Boucherie

+ Développer de p éres a base de viande : les bouchéres crues

. la coupe, la dé pe et le service au détall : boeut, veau, agneau, porc

Mettre en valeur des produits carnés : une dé simple et ar

Diversifier ses ventes par de nouvelles recettes a base de viande hachée

Comprendre les enjeux de la fabrication de conserves artisanales

* Dév

une lie ga : grillades et sauclisserie

Assocler le vin et la viande pour développer son chiffre d'affaires

Réussir ses préparations estivales pour barbecue et plancha

Comprendre la maturation et I'affinage des viandes

Augmenter sa rentabllité avec le Rapld'veau®

Susciter I'envie d'acheter grice a son étalage

Créer l'éve :lard

Concocter des émincés et des woks

. les par la

Sublimer les volallles de fin d’année

Charcuterie - Traiteur

+ Etablir sa cart pr ps/été ou
ou de fétes de fin d'année

+ Conquérir un nouveau public avec une offre snacking
+ Organiser les buffets frolds

+ Développer une gamme de produits en semi-conserve
+ Proposer une nouvelle gamme de verrines salées

+ Maitriser les techniques de fabrication des produits
cults sous vide

+ Maitriser les pléces cocktalls salées

+ Se différencler par ses créations originales de
produits en cro(te

+ Sublimer ses buffets par la décoration et la sculpture
sur fruits et légumes

« Elargir sa gamme fait maison a travers les produits
secs

Gestion
Améliorer ses marges grice au logiciel de gestion interactive
«  Gérer efficacement sa trésorerie

Savolr lire et analyser un bilan et un compte de résultat

Réglementation, Hygiéne & Sécurité

Maitriser le pouvolr de coupe de ses outils par I'aft(tage et I'affilage des couteaux

Rédiger son d unique d'éval des risques prot

Savoir manipuler un extincteur dans le cadre de la sécurité incendie

Maitriser les obligations d'étiquetage et de tracabllité

Garantir le respect du Guide de Bonnes Pratiques d'Hygléne

* Mettre en place le Plan de Maitrise Sanitaire

Devenir Sauveteur Secouriste du Travall (SST)

Communication & Ventes

+ Dével son et sur les soclaux

Savoir utiliser un argumentaire approprié au produit

Développer sa performance commerciale

« Pr pour de marchés

Fidéliser sa clientéle par la qualité de service

Construire et dé pper sa &g 1ale

Management & Ressources humaines

+ Comprendre les du d'équipe

+ Développer son leadership et la cohéslon d'équipe

« Prévenir et gérer les tensions et les conflits

Pédagogie & Transmission du savoir-faire

* Réussir la transmission du savoir-faire auprés d'un alternant (Tuteur-Maitre d'apprentissage)

Perfectionner sa technique prof etp 1] de : boeut, veau, agneau, porc

*  Maitriser le référentiel CAP ou BP dans sa pratique de formateur

A noter : Toutes les formations proposées par FENSMV peuvent étre organisées en
INTRA pour les formateurs.



