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« BOUCHERS MAL FORMES »? - REAGISSEZ!

ETALEZ LES CONNAISSANCES DE VOTRE EQUIPE!

Les actualités des derniéres semaines n'ont pas été tendres envers les commerces de l'alimentation! D'un probléeme de
ré-emballage qui pouvait étre un cas isolé a la conclusion que les bouchers sont mal formés, il y a de quoi inquiéter la clientéle.

Les Fétes représentent LA période la plus achalandée de I'année pour les commerces de |'alimentation et la boucherie (en rayon ou
en magasin spécialisé) ne fait pas exception. Il vous faut rassurer la clientéle sur les bonnes pratiques que vous appliquez dans
vos magasins.

Le CSMOCA a développé une formation en ligne de courte
durée qui permet un rafraichissement des connaissances de
vos employés sur un ensemble de themes tels que
connaissance des produits, tenue des comptoirs, service a la
clientéle mais aussi Hygiene et Salubrité, rotation des
stocks...

Eninscrivant GRATUITEMENT vos employés aux différentes
formations en ligne selon le poste qu'ils occupent, vous
vous assurez que les usages préconisés soient connus,
compris et assimilés. Un certificat sera émis & chacun des
employés qui aura complété avec succes la formation;
en affichant ces dipldbmes dans votre magasin, vous
démontrerez a la clientéle I'importance que vous accordez
a la formation mais surtout, votre respect des régles
professionnelles recommandées.

NE PAS OUBIER QUE LES FORMATIONS
SONT GRATUITES!

Elles correspondent a la réalité du milieu du travail
Elles ont été congues en collaboration avec les experts
de métier

e Elles utilisent le vocabulaire du métier
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DES FORMATIONS EN LIGNE GRATUITES
DESTINEES AUX COMMIS

D’une durée variant de deux & quatre heures, le contenu des formations
est présenté de fagon simple, dynamique et contextualisé a |'aide de
quizz, de points d’interaction, de vidéos et de liens vers des outils
complémentaires.

Le travail du commis
sélon le type de prodult

Voici un apergu des thémes abordés a travers les différentes formations
en ligne :

e Connaissance des produits (spécificités, conservation, suggestions

gourmandes)

Tenue des comptoirs et préparation des produits

Service a la clientele

Utilisation des outillages et des équipements

Hygiene et salubrité, santé et sécurité et politiques et procédures

de I'entreprise

® Entreposage des marchandises, rotations des stocks et évaluation
de la qualité des produits

Pour en savoir plus ou inscrire des employés a ces formations, visitez
notre site web au www.csmoca.org et cliquez sur I'onglet Formations et
compétences.
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ET LES POISSONNIERS ?

En 2014, quelques mois apres que le journal de Montréal ait fait état d'une problématique concernant la connaissance des poissons en magasin et
en restauration, le MAPAQ a réalisé des vérifications qui semblent malheureusement confirmer la situation.

Bien qu'il nexiste aucune formation académique traditionnelle dans les établissements d'enseignement québécois, il est malgré tout possible de
former des poissonniers et des commis poissonniers selon les normes en vigueur au Québec.

Le CSMOCA a développé des outils pour contrer I'absence de formation académique, et permettre a vos employés d'acquérir les compétences
pour occuper un poste en poissonnerie spécialisée ou en supermarché.

Formation en ligne gratuite pour vos Commis poissonnier :

D’une durée approximative de 4 heures, la formation traite des themes
suivants :

la connaissance des produits avec leurs caractéristiques et spécificités
Hygiene et salubrité

Présentation de |'outillage et des équipements

La gestion des marchandises et la préparation des produits

La tenue des comptoirs

La cuisine

Le service a la clientéle

formations
en ligne

Votre employé qui compléte avec succes cette formation recevra une attestation, profitez-en pour afficher ce dipléme dans votre département
et montrez a votre clientele que vos employés sont bien formés'!

Le programme d’apprentissage en milieu de travail :

L'unique moyen d’obtenir une certification en poissonnerie
au Québec.

Ce programme permet de former a I'interne des employés qui désirent
faire carriére en poissonnerie!

Il s'agit d'un mode d'apprentissage par compagnonnage; |'apprenti
apprend a maitriser son métier sous la supervision d'une personne dont
I'expertise est reconnue : le compagnon d'apprentissage.
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\ fie Offrez la connaissance des produits a vos
O\SSOnne - pe N . bS
PO — employés ET a votre clientele :
au Québec

Affichez Le guide de la poissonnerie au Québec

Ce guide complet contient des illustrations et des fiches descriptives de
plus d’une soixantaine d'espéces parmiles plus vendues et consommeées
chez nous. Il offre plusieurs conseils et suggestions concernant les
valeurs nutritives, la cuisson et les accompagnements de fagon a

, m‘q S permettre aux poissonniers de mieux servir leur clientéle.
‘"‘. ‘ ) li-\'

Vos employés et votre clientéle sauront vous remercier !
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6 GUIDES DE REFERENCE SUR LA
CONNAISSANCE DES PRODUITS

-

Présentés sous forme de tableaux, avec une '

photo pour chacun des produits, les guides ide Guide N \

sont simples a consulter. lls contribuent a Gu polissONNENS | Tt Q e
faciliter le travaill des commis en leur | ;-:E{EE%J\Q::H:E'H d{',‘!,,h_j
permettant de répondre rapidement aux s :”BE:- [
questions de la clientele. U ’
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Ces guides sont aussi des outils de référence
pertinents pour la formation en ligne.

Vous pouvez les commandez en ligne
en remplissant le bon de commande
disponible dans la section «outils» du
site www.csmoca.org
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