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Pôle innOMER
Formations produits de la mer 
Formations agro-alimentaires

OBJECTIF
Valoriser les produits à l’étal, améliorer les rendements 
matière sur la découpe des produits de la mer pendant 
la vente.

	 PUBLIC
Vendeur et futur vendeur en GMS, poissonnier, toute
personne destinée à une fonction commerciale ou d’encadrement 
en entreprise de distribution.

 	ORGANISATION
Durée : 2 jours.
Dates : mars et novembre 2010.
Lieu : Lorient.
Prix : 590 €
Autre formule : nous consulter.

 	PROGRAMME  
Trier et évaluer la fraîcheur des produits

Affûter et préparer son matériel

Travaux pratiques de découpe sur les poissons ronds, 
plats et cartilagineux 
• Étêtage, éviscération.
• Écorchage, écaillage.
• Parage, tranchage.
• Pelage,  filetage.

Réalisation de plats prêts à cuire 
• Rôtis, paupiettes, brochettes, carpaccios.

Environnement du poste de travail 
• Nettoyage et désinfection, entretien du matériel.
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