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Question 1 — 2 points

Donner la procédure pour le glagage de votre étal et donner des procédés pour assurer la tenue de la glace.

Question 2 — 1 point

Donner la différence entre un maquereau de ligne et un maquereau de chalut.

Question 3 — 1 point

Donner la définition de la tragabilité et justifier son utilité.

Question 4 — 4 points

4.1 —Placer les ports de péche sur la carte de France donnée en annexe 1.
Boulogne sur Mer — Le Guilvinec —~ Séte — Saint Gilles Croix de Vie
Les ports seront soulignés.

4.2 — Placer les bassins de production d’huitres sur la carte de France de I’annexe 1.
Thau — Marennes d’Oléron — Saint Vaast la Hougue — Belon
Les bassins d’huitres seront encadrés.
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Question 5 — 2 points

Quelles parties de I’anatomie d’un poisson, autre que la chair des filets, peut-on commercialiser et avec
quelle(s) méthode(s) de conservation ?
Donner 4 exemples.

Question 6 — 2 points

Nommer les différentes techniques de préparation.

Le désarétage d’un poisson par le dos.

Le désarétage d’un poisson par le ventre.

Un poisson désarété totalement et don les
deux filets toujours reliés a la téte sont roulés
de chaque coté de cette derniére.

Un maquereau désarété par le dos et dont la
queue est passée a travers la téte part la
bouche.

Question 7 — 2 points

Dans la norme CEE que signifie, au niveau de la fraicheur, un poisson de qualité :

E:

A
B:
C
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Question 8 — 1.5 point

Quelle est la taille marchande des produits sauvages suivants et quelle en est la raison ?

» lebar:

= Lemerlan:

» La coquille Saint Jacques :

Question 9 — 2 points

Citer deux poissons « gras » et deux poissons « maigres ».
A quoi correspondent ces deux appellations ?

Question 10 — 2.5 points

Repérer les produits aquatiques et placer les dans 1’espéce correspondante de la liste ci-dessous :
Magquereau — Silure — Ecrevisse — Seiche — Hoplostéte rouge — Brochet — Praire — Espadon — Grenadier —

Ormeau — Oursin — Langouste — Sole.

2 poissons d’eau douce.

2 poissons pélagiques marins.

2 poissons de « grands fonds » (au dela de =500 m)

1 crustacé d’eau douce.

1 mollusque gastéropode
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