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 À distance Sans niveau spéci�que Financement personnel

Devenez un expert du rayon fruits et légumes et 
sublimez l’expérience client !

Tous nos conseillers sont des professionnels de la formation, dédiés à 100% à IFCDIS.

Ils vous accompagnent sur l'ensemble de votre processus de recherche, d'inscription et de �nancement de votre formation.

Préparer et vendre
des fruits et légumes

La formation

Contenu

✓	Fruit ou légume ? 

✓	Les familles de fruits

✓	Les familles de légumes

✓	La saisonnalité

✓	La réception et les contrôles des produits livrés

✓	La stockage des produits

✓	L'implantation par saison

✓	La mise en rayon et l'organisation de la journée

✓	L'affichage 

✓	Les signes de qualité

Vous serez capable de :
	 	 	 	 	 	 	

✓		Me�re en valeur les fruits et légumes grâce à un étalage 

soigné

✓		Conditionner les produits pour garantir leur fraîcheur et 

leur qualité

✓		Conseiller les clients avec expertise et convivialité

✓		Maintenir les étalages propres et a�ractifs tout au long 

de la journée
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À qui s’adresse la formation ? 

Tout public
Ouverte aux personnes en situation  

de handicap

PRÉREQUIS
Maîtriser les savoirs de base

CERTIFIC ATIONS
A�estation de �n de formation 

Détails pratiques

LIEU
À distance

DURÉE
15 heures

DÉMARR AGE
Commencez votre formation à tout 
moment de l’année

   
Financement

PL AN DE DÉVELOPPEMENT DES 
COMPÉTENCES
Pour les entreprises de moins de 50 
salariés. Financement possible en 
fonction de la branche professionnelle 
qui �xe les critères de prise en charge 

FINANCEMENT PERSONNEL
Sur devis

Modalités

PÉDAGOGIQUES
Séances à distance
Mise en situation pratique
Travaux en autonomie

TECHNIQUES
Modules de formation et ressources 
pédagogiques en ligne accessibles sur 
notre plateforme 
(connexion internet requise)

ÉVALUATIONS
Évaluation du déroulement de l’action
Évaluation des acquis de la formation


