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Normandie Fraicheur Mer (NFM) est un groupement associatif composé de pécheurs, criées et mareyeurs de
Basse-Normandie. Sa mission est de valoriser la qualité et la durabilité des produits de la mer de Normandie.

NFM est implanté a Port en Bessin (siege), Granville et Cherbourg (antennes locales).

Sur chacun des sites et sur tout le littoral de Basse-Normandie, un Agent Qualit¢é NFM anime des démarches
d’identification de la qualité et de I'origine des produits, en collaboration avec les professionnels.

Le Comité Régional de la Conchyliculture Normandie — Mer du Nord est une instance professionnelle inscrite
a l'article L912-6 du livre IX du Code Rural et de la péche maritime qui assure la représentation et la défense des
intéréts généraux des entreprises de production conchylicole.

Postes proposés
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Missions Péche et Conchyliculture

- Etablir et faire évoluer des cahiers des charges (IGP Bulot Baie Granville, IGP Huitre de Normandie...)
- Suivre l'instruction des demandes de Signes Officiels d’Origine et de Qualité aupres de 'INAO

- Réaliser l'interface entre 'INAO et les professionnels.

- Conseiller et sensibiliser les professionnels aux démarches qualité mises en place

Missions spécifique Péche

- Assurer le suivi de cahiers des charges existants (Label rouge, produits NFM, Pavillon France, MSC...)
- Accompagner le personnel de criée dans la qualification des produits en criée

- Réaliser des suivis et des controles qualité sur les produits de la péche (criée et opérateurs NFM)

- Participer aux actions de promotion des produits (IGP, Label rouge, NFM) et Péche durable (écolabels)
- Réaliser des suivis statistiques...

Compétences

- Bonnes connaissances des produits de la mer (poissons, crustacés, coquillages), de leur exploitation, de leurs
critéres qualité et de leur commercialisation



- Informatique : tableur et traitement de texte (Excel, Word)
- Capacités d’animation, d’écoute, de dialogue et de persuasion
- Autonomie

Formation / Expérience

- Bac +3 minimum

Formation aux métiers et aux produits de la péche et de la conchyliculture

Idéalement complétée par une formation « Qualité»
- ou expérience équivalente

Environnement / Cadre de travail

- Poste 3/4 temps péche : Antenne NFM de Granville, dans les locaux de la Criée
- Poste 1/4 temps conchyliculture : Comité Régional Conchylicole (CRC) situé a Gouville/Mer

Encadrement / Relations de travail

- Sous la responsabilité directe du Directeur de NFM et d’un représentant du CRC

- En collaboration étroite avec les autres agents qualité de NFM et le personnel du CRC

- En contact direct avec les opérateurs NFM et CRC : pécheurs, conchyliculteurs, criées et mareyeurs

- Au contact privilégié des autres structures de la filiere mer régionale (OPBN, CRPM, Smel, Ifremer...)

Mobilité / Flexibilité

- Déplacements réguliers dans les départements de la Manche et du Calvados
- Permis B + véhicule exigé

- Travail périodique de nuit

- Travail occasionnel le WE (réunions, manifestations)

Rémunération / Avantages NFM

- Salaire annuel de 23 000 a 27 000 € brut (selon I'expérience) + prime de fin d’année
- Temps plein : 3%h de travail hebdomadaire

- Régime 35h: 23 jours RTT

- Aménagement du temps de travail / horaires de nuit

- Régime de récupération / WE travaillés

- Cheéques déjeuners / 6,5€ par jour travaillé

- Assurance entreprise / déplacements professionnels

Candidature

- Lettre de motivation

- Curriculum Vitae
- Coordonnées
- Photo récente (facultatif)

Nos coordonnées

NORMANDIE
FRAICHEUR MER www.nfm.fr
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