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VOTRE AVENIR SE CULTIVE

CAP

Poissonnier ¢ Ecailler

« Le CAP, dipldme de niveau 3, permet d’acquérir des connaissances des produits
de la mer. Il maitrise les méthodes de conservation (réfrigération, salage,
fumage...), connait les techniques de préparation et de transformation des
produits aquatiques (fileter, mettre en pavé, préparer en papillote...). Enfin, il réalise
I'étalage, accueille et conseille la clientéle.

» Conditions d'accés d la formation : avoir un niveau 3éme et avoir un contrat
d’apprentissage (hormis pour la voie scolaire ol 12 & 15 semaines de stage seront
a réaliser).

« Validation : Formations initiales scolaires, contréle continu tout au long de la
formation et épreuves terminales

Formations par apprentissage : validation par Unités Capitalisables ou 1 épreuve
terminale

« Rémunération dans le cadre de la formation par apprentissage : sur la base d'un
pourcentage du SMIC en fonction de I'dge et de la qualification.

* Bac Pro Poissonnier écailler traiteur

* Bac Pro Commerce

« Certificat de qualification professionnelle : Poissonnier écailler traiteur en
produits de la mer

* Vendeur spécialisé en produits de la mer
« Employé Libre Service Poissonnerie
* Poissonnier Traiteur
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