L’univers

de la poissonnerie

Le secteur de la poissonnerie désigne I'en-
semble des opérateurs commercialisant
au détail des produits de la mer frais bruts ou
préparés (sont exclus de l'univers les com-
merces alimentaires de détail qui vendent des
produits de la mer surgelés).

Il vise la vente au détail : vente a l'utilisateur
final, le consommateur, et aux restaurateurs,
de produits bruts ou préparés : sont concer-
nés les produits issus directement de la péche
et de 'aquaculture, les produits semi-transfor-
més en atelier de poissonnerie (1re transfor-
mation : filetage ; 2e transformation : produits
élaborés crus ; 3e transformation : produits
élaborés cuits).

Cette activité s'exerce a travers quatre types
de points de vente : magasin de ville, échoppe
sous marché couvert, étal sur marché forain, et
tournées itinérantes avec camion spécialisé.
Choisir la poissonnerie c'est choisir son lieu
d'implantation et aussi choisir la forme de
commerce !

On note une plus forte présence relative sur
les marchés (de plein air ou couverts).

Le métier

Une fois la marchandise achetée, triée et la
fraicheur contrélée (phases préparatoires) le
poissonnier entre en action et va mettre la
marchandise en valeur en faisant sa présen-
tation matinale sur les étals. Il est en contact
avec les consommateurs qui lui font confiance
en choisissant I'achat en magasin ou sur les
marchés plutét que dans les autres circuits de
distribution.

Il conseille ses clients sur la fagon de cuisiner
les produits. A leur demande, il transforme le
poisson : il I'ététe, I'écaille, le vide, le tranche
et ouvre les coquillages.

Le poissonnier peut étre un commergant sé-
dentaire et/ou un commergant exercant la
vente sur marchés et/ou un commercant réa-
lisant des tournées, (souvent dans les zones
non cétieres et peu urbanisées). Le futur arti-
san poissonnier choisit son type d’installation.

Les qualités essentielles

Etre robuste, résistant au froid notamment ,
étre adroit et précis, avoir une bonne condi-
tion physique.

Les débouchés

La profession offre de nombreuses opportuni-
tés. Un jeune formé a ce métier n'aura aucune
difficulté a trouver un emploi.

En fonction de ses compétences, de son ex-
périence et du type d’entreprise, il peut deve-
nir employé, chef de rayon ou technico-com-
mercial. Avec une formation, il peut devenir
chef d'entreprise. Il peut évoluer vers des

postes de cadre import-export ou respon-
sables des achats.

La formation
La formation est dispensée essentiellement
par la voie de I'apprentissage. Il existe :

» 2 CAP : poissonnier et mareyeur

*1 bac professionnel poissonnier, écailler,
traiteur. Son ftitualire est un professionnel
trés qualifié qui pourra occuper des fonctions
d’animation et de gestion au sein d’'une en-
treprise.

Il exerce son activité dans 3 domaines :

- poissonnier : il transforme, met en valeur,
controle la qualité des produits de la mer ;

- écailler : il contrdle la qualité de ses produits,
organise son service d'ouverture et compose
ses plateaux de fruits de mer ;

- traiteur : il transforme les produits de la mer
en vue de les commercialiser.

Ses compétences sont : acheter, préparer,
vendre, manager

* 1 certificat de qualification (CQP) dépendant
de la profession : préparateur, vendeur en pro-
duits de la mer

Pour la formation continue, plusieurs orga-
nisations professionnelles des métiers de la
poissonnerie proposent des stages de durée
variable.

Extrait d'une étude réalisée en décembre 2011 par Via Aqua & Proteis pour France Agrimer

* Le nombre de poissonnerie a diminué depuis 20 ans malgré des créations d'entreprises (+ de 150 /an).
* En 2010, un peu moins de 3000 établissements (CA global de 1135 millions €) assurent prés

de 7500 emplois dont 68% de salariés.
* La pyramide des ages est vieillissante : prés de 40% des dirigeants des entreprises

de la poissonnerie ont plus de 50 ans et pour 72% d'entre ces derniers la reléve ne semble pas

trés assurée, puisqu'ils déclarent ne pas avoir de successeur identifié. A lnverse, les moins
de 30 ans ne sont que 4%, et le secteur souffre d'un manque d'attractivité, qui se ressent
dans I'émiettement et la vulnérabilité de sa formation professionnelle.

* La densité d'implantation moyenne (4 établissements pour 100 000 habitants) est trés faible

par rapport a celle des boulangeries et des boucheries.

* La répartition géographique sur le territoire est trés inégale : les régions littorales sont beaucoup

mieux desservies que l'intérieur des terres. Les deux tiers des poissonneries frangaises
sont implantées sur les départements littoraux (18,5% sur la fagade Manche — Mer du Nord,
25% sur la fagade Atlantique, 22% sur la fagade Méditerranée).
 LTle-de-France regroupe pour sa part prés de 13% des établissements.
+ 80% des établissements sont concentrés sur moins de 30 départements.
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