- NOTE D'INFORMATION

CAP POISSONNIER

BEP ALIMENTATION OPTION POISSONNIER

Epreuve EP 1 du domaine professionnel : pratique professionunelile

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 I'épreuve est de 4h30, (durée identique pour les candidats au CAP et/ou au BEP)

Les points affectés a cette épreuve sont les suivants : 200 points pour le CAP

120 points pour le BEP

Remarque : pour le seul BEP une moyenne inférieure 4 10 (- de 60 points) a cette épreuve est éliminatoire pour

I'ensemble du domaine professionnel.

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

b) Définition des épreuves, Conditions de réalisation, Evaluation

CONDITIONS DE REALISATION

"BIEN ACHETER "

- Situer un produst dans sa catégonie, sa famille et lui donner
{'appellation spécifique qui convient,

- Mesurer son état de fraicheur,
- Préciser son origine ou sa provenance.

TDIEN PREFARER OU TRANSFORMER”

- Effectuer, dans kes meilleures conditions dexécutions
techniques, dhygiéne et de séeurité, les optrations de

vidage, écaillage, dépegage, hletage, ficelage, rongonnage,

préparation des différents poissons et crustaces,

- Ouwrir différents coquitlages et moilusques,

- Présenter un plateay de fruits de mer,

- Savuir effectuer quelques préparations culinaires simples a
base de produits de la péche.

“BIEN VENDRE?

- Etre un bon vendeur,

- Bien connaitre ses produits {rendement, conservation,
conseils a la clientele),

- Savoir peser et délerminer le juste prix (a I'aide de balances
mécaniques exclusivemnent).

DESCRIPTION DE L'EPREUVE

En présence d'un étalage de produits composé dun
échantillonnage le plus vaste et le plus diversifi€ possible, les
candidats doivent préciser, pour un produit désigné,
['appellation et

dventuellement, a catégoric, la famille, 'origine ou fa
provenance, les mades de péche, la wille marchande, la
wransformation subie..,

Etat de fraicheur

3. Présentation - ransfommation d )

Un échantillonnage de produits a préparer ou 3 mansformer,
identique pour tous les candidats, est mis 3 leur disposition
par le jury qui leur précise les conditions dans lesquelles les
travaux doivent étre effectués.

3. Vente

A partir d'un étalage de produits, et face aux membres du jury

agissant comme "clients”, chaque candidat doit :

- Argumnenter sur les produits en vente promotionnelle,

- Donner des informations et conseils (¥ compris culinaires)
et répondre aux questions des clients,

- Servir effectivement ke client (pesée-prix).

EVALUATION

1. Désigmation - i .
{80 points)

L'évaluation porte d¢ fagen privilégiée sur :

- La reconnaissance-réflexe du produit i partir de ses
caractéristiques technologiques,

- La qualité des précisions demandées sur tel ou tel produit,

- La qualité de Fexpression et de la communication

2. Préparation - transfomation des produits (80
Points)

L'évaluation parte davantage sur les méthodes, izs conditions
d'exécution technique que sur les résultats obtenus ; cela
implique une {ou des) évaluations en cours d'épreuve.

Cette partic de 'épreuve permet d'évaluer :

- Les techniques de préparation ¢t de transformation,

- L'organisation du travail,

- L'hygitne personneile et professionnzlle,

- Les conditions dexécution et les résultats obtenus en
matigre culinajre (organisation du travail, préscatation,
dégustation de la préparation).

1. Vente {40 points)

Lévaluakion porre sur : ‘

- Les qualités de "vendent™ du candidat (accueil du client,
connaissance des produits, argumentation de vente, tenue €t
présentation},

- La précision des pesées effectuées (poids-prix)
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C) Déroulement pratique :
Appel au Centre d'examen des candidats & 8h30 - remise aux candidats des numéros d'ordre
Matin : 9h00 - 13h00 ; Bien acheter - Bien vendre

Aprés midi : Appel au centre des candidats a 13h45
14h00 - 17h30 : Bien transformer (transformation  cru, productions culinaires)

Remarque : Les opérations de reconnaissance (Bien acheter) auront bieu dans un magasin mis a disposition par un
professionnel leur durée est de 30 minutes. Celle de vente directernent au Centre d'examen pour une durée de 15 minutes.

Une navette entre le magasin et le C.F.A. sera organisé par le Centre pour faciliter le déroulement des épretves.
D) Partjcipation aux Jury : Les membres du Jury devront se présenter 30 minutes avant le début des épreuves. Iis 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 & une harmonisation au Centre d'Examen des notes attribuées avec le responsable
techniques de I'examen désigné par Monsieur 'Inspecteur d'Académie.

L'ensemble des grilles devra étre remis par le responsable technique au secrétariat de 'examen 2 la fin de chaque
harmonisation.
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