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Avant-propos

Les études préliminaires ont pour but d’établir la pertinence d’élaborer ou de réviser un programme de for-
mation professionnelle. Elles permettent de définir les besoins de formation, de déterminer avec précision
quelles personnes le programme souhaite rejoindre et de fournir divers renseignements (de nature sociolo-
gique, économique, etc.) relatifs a I'exercice du métier. Elles permettent également de consulter les études
déja réalisées, de répertorier la documentation disponible, d'anticiper les effets de I'implantation du pro-
gramme et de fixer le calendrier de production des divers documents préparés par la Direction.

Ces études ne sont pas des documents a caractére normatif ou officiel. Elles permettent de faire le point
sur les problémes relatifs & un programme d’études a un moment donné. Les orientations qu’elles présen-
tent seront précisées au cours des étapes ultérieures de I'élaboration de programmes et elles pourront
méme étre revues, en partie ou en totalité. La liste des documents ci-dessous permet de situer I'étude préli-
minaire dans le processus d'élaboration des programmes.

Le ministere de I'Education a pris l'initiative de diffuser ces études afin d'informer ses partenaires sur les
travaux en cours et sur les échéances fixées pour qu'ils puissent se préparer a I'implantation des pro-
grammes. Cette initiative vise aussi a faire connaftre 'ensemble des problémes et a susciter des réactions
qui contribueront a I'émergence de projets de formation adéquats.

Documents liés a I’élaboration de programmes d’études

A- Recherche et planification

— Oirientations pour le développement du secteur

— Répertoire des profils de formation professionnelle
— Planification quinquennale

— Etude préliminaire

B- Production de programmes

— Rapport d’analyse de situation de travail
— Précision des orientations et des objets de formation
— Programme d’études

C- Soutien des programmes

— Guide d‘organisation pédagogique et matérielle
— Guide pédagogique
— Guide d’évaluation
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1. Présentation

Au Québec, le nombre de petites entreprises spécialisées dans la vente au détail de produits bioalimen-
taires n'a cessé d'augmenter au cours de la derniére décennie. La vente de produits marins a connu un
essor particuliérement important.

La sensibilisation du public a 'importance d’'une saine alimentation, le choix des consommatrices et des
consommateurs d'obtenir des produits de bonne qualité et un service personnalisé et la présence d'une
trés grande variété de produits sont autant de facteurs de développement de commerces spécialisés (par
exemple, les fromageries, les fruiteries et les poissonneries).

La présente étude a pour but de connaitre I'état actuel de la vente de poissons et de fruits de mer dans les
villes de Montréal et de Québec. L'analyse des renseignements obtenus servira a la prise de décisions
concernant |'élaboration d’un programme d'études.



2. Profil de la main-d’oeuvre

2.1 Principales professions

Les taches des poissonniéres, des poissonniers et des commis de poissonnerie ne sont pas énumérées
dans la Classification canadienne descriptive des professions (CCDP). En effet, le métier de poissonniere
ou poissonnier n’existe que dans le contexte québécois.

La présente étude porte sur le travail des poissonniéres et des poissonniers affectés a la vente au comptoir

de produits marins. Ces personnes s'occupent de la réception, de I'étalage et de la vente de produits frais
et congelés.

2.2 Professions connexes

Le métier de poissonniére ou poissonnier présente des liens étroits avec les professions suivantes :

Bouchere, boucher Contexte québécois

Bouchére de supermarché,

boucher de supermarché Contexte québécois
Commis-vendeuse au comptoir, Code de la CCDP
commis-vendeur au comptoir 5137-114

Dans certains supermarchés, il existe des comptoirs de vente de produits marins et des comptoirs
libre-service. Les taches sont généralement effectuées par des commis de poissonnerie ou par des bou-
cheéres ou des bouchers spécialisés dans le domaine.

Le Répertoire des profils de formation professionnelle1 classe les activités du domaine de la poissonnerie
avec celles de la boucherie et de la charcuterie, plus précisément sous la fonction-type bouchére-
charcutiére-poissonniére, boucher-charcutier-poissonnier.

Les taches exercées en poissonnerie sont les suivantes :

1. Effectuer les préparations préliminaires des poissons et autres produits de la péche;

2. Préparer, peser et emballer les produits commandés;

3. Nettoyer et maintenir en bon état 'équipement et les ustensiles;

4

Administrer un commerce en dressant les inventaires, en passant les commandes et en tenant la
caisse.

—

MINISTERE DE L’EDUCATION DU QUEBEC. Répertoire des profils de formation professionnelle, secteur
Alimentation, hétellerie et restauration, Québec, Direction générale de la formation professionnelle, 1992, p. 16.



L'exercice des métiers listés ci-dessous suppose I'exécution des taches mentionnées précédemment.
Boucheére, boucher : taches 2, 3 et 4;

Bouchere, boucher de supermarché : taches 2 et 3;

Boucheére, boucher de restaurant : taches 1 et 3;

Poissonniére, poissonnier : taches 1, 2, 3 et 4.

2.3 Besoins qualitatifs

Les commis de poissonnerie ou les poissonniéres et les poissonniers exercent leur métier dans des com-
merces spécialisés dans la vente au détail des produits de la péche. Ainsi, ils peuvent travailler dans les
poissonneries de quartier et au comptoir de vente des commerces de détail de denrées alimentaires.

Dans les supermarchés, la vente de produits marins se fait généralement au rayon des viandes.

Taches

Quils travaillent dans les commerces de détail ou dans les supermarchés, les poissonniéres et les poisson-
niers doivent avoir les connaissances et les habiletés nécessaires pour recevoir et conserver les poissons,
les mollusques et les crustacés, préparer les poissons frais et congelés, étaler les produits frais, congelés
et transformés, vendre les produits, conserver les espéces vivantes en vivier et dans d’autres milieux, res-
pecter les normes et les critéres de salubrité et d’assainissement en vigueur et effectuer des opérations de
gestion quotidienne.

lls doivent également avoir certaines connaissances générales, en particulier sur les sujets suivants :

les diverses espéces de produits marins et leurs procédés de transformation;
la mise en marché des produits et la gestion des stocks;

I'utilisation des produits marins en cuisine;

la communication en milieu de travail en relation avec la vente de produits.

Aptitudes et exigences

En plus de posséder la compétence nécessaire pour accomplir les diverses taches de la profession, les
poissonniéres et les poissonniers doivent :

- comprendre et appliquer des techniques de vente et certaines notions de base de marketing et
d'organisation du travail;

- sélectionner et agencer des produits pour la vente;

- aimer les rapports humains, le travail diversifié et le changement;

- aimer exercer une certaine influence sur les gens et avoir de la facilité & communiquer.

Polyvalence

Le prix des produits de la mer ayant considérablement augmenté au cours des derniéres années, les
consommatrices et les consommateurs sont maintenant plus exigeants. Cette situation fait en sorte que les
poissonniéres et les poissonniers sont constamment a la recherche de stratégies de vente et de fagons de
rendre leurs produits attrayants. De plus, ils doivent étre capables de conseiller la clientéle sur la valeur
nutritive des produits et de fournir des renseignements sur les diverses maniéres de les utiliser.



2.4 Besoins quantitatifs

Distribution et vente des produits marins

A rintérieur du réseau de distribution des produits marins, quatre types d’entreprises peuvent employer
des personnes connaissant le domaine de la poissonnerie : les usines de transformation, les grossistes, les
poissonneries et les supermarchés.

Usines de transformation

Selon un récent rapport produit par le ministére de I'Agriculture, des Pécheries et de I'Alimentation, il existe
au Québec 39 entreprises de transformation des produits marins. Cette industrie procure au total 3165 em-
plois dont 80 p. 100 sont occupés par des manoeuvres et 9 p. 100 par des ouvriéres et des ouvriers spé-
cialisés (par exemple, le personnel d'entretien d'équipement et celui affecté a l'informatique, etc.).

Ces entreprises de transformation sont situées dans quelques régions du Québec : la Gaspésie, les iles-
de-la-Madeleine et la Céte-Nord du Saint-Laurent.

Etant donné l'importante diminution des ressources marines, les entreprises tentent de développer de nou-
veaux marchés dans des domaines comme la préparation de poissons en portions et préts a cuire et la
commercialisation d'espéces plus exotiques ou méconnues.

Grossistes

Les grossistes sont des entreprises commerciales qui servent d’intermédiaires dans la vente en gros de
produits marins. lls peuvent aussi vendre au détail et distribuer des produits aux services alimentaires des
restaurants, des hétels, des établissements d’enseignement, des hépitaux, etc.

La principale fonction de travail des poissonniéres et des poissonniers de cette catégorie d’entreprise est la
manutention des produits marins. Aucune transformation n'y est effectuée. Ces personnes ne regoivent
qu'une courte formation.

Poissonneries

En général, les poissonneries sont de petites entreprises dont le nombre d’employées et d’employés varie
entre deux et cinq, selon les heures d'ouverture et I'importance de la clientéle. Dans les grandes villes
comme Montréal et Québec, eiles sont situées dans les centres commerciaux et dans les secteurs de la
ville ot un grand nombre de services sont offerts.

La diversité des produits vendus dans ces poissonneries varie selon I'importance de I'entreprise et le type
de clientéle. Peu de produits sont transformés sur place, sauf dans les poissonneries ou des espéces de
poissons beaucoup plus diversifiées sont utilisées.

Sur le territoire de la Communauté urbaine de Montréal, on dénombre 46 poissonneries. Il s’agit surtout de
poissonneries exploitées par certains membres de communautés ethniques, pour répondre & leurs besoins
particuliers. A Québec, il en existe environ une douzaine parmi lesquelles au moins la moitié sont établies
dans des centres commerciaux de type halles d’alimentation. Au total, 189 poissonneries sont dénombrées
un peu partout dans la province, ce chiffre n’incluant pas les comptoirs de vente.



Supermarchés

Les comptoirs de vente sont des étals de produits marins frais situés dans les supermarchés. Leur nombre
augmente sans cesse depuis I'adoption de nouvelles habitudes alimentaires par les Québécoises et les
Québécois et depuis que les grandes chaines de magasins d'alimentation sont intéressées par le nouveau
marché des produits marins frais.

La consommation actuelle de produits frais et congelés est évaluée a environ 8 kg par personne par an-
née, comparativement a 6,9 kg en 1980.

Il est difficile d’évaluer avec précision le nombre de travailleuses et de travailleurs dans les comptoirs de
vente de produits marins puisqu’ils font généralement partie du personnel du rayon des viandes. La plupart
travaillent dans les supermarchés et les magasins a grande surface. Les autres types d’entreprises offrent
leurs produits a l'intérieur de comptoirs libre-service a cause de leur petite superficie.

A Montréal, on dénombre 55 supermarchés d'alimentation sur le territoire de la communauté urbaine et il
en existe 35 dans la région de Québec. Environ 80 p. 100 de ces entreprises possédent un comptoir de
vente.

2.5 Qualification professionnelle

Les besoins de poissonniéres et de poissonniers pour effectuer la vente au comptoir sont & peu prés
inexistants dans les usines de transformation et chez les grossistes.

En ce qui concerne les besoins de personnel dans les poissonneries et les supermarchés, une enquéte
menée aupres d’une vingtaine d'entreprises de Montréal et de Québec a permis de faire les constatations
suivantes :

- une grande partie de la main-d’'oeuvre de ce secteur, soit 40 a 50 p. 100, travaille & temps partiel. Ces
personnes ont recu une formation en entreprise de trés courte durée;

- le travail effectué dans les poissonneries correspond a celui de commis-vendeuse ou commis-vendeur.
Plus de 80 p. 100 des produits marins vendus dans ces entreprises sont préparés en usine.

Le phénomene est le méme dans les supermarchés ou seulement quelques bouchéres ou bouchers se
spécialisent dans la vente du poisson. Selon la plupart des personnes consultées, la formation peut étre
donnée en entreprise ou par alternance travail-études.

Il existe peu de débouchés dans ce secteur d’'activité, sauf que les poissonniéres et les poissonniers peu-
vent devenir gérantes, gérants ou propriétaires d'entreprise. La vente au détail de produits marins demeure
un marché difficile malgré l'intérét des consommatrices et des consommateurs pour ce type de produits.
En outre, le maintien de la confiance de la clientele envers ces produits est un défi quotidien.

Beaucoup d’entreprises de ce secteur d'activité développent de nouveaux marchés, par exemple, celui des
mets cuisinés. Elles doivent, par conséquent, engager des cuisiniéres, des cuisiniers ou du personnel
possédant des connaissances en cuisine.



3. Profil de la formation

Au secondaire, il existe deux programmes de formation faisant partie du secteur des péches. lis sont offerts
au Centre spécialisé des péches de Grande-Riviere, en Gaspésie. |l s’agit des programmes Préparation
des produits de la péche et Vente des produits de la péche. lls durent tous deux 900 heures et ménent a
I'obtention d’'un dipldme d'études professionnelles (DEP). Le programme Vente des produits de la péche a
été implanté en 1989 et n'a jamais été donné depuis.

Seulement un établissement d’enseignement privé, I'lnstitut national des viandes inc., offre un cours de
45 heures sur la poissonnerie. Ce programme est donné & temps partiel, a raison d’un soir par semaine.



4. Recommandations

Compte tenu des éléments suivants :

» Les représentantes et les représentants d’'entreprises du domaine souhaitent qu'un programme en
poissonnerie de courte durée soit élaboré pour permettre I'apprentissage de I'étalage et de la vente de
produits marins;

« les entreprises suivent I'évolution du marché et s’orientent vers le développement de nouveaux produits
comme les plats cuisinés et la diffusion d'information sur la valeur nutritive et I'utilisation des poissons;

« la main-d’oeuvre de ce secteur d'activité travaille souvent a temps partiel et les salaires sont les mémes
que ceux des commis-vendeuses et des commis-vendeurs;

« la plupart des entreprises de ce secteur sont situées dans les grandes villes comme Montréal et Québec
ol 58 poissonneries et 72 supermarchés sont dénombrés;

« les entreprises de ce secteur connaissent de grandes difficultés d’'approvisionnement en certaines
espéces de poisson et le prix de vente au détail des produits marins augmente constamment.

Il est recommandé :

« de ne pas élaborer de programme d'études en poissonnerie menant a |'obtention d'une attestation de
spécialisation professionneile (ASP) et s’adressant & des diplémées et diplémés de boucherie car ce
domaine offre peu de possibilités d’emploi;

« que la Commission des écoles catholiques de Montréal (CECM) offre un programme d'une durée
de 150 heures environ, dans lequel I'exercice des tiches de commis de poissonnerie serait enseigné. Il
s'agirait d'un programme de formation sur mesure autofinancé, donné en collaboration avec les
entreprises de type supermarché et élaboré avec le soutien technique de la Direction générale de la
formation professionnelle et technique (DGFPT).

1
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Québec

Claude Bélanger

Grossiste

Poissonnerie Belle-eau enr.
Vanier

Arséne Chouinard
Gérant

Fruits de mer René Marchand inc.

Saint-Lambert

Martine Demers

Employée

Poissonnerie St-Louis-de-France
Sainte-Foy

Claude Giroux
Pécheries Atlantique
Division Métro-Richelieu
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