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Président de 'OPEF

Silvere Moreau

Cher(e)s Collegues,

Je débute ces lignes par une pensée et un hommage
a Monsieur Christian Forestier, ancien président du
COET-MOF, qui nous a quittés le 12 ao(it. Pendant plus
d'une décennie, il a été le président de linstitution
qui organise et pilote, en lien avec les branches
professionnelles, l'ensemble des examens MOF.
L'organisation de la prochaine session est en cours et
avance mais nous garderons un souvenir profond pour
le travail accompli avec lui.

Jespére que la saison a été propice pour vos entreprises.
Un premier bilan remonte et fait état d'une saison encore
difficile. Il nous faut, chacun, innover pour maintenir nos
marges. C'est notre quotidien nous y arriverons.

Un sujet est également revenu en continu sur les mois
écoulés et sur lequel nous maintenons une attention
particuliére : la pression des contrles « hygiénes
» des instances officielles ou « en délégation » est
en augmentation. Sur ces points, nous le rappelons
régulierement, nous sommes & la disposition des
adhérents pour répondre a toute question et apporter le
soutien nécessaire en cas de besoin.

Vous retrouverez dans ce journal notamment deux
dossiers en rapport avec les remontées des adhérents des
derniers mois : « Rappel de la réglementation concernant
I'¢tiquetage du saumon Label Rouge » ainsi que la «
Réglementation concernant les DLC applicables sur les
produits de la péche ».

Autre information importante, nous avons réussi a faire
aboutir les échanges avec la commission partiaire
rattachée a 'APEC. Ainsi, la classification prévue par la
CCN de la Poissonnerie et celle prévue en miroir dans le
cadre de convention collective commune « boucherie-
poissonnerie » ont été validées. Nous vous invitons a
consulter le site internet de 'OPEF pour déterminer les
impacts sur votre entreprise.

Les sujets qui nous attendent a la rentrée restent
nombreux. Deux en particulier méritent votre attention.

Le premier sera le SNAP : Le premier Salon National de
la Poissonnerie. Il s'agira d'un événement fédérateur et
totalement inédit ! Il faudra vous mobiliser nombreux !
Son objectif : rassembler I'ensemble de la filiere autour du
métier et de la poissonnerie. A date, nous avons plus de
100 exposants inscrits, preuve, s'il en faut, du dynamisme
et de 'engouement des professionnels !

Nous aurons également en septembre a traiter
de nombreux sujets en commission paritaire et
notamment la redéfinition des barémes de prise de
charge des formations entrant dans le champ du «
PDC - 50 ». Sous cette définition absconde se cache
un aspect fondamental pour nos entreprises : quelles
formations ouvrent droit a une prise en charge par
notre OPCO ? En effet, les nouvelles régles du conseil
d'administration de I'OPCO nous imposent de revoir
totalement nos barémes. Encore une difficulté qui
nous oblige, en lien avec 'ensemble des partenaires
sociaux, a étre trés vigilant.

Pour le reste, nous maintiendrons la barre et défendrons
comme toujours l'intérét des entreprises. N'hésitez pas
a nous faire remonter toute interrogation, nous sommes
a disposition !

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 & vos cotés. N'hésitez pas a nous
contacter.

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

Silvére MOREAU

Président de I'Organisation des Poissonniers
Ecaillers de France

Retrouvez
cette
affiche
avec
votre
numeéro

Ils soutiennent la Profession et ses actions :
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2025 - Présentation des équipes
P4 SNA de la Coupe de France 1

Pierre Jessel et des Exposants

Rendez-vous est donné les 5 et 6 octobre prochain au 1¢" salon national de la poissonnerie
francaise. Vous retrouverez plus de 100 exposants réunis pour valoriser toute la filiére afin de
permettre aux professionnels, artisans, étudiants et passionnés du secteur de se retrouver dans
un méme lieu.

Un tel événement devait aussi proposer un concours exceptionnel !

9 équipes, 9 régions et 27 talents seront réunis pour défendre leur territoire et la passion du
métier lors de la Coupe de France des Poissonniers Ecaillers - Trophée Pierre Jessel. Nous vous
proposons de découvrir les 27 candidats, par équipe mixte de 3 personnes comprenant chacune
un professionnel titré, un professionnel confirmé et un jeune de moins de 26 ans.

Chaque équipe portera avec fierté les couleurs de sa région ou celle représentée, unissant leurs
forces pour montrer leur savoir-faire, leur tradition et leur créativité autour des produits de la mer.

Pour cette édition inédite, le sujet ne sera découvert qu‘a leur arrivée !
Nous vous attendons nombreux pour les soutenir et visiter ce salon unique !

COUPE DE FRANCE .~

DES POISSONNIERS ECAILLERS ' '{’,
—— TROPHEE O PIERRE JESSEL — Y, ||” (A V¥
REGION . Mo G
MIDI-PYRENEES )
_ REGION REGION o
COTE D'AZUR BUIRETTE Jonathan LANGUEDOC
; GRAIN Djennyfer
FERNANDEZ Sophie MUNIER Alexis RUFFRAY Sandy
HAU Donatien FRANGOIS David
MASAT Jules RECION MULLER Kevin
_ PAYS DE LA LOIRE
REGION ‘
rrovence ([) DI SARNO Kevin ILE-DE-FRANCE
PARD Romain PEHEEEEAB Eféﬁem GOUBE Jordan
BONETTI Ophelie FOVEAU Mélanie
LA REGION QUONIAM Erwan
>~ NOUVELLE-AQUITAINE ,
Riclon  &F REGION
CENTRE-VAL-DE-LOIRE LAVILLE Gwenagl HAUTS DE FRANCE
LEDUC Mélanie : ﬂugﬂ‘;‘m‘"ﬁﬁé'ima SANNIER Faze
GILARD Benjamin BOUCHER Melina
BENAS Lucas BILLY Mathéo

[
FEF

N CorAL




r

f

A N FC % N A
Salon national de I3 poissonnerie
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. Colin Restauration . Gel-Pécha K . Ocdan Délices - Unima
. Continental Seafood . Gearges Colin -KSP -Oso v
. Cultimer .Gloria Maris - Kys Marine P -Viking Fresh
»Crusta C . Groupe Vives Eaux . King Fish - Poissonnier Corall
. Groupement Quallité Huitres . Pointe de Penmarc'’h
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Equipements, services & solutions logistiques
A C - Cenpac F - Fischer Bargoin 0] 5
. Arcos (+] G- Groupe GRD . Odimer . Sofinox
. Au Nain Couteliers . Delanchy L - La Boutigue du polssonnier . OCIRP .Solen
. APGIS . Dibal France | . Ohaus v
B E . MAPA P - Petit Forestier Varlet
. Biocold Process . Etalmobil . Médicis R - Rational . Viot System
. Brumifrais . Edikio . Mettler Toledo
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Formatmn & Emploi E Institutionnels
. CFA de Blagnac . Lycée de la Mer de La Rochelle ADPSP - Association pour le NFM - Mormandie Fraicheur Mer
. CFPMT . Lycée de la Mer de Séte Développement du Paritarisme OPEF - Organisation des ]
. France Travail .MFR dans le Secteur de la Poissonnerie  Poissonniers Ecaillers Francais
€NC - Comité National de la SCAPP - Société Coopérative '_<
e S . | Conchyliculture Artisanale de Polssonniers
: CRECM - Comité Régional de Professionnels
Restauration Conchyliculture de Méditerranée  Thon rouge de ligne - Péche
R S FFP - France Filiére Péche artisanale - Organisation
i du thon FRANCE ECAILLE - Syndicat professionnelle de Méditerranée
: 5 des Ecaillers UMIH - Union des Métiers et des
-’ industries de I'hételleria
. —— *
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| +1e 100 exposants

Cet événement est organise par I'OPEF (Organisation des Poissonniers Ecaillers de France)
et la SCAPP (Sociéte Coopérative des Artisans Poissonniers Professionnels).




P.ZO rce que nous devons rester au service

Le mot du Président Corail

Cheres adhérentes, Chers Adhérents, . Puis les 5 et 6 octobre, cap sur Toulouse pour

. . . : . o la premiére édition du Salon National de I'Arti-
A,prezune, saison estivale marquée par la fl;alcheur, lalegere- & N san Poissonnier (SNAP). Cet événement iné-
té et des étals hauts en couleur, la rentrée s'annonce comme =T ' dit réunira artisans, producteurs, fournisseurs
une période clé pour relancer la dynamique commerciale i : de dé ions. d
et renforcer les liens avec votre clientéle. Lautomne raméne i et partenallres a;tgur 3,, ehmonstrat|ons, -
avec lui des envies de plats plus généreux, de produits de ' AL TR S G AT E L ol
saison valorisés par des recettes simples et efficaces : - fessionnels. Un moment fort pour valoriser
soupes, papillotes, coquillages, plats mijotés ou por- ’ notre métier et renforcer notre réseau.
tions prétes a cuire. C'est le moment idéal pour ajus- -
ter vos vitrines, renouveler vos propositions et conti- Pour vous accompagner au quotidien,
nuer a faire valoir votre savoir-faire artisanal. notre service achats reste mobilisé
pour vous orienter dans vos choix
Cette rentrée marque aussi l'arrivée de grands produits, anticiper les besoins et op-
rendez-vous pour notre filiére. En septembre, se timiser votre offre. N'hésitez pas a les
tiendront les Assises de la péche et des pro- solliciter pour bien préparer cette
duits de la mer a BOUIOgne-SUI’-MeI’. Ce ren- rentrée et les temps forts a venir.
dez-vous national rassemblera les acteurs de la
filiere pour échanger sur les grands enjeux du Nous vous souhaitons une belle
secteur : durabllltg de la ressource, avenir des F reprise, dynamique et constructive,
métiers, structuration de la fl!lere_, attentes dzs f avec toujours la méme exigence et
consommateurs... Une occasion importante de i - la méme passion pour ce métier qui
porter la voix de l'artisanat poissonnier dans un 5 bl
débat stratégique pour l'avenir. . HOESHESSEMBISS

PORTRAIT D'ADHERENT
POISSONNIER

Bonjour Thomas, pouvez-vous vous présenter ?
Bonjour, je m‘appelle Thomas DUPRAT, 27 ans et je
suis poissonnier dans les Halles de Nimes.

Comment étes-vous devenue poissonnier ?

Mon pére est marin-pécheur au Grau-du-Roi, j'ai suivi
la formation pour reprendre son bateau et I'occasion
d'un étal aux halles s'est présentée donc on s'est lan-
cé dans l'aventure, lui a la mer et moi derriére I'étal !

Si vous pouviez recommencer ou changer
quelque chose dans votre carriére, de quoi
s'agirait-il ?
Rien, parce que notre poissonnerie c'est la somme
d'erreurs et de réussites qui font ce qu'elle est et ce
qu'elle est devenue aujourd’hui.

Que pensez-vous de I'avenir du métier de
poissonnier écailler ?
Je suis convaincu que l'artisanat de qualité aura

Parce qu‘ensemble, nous sommes plus f



de nos adhérents !

P21
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toujours sa place dans notre société mais pour celail  souhaite se lancer dans le métier ?

faudrait que la filiere se rende plus accessible et p|u5 [l ui fautjuste avoir conscience de la charge de travail

attractive pour les générations a venir. que ca représente mais que c'est un métier de pas-
sion qui demande un grand respect du produit qu‘on

Quel conseil donneriez-vous a un jeune qui travaille.

Pour 4 personnes

Ingrédients :
Légumes : choux fleurs 300gr, courgettes 300gr, ca-

rottes 300gr, brocolis 300gr, huile d'olive 50ml.

Aioli : moutarde 30gr, jaune d'oeuf 2 pieces, huile
d'olive 250ml, gousse dail 3 pieces, sel et poivre,
pommes de terre 100gr.

Poisson : Cabillaud 400 gr. Déco : Crevettes 4 pieces,
Moules 4 pieces, oeuf entier 2 piéces (dur).

Préparation :
1. Cuire les légumes en vapeur ou dans une eau bouil-

lante puis refroidir a I'eau clair et fraiche,
2. Cuire dans une casserole d'eau, départ eau froide, les pommes de terre et les gousses d'ail,

3. Eplucher la pomme de terre et mettre chair dans un bol avec la moutarde, les 2 jaunes d'oeuf sel et poivre et
la pulpe dall,

4. Mélanger le tout et quand le mélange et homogeéne verser 250ml d’huile d'olive en filet, fouetter énergique-
ment pour monter une mayon-

naise (ou faire au batteur), LA BOUTIQUE
5. Les 50ml d’huile d'olive res-

tante sont mélangés avec les

légumes, - PREPAREZ VOUS POUR
6. Cuire les moules a l'eau ou LES I:'E’I’I:S I

vapeur,
7. Assaisonner et cuire le pois- S
son et les crevettes 10 minutes, Noirs sur

. , ; |
four a 180°c, puis mettre a re- cormmarde

froidir

8. Cuire les 2 oeufs 9 minutes
dans l'eau bouillante,

9. Dresser, légumes au fond
de l'assiette, la sauce aioli au
milieu et disposer oeufs cou-
pés en deux le poisson, les
moules et les crevettes sur les
légumes autour de |'aioli.

EMAL : contachitaboutiguaduposssanniar fr | TEL 1 05 61 54 89 54 | SITE INTERMET ; weww Bboutiquacnossanaer com r@-

i oy

Bon appétit



P )7 France Filiere Péche aux cotés de la filiere

Avec le projet MAESTRO, cap sur 2100

Cest un programme de recherche dampleur,
financé par France Filiere Péche, qui entre désormais
dans sa derniére ligne droite. Lancé en 2020 - porté
par La Fondation pour la recherche sur la diversité
via le Cesab (Centre de synthése et d'analyse sur la
biodiversité) -, le projet
MAESTRO cherche

a mieux comprendre
comment les

effets conjugués

du changement
climatique et de la
péche influencent le
fonctionnement des
écosystemes marins. En ’
se concentrant sur la
diversité fonctionnelle

- C'est-a-dire les roles
écologiques joués par

les espéces dans la
chaine alimentaire - le
projet offre un éclairage )
inédit sur la maniére

dont nos océans
réagissent aux pressions
humaines.

BN
-_...1:
=T

8

1w o

Gréce a l'analyse d'innombrables données remon-
tant jusqu’en 1980, les scientifiques modélisent
I'évolution des communautés halieutiques jusqu’en

1€

Exemple des projections de MAESTRO sur le merlu

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

2100, dans plusieurs zones stratégiques : golfe de
Gascogne, golfe du Lion, Manche et mer du Nord.
Objectif : anticiper les déséquilibres a venir, iden-
tifier les processus naturels les plus vulnérables,
et proposer des scénarios de gestion qui permet-
traient d'ajuster les pratiques de péche sans com-
promettre nila résilience
des écosystémes ni l'ac-
tivité économique.

MAESTRO croise les
disciplines - biologie,
climatologie, économie
- pour produire

des outils concrets

a destination des
professionnels. Le but
n'‘est pas d'imposer un
modeéle unique, mais
de proposer différents
scénarios pour
accompagner la filiere
vers une péche plus
agile et plus durable,
capable de s'adapter
a un environnement

" Crédit: Cesab

20'E INE

marin en mutation rapide. A quelques mois de
sa conclusion, ce projet ambitieux s'annonce
déja comme une référence pour les politiques
halieutiques de demain.

- 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.

R

ANCIERE

PﬁC“E



En cette fin d'été, France \
Filiere Péche et 'OPEF ‘

ont le plaisir de vous o Mﬁg&ﬁgﬁ%ﬁ'ﬁ%u
offrir une affiche qui met o BANC D'AMIS

en valeur le maquereau, N P

avec une recette a la
plancha, pour valoriser ce
poisson riche en oméga-3 tout

en profitant jusqu‘au bout des
beaux jours. Cette recette, et

de nombreuses autres, sont a
disposition gratuitement pour les
adhérents PAVILLON FRANCE, en
format fiches recettes a destination

des clients, sur le site
www.pavillonfrance-pro.fr

PAY]
AL iy

% L/ En plus des recettes, les adhérents PAVILLON
Jrdagaide. [ FRANCE peuvent commander de nombreux

outils de mise en valeur de leur boutique ou
de leur étal, mais aussi des goodies, comme

ces t-shirts et ces tote-bags développés par la
b marque a l'occasion de |'été 2025.
rangaise Rendez-vous 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 :

Jove artisan pOiSso

Soutenir les emplois de la filiére, valoriser les métiers de milliers d’hommes & _ .
et de femmes engagés au quotidien pour la qualité des produits C a "= a D2
VL el
Encourager les pratiques vertueuses des professionnels pour une gestion PAVILLON FRANCE
responsable de la ressource ~y
o ] R . ] ) La marque des produits
>/ Soutenir la recherche scientifique pour préserver I'avenir des océans de la péche francaise
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POISSONNERIE A VENDRE - ORVAULT PETIT CHANTILLY
OPPORTUNITE RARE A SAISIR !

En plein coeur du Petit Chantilly, a 15
minutes de Nantes, I'un des secteurs
les plus commercants et recherchés
d'Orvault (Loire Atlantique), votre
nouvelle activité bénéficiera d'un flux
continu de clients fidéles et d'une ex-
cellente visibilité.

Points forts

Emplacement de 1°" choix. Rue passante
et commergante (boulangeries, bouche-
ries, coiffeurs, commissariat, école, etc.).
Parking public & proximité immédiate,
facilités d'accés et d'arrét minute.
Quartier trés dynamique.

Résidents attachés aux commerces de
proximité, forte demande locale.

Bonne desserte en transports en com-
mun (bus, tramway a 5 min).

Potentiel de développement et fidélisa-
tion rapide.

Matériels

Equipement professionnel complet :

- Four,

- Vitrines réfrigérées haute performance,
- Vivier,

- Chambre froide, etc.

Divers

Transmission rapide et accompagne-
ment possible.

Votre future poissonnerie est clé en main.
Démarrez votre activité dés le premier
jour!

Cette affaire s'inscrit comme un place-
ment sir et rentable.

PRIX DE VENTE : 180 000 €
NET VENDEUR

Pour tout renseignement complémen-
taire et organiser une visite, contac-
tez-nous dés aujourd'hui !

061558 38 15 ou fredonce@orange.fr

AVENDRE - FONDS DE COMMERCE POISSONNERIE
VENCE (06)

Vente de mon fonds de commerce en raison de problémes de santé. Poissonnerie historique

depuis 1911, sur le domaine public, dans Les Halles municipales de Vence (06140).

Reprise a mon compte en 2013 aprés avoir travaillé 4 années avec les anciens propriétaires.

Matériels

® 3 bancs inox 2.20/1.10 m modulable,
* Frigo 2x3.5 moteur déporté extérieur,

® Machine a glace 600kg/jours,
¢ Balance suspendue et tactile,

Et tout le matériel tel que plonge, table de découpe, etc.

Divers

¢ Clientele fidélisée locale et étrangére ;

o Joli emplacement de 35 m?;
¢ Avec dégustation sur place ;
¢ Proche stationnement.

Vendue clés en mains sans interruption de travail !
Accompagnement relation clientéle et fournisseurs pour passation fluide.

CA: 300000 en 2024.
Belle rentabilité !

PRIX DE VENTE : 90 000 €

Contact: 06 13 84 04 36

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

A VENDRE - FONDS DE COMMERCE POISSONNERIE
PLERIN CENTRE (22)

Opportunité rare a saisir !

Fonds de commerce Poissonnerie, tenue
depuis 10 ans, avec une clientéle fidele
et réguliére, idéalement située en plein
centre de Plérin, dans une rue piétonne
trés fréquentée, a proximité immédiate
d'un parking.

Matériels

Equipement complet et récent, prét &
I'exploitation :

o Etal sur mesure avec vivier intégré
¢ Viitrine réfrigérée

* Balance et caisse neuves

¢ Chambre froide

* Cuisine fonctionnelle

¢ Bureau indépendant

* Mezzanine

¢ Superficie totale : 23 m2 optimisés

Lactivité dispose également d'un site
Internet actif, renforcant la visibilité et le
lien avec la clientéle locale.
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Divers
¢ Loyer mensuel : 700 €
* Possibilité d'acheter les murs

Photos disponibles sur demande
PRIX : 50 000 €

Contactez-nous pour plus d'informations
Ou pour organiser une visite au

06 19 35 87 46 ou par mail
poissonneriedubourg22190@gmail.com




Annonces P.25

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

URGENT - CAUSE SANTE - VENTE FONDS
POISSONNERIE - ANGUEUX (22)
PRIX EN BAISSE !

TRANSGOURMET RECHERCHE SON EXPERT MARCHE
MAREE (H/F) A CHATEAUROUX (36)

COMMERCES

En raison de problémes de
santé, ma poissonnerie est
avendre avec:

Une surface de 61m2a
Langueux (22).

Place de parking devant la
boutique (dont 5 places de
10 mn).

Vous pourrez développer
une partie traiteur en instal-
lant une cuisine.

Pas de salarié a reprendre.

La poissonnerie existe de-
puis 1985, reprise en 1997
et a mon compte depuis
2001.

Belle Clientele.
Loyer 666 € HT

P AHD

Chateausnous

fiad r—
T i
r_ N

Vous étes expert dans le milieu

de la marée ?

Arbenn accompagne l'entreprise
Transgourmet (3500 collaborateurs)
acteur incontournable de la distribu-
tion de produits alimentaires, four-
nissant des solutions innovantes et

aurez a coeur de former les équipes
commerciales sur les spécificités et
les avantages des produits marée en
veillant a ce qu'ils soient bien équi-
pés pour répondre aux besoins des
clients.

Pour cela, vous avez une expérience
significative dans le secteur de la
marée, avec une connaissance ap-
profondie des produits de la mer.
Vous avez d'excellentes compé-
tences en communication, avec la
capacité a motiver et inspirer les
autres. Vous avez un bon sens de
l'organisation de maniére a travailler
de facon autonome tout en étant un
membre clé d'une équipe. Vous avez
I'esprit d'initiative pour proposer des
idées d'animation et d'événements.
Vous étes en capacité d'établir des

PRIX DE VENTE : . it

30000 € de qualité a ses clients, dans le recry-  Telations de qualité et durables

(prix en baisse) tement de son avec les clients et les membres de
Expert Marché Marée (H/F), I€quipe.

Contact:

02966213 14
ou 067003 4970

LAVILLE DE SORGUES (84) RECHERCHE
ACTIVEMENT SON ARTISAN POISSONNIER ECAILLER !

Installez-vous dans le Vaucluse !

Avec ses 20 000 habitants, la ville de Sorgues (84), située dans le
Vaucluse a c6té d'Avignon, souhaite accueillir son artisan poissonnier

écailler.

Elle dispose d'un local de 68 m? situé en centre-ville, Cours de la Répu-

blique.
Il est doté d'une évacuation au sol.

La cellule économique de Sorgues accompagnera le chef d'entreprise tant
pour son installation professionnelle que pour 'arrivée de sa famille.

La SEM (Société d'Economie Mixte) de la ville propose un bail commercial

pour louer ce bien :
Prix : 640 € HT + 31 € HT de charges

La ville de Sorgues vous attend !

Pour toutes informations complémentaires, vous pouvez joindre la manager
de centre-ville de Sorgues au 06 29 98 76 25 ou maboutique@sorgues.fr

OFFRES D'EMPLOI

Un dernier poste reste a pourvoir
a Chateauroux.

Ne tardez pas pour postuler.
Détails du poste

Nous recherchons un Expert des Pro-
duits Marée passionné et dynamique
pour rejoindre notre équipe. Vous
aurez également la charge d'accom-
pagner les commerciaux de votre
secteur lors de leurs visites clients
en apportant votre expertise sur les
produits de la gamme marée, en
partageant vos connaissances et en
proposant des solutions adaptées
aux besoins des clients. Vous aurez
également en charge l'organisation
d'événements dédiés a la clientéle
afin de renforcer les relations clients
et de promouvoir la gamme. Vous

Rejoindre Transgourmet en tant
qu'Expert de la gamme Marée,
clest rejoindre une entreprise dy-
namique, c'est aussi contribuer a la
promotion de produits de qualité,
de développer cette gamme dite
stratégique pour l'entreprise, mais
c'est aussi faire partie d'une équipe
engagée, soucieuse de la satisfac-
tion client.

Est proposé pour ce poste : 1 CDI,
1 rémunération décomposée en
un fixe et un variable, 1 prime
d'intéressement et 1 VF.

Accompagnement terrain des
commerciaux : 4 jours/semaine et
1 jour/semaine sur le site de ratta-
chement.

KARNAG MAREE RECHERCHE SON RESPONSABLE DE
RAYON - TRINITE-SUR-MER (56)

KARNAG MAREE recherche son res-
ponsable de rayon (H/F) pour les
Halles de la Trinité-sur-Mer (56).

Détails du poste

- Poste en CDI

- 35h/semaine

-2 000 euros net par mois

Profil

Qualifications demandées :

* Maitriser la transformation du poisson,
¢ Maitriser le filetage,

* Maitriser la mise en place de |'étalage,
® Maitriser les réseaux Insta/Facebook,
¢ Permis B demandé.

Contact : MR GRIGNOUX NICOLAS - 06 01 17 48 52 - MAIL : karnagmaree@gmail.com
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P26 L'OPEF ABESOIN DE VOS ADHESIONS !

REPRESENTATION DES
ENTREPRISES AU SEIN DES
COMMISSIONS PARITAIRES
Neous contribuons &
I"évolution de la Convention
Collective de la
Poissonnerie en llen avec
les arganisations
syndicales représentatives.

PILOTAGE DU REGIME DE
BRANCHE

Nous sommes
Tinteriocuteur officiel
patronal en llen avec la
Commission Paritaire du
Régime de Branche

DEFENSE DES INTERETS

AVEC LES PARTENAIRES
ET INSTANCES
SPECIFIJUES

Toutes les semaines, nous
défendons vos intérits
avec los différentes
instances Partenaires et
Fadministration

PILOTAGE DE LA POLITIQUE
DE FORMATION

Nous représentons bes
entreprises de la branche
aupres de 'Opérateur de
compétence et du FAFCEA,
nous définissons les
priorités de farmation et

Brrea
Crcorep

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
Nous représentons les
pelssonniers auprés de tous
les partenaires : ministenes,
acteurs dcomomigues et
sociaux et les acteurs de la
filiére

”LNH r)h‘*

DEFENSEDELA
PROFESSION AUPRES DES
INTERPROFESSIONS

Nous adhérons et
travalllens en llen avec nos
interprofessions powr la
défense de vos intéréts

REMALIM -REGROUPEMENT
DE L'OPEF ET LA CFBCT

Parce qu'unis nous sommes
plus forts, nous nows sommes
regroupées aves la CFECT
afin de piloter la dialogue
social ot la représentation
patronale su niveau de la
nigoclation collective

SOUTIEN JURIDIQUE
Avec notre partenaire,
nous apporions une
aide et des conseils
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!

Pour adhérer
a I'OPEF*
Contactez - nous au

06 59 52 88 27

ou
contact@poissonniers.com

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

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

- Et bien siir : une écoute de chaque.artisan poissonnier ! (* 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

@ Referent Poissonniers des Hauts-de-France
M. Jean-Marc RAMET - 06 08 09 54 51
Referent de I'Oise
M. Fawze SANNIER - 06 82 01 53 81

@ Referent Poissonniers de Normandie
M. Stéphane BRASSY - 06 22 47 47 09

M. Romain DO NASCIMENTO - 06 15 85 20 34

Referent Poissonniers du Grand Est
M. Arthur CHRISTIN - 06 83 96 50 84

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

PAM-B-029737231
0 0297372313 @ Referent du Centre-Val de Loire

@ Referent de Pays de la Loire M. Adrien BOUTON - 06 78 47 67 16

Guillaume FIALA - 07 71 24 80 04 @ Referent Bourgogne-Franche-Comte

M. Alain LAMOUR - 06 60 72 45 47

M. Silvere 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 @ Referent Provence-Alpes-Cote d'Azur :

§ Mme Jacqueline MOLINI - 06 20 23 14 59

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

M. Christophe LEVEAU - 06 08 33 64 80

Federation des poissonniers
de Languedoc-Roussillon
M. Lucien BARBA - 06 123231 34

Syndicat des Distributeurs et Exportateurs de Poissons

M. Frédéric GORLOT : 06 92 69 28 25

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

Vos référents APGIS Vos référents MAPA:  €4MAPA Vos référents formation T

Kattia VARELA-HALLS et protection juridique profespaureur dedié au aire FAFCEA : =fAFCEA
Cédric DANIEL : (pour les adhérents) Tiphaine LEBRETON
Tél.01495716750uTél. 014957 16 16 Tél. 0546 59 59 59 Tél. 09 8144 44 43

INSITE - CUIVEZ-NOUS NE NEWSLETTER

.""_"'-..___’,r
WWW.PC NN SUR LES PEUX FOIS
PAR MOIS |

TOUT BEAU | - :
TOUT MEUF | e AN A ¢ ATEC DE LACTUALITE
g LHSATIONDE - BIEN FRAICHE |

FLUS ERGONOMIQUE |

I
> @, Restons connectées !

Et souez informés de l'actualité de la profession en rejoignant nos réseaux !
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VOTRE SPECIALISTE EN PRODUITS DE LA MER
A RUNGIS DEPUIS 1991

LE MEILLEUR DE LA MER

JOCEANE.FR - 0149 79 04 81
3 rue de concarneau, Rungis M.I.N, 94 150 RUNGIS
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