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Fiche formation

Hygiene Alimentaire
Formation

Distribution

Management de la sécurité des aliments

Qualité des poissons : fraicheur et COUALPO
parasitisme

Contexte : La qualité des produits proposés en poissonnerie repose sur la bonne connaissance de ces
produits et de leur particularité par le personnel du rayon. Savoir évaluer la fraicheur d'un poisson, ses
régles de commercialisation et de balisage, voila ce que vous apprendra cette formation trés orienté
« terrain ».

R Pour qui ?

@ Les objectifs

Objectif principal : Public :

Appréhender le risque parasitisme en rayon poissonnerie Personnel de rayon poissonnerie

Objectifs opérationnels :
e Connaitre le risque parasitisme en rayon poissonnerie

e Savoir évaluer la fraicheur d'un poisson entier

Prérequis :

Aucun prérequis



aﬂr Le contenu % Les méthodes

Contenu : Méthodes pédagogiques :

e Présentations interactives illustrées d’exemples par

e Le parasitisme chez les poisson de mer
des spécialistes de « terrain »

e La mélanose de la crevette
e Animation autour d'ateliers pédagogiques de mise

en pratique a partir de situations réelles en rayon
x oA . .
* Regles d'étiquetage au rayon poissonnerie e Echanges d’expériences professionnelles

e Exercice pratique en situation « Supports de cours

e Comment évaluer la fraicheur d'un poisson entier ?

Modalités d’évaluation :

e Evaluation des acquis du stagiaire en fin de
formation par questionnaire

* Evaluation de la satisfaction :

- Evaluation de satisfaction a chaud en fin de
formation

- Evaluation a froid quelques mois aprés la formation
e Validation par une attestation de formation

Intervenant :

Auditeurs/formateurs expérimentés

Mention Inter/Intra :

Nous consulter
Durée : 0,5 jour (3,5h)

Dates & lieux : nous consulter

Tarif Inter :
Tarif Intra : nous consulter

-Q- Bon a savoir

Exercices pratiques en rayon poissonnerie

Soyez certains que nous mettrons tous les moyens en ceuvre pour répondre a toute demande spécifique liée a un handicap. Nous vous
invitons a nous contacter directement pour étudier ensemble les adaptations nécessaires afin que vous puissiez suivre cette formation.

Pour plus d’informations :
EHA-formation@eurofins.com — 09 69 37 01 02
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