnement écologique, de comportement de péche et de contraintes économiques et
réglementaires. De multiples critéres, identifiés avec les partenaires, permettront d'évaluer les scénarios d'évolution des
pécheries en réponse aux enjeux actuels de durabilité et de partage de I'espace marin pour permettre aux professionnels
d'anticiper les évolutions de leur cadre professionnel.

Axe 1 Axe 2

E—

Action 2.2 ]

Action 2.1

L] )

- Evaluer les effets das £ & Co construire des scénarios
Actlan 1.1 mesures de gestion 2020- R 2 | £ 2 de gestion & court, moyen

025 &t long termes

tor des
oy

Action 1.2
Dhevalopper led
BkA

Action 2.4

Evaluer avec une approchs multi-
critéres des scenanios de gestion

Le premier comité de pilotage du projet GEMMBE a eu lieu le 23 juillet & Séte.

- FRANCE FILIERE PECHE

Rassemble tous les maillons de la filiere de péche francaise (pécheurs,
mareyeurs, grossistes, distributeurs et Artisans Poissonniers), au sein d’'une
démarche de valorisation des engagements des professionnels en faveur
d’'une péche nourriciére durable.

rRANCE RE
PﬁC“E

Crédits : Sathoan



et des Artisans-Poissonniers P23

Télé, centres commerciaux et... métro parisien : « Gardez la Péche ! » part en campagne

Spots TV, sponsorisation, affiches publicitaires, opération dans le métro Poissonniére... Le déploiement de « Gardez la Péche ! »,
la nouvelle signature de PAVILLON FRANCE, s'accélére cet automne. A partir du 6 octobre et jusquau 31 décembre, trois
spots TV, au ton humoristique et décalé, sont diffusés sur les principales plateformes de Replay (TF1, M6, France TV) et ser-
vices SVOD (Netflix et Prime Video). Puis, du 21 octobre au 16 novembre 2024, la marque collective de la péche frangaise
sponsorisera |'émission Petits plat en équilibre, diffusés tous les jours sur TF1 a la mi-journée. Par ailleurs, une campagne d'af-
fichage aura lieu dans de nombreux centres commerciaux du 23 octobre au 19 novembre 2024.

Dans le cadre de ce déploiement, une opération événementielle inédite sera organisée du 22 au 28 octobre a la sta-
tion de métro Poissonniere, a Paris. Pendant plus d'une semaine, la station sera entierement rhabillée aux couleurs de
la nouvelle identité visuelle de PAVILLON FRANCE, avec des affiches mais aussi des idées recettes & destination des
usagers du métro. Des goodies seront également distribués aux usagers de la station, afin de les sensibiliser sur les
espéces et les recettes, mais aussi de faire gagner la marque en notoriété.

Ail:li‘

FRANCE
PAVILLON FRA

Le déploiement de la nouvelle signature
PAVILLON FRANCE passe également, et
évidemment, par les boutiques des artisans
poissonniers.Vous pouvez ainsicommander
gratuitementde nombreux outils de mise en
valeur de votre rayon ou de votre boutique
sur www.pavillonfrance-pro.fr

Créée par les acteurs de la filiere pour promouvoir les produits de péche francaise, la marque
collective PAVILLON FRANGE représente un vecteur de communication puissant de nos
engagements auprés des consommateurs. Mettre en avant la marque sur nos étals, c’est :

x(e artisan poiSso

La marque des produits
Soutenir la recherche scientifique pour préserver I’avenir des océans de la péche francaise

. . _— . yan A y Nl
Soutenir les emplois de la filiere, valoriser les métiers de milliers d’hommes .1 - 2y
et de femmes engagés au quotidien pour la qualité des produits & a "= a D2
VL el
@ Encourager les pratiques vertueuses des professionnels pour une gestion PAVILLON FRANCE

responsable de la ressource ~y

e

g



COMMERCES

P.24 Annonces

Retrouvez toutes nos annonces sur le site www.poissonniers.com

A VENDRE : FONDS DE COMMERCE
POISSONNERIE-TRAITEUR-BAR A HUITRES (07)

Située a Alissas (07210) sur une
place trés attractive avec de nom-
breux commerces (Boucherie,
Fromagerie, Boulangeries, Bar
Brasserie, Restaurant, Caviste), un
espace dédié rien que pour les
métiers de bouche.

Je vends le fonds de commerce

d'une Poissonnerie-Traiteur.

- En activité depuis 2019
(création),

- 2 Salariés,

- Ouvert 5 jours sur 7,

- Surface 95m? (Surface de
vente 54m2),

- Clientéle Locale, Touristique,
Professionnel,

MATERIELS DANS LE MAGASIN
- Etalage de 7m,

- 2 Vitrines Traiteur Réfrigéré de 2m,
- Machine a glace MAJA,

A SAISIR

- Chambre Froide de 9m?,

- Une grande plonge de bac,

- Une climatisation plafond,

- Eclairage LED,

- 1 vivier Homarium,

- 1 Terrasse aménagée,

- Un Labo cuisine aménagé,
-Un bureau,

-WC,

- Balance/Caisse Precia Moléne,

CAN-1:500 000 euros

Loyer : 640 HT par mois.

Bail commercial a destination
d'une Poissonnerie-Traiteur et
dégustation sur place.

Prix de vente : 230 000 euros

Contact:
M. MOYON - 06 73 28 43 19
lecailledoree@hotmail.com

: FONDS DE COMMERCE

POTSSONNERIE-TRAITEUR-BAR A HUITRES (07)

A VENDRE POISSONNERIE MARCHE
DE LAGNY SUR MARNE 77400

Marché couvert
Les mercredis, vendredis et
dimanches

Prix de vente : 28 000 € & débattre

Contact:06 26 52 03 47

Installation 16 m linéaire, table en inox

alimentaire, électricité aux normes

A VENDRE FONDS POISSONNERIE - LANGUEUX (22)
Surface de 61 m2 4 Langueux (22) Poissonnerie  existante  depuis
1985, repris en 1997 et a mon

Place d king devant la bou-
ace de parking devant la bou corpte depuis 2001,

tique (dont 5 places de 10 mn).

Loyer: 666 € HT

Prix de vente : 45 000 €

Contact: 02 96 62 13 14
ou 0670034970

Potentiellement a développer le
traiteur en installant une cuisine.

Pas de salarié.

-snqux -

Jn "UN Dfa
: L MEILEURS CPUVRIERS
....... *Z..“’F" *“‘."—T' ‘-'ﬂ*' DE FRANCE

CONSTRUCTEUR, INSTALLATEUR DE MOBILIER SUR MESURE

Rue Augustin Fresnel
17184 PERIGNY cedex

Tél. 05 46 44 26 77
Port. 06 07 05 98 24
sofinoxprod@gmail.com

Fabrication de remorques
de marché

www.sofinox.com
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COMMERCES

Annonces P.25

(rubrique Annonces), avec plus de photos et d'informations !

ENVIE DE VOUS INSTALLER DANS LES DEUX-SEVRES (79) AVENDRE EMPLACEMENTS

Nous sommes informés que la halle  dimanche, uniquement le matin. SUR MARCHES DANS LE TARN (81)

de Thouars (79100) recherche son Le chiffre daffaires était auparavant Dans le Tarn, a vendre emplacement  Le chiffre d'affaires est réalisé sur
poissonnier pour reprendre un de 450 000 euros sur différents marchés. seulement 4 métres d'étalage. En
beau banc aménagé. Contact : Monsieur GUERET PERIODICITE Eatljsse eta develop2|:>er.

La halle est ouverte du mardi au au 0770781627 4 jours par semaine : ela convient pour 2 personnes.

* Mercredi : les Cabannes / MATERIELS

Cordes-Sur-Ciel ; Possibilité de céder le matériel, re-

Lﬂ ha'.-e “ Tm-ﬂr‘s (?9'0‘0) e Jeudi : Saint-Juéry ; morque, camion frigorifique, etc...
recherche son poissonnier ! e
p H £ |ma}n_c,<-.:j. sie s1usr an. Pour plus informations vous pouvez
n activité depuis 15 ans, avec une T (aprés 14h):

clientéletr{as fidélf}. . 2006122270 83
Les marchés sont a fort potentiel.

pRENY MATEy,

Complétez vos étales avec des

produits élaborés : saumon maring,

tartares, rotis, ballotins, paupiettes,
choucroute, verrines, terrines,

moules et poissons marinés...

OCEAN DELICES - 4 rue Pierre Rémaoleux - 62200 Boulogne-sur-Mer.
Tel : 433{0}3.21.91.55.27 - Fax : +33{0]3.21.91.88.31
e-mail : oceandelices@wanadoo.fr Site internet : www.oceandelices.com
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P.26 L'OPEF ABESOIN DE VOS ADHESIONS !

REPRESENTATION DES
ENTREPRISES AL SEIN DES . -
COMMISSIONS PARITAIRES PILOTAGE DU REGIME DE

Neous contribuons & ::::f:":““
I"évolution de la Convention
Collective de la Iisterlscuteur officiel
Polssonnerie on llen avec patranal en lien avec la
les srganisations :g"'"ﬁ:‘h;wﬁrll;;m du
_ syndicales représentathes. gime de Branc

DEFENSE DES INTERETS

AVEC LES PARTENAIRES

ET INSTANCES

SPECIFIJUES

Toutes les semaines, nous )

défendons vos intéréts (’j"h' 0 TIDIE; N Jr

avec los différentes - EGHNFEQ&

instances Partenaires et ;

Fadministration

PILOTAGE DE LA POLITIQUE
DE FORMATION

BecEA Hous représentans les
entreprises de la branche

i aupris de |'Opérateur de
(/PCD EP compétence et du FAFCEA,
S nous définissons les

priorités de farmation et

contrilons I'utilisation des
fonds de la branche.

ORGANISATION DES
COMCOURS NATIONALX ET
REGIONAUYX

Nous organisons en lien
avec les partenaines les
grands événements de la
profession :

MOF/MAF/

Concours SIRHA

REPRESENTATION AL SEIN
DES INSTANCES FILIERES
Nows représentons bes
pedssonnbers aupris de tous
les partenaires | ministénes,
acteurs économigues et
sociaux et les acteurs de la
filiére

DEFENSEDELA REMALIM -REGROUPEMENT
PROFESSION AUPRES DES DE L'OPEF ET LA CFBCT

INTERPROFESSIONS

Parce gu'unis nous sommes

Nous adhérons et plus forts, nous nous sommes
travalllens en llen avec nos SOUTIEN JURIDIGUE regroupées avec la CFBCT

interprofessions powr la

afin de piloter la dialogue

défense de vos intéréts Awec netre partenaire, social ot la représentation
Touz apporiens une patronale au alveau de la
aide e des condeils nigociation collective

Juridiques aux
entreprises

L'OPEF A BESOIN DE VOS ADHESIONS !

Pour continuer nos combats et pour toujours gagner en représentativité
Nous sommes des poissonniers, fédérés et fiers de notre métier!

Des services au quotidien

E‘; - Des conseils sur les questions sanitaires et hygiéne ;
% - Service de petites annonces (vente matériel boutiques, recherche emploi/salariés);
- Recrutement apprentis via une mise en réseau avec les CFA et les écoles ;

m== - Formations professionnelles pointues et de qualité via I'Association des Formations des
Poissonniers de France et prise en charge administrative ;

Ig Lacces au magazine de I'INFO, le magazine d'information des Artisans Poissonniers de
France;Newsletter ;

- Et bien sur : une écoute de chaqueartisan poissonnier !

L’INFO de la POISSONNERIE Francaise N°76 Septembre - Octobre 2024

Pour adhérer
a 'OPEF*
Contactez - nous au
06 5952 88 27

ou
contact@poissonniers.com

Le montant de la cotisation est fixé
a 180 € par an, soit 15 € par mois,
déductible des charges.

(* via 'UNPF ou le SPEF)




Informations pratiques P27

OPEF UNPF SPEF SCAPP Poissonnier Corail REMALIM

98 boulevard Pereire Union nationale de la Poissonnerie Francaise 98 boulevard Pereire Société Coopérative Artisanale de. Poissonniers | 98 boulevard Pereire

75017 PARIS 6, rue des fréres Montgolfier | ZA La Tourelle 2 75017 PARIS Professionnels | MIN - boite 145 75017 PARIS

Tél.06 451253 10 | 22400 NOYAL Tél.0645 125310 146 avenue des Etats-Unis | 31200 TOULOUSE | Tél. 06 4512 53 10
0659528827 | Tél.09 81444443 Tél: 05.61.54.66.23

Les référents de 'OPEF

contact@poissonniers.com

@ Référent Poissonniers des Hauts-de-France
M. Jean-Marc RAMET - 06 08 09 54 51

M. Romain DO NASCIMENTO - 06 15 85 20 34
@ Référent Poissonniers de Normandie

M. Stéphane BRASSY - 06 22 47 47 09 . Référent Poissonniers du Grand Est

M. Arthur CHRISTIN - 06 83 96 50 84

@ Référent Poissonniers de Bretagne M. Bruno REYDEL - 06 07 04 04 58

OPAM-B - 02 97 37 23 13

() Référent de Pays de la Loire M. Adrien BOUTON - 06 78 47 67 16

Guillaume FIALA - 07 71 24 80 04 @ Référent Bourgogne-Franche-Comté

M. Alain LAMOUR - 06 60 72 45 47

M. Silvére MOREAU - 06 33 42 56 30 @ Association Lyon Poissonnier Ecailler

M. Frédéric CHEVALLET - 06 60 61 25 99
M. Gwenaél LAVILLE - 06 38 94 26 23

Mme Eulalie RUS - 06 58 61 14 99
@ Référent de I'ouest Occitanie @ me Eulale

M. Christophe LEVEAU - 06 08 33 64 80

Fédération des poissonniers
de Languedoc-Roussillon
M. Lucien BARBA - 06 12 32 31 34

Syndicat des Distributeurs et Exportateurs de Poissons

M. Frédéric GORLOT : 06 92 69 28 25

Référent des poissonniers de Corse
M. Philippe DALBIES - 06 84 54 20 98

Vos référents APGIS

Kattia VARELA-HALLS et

Cédric DANIEL :
Tél.01495716750uTél.014957 1616

INSITE -
sl Laell!

wwlw P |
WO OWL P LR

FLUS ERGONOMIQUE |

Vos référents MAPA :
protection juridique
(pour les adhérents)
Tél. 0546 59 59 59

GMAPA

L'assureur dédié aux
professionnels de U'alimentaire

——

SUIVEZ-NOUS

E Lt K U

I
> @, Restons connectées !

Et souez informés de l'actualité de la profession en rejoignant nos réseaux !

Vos référents formation
FAFCEA :

Tiphaine LEBRETON

Tél. 09 8144 44 43

BFAFCEA

NE NEWSLETTER
DEUX fOIS

PAR MOIS |

MEC PE L'ACTUALITE
BIEN FRATCHE |
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TRUITE | BAR \ DAURADE | MAIGRE | SAUMON | ESTUR;&EON@%

LA FILIERE PISCICOLE FRANGAISE
PRESENTE LE
D’IDENTIFICATION DES

POISSON

D’AQUACULTURE

FRANCAIS

Ce logo, qui sera décliné par espece, rejoint les couleurs et la forme hexagonale
& déjda bien connues des consommateurs pour la viande, les ceufs, les fruits et
légumes ou les fleurs de France.

SUIVEZ . o o . .
Le cahier des charges, contrélé par un organisme tiers, garantit des poissons de
QE NﬁUVEAU REPERE ! mer et d’'eau douce : nés, élevés, abattus, transformés et conditionnés en France.

LES ESPECES FRANGAISES CONCERNEES W
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SAUMON/ TRUITE /

’ENGAGEMENT DE LA FILIERE PISCICOLE FRANCAISE MIS A L'HONNEUR !

En choisissant et en affichant ce logo, vous répondez aux attentes
des consommateurs et soutenez activement :

© w > >

LES EMPLOIS UN SAVOIR-FAIRE LA SOUVERAINETE LE RESPECT D'UN CAHIER

LOCAUX UNIQUE ALIMENTAIRE DES CHARGES STRICT
EX POISSONS
DE LA TRANSITION Pour tous renseignements, rendez-vous sur : D AMIACILTIRE

ECOLOGIQUE
ET DE LA COHESION
DES TERRITOIRES

Sl Cofinancé par

PSRN I'Union européenne www.poisson-aquaculture.fr
Eglm’
Fraternité






