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CERTIFICAT D'’APTITUDE PROFESSIONNELLE (CAP)
Poissonnier écailler (1an)

OBJECTIFS

« Maftriser les méthodes de conservation (réfri-
gération, salage, fumage...), connaitre les tech-
niques de préparation et de transformation des
produits aquatiques (fileter, mettre en pavé,
préparer en papillote...).

« Réaliser I'étalage, accueillir et conseiller la clien-
tele.

CONTENU ET METHODES

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

- Travaux pratiques en ateliers.

« Technologie professionnelle.

« Connaissance de I'environnement juridique.

ENSEIGNEMENT GENERAL
« Sciences appliquées.
« Langue vivante.

PRE-REQUIS

Etre titulaire d'un dipldme de niveau 3
(anciennement niveau V : CAP).

PUBLIC

Tout public sous contrat d’apprentissage
(entretien si nécessaire).

LIEU DE FORMATION
Lycée Frangois Rabelais Lyon Dardilly

VALIDATION

Certificat d'aptitude professionnelle
(niveau 3, anciennement niveau V).

MODALITES DE VALIDATION

Examen final ou contrdéle continu en cours de
formation (CCF).

SERVICES VALIDEURS
Ministére de I’'Education nationale.

TARIF ET FINANCEMENT

Pris en charge par 'OPCO.
Tarif entre 6 724 et 12 319 €.

DUREE INDICATIVE (1 AN)
400 heures au GRETA CFA.

@ La Région

Auvergne-Rhéne-Alpes

)IGEED))

HOTELLERIE-RESTAURATION-ALIMENTATION

Lyon Métropole et Rhdne
REGION ACADEMIQUE
AUVERGNE-RHONE-ALPES

1 semaine au Centre de Formation.
2 semaines en entreprise.

DELAIS D’ACCES

De septembre a la cléture du registre des inscrip-
tions aux examens.

DEBOUCHES

Ce diplédme est congu pour permettre une inser-
tion directe dans la vie active. Le titulaire de ce
CAP peut étre commis poissonnier ou employé de
marée. Il peut également devenir ouvrier profes-
sionnel qualifié. Il exerce dans les poissonneries
artisanales, en grande ou moyenne surface, dans
les entreprises de mareyage ou dans les ateliers de
transformation des produits de la mer.
Cependant, la poursuite d’études est possible
pour compléter sa formation.

POURSUITE D’ETUDES POSSIBLE

« MC Employé traiteur.
« Bac pro Poissonnier écailler traiteur/
Bac pro Commercialisation des produits
de la mer.
« BTSA Transformation des produits de la mer.

TAUX DE REUSSITE A L'EXAMEN 2022

33,33 %

TAUX D'INSERTION PROFESSIONNELLE

Sur la totalité des réponses obtenues suite a la dif-
fusion d'une enquéte effectuée par le GRETA CFA
en décembre 2020, les orientations des apprentis
sont :

« Insertion professionnelle : 66,7 %.

« Recherche d’emploi: 33,3 %.

CONTACT
GRETA CFA Hotellerie-Restauration-Alimentation
69571 Dardilly CEDEX BP24

04 78 66 88 97
greta-cfa.hra@ac-lyon.fr

wwwl.ac-lyon.fr/greta/greta-cfa-hotellerie-
restauration-alimentation
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