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MAREYAGE I PERFECTIONNEMENT DES CONNAISSANCES
DE LA FILIERE AMONT SUR SITE PORTUAIRE

OBJECTIFS I Maitriser les savoirs essentiels sur les produits, la reglementation et les risques sanitaires

Q Identifier les produits et les acteurs de la filiere amont
Q Appréhender les évolutions des filieres et la reglementation CE
O Appréhender la relatfion fournisseur/acheteur/agréeur

PROGRAMME I

O Présentation des filieres péche et aquaculture  VISITES LIEES
= Les chiffres clés
= L'organisation européenne des marchés
amont
= Les évolutions actuelles et le Plan d’Avenir
pour la Péche
Q Fonctionnement des activites péche et
premiere vente

Jour 1:
Q Visite criee de Roscoff
= Normalisation des critéres marchands & la
premiere vente,
= Tri des produits selon les catégories de
fraicheur reglementaires.

= Les differents métiers Jour2:
= Techniques et engins de péche utilisés O Vente aux enchéres criee de Roscoff
* |ncidences sur la qualité et la disponibilite =  Fonctionnement des ventes a distance,
des produits = Entretien avec le directeur
= Gestion de la ressource Q Visite atelier de mareyage Roscoff
» Les pratiques durables et responsables = Découpe et préparation des produits,
QO Fonctionnement des criées » Agréage et respect du cahier des charges,
= Organisation et vente » Stockage et expédition des produits vivants
* Lesdifférents systemes de vente O Visite et débarque d'un chalutier hauturier
= Normalisation des criteres de fraicheur et Roscoff
fracabilité amont * Entretien avec un patron artisan
a Mareyage O Rendez-vous avec le directeur de I'armement
= Présentation de I'activite ou avec un patron pécheur artisan
= Travail des produits et plan de maitrise » Difficultes de la péche hauturiere,
sanitaire » Politique qualité des chalutiers locaux
= Réglementation spécifique et tracabilité
= Evolution de I'activite Jour3: , , el
O Conchyliculture et pisciculture marine Q Visite atelier cuisson, purification
= Préesentation des activites = Découpe et préeparation du poisson, .
= Techniques et cycle d'glevage = Stockage des coquillages vivants, viviers a
* Plan de maiftrise sanitaire et reglementation homards, , .
spécifique aux coquillages ] IATeI[er eTIprocess de cwssgn des crustaces ;
= Tracabilite et expédition Q Visite e’rophssemep’r conchylicole
O Réglementation et normalisation spécifique * Production d’huifres :
aux produits de la mer » Stockage et purification de bivalves

= Synthése des exigences des reglements CE
104/2000, 178/2002, 852 et 853/2004,
2073/2005, 1379/2013
Q Evaluation sensorielle de la fraicheur des
produits de la mer
* Qualité et cotation organoleptique de la
fraicheur
= Baréme de cotation CEE 2406/96
= Causes d'altéeration de la fraicheur des
produits
Q Synthése de la formation
A Test de validation des acquis
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PRE-REQUIS I Conditions de réussite INTERVENANT I
Q Efre en charge de la préparation et de Q Formateur spécialisé en poissonnerie et
I'agréage des produits de la mer frais produits de la mer

Q S’impliguer lors de la formation
Q Etre en mesure de mettre en pratique les
techniques présentées lors de la formation

MODALITES D’EVALUATION I MODALITES I *

techniques

Documents remis aux participants : contenu du
cours et documents techniques

Participation G des mises en situations et
échanges

Q Evaluation par le formateur : mise en situation Q Durée : 21 heures sur 3 jours
et reformulation (remise d'une aftestation de Q 1 a8 personnes maximum
formation individualisée) O Modalites peédagogiques : expose, échanges
O Evaluation par le stagiaire : questionnaire d’expériences, mise en sifuation et corriger
d’évaluation Q Rdole du formateur: apport théorique et
Q Evaluation par le dirigeant: entrefien post- évaluations des acquis
formation O Matériel ufiliseé: diaporama, documents
a
a

* CONTENU I Le contenu et I'organisation de la formation seront adaptés & la demande et aux spécificités du client.
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