
NOTE D’INFOFtMATION 

CAP POISSONNIER 

BEP ALIMENTATION OPTION POISSONNIER 

Épreuve EPl du domaine professionnel : pratique professionnelle 

a) Cette épreuve a pour but de vérifier trois domaines de Capacité du candidat : 

“Bien acheter, Bien préparer ou transformer, Bien vendre” 

La durée totale de l’épreuve est de 4h30 (durée identique pour les candidats au CAP et/ou 
au BEP). 

Les points affectés à cette épreuve sont les suivants : 200 points pour le CAP 
120 points pour le BEP 

Remarque : pour le seul BEP une moyenne inférieure à 10 (- de 60 points) à cette épreuve 
est éliminatoire pour l’ensemble du domaine professionnel. 

Remarque : Pour des raisons pratiques les notations à cette épreuve seront réalisées pour 
les candidats au BEP à partir des barèmes du CAP, le total des points obtenus sera affecté 
du coeffkient 0,6 pour obtenir la note du candidat au BEP. 

b) Définition des épreuves, Conditions de réalisation, Évaluation 

CONDITIONS DE REALISATION DESCRIPTION DE L’EPREUVE 

4. BF?‘4 ACHETER” J . ~ignation - reconnaissance du orcduiu 

- situer un produit dans sa catégorie, sa famille et lui 
donner I’appelIarion spécifique qui contim~ 

- MUUIR son éut de M~XIX ; 
- Preciser son origine ou sa provenance. 

En présmw d’un étalage de produits wmpok d’rm 
échantiIlonnage le plus vaste et le plus diversiti 
possible, les candidats doivmt pkciser. pour un produir 
d.ésigné, I’appeilation et 
Cvmcuellanmf la catégorie. la farmllc. I’origzne ou la 
pmvenance, le.~ modes de pêche, la raille man3and.e. la 
Uansfonnation subie. . . 

EN PREPARFR OTJ TRANSFORMER” 

- Effectue~, daus les meilleurs conditions 
d’exécutions techniques, d’hygiéne et de sécurité, les 
o+auorls de : 
vidage, écaihgc, dtpcçage, filerage. ficelage. 
tronçonnage, pt+aration des diffirmts poissons et 
cnlstaas, 
- Ouvrir différmu coquillages et mollusques, 
- Résmra un plateau de kits de me?. 
- Savoir effectuer quelques &aMions culinaires 
simples à hse de prcduits de la péchr. 

- Etre un bon vendeur, 
- Bien connaitre ses produits (rendemmk 
Cmtim comeils P la climtile), 
- savoir peser et déterminer le juste prix (i l’aide de 
baiancs méuniqua exclusivement). 

Etat de fraicheur 

2. RCsmwtion - transformation des nroduir~ 

Un échadlomage de produiti d Prcparer ou i 
Uansfonna. idenuque pour tous les wndidars. est mis g 
leur disposition par le jury qui leur prkcisc les condirions 
dans lesquelles les WMUX doivmt étre effectue 

f, Vente 

A partir d’un adage de produits. et face au scnbres du 
jury agissant comme ‘climcs”, chaque candidal doit : 
- Argurnmr.er sur la produ~u m vente promoc~oa~eile. 
- &Ma drs inf-UOns et c-1s & c-s 
cuIinoira) a repondre aux qusuons du clkzs. 

- Serw eifcctivanmr le Clint @u.ee-pKx). 

EV.kIJJATION 

-rec ‘sc des oma1ss u oldu1rr 

L’évaluation porte de bçon piviiéfiée sur : 
- L;i t-et-issance-rerlexe du prcmuit a parKir ie SQ 
wractiristi~ technologiques. 

- L qualitt du precisions demandk sur te1 ou ~1 
proctuit. 

- Lj quatité de I’e~rusion ec de la communiuOon 

2. w on - vznsiomuon des T~~~ILT 
(80 @us; 

L’tvaluation paru d’abanuge sur les meddes. la 
conditions d’ekution technique que sur la 
&.uIuu obtenus : cela implique me (ou des) 
evaluafions m cou13 d’+rewe. 

Cern partie de l’épreuve permet d’dwiucr : 
- La uchniqua de ppXion et de h3nsfOrmaUon. 
- L’or+misation du crawl 
- L’hygéne pemmnefle et prokssionrelle. 
- ~a C~&~OIIS d’exkzuion a la muhs obraus 
m maukre culkiIe (OrgaUSltiOU du lr3Vai.i. 
presmtxion. dégus~~on de la prepr~~on). 



c) Déroulement pratique : 

Appel au Centre d’examen des candidats à 8h30 - remise aux candidats des numéros 
d’ordre 

. Matin : 9hOO - 13hOO : Bien acheter - Bien vendre 

Après-midi : Appel au centre des candidats à 13 h45 
14hOO - 17h30 : Bien transformer (transformation à cru, productions 

culinaires) 

Remarque : Les opérations de reconnaissance (Bien acheter) auront lieu dans un magasin 
mis à disposition par un professionnel leur durée est de 30 minutes. 

Une navette entre le magasin et le centre d’examen sera organisée par le centre pour 
faciliter le déroulement des épreuves. 

d) Participation aux Jurys : Les membres du Jury devront se présenter 30 minutes avant 
le début des épreuves. Ils devront prendre connaissance des contenus des épreuves et des 
documents d’évaluation et de notation qui leur sont destinés. 

A la fin des opérations, ils procéderont à une harmonisation au Centre d’Examen des notes 
attribuées avec le responsable technique de l’examen désigné par Monsieur l’Inspecteur 
d’Académie. 

L’ensemble des grilles devra être remis par le responsable technique au secrétariat de 
l’examen à la fin de chaque harmonisation. 

l/l 



Lors de l’épreuve « VENTE PESEE », le jury 
le candidat : 

l sa capacité à communiquer 
0 sa capacité à conseiller, à argumenter 

BIEN VENDRE 

tirera au sort une situation problème permettant d’évaluer chez 

l sa capacité à proposer l’article du jour en abondance 
l sa capacité à répondre aux objections 
l sa capacité à utiliser les instruments de pesée 
. sa capacité à calculer 

Chaque situation visera à mettre les candidats dans les mêmes conditions d’évaluation. 

La notation de l’épreuve se fera par l’intermédiaire de la grille jointe. 

Pour chaque candidat, le jury pénalisera le laisser aller vestimentaire, le désintérêt, l’impatience, la grossiéreté, 
le refus de dialogue, . . . ainsi que l’absence de termes spécifiques (professionnels) dans le vocabulaire. 

A contrario, le jury sera sensible au dynamisme du candidat, l’attitude positive face à l’objection, la bonne 
relation, la politesse, le conseil ( temps de cuisson, recettes, idées . ..) et l’utilisation judicieuse d’un vocabulaire 
professionnel. 

Pour l’évaluation PESEE, le candidat effectuera 5 pesées de difficultés progressives. En cas d’échec, le jury 
expliquera le fonctionnement de la balance à ce niveau de difficulté afin de permettre au candidat d’appréhender 
la situation suivante. 

Le jury appréciera l’assurance et la rapidité des réponses. 

Documents à remettre au Jury 
de l’épreuve « Bien Vendre N 
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Suiet No 1 Suiet No 2 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

Poisson(s) à cuire au four qui ne revienne(nt) Promotion du jour : saumon entier 
pas trop cher Justifier la différence de prix entre entier et en 
+ Situation donnant lieu à un calcul : filets. 

Evaluer le poids et la quantité par personne et 
+ Situation donnant lieu à un calcul : 

le prix de revient pour 6. Différence de prix pour 6 personnes entre 6 
+ Principale Objection : darnes et entier. 

Le prix. 
Différence de quantité entre filets et entier, 
+ Principale Objection : 

Poids trop important de la pièce entière. 

Suiet No 3 Suiet No 4 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

Entrée de fruits de mer à préparer soi-même, Conseil sur un choix d’huîtres pour une 
d’un prix moyen. commande (taille, quantité, origine, goût). 
Conseil de préparation, de présentation, de Conseil de présentation et de consommation. 
temps de cuisson. + Situation donnant lieu à un calcul : 
+ Situation donnant lieu à un calcul : 

Quantité conseillée par personne pour une 
Quantité pour 4 personnes. entrée et au total pour 5 personnes. 
Prix de revient. + Principale objection : 
+ Principale objection : La fraîcheur. 
Le prix. 

Suiet No 5 Suiet No 6 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

2epas de bébé (pas d’arête) 1 personne au régime voulant un poisson 
+ Situation donnant lieu à un calcul : maigre. Citer différents poissons maigres. 

+ Situation donnant lieu à un calcul : 
sur un gros poisson quelle quantité faut-il 
compter par personne et pour 7 ? Commande d’un plateau de fruits de mer pour 
-aire évaluer les morceaux déjà coupés.. 4 personnes. 
+ Principale objection : + Principale objection : 

,a fraîcheur. Le prix.. 

Suiet No 7 Suiet No 8 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

Choix d’une entrée de table bien garnie et Barbecue prévu pour week-end : Que faire? (8 
Dffrant le choix pour 6 personnes lassées de la personnes) 
charcuterie. + Situation donnant lieu à un calcul : 
+ Situation donnant lieu à un calcul : Evaluer le prix d’un poisson entier en 
Quantités pour cette entrée. regardant son poids sachant son prix au Kg. 
+ Principale objection : + Principale objection : 

La fraîcheur. Le prix . . 
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Suiet N” 9 Suiet No 10 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

Conseil sur un assortiment de poissons pour Conseils sur un assortiment de poissons pour 
réaliser un pierrade. réaliser une fondue. 
Conseil sur le choix, la réalisation, la quantité. Conseil sur le choix, la réalisation, la quantité. 
+ Situation donnant lieu à un calcul : + Situation donnant lieu à un calcul : 

Evaluer les quantités pour 6 personnes. Evaluer les quantités pour 4 personnes. 
Prix de revient. Prix de revient 
+ Principale Objection : + Principale Objection : 

La fraîcheur La fraîcheur 

Sujet No II Suiet No 12 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

Conseil pour faire un rôti de poisson. Poisson proposer pour une préparation au 
Conseil le mode de cuisson, le choix du beurre blanc ( 3 minimums). 
poisson, possibilité de farcir. + Situation donnant lieu à un calcul : 
+ Situation donnant lieu à un calcul : 

Quantité pour 6 personnes et prix de revient. 
Evaluer les quantités pour réaliser un rôti de 6 + Principale objection : 
personnes. 
Prix de revient Difficultés de préparation, prix. 

+ .Principale objection : 

La fraîcheur et le prix. 

Suiet No 13 Suiet Nol 4 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

Une cliente désirant des filets de cabillaud Commande 
pour 6 personnes demande conseil à propos + Situation donnant lieu a un calcul : 
de 4 modes de cuisson différents. 
+ Situation donnant lieu à un calcul : Commande d’un plateau de fruits de mer pour 

4 personnes. 
Prix de revient. + Principale objection : 
Quantité pour 6 personnes 
+ Principale objection : Le prix.. 

Le prix 

Suiet No 15 Suiet No 16 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

Conseil sur le choix et la préparation de Une cliente désirant des fruits de mer, mais 
poissons pour un buffet froid qui ne les aime pas crus. 
+ Situation donnant lieu à un calcul : + Situation donnant lieu à un calcul : 

Quantités pour 15 personnes. Quantité pour 3 personnes et prix de revient. 
Prix de revient + Principale objection : 
+ Principale objection : Le prix et la fraîcheur.. 
Le p’i-ix et la quantité de travail. 
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Suiet No 17 Suiet No 18 
+ Situation donnant lieu à un conseil : + Situation donnant lieu à un conseil : 

Poissons à proposer pour une préparation Conseils et choix d’un poisson maigre. 
farcie. Préparation. 
Conseils pour la préparation et la farce. + Situation donnant lieu à un calcul : 
+ Situation donnant lieu à un calcul : 

Le prix de revient par personne. 
+ Principale Objection : 

Faire évaluer de morceau déjà découper. 
Prix de revient pour 3 personnes. 
+ Principale Objection : 

Le prix. 
I 

Suiet No 19 
+ Situation donnant lieu à un conseil : 

Suiet No 20 
+ Situation donnant lieu à un conseil : 

Pour préparer une entrée froide de poissons Quelles huîtres choisir des plus grasses aux 
fumés, que choisir et comment les présenter. moins grasses. 
4 Situation donnant lieu à un calcul : + Situation donnant lieu à un calcul : 

Quantité conseillée par personnes et pour 5 Si on compte 13 huîtres à la douzaine, 
personnes. combien dans 5 douzaines? 
Prix de revient. Calculer la quantité pour 6 personnes. 
+ Principale objection : + Principale objection : 

Le prix et la fraîcheur. La fraîcheur. 

Suiet No 21 
+ Situation donnant lieu à un conseil : 

I 
Suiet No 22 
+ Situation donnant lieu à un conseil : 

Que préparer comme garniture pour un Pour faire une soupe de poisson quel type de 
plateau de fruits de mer et quel vin? poissons est-il préférable d’acheter? Conseil 
6 Situation donnant lieu à un calcul : de consommation. 

+ Situation donnant lieu à un calcul : 
Composition pour un plateau de fruits de mer 
et quel prix de revient pour 4 personnes. 
6 Principale objection : 

La fraîcheur et le prix. Le prix.. 

Suiet No 23 

Prix de revient pour 4 personnes. 
+ Principale objection : 

+ Situation donnant lieu à un conseil : 

Pour 4 personnes, quels poissons plats me 
conseillez-vous? 
+ Situation donnant lieu à un calcul : 

Evaluer le poids et la quantité par personne et 
le prix de revient. 
6 Principale objection : 

Le prix, la fraîcheur. 
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Candidat no RECOKNAISSANCE-REFLEXE : 50 points 

2 reconnu directement 

1 hésitation ou con~us~011 ai’ec espÈce proche: 

0 erreur ou pas de réponse 

SUJETINTER.ACADEMIQUE ES.4AlEh' ET SPECIALITE : CAP Poissonnier - BEP Alimentation 

TEMPS ALLOUE: COEFFICIEST: (IONEPI) EPREUVE : EPl Pratique professionncllc 
41130 tout EPI CAP: 10 BEP: 6 Bien acheter 

1 ire partie : recorm3issancc -rtrlese A 



POISSONS MOINS VENDUS POISSONS RAREMENT VENDUS 

Dénomination 2 1 0 Dénomination 2 1 0 i 
ANGUILLE ALOSE 

AVON ESPADON 

BONITE LANGOUSTEVIVANTE 

BOUFFIS ORPHIES 

BROCHET POULPE 

'CHINCHARD SANDRE 

CL.eMS CARPE- 

HOMARDVIVANT MEROU 

JOUEDERAIE POISSONS EXOTIQUES 

0L:RSINS COQROUGE 

P.kLOURDES CAF'ITAINE 

PRAIRES I BARACOUDA I -1 
SPARTS BOURGEOIS 

TAUPEDEMER 

VERSIS l l 

Nombre de crois à 2 points x2= 

I Nombre de croix à 1 point xl= 

Nombre de croix à 0 point 1 X0= 0 

TOTAL sur 50 Doints 

Membres de jury 

Signatures 



Candidat no APPROFONDISSEMENT : 30 points 

Dénomrnation 

POISSONS DE BASE 

COLINOT 

Caracté- 
ristiques 

CONGRE l I IKIPPERS 
l 1 I I 1 1 

ZOQUES LANGOUSTINESCUITES 

îOQUlLLESTJACQUES LANGOUSTINES 

X4BES 

CREVETTESGRISES 

CRE;VEl-TESROSES 

D.4L'RqDEGRISE 

DAUR4DEROSE 

D.4LXADEROYALE 

ESCORNET 

EPERLAN 

EQUILLE 

ETRILLE 

FILETSDE LI%GUE 

FILETSDECABrLLAUD 

FR41CHES 

LIEUJAUNE 

LIEUNOIR 

LIMANDE 

LIblANDEDESOLE 

LISETTE 

QUEUEDELOTTE 

ML\QUEREAU 

MERLAN BIIILLAKT 

hfERLC 

MERLUCHONPORTION 

MORUESALEE 

MORL'ET-I-E 

SUJETINTERACADEXlIQUE EXA~IEN ET SPIXI?J-ITE : CAP Poissonnier - BEP Alimentation 

TE~IPS.~LLOUE : COEFFICIENT : (~OU[ EPI) EPREUVE : EPI Pratique professionnelle 

4h;O tout EPI CAP: 10 BEP: 6 Bien acheter 

2kne partie : approfondissement 



POISSONS MOINS VENDUS POISSONS RAREMENT VENDUS 

Dénomination Lieux de Modes Caracté- Dénomination Lieux de Modes Caracté- 
pêche de pêche ristiques pêche de pêche ristiques 

1 0.5 0 1 0.5 0 1 0.5 0 1 0.5 0 1 0.5 0 1 0.5 0 

AXGUILLE ALOSE 

ANON ESPADON 

BONITE LANGOUSTEVIVANTE 

TOTAL sur 30 points 

Membres de jury 

S@atures 



EPREUVE PREPARATION TRANSFORMATION 30 POINTS 

sujet no 1 
CAP ” POISSONNIER” 
BEP” ALIMENTATION” * OPTION POISSONNIER 

EXIGENCES: 
* respect des techniques professionncllcs 
* produit commerçialisable 
*pénaliser les pertes - 

C 

- 
mc 

- 
i 

( :andidat candida 
r l0 no 

candida 
l0 

:andida 
l0 

candide 
no 

candidar 
Il0 

xndidat candidat candid 
l0 no no 

candid 
no 

habillage 
8 

éviscération 
écaillage 
ébnrbage 

coupe 

4 

dépooillage 2 
filetage 

6 

porte feuille 
tête de bêlier 

rôti 
portion 

10 
sous total/30 

hygiène 
2 

darne : cabillaud 

cabillaud, sébaste, limande 
cabillaud 
skbasle 
limande 

truite 
merlan 

cabillaud 
maquereau 

organisation 
2 

C 

mc 
i 

prése~~t;ltiOll 

2 

proprek du poste 
et individuelle 
remise en étal 

du poste 
mclhode bon choix 

dc matériel 
sécurité des couteaux 

skparation produits 
déchets 

mise çn valeur 1 la 
présentnllon 

: conforme 

: moyennement conforme 
: insuftïsant 

8/6 6/4 310 

4/3 2 

- 
I - 

413 

1/0 

0 - 

210 

2 - 

6/5 

110 
1/0 
0 
0 

2 

- 

2 

- 

2 

1 

- 

1 

- 

1 

0 

- 

0 

- 

0 

jurycorrecteur 

le: 

A 



EPREUVE PREPARATION CULINAIRE 20 POINTS 

sujet no1 
CAP ” POISSONNIER” 

BEP” ALIMENTATION” * OPTION POISSONNIER 

rECHNIQUES DE 

SUJET 
C mc i 

N”I .I 
*éphrcher les oignons 

PREPARATIONS et des gousses d’ail. 2 1 0 
PRELIMKNAIRES *décortiquer des crevettes 

2 
APPAREILS 

SAUCEh’ÂTES *sauce provençale tif5 413 210 
6 *sauce mayonnaise 

CUISSONS *cuisson du poisson 2 1 0 
2 *cuisson de la provençale 

FINITION *salade de crevettes 
DRESSAGE *rôti de 413 2 OI1 

cabrllaud 

‘RESENTATTON 2 *esthétique du service snr plat, 

candidat candidat candidal 
no l0 no 

candidat candidat candidat candidat candidat candidal 
rIo no no no no no 

candidat candida 
no no 

candidat candide 
l0 n” 

II xndida 
l0 

c : conforme 
mc : moyennement confomre 

i : insuffisant 

jurycorrecteur 

le. 
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EPREUVE PREPARATION TRANSFORMATION 30 POINTS 
Sujet no 2 

CAP ” POISSONNIER” 

BEP” ALIRIENTATION” * OPTION POISSONNIER 

EXIGENCES: 

* Respect des technicluss pl-o~.essiollncllcs 
* Produit comnier~ialisablc 
* Pénaliser les perles 

6 

t- 
Porte feuille 

Gsliaette 

Rôti 

10 
sous total/30 

Hygiène 

2 

Organisation 

2 

Présentation 

2 

Tronçon : lieu noir 
Sole 2 I 
Sole 

Limande sole. nierhi 615 413 
[.ieu noir 
Dorade 413 2 

Rouget gondin 3 2 
Ixu noii 3 2 

Proprelé du poste 
ct individuelle 2 1 
Remise en état 

du poste 
hléhode bon choix 

de matkiel 2 1 
Shurili des couteaux Shurili des couhxux 

~ < 

c 

mc 

: conrorine aux éxigences 
: moyenncmcnt conforme 
: inSUfIÏSiln1 

jury : correcteur 

le : 

,nndidut candidat candidat candidat candidat candidat candidat caudidal candidat candida 
l0 If no IlO Il" no If Il0 IlO Il0 

A 



I 
I i 

a 
I 

ti 
P 
W 

I 
. . . . . . 
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EPREUVE PKEI’ARATION TRANSFORMATION 30 POINTS 

Sujet no 3 
CAP ” POISSONNIER” 
BEP” ALIRlENTATION” * OPTION POISSONNIER 

EXIGENCES: 

Habillage 

8 

Coupe 

4 

Dépouillage 2 

Filetage 

6 

Porte feuille 

Portion 

Rôti 

Tête de bêlicr 

10 

liviscL:latron 
Ecaillafe 
Ebarbage 

Darne : saumon 

Sole ou ciirdine 
Saumon, sole 

Moruclle 
Maquereau 

Sandre 
Saumon 
Mrrlan 

sous to1av30 

Hygiène 

2 

Organisation 

2 

,C 
nie 

i 

Présentation 

Propreb? du poste 
et individuelle 
Remise en état 

du poste 
Mélhode bon choix 

de mattriel 
Stkurité des crmteaux 

SCparation produits 

Gchrts 

Mise en valeur à la 
préscnUtion 

: conforme aux éxigenccs 

: moyennement conforme 

: insuffisant 

816 

615 - 
3 
2 
2 
3 

- 

2 

2 

2 

I 0 

1 0 

t c 

r 
candidal candidat candida :andid 
Ilo Il0 Il" l0 

jl Jry:correcterrr 

le: 

A 
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