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BEP ALIMENTATION Dominante POISSONNIER — SESSION juin 2009
Grille d’évaluation de 1’épreuve de filetage 60 POINTS + Plateau de fruits de mer 20 points

Exigences : * Respect des techniques commerciales
* Produit commercialisable
* Pénaliser les pertes

TS : trés satisfaisant
S : satisfaisant

I :insuffisant

TI : trés insuffisant

Candidat
5SS ! 11 N° N° N° N° N° N° N° N° N° N°
5 carrelets Prertparer 1 carrelet en filets 4 I’anglaise sans peau 5 43 | o 0
Préparer le second carrelet en 4 filets avec peau
2 ailes de raie Ecorcher les ailes de raie 5 4/3 | 2/1
1 merlan Préparer fagon bélier 5 4/3 | 2/1
2 encomnets Prepar.er « en blanc » ; téte et nageoires 5 453 | 21 0
comprises
1 daurade Désaréter par le ventre 5 (43 ] 21 0
1 Saint Pierre Fileter, _garde,:r les joues et les parures pour la 5 453 | a1 0
confection d’un fumet
1 maquereau Vider par les ouies 5 |43 | 211 0
I grondin rouge | Préparer un grondin en filets 5 4/3 | 21 0
1 grondin rouge |Préparer le second en galinette 5 4/3 | 2/1 0
Hygiéne groprete du poste et individuelle, remise en état 5 1an | o1 0
u poste
Organisation Méthode, bon choix de matériel, sécurité des 5 43 | 21 0
couteaux
Présentation Séparation produits déchets, mise en valeur a la 5 43 | o1 0

présentation

Sous-total A = 60

Plateau de fruits de mer B = 20

Total C=A +B =80

TOTAL C x % =60

Le:

Jury correcteur :






