
	ACADEMIE DE :


	BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL

POISSONNIER ECAILLER TRAITEUR
	SESSION de : 

Date : 

 


	EVALUATION EN ÉPREUVE PONCTUELLE 


	EPREUVE E2 

Coefficient : 9 


	FABRICATIONS 
	CANDIDAT n°
	ETABLISSEMENT

	
	
	


	NOM des membres du jury
	FONCTION des membres du jury
	EMARGEMENT

	
	
	


	NOTES RECAPITULATIVES
	
	
	sous – total I
	Phase écrite d’organisation du travail et de gestion du commis
	/  20

	
	
	
	sous – total II
	Phase pratique de production et de réalisation
	/ 110

	
	
	
	sous – total III
	Phase de réalisation d’un étalage et acte de vente 
	/  50


	
	
	
	NOTE FINALE PROPOSEE AU JURY
	Note totale


	/ 180

	
	
	
	
	Note réelle sur 20


	/ 20



	
	
	
	
	Note arrondie sur 20


	/ 20


Les questions à se poser : 

· la réparation des points dans le référentiel pose problème : cf tableau descriptif de l’épreuve ponctuelle , total sur 190 points (alors que le total doit être sur 180 points). Pb au niveau de l’étal : 205 + 25 = 50 et non 60 comme indiqué
· sachant que le comportement professionnel est évalué sur 30 points (proposition), il reste : 110 – 30 = 80 points pour la phase de production et de réalisation, soit proposition : 45 points pour le filetage et reconnaissance (au lieu de 60), 20 points pour la réalisation du plat cuisiné et préparation traiteur (au lieu de 30), 15 points pour le plateau de fruits de mer (au lieu de 20), soit 30 points récupérés pour évaluer le comportement professionnel
· de nombreux critères sont à définir, sans doute en cohérence avec ceux du CAP Poissonnier. A voir ….
· Une fois que la grille d’évaluation de l’épreuve ponctuelle sera  finalisée, nous pourrons proposer celles du CCF … 
EN COURS D’ELABORATION 

	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Qualité des documents (écriture, présentation) 2 pts
	Les documents ne sont pas du tout soignés, et sont inexploitables
0


	La présentation des documents n’est pas normalisée

1

2


	Les documents  sont normalisés et professionnels
3

4


	Les documents sont particulièrement soignés et professionnels
5

	
	

	Rédaction de la fiche technique

5 pts
	Le document n’est pas réaliste, les denrées ne sont pas du tout optimisées

0


	Le bon d’économat présente des erreurs importantes

1

2


	Le vocabulaire utilisé est professionnel, des erreurs sans gravité subsistent

3

4


	Le document est  réaliste et professionnel, avec une optimisation des denrées à disposition
5

	
	

	Ordonnancement des étapes de préparation et de fabrication 5 pts
	Plusieurs étapes sont manquantes

0


	Des étapes importantes sont  manquantes dans l’ordonnancement

1
2

	Toutes les étapes de fabrication sont présentes, l’ordonnancement est globalement conforme

3
4

	Toutes les étapes sont présentes et correctement planifiées dans le temps

5

	
	

	Estimation du temps de chaque étape  
5 pts
	Les temps de fabrication  et de préparation ne sont pas conformes aux réalités professionnelles

0


	Les temps de fabrication et de préparation sont approximatifs

1
2

	Toutes les étapes sont estimées en temps, avec quelques erreurs sans conséquence

3
4

	Les temps  sont estimés avec rigueur, et correspondent aux exigences professionnelles

5

	
	

	Nature et cohérence des tâches confiées au commis 3 pts
	Le candidat n’exploite pas les compétences du commis

0


	Les tâches confiées au commis sont inadaptées 

1


	La répartition des tâches est cohérente entre son commis et le candidat

2


	Le commis est utilisé de manière optimale et professionnelle

3

	
	

	PHASE écrite d’organisation du travail et de gestion du commis (TOTAL sur 20 points)
	SOUS-TOTAL I
	


	Organisation du poste de travail

5 pts
	N’est pas du tout organisé, est désordonné

0


	Manque de constance dans l’organisation de son poste de travail

1

2


	Organise son poste de travail de manière logique 

3

4


	Le poste de travail est toujours ordonné,  rangé, adapté par rapport aux tâches réalisées

5


	
	

	Respect des règles d’hygiène, de santé et de sécurité

5 pts

	Néglige les règles d’hygiène, a une attitude dangereuse pour lui et à l’égard de son commis

0


	Ne respecte pas les règles essentielles d’hygiène, manque de rigueur dans le respect des consignes de santé et de sécurité à son poste de travail

1

2


	Respecte les règles élémentaires d’hygiène, et les consignes de santé et de sécurité à son poste de travail

3

4


	Respecte les consignes et anticipe les risques liés à l’hygiène, la santé et à la sécurité à son poste de travail, pour lui et son commis

5

	
	

	Utilisation rationnelle des matières premières

3 pts
	Gaspille les matières premières

0


	Manque de constance dans la gestion des matières premières

1


	Utilise de manière raisonnée les matières premières à disposition, limite les pertes

2


	Utilise  la juste quantité nécessaire, optimise les produits à sa disposition

3

	
	

	Utilisation rationnelle des matériels et outillages

3 pts
	Le choix et l’utilisation des matériels et outillages sont inadaptés

0


	Utilise de manière conforme les matériels et outillages, le choix n’est pas adéquat 
1


	Choix et utilisation des matériels conformes 

2


	Maîtrise en autonomie le choix et l’utilisation des matériels et outillages nécessaires 

3


	
	

	Utilisation rationnelle des énergies et des fluides
3 pts
	Gaspille les énergies et les fluides

0


	Manque de constance dans l’utilisation des énergies et des fluides

1


	Utilise de manière rationnelle

 les énergies et les fluides 

2


	A un comportement particulièrement 

éco-responsable 

3


	
	

	Pesées, mesures, quantités 1 pt
	Des erreurs sont constatées sur les pesées, les mesures, les quantités 

0


	Les pesées,  les mesures, les quantités  

sont justes et appropriées

1


	
	

	Gestion du commis 5 pts
	Le commis fonctionne en autonomie, sans réelles directives

0


	Manque de constance dans le suivi du commis

1

2


	Le commis est suivi de manière régulière, dans le respect du document écrit

3

4


	La conduite du commis est en tous points professionnelle

5


	
	

	Communication avec le commis 

5 pts
	Communique de manière inappropriée aux contextes

0


	Les consignes manquent de clarté et de précision

1

2


	Les consignes sont claires, la communication est appropriée aux contextes
3

4


	Communique de façon professionnelle et avec aisance

5


	
	


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	TRANSFOIRMATION  - PREPARATION – RECONNAISSANCE (sur 45 points)
	Filetage de produits aquatiques
	
	
	
	
	
	

	
	Reconnaissance de produits aquatiques
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	PLAT CUISINE et préparation traiteur (20 points)
	Préparation d’un plat cuisiné

(5 pts) 
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Des erreurs techniques, des proportions pas toujours respectées
1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	
	Garniture

(5 pts)
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Des erreurs techniques, des proportions pas toujours respectées
1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	
	Cuisson de crustacés ou de coquillages

(5 pts)
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Des erreurs techniques

1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	

	
	Produit traiteur

(5 pts)
	La technique n’est pas réalisée ou le produit fini ne correspond pas aux normes professionnelles
0


	Des erreurs techniques, des proportions pas toujours respectées
1

2


	Respecte les étapes de fabrication, le produit fini est conforme
3

4


	Technique et produit fini correspondent aux pratiques et aux normes professionnelles
5


	
	


	PLATEAU DE FRUITS DE MER (15 points)
	(5 pts)
	
	
	
	
	
	

	
	(5 pts)
	
	
	
	
	
	

	
	(5 pts)
	
	
	
	
	
	


	PHASE pratique de PRODUCTION - REALISATION (TOTAL sur 110 points)
	SOUS-TOTAL II
	


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	MISE EN PLACE D’UN ETAL (sur 25 pts)
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


	ACTE DE VENTE (sur 25 pts)
	Aptitude à communiquer

5 pts
	Communique de manière inappropriée aux contextes
0


	Accueil et séparation avec sourire et règles de politesse, recherche non adaptée des besoins de la clientèle
1

2


	Accueil et séparation avec sourire et règles de politesse, recherche active des besoins de la clientèle
3

4


	Communique avec aisance, très bonne écoute active, apte à faire une vente additionnelle
5


	
	

	
	Argumentation 

5 pts
	Argumentation superficielle, utilisation du morceau et conseil culinaire approximatifs
0


	Certains choix ne sont pas justifiés

1

2


	Argumentation correcte, les choix sont justifiés systématiquement

3

4


	Argumentation riche, nourrie de références professionnelles

5


	
	

	
	Respect des règles de présentation (analyse et remédiations) 5 pts


	Manque de pertinence dans l’analyse de la présentation de la vitrine, des solutions non appropriées

0


	Présentation non harmonieuse, des erreurs d’identification 

1

2


	Alternance des viandes respectée, présentation harmonieuse et nette, des erreurs non graves subsistent

3

4


	Présentation professionnelle, pertinence de l’analyse et des solutions proposées

5


	
	

	
	5 pts
	
	
	
	
	
	

	
	Respect de la commande  5 pts


	Tailles, pesées et formes non adaptées à la commande

0


	Tailles, pesées et/ou formes non adaptées à la commande

1

2


	Tailles, pesées et formes adaptées à la commande

3

4


	Respect strict de la commande, gestion optimale du produit

5


	
	


	PHASE de présentation d’un étalage et acte de vente (TOTAL sur 50 points)
	SOUS-TOTAL III
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