POISSONIER(E)

Spécaliste des poissons, crustacés et coquillages, il sélectionne

les produits les plus frais, en fonction des arrivages de la péche. A

la demande des clients, il/elle réalise la préparation de poissons,
crustacés et coquillages selon les regles d’hygiene et de sécurité
alimentaires. Il/Elle peut effectuer la vente de produits et réaliser des
opérations de salaisons, conserves.

+ Préparer des poisons, ouvrir des coquillages et crustacés
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+ Renseigner le client

FORMATION

+ CQP poissonnier

« CAP poissonnier

+ BAC pro poissonnier écailler traiteur
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REMUNERATION

Salaire moyen brut: 1636 €

candidats pour
1 offre d’emploi
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