FORMATION
MARCHAND FROMAGER

CEFR

Vous cherchez a transformer votre
boutique de fromages en une
expérience inoubliable pour vos
clients et a maximiser vos ventes ?

Cette formation personnalisee est la cle pour y

parvenir.

MARCHAND
FROMAGER

Voici les retombees possibles pour votre entreprise :

- Un vocabulaire fromager riche et précis :
uniformisez le langage fromager de vos employes
pour offrir un conseil expert et personnalise a
chaque client.

- Rehausser I’esthétique de vos comptoirs : nous
VOUS enseignerons comment disposer vos
fromages de maniere a captiver le regard de vos
clients.

- Minimisez les pertes : apprenez des techniques
eprouvees pour conserver vos fromages dans des

conditions optimales, reduisant ainsi le gaspillage

Cette formation, qui allie théorie et pratique, -y
et augmentant la rentabilite.

est concue pour s’adapter aux exigences - : . A s ,
cuep P J - Fidelisez votre clientele : GrGce O une experience

spécifigues de votre entreprise. , .
d’achat exceptionnelle, assurez-vous que vos

Nos formatri xpertes se rendront sur . . ., .
oS formatrices exp clients reviennent pour la qualite et le service

place, dans le lieu de votre choix, afin de qu’ils ne trouveront nulle part ailleurs.

garantir une experience d'apprentissage . Augmentez vos ventes en suggérant des produits

optimale et personnalisee. complémentaires qui se marient parfaitement
. Durée : une journee
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avec les choix de vos clients.
- Satisfaction garantie : faites en sorte que vos
NOTRE PLAN clients soient enchantés par la qualité et la
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préesentation des produits gu’ils emportent chez

eUuxX.
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PLAN DE FORMATION

A la suite de cette formation, nos participants seront en mesure de :

l.Comprendre les bases de la fabrication fromagere afin de bien expliquer les
difféerences entre les caracteres organoleptiques de texture et de gout des fromages.

2.Expliquer les differences entre :

- Les types de pdte : molle, semi-ferme, ferme et dure

- Les types de brie : simple, double et triple creme, brie stabilise, solubilise et

actigue

- Les types d’affinage : croute lavee, fleurie et pate persillee

- Les traitements thermiques du lait : lait cru, lait thermise et lait pasteurise
3.Comprendre le vieillissement normal des differentes categories de fromages.
4.Distinguer les defauts fromagers.
5.Decrire les standards d’'identite et I'etiquetage des fromages :
- Expliquer les normes et les criteres qui definissent chaque type de fromage.
- Comprendre les informations essentielles figurant sur les etiquettes des fromages.
- Comprendre le rOle des ingredients sur la liste d’ingredients.
6.Comprendre les specificites des différents types d’emballage.
7.Comprendre les technigues de coupe appropriees et les principes d’hygiene
- Apprendre les méthodes de coupe adaptees aux fromages a poids variable.
- Appliguer les principes d’hygiene lors de la manipulation des fromages.
8.Comprendre les flaveurs fromageres et savoir les mettre en valeur sur un plateau.

9.Proposer des equivalents quebeéecois aux produits etrangers.

CONTACTEZ-NOUS POUR DEFINIR UN
PLAN SUR MESURE POUR VOTRE

ENTREPRISE
INFO@EXPERTISEFROMAGERE.COM
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