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Le CAP Poissonnier est un diplome de niveau V reconnu par tous les professionnels

du

secteur de la poissonnerie.

Le titulaire du dipléme exerce son métier dans le respect des réglementations
d’hygiene et de la santé en vigueur. Il maitrise les techniques de transformation,
les méthodes de conservation et I'utilisation de divers outillages relatifs a son
travail. Il participe a la réception, au stockage, a I'approvisionnement et a la
commercialisation des produits de la mer. Il sait reconnaitre les différents produits
aquatiques.

L’enseighement professionnel

Les préparations préliminaires des denrées

La préparation des produits a mettre en vente

Le respect des fiches techniques

La technique de réception, de contrdle et de stockage des denrées
L’organisation du poste de travail

La technologie culinaire et les sciences appliquées
Les remises en température

La manipulation des appareils

Les techniques de transformation des fruits de mer
La préparation des plats

La technique de vente et commercialisation

La mise en ceuvre des préparations culinaires

La culture de I'entreprise

La prévention santé environnement.

L’enseignement général

Francais

Histoire-Géographie
Mathématiques et Sciences
Education physique et sportive
Langue vivante (Anglais)

Sur dossier d’inscription : disponible auprés de vos contacts sur cette fiche

Une évaluation réguliere des acquis est mis en ceuvre.

Travaux pratiques

Technique Appliquée

Suivi en entreprise

Contr6le en cours de formation

VOS CONSEILLERS DE L' AGENCE DES LANDES

Annick GABORIEAU
Assistante de Direction

annick.gaborieau@greta-cfa-
aquitaine.fr
05.58.58.70.80

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR
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TOURISME

BATIMENT
HOTELLERIE FORMATIONS ACCOMPAGNEMENT ET
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SECURITE LOGISTIQUE AUDIOVISUEL
ENERGETIQUE PERSONNEL

Sur dossier et rencontre aupres des contacts entreprises.
Une phase de découverte de I'Univers est nécessaire par une phase de quelques
jours de stage (de 2 a5 jours)

Les + du GRETA

e un plateau technique unique dans la Région
o des experts métiers et des formateurs professionnels du GRETA
e groupe de formation spécifique sur cette formation

VOS CONSEILLERS DE L' AGENCE DES LANDES

Annick GABORIEAU
Assistante de Direction

annick.gaborieau@greta-cfa-
aquitaine.fr
05.58.58.70.80

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR
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