
Avec l’ADEM, maîtrisez
les connaissances fondamentales 
du métier de préparateur
en poissonnerie ! 

Formation
« Aide-poissonnier »



www.adem.lu

INTÉRESSÉ ?

Veuillez contacter l’ADEM :   recrutement-commerce@adem.etat.lu ou
   parlez-en à votre conseiller référent

DURÉE 

7 semaines

LIEU DE
LA FORMATION

Centre de Formation aux Produits de la Mer et de la Terre (CFPMT)
8-10, rue de Verdun - F-62200 Boulogne-sur-Mer, France

CNFPC - 1, Bvd Charles de Gaulle - L-4083 Esch-sur-Alzette 

Cette formation, destinée aux demandeurs d’emploi inscrits à l’ADEM, a été conçue 
à la demande de plusieurs entreprises du secteur et offre donc de réelles chances 
d’embauche.

Public cible

Le contenu de la formation se compose des modules suivants : 

• Technologie : Connaissance de la filière, connaissance produit, maîtrise de la qualité
• Hygiène/qualité : Risques sanitaires liés à la commercialisation et la consommation des produits de la mer
• Technologie : Exercices axés sur l’identification et l’évaluation de fraicheur des produits
• Maîtrise du geste professionnel : Module aiguisage, connaissances technologiques relatives à l’aiguisage, 

connaissances techniques, critères de contrôle et d’autocontrôle d’un aiguisage réussi, techniques de transformation
• HACCP
• Soft skills (Travail en équipe, gestion conflits)
• Premier secours
• École du dos (gestes et postures)
• Équipier de première intervention (E.P.I.)
• Stage en entreprise

Contenu de la formation

Demandeurs d’emploi inscrits à l’ADEM désirant orienter leur carrière vers le domaine de la poissonnerie.

Exigences requises
Diplômes :  Aucune qualification spécifique pré-requise
Langue exigée : Français, niveau B1
Autres :  - Prérequis pour la formation : 

 être disponible pour suivre la formation 2 semaines au CFPMT, Boulogne-sur-Mer, France  
 - Être motivé
 - Horaires décalés: matin tôt ou nuit
 - Travailler dans un environnement froid
 - Apte à porter des charges lourdes de façon répétitive
 - Être précis et patient
 -  Disposer d’un permis B et d’une voiture
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