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LE MINISTRE D'ETAT,
MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE
DE LA JEUNESSE ET DES SPORTS

le code de l'enseignement technique ;
le code du travail et notamment son livre IX ;

la loi n® 71-577 du 16 juillet 1971 d'orientation suT
l'enseignement technologique ;

la loi n® 75-620 du 11 Juillet 1975 relative & 1'éducation ;

la loi de programme n°® 85-1371 du 23 décembre 1985 relative a
l'enseigrement technologique et professionnel ;

la loi n® 87-572 du 23 juillet 1987 modifiant le titre premier
du code du travail et relative 3 l'apprentissage ;

le décret n° 72-279 du 12 avril 1972 relatif a 1'homologation
des titres et des diplémes de l'enseignement technologique ;

le décret n® 72-607 du 4 Juillet 1872 relatif aux commissions
professionnelles consultatives ;

le décret n® 76-1304 du 28 décembre 1976 relatif 2 l'organisation
des formations dans les lycées ;

le décret n° 87-852 du 19 octabre 18987 portant raglement
général des certificats d'aptitude professionnelle délivrés
par le Ministre de 1'Fducation Nationale ;

l'arrété du 11 janvier 1988 fixant les modalités de prise en
compte des résultats du contrdle continu pour les candidats
aux certificats d'aptitude professionnelle par la voie scolaire ;

l'avis de la commission professionnelle consultative compeétente



ARRETE:

ARTICLE Ier.- Il est créé au plan national un certificat d'aptitude
protessionnelle de Poissonnier,

ARTICLE 2.- Le référentiel caractéristique des compétences profession-
nelles et le programme de ce certificat d'aptitude professionnells
figurent en annexe I du présent arrété (1).

ARTICLE 3.- L'évaluation des compeétences des candidats est organisée
par domsine. Chaque domaine est constitué d'une ou plusieurs des
matiéres mentionnées & l1'article 12 du décret du 19 octobre 1987
Susvisé.

L'évaluation de chaque domaine est sanctionnée par une note variant
de 0 & 20 en points entiers.

La liste de ces domaines affectés de coefficients figure en annexe I
du présent arrété

ARTICLE 4.- Le certificat d'aptitude professionnelle de Peissonnier
est attribué au vu des résultats obtenus au contrfle continu dans
les conditions fixées par 1l'arrété du 11 Janvier 1988 susvisé,

0u 8 des épreuves terminales dont la liste, la durée, le coefficient
et la définition figurent en annexe II du présent arrété.

ARTICLE 5.~ Le certificat d'aptitude professionnelle de
Poissonnier est délivré au candidat ayant obtenu d'une part une
note égale ou supérieure 3 10 sur 20 3 l'ensemble des domaines et
d'autre part une note égale ou supérieure 3 10 sur 20 au domaine
professionnel,

L'absence & une épreuve obligatoire est éliminatoire
sauf si elle est diment justifiée. Dans ce dernier cas, elle donne
liev & l'attribution de 1a note zéro.

ARTICLE 6.- Les candidats gui ne peuvent subir 1'épreuvve d'éducation
physique et sportive pour wune raison de santé en sont dispensés 3
conditions de produire un certificat delivré

- par un médecin de la santé publique concourant 3
l'exercice des taches médico-scolaires pour les éldves scolarisés dans
un établissement d'enseignement public ou d'enseignement privé sous
contrat.

- par un médecin généraliste ou du travail pour les autres
candidats.
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Les candidats reconnus handicapés physigues et déclarés
aptes 3 subir 1'épreuve d'éducatiaon physique et sportive & 1a suite du
contrdle médical prévu par le décret n°® 77-554 du 27 mai 1877 relatif
au contrdle médical des activités physiques et sportives peuvent
demander soit 3 participer 3 une épreuve d'éducation physique et
sportive aménagée, soit 3 bénéficier d'un contréle en cours de
formation adapté.

ARTICLE 7- Les candidats non admis conservent pendant cing ans le
bénéfice des notes égales ou supérieures a 10 obtenves 3 un ou
plusieurs domaines,

Lorsqu'un candidat a subi les épreuves terminales du
domaine professionnel et n's pas obtenu 3 ce domaine une note égale ou
supérieure 3 10, il conserve pendant cing ans le bénéfice des notes
€gales ou supérieures 3 10 obtenues & unequy plusieurs épreuves
constitutives de ce domaine.

Les notes ainsi ctonservées par les candidats sont prises en
compte avec celles obtenues aux autres domaines lors de sessicns
ultérieures pour l'attribution du dipléme. S'ils renoncent a ce
bénéfice, ils subissent l'examen dans 1'ensemble des domaines. Seules
les notes alars obtenues sont prises en compte pour 1'attribution du
dipléme.

professionnelle ou d'un brevet d'études professionnelles du méme

Les candidats titulaires d'un dipléme classé ay moins au
niveau V sont dispensés de 1'évaluation Prévue dans le domaine de
l'éducation physique et sportive.

Les domaines dont ils sont dispensés ne saont pas pris en
compte pour l'obtention du dipléme.

ARTICLE 9.- Le certificat d'aptitude professionnelle de Poissagnnier
Peut etre abtenu par unités capitalisables sauf pour les candidats ayant
suivi la préparation par la voie scolaire ou par celle de l'apprentissag

ARTICLE 10.- La premidre session d'examen aura lieu en 1990.

ARTICLE 11.- Les candidats ayant obtenu le bénéfice pour 5 années des
épreuves pratiques ou des épreuves écrites et oreles du C.A.P. Commis



ARTICLE 13.- Lle Directeur des Lycées et Colléges et les Recteurs
sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de l'exécution du présent
arrété qui sera publié au Journal Officiel de la République frangaise.

Fait & PARIS, le . q SEp, 1988

(1) Le présent arrété et son annexe II seront publiés au
Bulletin 0Officiel.

L'arrété et ses annexes seront diffusés par le Centre national de
documentation pédagogique - 29, rue d'Ulm 75230 PARIS CEDEX 05.



MINISTERE PARIS, le
DE L’EDUCATION NATIONALE

Direction des Lycées et Colléges ARRETE modifiant I'arrété du ler
septembre 1988 portant création du
Sous-Direction des Formations Certificat d’aptitude professionnelle de
professionnelles POISSONNIER.

initiales et continues

Bureau des diplomes professionnels
DLC B2/MJL/MCV n L 4L0 iE;(‘g H

cappois

LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE

VU le décret n® 87-852 du 19 octobre 1987 modifié portant réglement général des
Certificats d'aptitude professionnelle délivrés par le Ministre de I’Education
Nationale ;

VU Tarrété du ler septembre 1988 portant création du Certificat d'aptitude
professionnelle de poissonnier ,

ARRETE:

Article ler.- Le premier alinéa de l'article 5 de l'arrété susvisé est abrogé et
remplacé par I'alinéa suivant :

"Le Certificat d'aptitude professionnelle de peissonnier est délivré au candidat
ayant obtenu d'une part une note égale ou supérieure a 10 sur 20 a ’ensemble
des domaines et d'autre part une note égale ou supérieure a4 10 sur 20 au
domaine professionnel sous réserve d'une note egale ou supérieure a 10 a
I'épreuve EP1 "pratique professionnelle” constitutive du domaine professionnei”.

Article 2.- Le coefficient de I'épreuve EP4 “Connaissance de I'entreprise et de
son environnement économique, juridique et social” est modifié comme suit
coefficient 1 au lieu de coefficient 2.

Article 3.- Les dispositions du présent arrété seront applicables a la session de
1995,

Article 4.- Le Directeur des Lycées et Colléges et les recteurs sont chargés,
chacun en ce qui le concerne, de I'exécution du préesent arrété qui sera publié au
Journal officiel de la République francaise.

P, ] £
Fait 4 Paris, le * « S ¢

ini 4 par délegation
la Ministre ©l par df "
F":ooul:rm Directous 67 l_:\;uaw ot Collég

[k S ..,;!;;,';:_'1
Lo 0w o3 Sorvice
Fdjdmf‘ o Directedf

Jean-Frangols CUISINIER
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A - COMPETENCE GLOBALE

et T wila LN P L e

Le candidat au C.A.P. de "POISSONNIER" doit &tre capable

d'effectuer sous contrBle, des opérations d'achat des produits de 1la
péche, ‘ :

de mettre en place et d'entretenir un Btalage attrayant des diffa-
rents produits de la péche, ' .

de proposer et de vendre les dits produits,

de maTtriser les gestes du métier 1ui permettant d'effectuer correcs
tement, d son initiative ou § la demande de la clientele, les
opératians de : o

en vue de
- vidage, &caillage, d&pecage, ) des poissons’ ) leur utili-
filetage, tranchage, préparation, ( { sation culi-
. préparation, ficelage des crustacés, _ ) naire

« Ouverture et présentation des coquillages (en vue de leur consom-
mation imm&diate),

de savoir exBcuter des recettes culinaires simples 3 base de
produits de la péche, 3 1'&tat brut ou préalablement transformés
afin d'8tre ;

- un véritable conseiller pour la clientale,
. apte & recevoir un complément de formation en préparation trajteur,

Pour cela, et avec une autonomie suffisante, i1 doit

connaTtre, outre l'anatomie et 1a morphologie des différentes
familles de produits de 1a peche, les caractéristiques propres &
chacun d'entre eux de mani2re 2 leur appliquer la préparation la
plus adéquate,

- savoir utiliser de fagon rationnelle, les locaux, gquipements et
matériels, les nettoyer et Tes remettre en place,

- appliquer Tles mesures prophylactiques et la ré&glementation
concernant 1'hygizne et la sécuritd appliquées aux produits, aux
personnes et aux &quipements,

- tenir compte des imp&ratifs d'organisation du travail et d‘'écono-
mie,

- 8tre a2 la fois un bon professionnel et un bon vendeur,

cvslven



P. 3

B - REFERENTIEL PROFESSIONNEL

CAPACITES - CONNAISSANCES ET SAVOIR FAIRE REQUIS

Cette compétence implique la mise en oeuvre des capacités suivantes :

QRGANISER , c'est-a—dire :

1

Identifier les différents produits proposés (achat)

- Connaltre les caractéristiques anataniques, morphologiques et culinaires
de chacun d'eux (information et vente)

- Etablir une liste des produits & commander ou du matériel nécessaire

- Connaitre le rendement de chaque espéce afin :

. d'en fixer le prix de vente aprés transformation préalable” (fllets -
tranches ... etc ...)

. de conseiller utilement la clientéle

- Anpliquer des consignes (présentation de 1'étalage - transformations pré-
alables & la mise en étalage)

- Mettre en olace le poste de travail (étalage) et orcaniser son
agencement ainsi que celui des locaux et matériels annexes {chambres
froides - laboratoires - réserves etc ..... )

REALISER , c'est-a-dire :

Remplir des documents (bons de commande - factures - moyens de paiement etc.

t

Maltriser les gestes professionnels vermettant d'effectuer correctement :
- les opérations de préparation des produits
. les opérations de vente (pesée - détermination du prix)

Appliquer les techniques appropriées aux différentes espvéces et aux
préparations demandées en respectant les réolementations en vicueur

- Limiter les causes d'altdration des produits

- Exicuter un certain nombre de recettes culinaires 3 hase de produits
de la péche

=

Présenter les produits & 1'état brut ou préalablement transformés

Distribuer les produits (vente - conditionnement - conservation - stockages)

Nettover, ranger les locaux, les matdriels

R



APPRECIER , c'est-a-dire :

- Connaitre :
- les critéres de fraicheur des différents produits

. les caractéres d'altération propres i certains d'entre eux

— Contr8ler en permanence, de 1'achat & la vente, 1'évolution de 1'détat
de fraicheur du produit et prendre les mesures adéquates.

- Vérifier les pesées (achat), les rendements (apres transformation), les
matériels etc ..

= BEvaluer une situation

- Justifier un point de wae

- Rectifier une situation

La mise en ceuvre des capacités caractéristiques du métier de
" POISSONNIER" s'exprime dans des activités professionnelles qui
utilisent les connaissances et les savoir-faire acquis dans chacune
des disciplines de la formation technologique et professionnelle
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2 + EXTIGENCES POUR LA DELIVRANCE DU C.A.P. DE POISSONNIEEL

Le candidat au C.A.P. de "PQOISSCNNIER" doit étre capable de révondre
aux exigences définies ci-aprés :

- Le tableau de la page 6 présente 1'ensemble des compétences caractéris-
tiques de ce C.A.P. dans chacun des champs d‘activitds professionnelles :
- Arprovisionnement - Stockage
. Préparations - Transformations
- Vente - Conditionnement - Conservation
. Entretien - Hygidne - Sécurité

Ce tableau de la page 6 ne pouvant apporter toutes les précisions voulues
pour certaines des exigences, celles-ci sont explicitées dans les pages sui-

vantes :
a - en technigques professionnelles ......... page T
b - en connaissances technologiques ........ page I7

¢ - en sciences appliquées 3 1'alimentation
et al'hygidne ....viiiiiiiienn. page 22

d - en sciences appliquées aux équipemants
et installations des locaux professionnels page 25



C.A.P. DE _POISSOMNIER

o
F EXIGENCES DANS LES ACTIVITES PRGFESSIONNELLES
KT I ENTRETTEN - RYGTERE
CAPACITE 1 STOCKAGE | TRANSFORMATION | CONSERVATION w SECURITE
: 1 1
I I I T
ORGANISER . i . ! oo . I
“Tdentitter les différents I- Tdentifier les produitsi- En fonction des produits  I-Préparér un schéma d'implan- I-veiller au bon fonc-
roduits 1 propos@d Amn:mﬁw et lesI achetds ou en resserre I tation des produits 3 1'&ta- I tionnement des_&qui-~
.moazmqnﬂm Teurs caractéris-1 classer par famille., 1 déter- miner ceux qui I ge I pements refrigéres et
tiques anatomi ues, morpho-] I devront faire 1'objet d'une] -v1m<o*w.um quantité de I des chambres froides
logiques et culinafres I~ Préparer une commande I prépa- ration ou transfor- I glace nécessaire 3 1a mise I-Prévoir les prépara-
.Etablir une liste de pro- I de produits, une liste ] mation préalable, [ en place de 1'étalage ainsi | tions, transforma-
duits, de matériels 1 de matériels, I- Procéder, dans chaque cas, ! que les produits ou matizre | tions, conservations et
Lonnaitre le rendement de | I & 1a prévision du rende- I de décor, I vente en fonctign :
Chaqué espece 1 I ment et 3 a Fixation du [ -Prévoir e rangement et le | ,des consignes de
i I prix de revient. I conditionnement des pro- | sécuritéd
Appliquer des consignes I 1 I duits en excédent momentane |, des consignes d'yti-
1 I- Prévoir sur T'étalage [ dans le local de stockag-. [ lisation ratiennel le
.5avoir présenter I IT'emplacement des produits | I des matériels, de 1a
I Ipréparés ou trans formas. 1 I tenue nowvc1m*_m et
Mettre en place ! i I I vestimentaire, de
1 | ! I 'utilisation des
# “ w I produits d'entretien
e e T P e e -1------a--------------'-----m-------------a-r---a----.
REALISER I I | 1
-RempTiT des documents - Etablir un bon de com- | - Effectuer selon les I -Effectuer une facture I-Utitiser rationnel-
»zm_mﬂamms tes différents | mande 1 techniques quqcuqmmmm i I -Effectuer et &tablir un [ Yement, entretenir et
Yestes professionnels - Peser les produits achel . vidage,écailiage, I inventaire . I ranger le matériel
~2aVOIr eXEcuter um certain | tés ou livrés 1 dépegage, filetage, I -Savoir peser et déterminer |
nombre de recettes culj- |- Appliquer Tes technigue] tranchaye des poissons | rapidement le prix de vente I-Respecter la 1égis-
Naires d§ base & PrOGTTLs | appropriges aux diffa- | + Préparation ficelage des] d*yn produit I Tation en vigueyr
de T3 péche, [ rentes espdces et aux |- crustacés . I -Etre un bon vendeur I A=m1mo==m_.am=1mmm.
-Saveir présenter les pro- 1 préparations demandges | » ouverture et prisen. 1 ﬁmsmcsmanmmqm-nozmmﬁ_wv I Tocaux,materiel,
utls et Timiter leurs I- Glacer les produits 3 I tation des coquillages | -Respecter les ré¢gles de I
causes d'altération I stocker I {en vue de Teur consom- | présensentation at de 1
-5avoir vendre I~ Ranger les produits parl mation mﬁamndmﬂmw I conservation des prodyits, |
-Nettoyer,rander les locaux | famille, I . cuisson éventuelie de I I
les matériels. w “ certain d'entre eyx I 1
B ettt P ----a----;-----g:----a--a--=$n---;--u«-;----------a---n-----ma----------;-o-----.,--o.
APPRECIER 1 “ M I
I 1
-Vérifier I- Connaitre les critdres] - En fonction de 1'achat | -Mettre en lace ot entrete- I-Contrgler 1'8tat de
-Tontraler I de frajcher des pro- | oy des caract®res d'évo- | pir un éta mmm attrayant I propreté et de
-Trterpreter I duits (achats) [ lution des produits : I des différenfs prodyits ! rangement
I- Connaitre les carac- I . évaluer Ta situatfon et I -Appréciert T'8tat de Ta I
I teres d'altération i proposer oy décider des | présentation sous Je 1. de 1'étalage et dy
1 propre 3 certains I mesures 3 prendre [ double aspect {vente et I local de vente
I produits, 1 {pré aration-transforma- | motivations d'achat 1. des Tocaux annexes
I I tion [ pour 1a client2]e), I (chambres froides,
1 I, choisir une présentation [ -Conseiller 13 clientdle en | resserres),
1 1 I _Justifiant son point de vue | \Jlg
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B - REFERENTIEL-PROFESSIONNEL

(suite)

a - PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES DANS LES TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
POUR L'ATTRIBUTION DU C.A.P. DE POISSONNIER

Ces techniques professionnelles sont regroupées en gquatre champs
d'activitéds :

1. CONNAISSANCE VISUELLE DES PRODUITS

2. PREPARATION ET TRANSFORMATION DES PRODUITS

- 3. REALISATION DE PREPARATION CULINAIRE A BASE DE PRODUITS DE LA PECHE

4. SPECIFICITE DE LA VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

Le candidat ay CAP de POISSONNIER doit &tre capable de démontrer des
savoir-faire professionnels et de prouver des connaissances technologiques.



p.8
B ~ REFERENTIEL PROFESSIONNEL

(suite)

TR A v e e o ——

1 - CONNAISSANCE VISUELLE DES PRODUITS

Le candidat au CAP Poissonnier doit Btre capable de ;

- Situer un produit de 1a mer et d'eau douce{dans sa catégorie respective
(dans sa famille, lui donner
{1'appellation spécifique
qui convient

- fournir 1'origine ou la provenance du produit

- connaTire son mode alimentaire

- connaitre son sexe (pour les crustacés)’

- connaTtre son mode de péche

- respecter les précautions 3 prendre pour son maintien en bon 2tat de
conservation -

- connaiire sa tajlle marchande

- connaTtre sa dure légale ou souhaitée de conservation

- &valuer son degré de fraicheur ou d*altération

- préciser le principe de transformation des produits

. salés
. séchés
. crus {(pour les filets, fournir 1'espéce du poisson d'origine)
. Cuits
. fumés, & chaud, i froid
. texturés
. colorés
. marinés
. BN sauce
. en condiments spécifiques
- préciser 1'utilisation &ventuelle d'agents de conservation.

2 - EN _PREPARATION ET EN TRANSFORMATION DES PRODUITS

Le candidat au C.A.P. de Poissonnier doit Btre capable

2.1, d'effectuer selon Tes techniques appropriées (référence "tableau des
exigences professionnelles p, 6)
sur les produits de la mer et d'eau douce quelles que soient les

especes d&s lors qu'elles entrent dans les familles citées ci-dessous

a) préparation en vue d'une préparation pour 1'étalage

b) préparation en vue d'une préparation pour la vente

c) préparation en vue d'une présentation pour la consommation par le
client

d) préparation en vue d'une transformation servant 3 valoriser un
produit

@) préparation en vue d'une transformation pour une utilisation
culinaire,

ceslans
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2.1.1. Pour les poissons osseux Jugulaires de mer

* a) transformer une baudroie en queue de lotte
b) d&pouiller et désosser une queue de lotte

e —

a) éviscérer, 8barder et sectionner les rayons &pineux et
épine vénimeuse d'une vive :
b) faire des filets sur de grosses vives

—————ee .

=3]
—

faire des filets et les peler sur tous les poissons

pleurcnectidés et plus spécifiquement

peler une sole avec différentes prépartations suivant

1'utilisation

faire des filets de sole

désosser une sole

faire des filets de turbots ou -barbues

trongonner les gros turbots ou barbues

effectuer Ta préparation pour un turbot oy barbue farcis

faire des filets de cardine

trongonner les flétans

faire des filets 3 1'anglaise sur des petits poissons plats

(limande, plie-etc...)

k) faire des filets et les peler & partir d'églefin, de tacaud et
tous les gadidés

1) 8barder, éviscérer, préparer et trancher en darnes un
cabillaud

m) peler, désarBter et préparer des roulades d partir de la morue
séchée

‘n) ébarder, &cailler, éviscérer, préparer le collier et trancher

des darnes dans un lieu noir ou jaune ou autres gadidés

) faire des rdtis sur les gros gadidés, lieu cabillaud, lingue

) désosser un merly pour une préparation type charcutier

) faire des filets de merlan et les peler

)

)

)

o
—

=T i A0
e e S et e et et et

dresser un merlan pour une préparation panée 4 1'anglaise
préparer un merlan en bélier
ététer et &viscérer un merlan

==

2.1.2. Poissons osseux thoracigues de mer

* a) effectuer des filets de Saint-Pierre
b} &barder, &caiiler, &viscarer par les oufes un rouget barbet
* ¢) ébarder, 8cailler, 8viscédrer une vieille, une girelle
* d) faire des filets de vieiile, de girelle
e) faire des filets et peler Tes rascasses et rascasses du Nord
f) ébarder, 8cailler, &viscérer, inciser ou faire en filets toutes
"les variétés de dorade
* g) préparer et trancher ou portignner un mérgy
)} ébarber, Bcailler, Bviscérer par les ouTes un bar
i) désosser un bar
j) escaloper un bar
) &barber, &viscérer et Gter les Zcailles renforcées du
chinchard

o — T

REMARQUE : * L'astérisque requiert, au minimum des conpaissances théoriques
de la préparation, complétées par une réalisation, selon les
possibilités locales.



2.1.3.

2.1.4,

2.1.5.

2.1.6.

2.1.7.

2.1.8.

p.10

—
—

gbarber, Ecaillér, Bviscérer un aigle bar, courbine,
faire en filets et peler les grondins en filets
préparer les grondins en filets

préparer les grondins en galinettes

préparer das marquereaux en filets

préparer des marquereaux en Colbert

préparer des maguereaux fagon kippers

ébarber et gviscérer les margueraux par les oyJes
&viscérer un thon

trancher, désosser, couper en trongons un thon
faire un roti de thon

Cot s 00 O 33
e e e e e e

el
(o]
—

issons o0sseux abdominaux de mer

) Etéter, &viscérer un anchois

) Ecailler, 8tdter, &viscarer une sardine, un sprat
) &téter, &viscérer un hareng :

) écailler, &viscéarer par les oufes une alose

e} faire du filet d'orphie '

f) Ebarber, &cailler, &viscérer un mulet

a0 o

Poissons osseux de mer et d'eay douce apodes o

a) effecter des filets et rgtis de congre
b) &viscérer et peler un ‘anguille

Poissons cartilagineux

) dépouiller et &viscérer une roussette ou un chien de mer
) effectuer la découpe compladte d'yne raje

) extraire les joues d'une raie

) perler une raie

) nettoyer et parer les ailes de raie

T a0 o

Dans les poissons particuliers

a) Bviscérer, &téter, peler et trongonner une lamproie
b) éviscérer, désosser, trongonner et portionner un esturgeon

Poissons osseux thoraciques d'eau douce

) Ebarber, écailier, 8viscérer une perche

) faire des filets de perche

) Ebarber, &cafller, &viscérer par les oufes un sandre
) d&sosser fagon traiteur un sandre

) faire du filet de sandre

o aon g

Pojissons osseux abdominaux d'eau dotice

a) ébarber, @viscérer par Tes ouTes une truite

b) faire du filet de truite

c) gbarber, 8cailler et trancher en darnes un saumon

d) faire du filet de saumon

e) désar8ter un saumon 0U une truite de mer et 1'escaloper
f) désosser fagon traiteur un saumon ou une truite de mer
g) assommer et &viscdrer une carpe

h) préparer de la friture

i) désosser un brochet

J) faire en filets et peler un brochet

veslens



2.2,

2.3,

2.3.1.

2.3.2.

D.

LES CRUSTACES

W —h 0 A0 o

) Ficeler une langouste ou cigale de mer

) Trancher une langouste ou cigale de mer

) Oter le boyau abdominal d'une langouste

} Trancher un homard et lui casser les pattes

} Oter le boyau abdominal du homard

) Chdtrer une &crevisse oot

) REaliser la cuisson des crustacds en vue de préparation de
plateaux de fruits de mer

LES MOLLUSQUES

Pour 1a présentation du produit en vue de sa consommation immédiate ;

a) Realiser un plateau de fruits de mer
avec notamment :
. Effectuer 1'cuverture d'huftres creyses
. Effectuer 1'ouverture d'huftres plates,
b} Effectuer 1'ouverture de moules
crues d'Espagne ou de Bouzigues
¢) Effectuer 1'ouverture de praires
de clams
de vernis
d'amandes de mer
de palourdes
ou tout autre bivalve consommé cru

Pour 1a présentation du produit en vue de la vente :

a) Effectuer 1'ouverture de coquilles $t.dacgues
pour la valorisation § la vente
b) DEcortiquer des coquilles St. Jacques
c) DEcortiquer des p&toncles ou vanneaux
d) Effectuer la préparation et 1a cuisson pour des plateaux
de fruits de mer :
. de bigorneaux
. de bulots ou buccins
De séparer le pied d'un ormeau
De séparer le pied d'une patelle
D'éviscérer, de nettoyer, de préparer et d'extraire 1'os
et Ta poche du noir pour une seiche.
) D'éviscérer, de nettoyer, de préparer, d'extraire la plume d'un
ancornet

= [T W ¢]
et e

2.4. Les Bchinodermes et autre animaux aquatiques

a) D'effectuer 1'ouverture d'un oursin
pour une valorisation 3 la vente
b) D'effectuer 1'ouverture d'un oursin
pour une consommation imm&diate dans un plateau de fruits de mer
c) D'ouvrir et de présenter un violet pour une consommation dans un
pltateau de fruits de mer.

N
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B - REFERENTIEL PROFESSIONNEL
o (Suite)y

SAVOIR - FAIRE PROFESSIONNELS

REALISATICON DE PREPARATIONS CULINAIRES A BASE DE PRODUITS
DE LA PECHE,

A partir . @'un assortiment donné
de produits et ingrédients, le candidat au C.A.P de POISSON-
NIER doit &tre capable de

EN PREPARATION DES PRODUITS ET INGREDIENTS

— Effectuer toutes les opérations de préparation du (ou des)
produits de la péche entrant dans la composition

" du.plat : vidage, édcaillage, dépecage, filetage, tranchage,
habillage.

~- Préparer les ingrédients correspondants.

- Préparer ou utiliser les appareils, fonds et sauces
nécessaires :

- beurres composés,
- liaisons,

- fumets,

-~ sauces diverses.

EN CUISSON

- Cuire le plat préparé selon la méthode a ropridée, dans le but de
conseiller‘ga cligntéie. FProp

EN FINITION ET PRESENTATION DES PLATS

— Doser et vérifier les assaisonnements des préparations,
— Présenter et décorer les préparations.

EN UTILISATION ET ENTRETIEN DU MATERIEL.

= Nettoyer tout le matériel courant utilisé,
— Nettoyer les plans de travail, matériels de cuisscon,

— Respecter les régles d'hygigne et de sécurité.



B - REFERENTIEL PROFESSIONNEL

(suite}

T e e e e  —" i ——

4 - SPECIFICITE DE LA VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

Glagage et mise en place d'un &talage dttrayant, préservant ia qualité
du produit (notamment poisson frais)

Limitation des causes d‘altération : hygizne personnelle et du matériel
utilis@ (tables de préparations - couteaux - instruments et appareils
divers)

MaTtrise du geste du mdtier jyui permettant d'effectuer correctement et
rapidement les opérations de préparations demanddes (voir "travaux
pratigues™)

Incitation & 1'achat et accueil de la client2le (tenue - présentation -
courtoisie - hygiZne personneile)

Conseils pertinents 3 la client2le (mode et d&lais de conservation =
- rendement d'un poisson - préparation culinaire.... etc...)

Orientation d'achat pour les poissons du jour en abondance (pr?x,
promotion, qualitd),
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B - REFERENTIEL PROFESSIONMEL
’ (SUITE)

b - PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES DANS LES CONNAISSANCES
TECHNOLOGIQUES

Ces précisions sont regroupdes dans les champs technologiques
suivants : : .

= Connalssance et indentification des pfincipales especes de
produits de la péche : '

= LES POISSCNS - Généralité
— Poissons de mer :
- Poissons d'eau douce.
- LES CRUSTACES - Généralité
= Crustacés de mer
-~ Crustacés d'eau douce
= LES MOLLUSQUES - Généralité
= Mollusques de mer
— Autres mollusques
= Les autres animaux aquatiques.
- Appréciation de 1'état de fraicheur des produits de la péche.

- Maintien de la qualité par le froid.

- Géographie maritime

— Différentes formes de traitement et de présentation des produits
de la péchel(frais, salés ~ Fumés - Conserves - Semi—~conserves -
surgelés - Produits nouveaux).

- Locaux professionnels.
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b - PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES DANS LES CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

HHMHM'—!H!—!HHHHHHMH#—!.—!HHHD—(HHHHHMHHHHHHHHHHHMHHHHHI——IHHHHH

{

Jgrandes divisions

- Les poissons de mer :

*Les poissons osseux {(T@l&ostéens)
. Jugulaires { Diagnose
. Thoraciques) ‘des familles et
. Abdominaux { des espéces
. Apodes }

*Les poissons cartilagineux
(Sélaciens)
. Groupe de requins
. Groupe des raijes

- Les poissons d'eau douce :

" . Diagnose des principales
especes commercialisées

2. Les crustacés :

- Généralitds - caractéres ana-
tomiques

- Les crustacés de mer :

*Les décapodes macroures -
. Groupe de nageurs : crevettes
. Groupe de marcheurs : homard,
langoustes etg...
*| es décapodes brachyoures :

. Les crabes

(suite}
i
CONNAISSANCES I ETRE CAPABLE DE
I
I
CONNAISSANCE ET IDENTIFICATION DES I - Acheter (
PRINCIPALES ESPECES DE PRODUITS DE I - Préparer ) les produits
LA PECHE [ - Vendre (
I
l. Les poissons : I
I
- Généralités)caractdres anatomiquesl

- Identifier le produit

- Préciser
* la composition de Ja famille
* Tes caractéristiques d'une famille,
d'une espkce
* la période d'abondance saisonniare

- Préciser et effectuer les différentes opéra-
tions de préparation et/ou de transformation
possibles : (en vue de leur utilisation
culinaire)

*vidage, &caillage, dépegage, filetage,
tranchage, préparation

- Identifier le oroduit
- Préciser :

* la composition de la famille et les
caractéristiques d'une famille d'un
groupe

- Préciser et effectuer les différentes
opérations des préparations possibles :

{en vue de leur utilisation culinaire)

I
1
I
I
I
I
I
1
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
H
I
I
I
1
I
I
I
I
[
1
I
I
1 * ficelage des crustacéas
I

I

1

I

I

1

I

I

HHHHHN——'HHMHHHHD—(I—IHHHHHI—-Ib—-‘lvwiHHHHH!—«MHH)—CHHHHHHHMHHHHI—QHHHHH
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b - PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES DANS LES CONNAISSANCES TECHNOLbGIQUES

(suite)

CONNAIL SSANCES

ETRE CAPABLE OE

- Les crustacds d'eay douce

. Les écrevisses
. Les crevettes

3. Les mollusques ;:

- GEnéralitds - caractdres anato-
miques

- Les mollusques de mer :

. Les lamellibranches ou
bivalves

. Les gastéropodes

. Les céphalopodes

- Les autres mollusques

. Les escargots

4. Les autres animaux aquatiques

- De mer : oursins - violets

- D'eau douce : grenouilles

Identifier le produit

Préciser : _
* la composition et les caractéristiques
de la famille ou du groupe

Préciser at effectuer les différentes
opérations possibles :
* de préparation en vue de leur
utilisation culinaire.

Préciser et effectuer les diffarentes
opérations possibles :
* de préparation {ouverture et prédsen-
tation) en vue de Teur consomma-
tion immédiate).

Lan el e B B e e B R R S P

APPRECTATION DE L'ETAT DE FRAICHEUR
DES PRODUITS DE LA PECHE

- Caractéristiques de fraicheur

1. des poissons {osseux)

e = - — -

. Légére, adréable, rap-
pelant 1'algue marine
(poissons de mer) ou
les herbes aquatiques
{poissons d'eau douce)

- Aspect .
général

Brillant avec &clat
métallique et reeflets
irisés

- Rigidité .
du corps

Corps rigide, arqua,
élasticitéd

HHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHH

I—-‘HHHI—‘HHHHHHHHHHH

e TR e TN e o e N et e e

Saveir acheter le poisson frais dans le
meilleur état de fraTcheur possible

Apprécier 1'@tat du poisson 3 1'dtalage
ou aprés placement en resserre




b - PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES DANS LES CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

(suite)

p.17

CONNAISSANCES

ETRE CAPABLE DE

)

Sécrétions

Ecailles

Peau

Oeil

Opercule

Branchies

Abdomen

Anus

ViscBres

Cites et
colonne

vertébrale

Chair

*

Humide - Mucus trans-
parent

- Brillantes, fortement

adh8rentas

. Tendue, hien adhérente,

*

. Humides, brillantes,

-

. Ferm&, pas de suinte-

-

colorée

Clair, vif, brillant,
Convexe, transparent,
occupant toute la
Cavité orbitale

Adhérent, sans tiches

rgses ou rouge sang

N1 gonflé, ni affaissé,
ni tendu, ni déchira.
Sans t3ches

ments

Lisses, propres, bril-
lants, nacrds. péri-
toine adhérent § 1la
paroi de la cavité
viscérale,

Arétes adhérentes et
faisant corps avec 1a
paroi thoracique et
les muscles dy dos

Ferme, blanche ou rose
(sauf thon rouge)
Reflets nacras en
surface et 3 1a coupe

- Savoir acheter le peisson frais dans
le meilleur &tat de fratcheur possible

- Apprécier 1'8tat du poisson 3 1'étalage
Ou aprds placement en resserre.
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b - PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES DANS LES CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

(suite)
’ I
CONNAISSANCES I ETRE CAPABLE DE
I
I
2. Caract®res d'altdration particu- I
I1érement apparents chez certains I

poissons

3. Caractires de fraicheur des
poissons cartilagineux

Groupe des raies

Coloration . 8lanc porcelaine,

face ven- souvent bordée de

trale rouge sanguin sur
le bord des ailes

Mucus . Abondant

Chair . Ferme, résistante

Odeur . Néant

Groupe des requins

Chair . Assez ferme

Couleur du . Rosé, luisant
péritoine

anur . Néant

- Savoir acheter le poisson frais
dans le meilleur &tat de fraTcheur
possible

- Apprécier 1'&tat du poisson 3 1*8talage
ou apras placement en ressaerre

(
)
(
)
(
)
(
(
)
(
)
(
)
(
)
(
)
(
)
(
)
{
)
(
)
(
)
(

HHHD—J'—!MHHHHHHHHHHHH&HHHHHHHHHHHHHMHHHHHHHI—-—(HD—*D—!HHHHH

4. CaractBres de frafcheur des
crustaces

- Crustacés habituellement présen-
tés vivants (homards-langoustes-
crabes-]angoustines-crevettes)

- Recherche de réactions réflexes
au niveau de :

. 1'oeil
. des antennes
. des pattes

- Savoir acheter les crustacds dans le
meilleur &tat de fraTcheur possible

(

)

é

(- Apprécier 1'&tat des crustacéds 3 1'&talage
) ou aprds placement en resserre.
(
)
{
)

HHHHHHF4HHHHHHHHHHHHHHp—to—-«H.—‘H»—c»—«.-.r-—«.—.»—c»—-«u—«r—cr—q-—qu—-«p—qHHh_u___
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b - PRECISIONS CONCERNANT LES

EXIGENCES DANS LES CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

{suite)

CONNAISSANCES

ETRE CAPABLE DE

- Langoustines (habituellement
présentées sans ou sous

glace

Oeil . Noir, brillant

Muscles . Fermes

Membrane . Résistante, brillante

thoraco=- claire
abdominale

Odeur . Faible ou nulle

- Crevettes (habituellement
présentees cuites)

Aspect . Briliant - Glissant
aisément dans Ja mai

Odeur . Agréab]g

- Savoir acheter les crustacés dans le
meilleur Btat de fraicheur possible

- Apprécier 1'&tat des crustacds 3 T'Gtalage
ou aprés placement dans la resserre.

n

e T et TN e T e T e e N e T et T 8 S it

. Caractiéres de frafcheur des

mollusques

.- Coquillages {obligatoirement

présentés & 1'8tat vivant)
Existence obligatoire d'une
etiquette de salubrité sur le

- Savoir acheter Tes mollusques dans le
meilleur &tat de fraTcheur possible

colis

. Bivalves (huTtres, moules,
coques...etc}

. Coguilles fermées ou se
refermant 3 la percussion

. Coguilles pleines de liquide
clair .

. Apres ouverture rétrac-
tation du bord du manteau 3
la piqlre

Odeur aqréable

- Apprécier 1'état des mollusques 3
1'étalage ou aprds placement en
resserre.

HHHHHHHHHHHHH.—'HHHHHHHHHHHHHHH‘HHHHHHH.—IHP—GH.-‘MHHHHH

e e T et T M T e T e T i T o P St

o e B B e B B B e B B I I e T e B B e e T e I S R T T e T o J S P A U S S



P. 20

b - PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES DANS LES CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

(suite)

CONNAISSANCES

ETRE CAPABLE DE

Gastéropodes (bigorneaux etc.)

- Coquilles lourdes - Animal
parfois visible
- Odeur agréable

Autres mollusques (seiches -
encornets - poulpes)

- Chair ferme, nacrées tentacules
résistantes

- Odeur agréable

- Savoir acheter les mollusques dans le
meilleur &tat de fraTcheur possible

- Apprécier 1'état des mollusques 3
1'8talage ou aprds placement en
resserre,

e o Sy o e e e e

MAINTIEN DE LA QUALITE PAR LE FROID

. v e

Conditions d'entreposage et de
vente des produits de la mer et
d'eau douce des :

. produits non préamballéds (crus,
cuits, précuits)

. produits préamballads (sous
atmosphBre modifiée, sous
vide..)

. produits vivants

produits congel@s ou surgelés

produits décongelés

produits salés

produits fumés

produits texturés

- Utiliser de la glace en paillette :

- glagage de 17&talage
- glagage des caisses d'entreposage
ou de transport

- Disposer rationnellement des prodyits de
fa péche dans des caisses d'entreposage
ou de transport

- Protéger les produits exposés au soleil
et de toute surface de chaleur

- Maintenir une quantitd suffisante de galce
pour assurer la conservation par réfri-
gération

= Contrdler les temp&ratures

- Disposer rationnellement les produits de
la péBche dans une chambre froide.

HHHHHHHHMHHHHP—!HMHHHHHHP"HHHHHHMHHHHMHHHHP—‘HHHHHHHHHHHHHHH

GEDGRAPHIE MARITIME

de 1'habitat marin et des grandes
zones de pBche mondiales
des différentes méthodes de péche

des grands ports de pdche frangais

et européens et de leur
production

de 1'historique du métier et des
différents maillons de la chatne
professionnelle

des méthodes modernes de production

aquaculture
canchyliculture

- Donner des précisions sur 1'origine des
produits

- Choisir, pour les approvisionnements en
direct des ports, ses fournisseurs en
meilleure connaissance de cause

- S'adapter aux formes d'dvolution du métier
(depuis la production jusqu'd la
consommation),

HHHHHHMHHHHHHHHHHHHHHHHHMHHHHHHHH»—.HHHHHHMHH)—‘HHHHHHHMHHH
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b - PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES DANS LES CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

{suite)

CONNAISSANCES

ETRE CAPABLE DE

DIFFERENTES FORMES DE TRAITEMENT ET

DE PRESENTATION DES PRODUITS DE LA

PECHE
- 1. Produits frais (pour mémoire)
- 2. Produits de salaison

- 3. Produits de fumaison

- 4. Produits dg conser;es

= 5. Produits en semi-conserves

= 6. Produits surgel@s et congeléds

- 7. Produits cuits ou précuits sous

atmosphere modifige,sous-vide

- 8. Produits textursds

- Mettre & la disposition de la client2le un
maximum de formes de présentation d'un
praduit ou d'une gamme de produits afin de
susciter davantage de motivations d'achat.

LES LOCAUX PROFESSIONNELS

- 1, Le Taboratoire

. Implantation

. Disposition et aménagement

. Différents postes de travail
. Hygigne et sBcurité

~ 2. Le lieu de vente

. Implantation

. Disposition et amdnagement

. Différents postes de travail

. Equipements, notamment instru-
ments de pesée.

- Donner une implantation-type d'un laboratoire

- Citer les principaux matériels nécessaires

- ConnaTtre les rggles essentielles d'hygigne
et de sécurité,

- Utiliser et et maintenir en &tat de fonction-
nement les Bquipements, (et notamment Jes
instruments de pesés),

HHHHHHP—!HP—!HHD—OD—CHHHHHHD—(HHHHHHHHHHHD—Ihﬂ)—ir—!HFde—dl—cHMHH
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C - SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION ET A L'HYGIENE

22

CONNAISSANCES

- ETRE CAPABLE DE

HHHH'—'HH.—IHHHHHHHHHHHHHI—!HMHHHHHHHHHHHHHHD—IMHHHHHHHHH
.

1. LES CONSTITUANTS DES ALIMENTS

. Nature des constituants et
principales propriétds de
ceux-ci utilisées en cuisine.

e L R e e e P A - = ————

2. LES ALIMENTS

2.1. Classification des aliments en
groupes en fonction de leur
composition et de leur origine,

2.2, Valeur alimentaire des princi-
paux aliments de chaque groupe,

2.3. Etude particuligre des produits
de 1a mer et d'eau douce.

e My e = AL SR R = s e .

3. LA NUTRITION

3.1. Digestion; destinée des pro-
duits de 1'absorticon,

3.2. Besoins nutritionnels et ap-
ports recommandés,
3.3. Equilibre alimentaire,

3.3.1. Rations alimentaires,

3.3.2. Elaboration.de menus &quili-
brés,

3.3.3. Place particulizre des pro-
duits de la mer et d'eau
douce :

. consommation .
. intérBts nutritionnels,
. intéréts pratigues.

Rt b bt et bt b b e b et b et bt b gy b=t |t e
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citer les constituants alimentaires,
mettre en relation leurs propriétés
et les applications culinaires.

répartir en groupes une liste-d¢'ali-
ments proposée,

Déduire la valeur nutritionnelle d'un
aliment de 1'2tude de sa composition,
justifier les équivalences,

citer les caractéristiques
nutritionnelles de ces produits.

e e e e v R AR B e e e e o -

situer sur un schéma de 1'appareil
digestif, les pricipales &tapes de la
digestion des aliments,

citer Tes sustances assimilables qui
résultent de la digestion,

citer les
nisme des
eau, du calcium des vitamines C et D.

indiquer les besoins qualitatifs de
1'organisme pour les adolescents, les
aduites en activité moyenne, les fem-

mes enceintes et allaitantes, les per-

sonnes &gées.

définir la ration alimentaire,
vérifier, 3 partir des menus, 1'Bqui-
libre alimentaire qualitatif.

donner les &quivalences alimentaires,
préciser une fréquence possible de
consommation.

principaux roies dans 1'orga-
glucides, protides, lipides,

SO TR ST R R e e e n e = R R s - A LS = = - -
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¢ - SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION ET A L'HYGIENE (suite)

]

23

CONNAISSANCES

ETRE CAPABLE OF

4. HYGIENE ET PREVENTION

4.1. Microbiologie appliquée

4.1.1. Diversit& du monde microbien

4.1,

2. Pouvoir pathog2ne des micro-
organismes; hygigne et

tritdres de classification,

conditions de vie et de
multiplication des micro-
organismes, commensalisme,
et saprophytisme,

Prévention

modes de contamination et
voies de péndtration dans
1'organisme,

origine du pouvoir pathoggne

résistances de 1'organisme 3
1tinfection,

- lutte contre 1z multipli-
cation et ‘la -diffusion des
germes,

- regles d'hygi2ne profes-
sionnelle,

- L&gislation en vigueur.

HHHHD——‘HHHHHP—!HHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHHH
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Citer des exemples caractéristiques de
différents types de microorganismes,

Indiquer les conditions favorables ou non
a la vie et 3 la multipiication des micro-

organismes ( oxygane, température,humidité,

PH, composition-du milieu),
Citer les différents agents vecteurs de
microorganismes,

Citer les voies de p&ndtration dans

1'organisme,

DEfinir la virulence {multiplication et
diffusion),

DEfinir le pouvoir toxique et différencier
exotoxines et endctoxines en donnant un
exemple de chacune des catdgories,
Préciser les différeats niveaux et moyens
de résistance de 1'organisme 3 1'infection
peau et muqueuses, réaction inflammatoire,
phagocytose, productian d'anticorps,

Citer les principaies &tapes d'une maladie
infectieuse,

Citer et justifier les r2gles de
prophylaxie

.+ en ce qui concerne le personne}
{r2dglementation en vigueur),

« 80 ce qui concerne le matériel et les
Tocaux (r&glementation en vigueur),

Proposer et justifier les r2gles d*hygigne
les actions et les comportements adaptds 3
une situation professionnelle donnée,

Justifier Te choix des produits et de
techniques de nettoyage et de dé&sinfectian
dans des cas proposés,

Expliquer Te mode d'action des d&sinfec-
tants couramment utilisés (1é&gislation en
vigueur),

Différencier aseptie et antiseptie.

veel ven



€ - SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION ET A L'HYGIENE (suite)

I 1 I
I CONNAISSANCES I ETRE CAPABLE DE I
I I 1
I 1 i
I 4.1.3. ALTERATIONS DES PRODUITS DE I - citer les principales causes d'altération 1
I LA MER ET D'EAU DOUCE I des produits de la mer et d'eay douce, I
1 I - I
I Principes des techniques de conser- I - citer les différents modes de conservation [
I vation : 1 réfrigération, congélation, surgélation, I
I - par le froid I appertisation, stérilisation, pasteu- 1
I + principe de la chaine du froid I risation, déshydratation, Tyophilisation, I
I {en réfrigéré, en surgelg), I irradiation, conservation sous atmosphére I
I + liaison froide,(plats cuisinds I modifiée ou rarédfide "sous-vide", sel, I
I d l'avance) [ sucre, vinaigre, alcool, fumage. I
I - par la chaleur : I - indiquer les principes de ces modes de I
I + stérilisation, pasteurisation, I conservation, I
I appertisation, déshydratation, I - Znoncer le principe de la chaine du froid, I
I - liaison chaude,(plats cuisinds [ - préciser la température de réfrigération 1
1 d 1'avance) 1 des produits de la mer et d'eay douce, I
i - par pelliculage, I - justifier les conditions d'entreposage et |
I - par salage, 1 de vente des produits de la mer et d’eau I
I - par saumurage, I douce, I
I - par fumage, [ - préciser la durde 1imite de consommation I
I - par utilisation d'acide. I en fonction des produits, I
i [ - définir et justifier liaison froide , I
I I 1iaison chaude, I
I [ - donner le principe de 1a caonservation sous |
I - par une atmosph&re modifide oy I vide, . I
I raréfige (sous-vide). I - préciser les risques sanitaires qui sub-
H I sistent. I
1 I I
oo e e o Lo e e e e e I
I I 1
I 4.2, L'ENVIRONNEMENT DES PRODUITS I I
I - DE LA MER ET DTEAU DOUCE I [
1 I - préciser le mode d'alimentation des pro- I
I - Btude du milieu de vie de ces 1 duits de la mer et d'eau douce, I
i produits, I - Brumérer les polluants chimiques les plus I
I - pollution chimique, microbiglo- I courants, 1
1 gique, I - indiquer 1'origine des polluants chimiques I
I 1 ) I
[ - mesures prophylactiques générales [ I
I et dispositif réglementaire : I - citer les services qui assurent les I
I . services assurant les contrgles | contrgles sanitaires, [
I sanitaires, ) [ - interpréter une &tiquette de salubrita. I
I . étiquettes de salubritéd. I [
Lo oo e e e e [ omm e e e e I
I I I
I 4.3, LES INTOXICATIONS ALIMENTAIRES I I
[ ‘ I - Citer les principaux types d'intoxications I
I - intoxications microbiennes, I alimentaires (microbes - champignons - I
[ - intoxications chimiques. I produits chimiques....) 1
I I - Citer les signes les plus caractéristiques 1
I i des intoxications alimentaires d'origine I
I I microbienne. I
L e e e e e .. [ e e e e e e e el I
4.4, LES PARASITOSES ALIMENTAIRES [ - Citer les parasitoses les plus courantes I

[ - Donner les précautions &lémentaires pour I

I les éviter. [

1 I
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d - SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET INSTALLATIONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS
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I
CONNAISSANCES I ETRE CAPABLE DE
I
I
1. ALIMENTATION EN ENERGIE I

I

L'Energie &lectrique I Lire une consommation d'@nergie Electrique
I sur un compteur :

- Compteur et tarifications, I Calculer le colit de 1a consommation

- I Donner des exemples de tarifications

I

- Principales grandeurs utilisdes I Lire et interpréter les indications figurant
en  @lectricité : tension, I sur le compteur &lectrigue
intensité du courant, puissance I Lire et interpréter les indications figurant
d'un appareil, puissance [ sur la plaque signalé&tique d'un appareil et
maximale d'une installation, I sur les notices techniques.
d'une résistance, I Comparer la puissance d'un appareil i la

I puissance installée. Conséquences au niveau
I d'un achat d'appareils. ’
1 Indiguer les possibilités de branchement
I, simultané de plusieurs appareils proposés,
I dans un circuit donns.
I Définir le rendement d'un appareil
I électrique
........................................ L m e e e e e e e

[

- Sécurité, I Expliquer le r8le d'un disjoncteur,
I Justifier 1'utilisation des isolants

. Dispositifs de sécurité dans un I électriques,
circuit, I Citer des isolants &lectriques,

. RBgles de sécurité concernant I Justifier la rBglementation concernant la
T'alimentation en &nergie, I sécurité d'une installation &lectrique,
Electrigue d'un laboratoire de [ Expliquer le r8le d'une prise de terre,

. poissonnerie, I Citer les risques du non respect des ragles

. R&glementation et contrdle, I de sécurité : &lectrocution, court-circuit

i et incendie,
I
I
I
2. ALIMENTATION EN EAU FROIDE I Définir une eau potable,
I Préciser 1'origine de 1'eau potable,

- Distribution collective d'eau 1 Donner le principe de la distribution

potable, I collective d'eau,
---------------------------------------- [ e e e el

T = - - - e - - .- -

- Adoucissement de 1'eau.

Lire une consommation d'eau sur un compteur,|

Calculer le colt d'une conscmmation 3
partir d'une tarification,

T A e e e R e = = L e e e =

Citer les caractéristiques et les
inconvénients d'une eau dure,

Expliquer le principe de fonctionnement
d'un adoucisseur,

vesfen
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d - SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS £T INSTALLATIONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS

(suite)
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CONNAISSANCES

—_

ETRE CAPABLE DE

I
3. LES EQUIPEMENTS SPECIFIQUES DES LABORATOIRES DE POISSONNERIE

3.1..Les 8quipements producteurs de froid

- Isolation thermique,

- Principe de fonctionnement des

appareils utilisant 1'énergie

8lectrique selon les gammes de

températures. ou produits désirés

. réfrigérateurs et chambres
froides,

. congélateurs,

. conservateurs,

. machine 3 produire de la glace
en paillette.

Puissance et cofit de 1'utili-

satien d'un appareil,

. P S e = - -

I
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Les appareils 8lectriques 3 moteur utilisés en poissonnerie (machine

Citer les isolants thermiques,

Justifier la nécessité du calorifugeage
de certaines parties d'appareils ou
d'instaliations,

Expliquer les principes des syst2mes de
régulation : thermostat i dilatation de
liquide, & canne, interrupteur thermique
Indiquer les syst&mes de sécurité,
Préciser les rigles d'utilisation des
différents appareils, i

Evaluer le coft d'utilisation d'un
appareil,

Citer les consignes
permettant d'effectuer
d'énergie,

Citer les changements d'&tat physique
utilis&s pour la production de froid,
Expliguer le principe de fonctionnement
d'un appareil @ compression,

Expliquer le fonctionnement des diffé-
rents appareils de conservation par le
froid,

Justifier 1'ytilisation des divers
appareils de conservation par le froid,

d'utilisation
des @&conomies

& dépecer

et fileter, broyeurs de déchets, trancheurs)

Principe de fonctionnement,

Sécurité,

e =t N e Ml e = T m =

L' &vacuation des mati2res usdes

Les eaux usdes et les dachets
solides,

La collecte, 1'évacuation et le
traitement,

Le r2glement sanitaire départe-
mental,

L e e s B e B e i B I e R e i T i gy S i U R

A P T L R L e e e e e e o e v e A e e e e am e o =

Présenter le moteur et les différents
accessoires utilisable sur 1'appareil.

Appliquer les r2gles de sécuyrité afin
d'éviter les accidents 1ids § 1'utilisa-
tion de 1'énergie &lectrique et les cou-
pures et les blessures graves,

Mettre en ceuvre les premiers soins 3 un
blessé.

Expliquer la 1&8gislation en vigueur con-
cernant les matigres usdes,

Indiquer le devenir des eaux usées,
Indiquer les conditions de stockages et
les moyens de collecte des déchets
solides,

Citer les dangers de la présence de
déchets dans un local professionnel,
Citer les moyens de prévention et de
lutte contre les microorganismes.

b b b e bt bed bt bd bt bl bt b b A bd bod ek b b e ek s
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d - SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET INSTALLATIONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS.
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(suite)
i
CONNAISSANCES l ETRE CAPABLE DE
I
I
4. AMENAGEMENT ET EQUIPEMENTS GENERAUX DES LOCAUX PROFESSIONNELS
I
4,1. Eclairage du local I
I
- Condition d'un bon &clairage : [ - Expliquer & partir d'observations et
. niveau d'&clairement suffisant, I d'expériences les facteurs d'un éclairage
. absence d'éblouissement, I rationnel pour gviter la fatigue
. bon rendu des couleurs, I oculaire, pour améliorer les conditions
. bon rendement, I de travail et rendement, pour diminuer
I les risgues d'accident pour réaliser des
I économies d'énergie
........................................ i e

T e S = .

T T e - - ————— -

T MR e e S A = .

- Les sources lumineuses § incan-
descence et & fluorescence,

- Les appareils d'éclairage et
modes d'éclairage correspondants
(direct, indirect, semi-direct,
semi-indirect, mixte),

- Entretien des sources lumineuses
et des appareils d'&clairage,

2. Yentilation et climatisation de 1

Indiquer le principe de fonctionnement
d'une lampe 3 incandescence,

[ndiguer e principe "de fonctionnement
d'un tube fluorescent,

Lire et dnterpréter les indications
portées sur un source lumineuse,
Comparer les rendements et durdes utiles
de ces deux types de sources Tumineuses,
Citer différents appareils d'éclairage
utilisés pour obtenir divers modes
d'éclairage,

Caractériser un &clairage direct, indi-
rect, mixte,

Effectuer e remplacement d'une source
lumineuse en respectant les conditions de
sécuritéd,

Expliquer la baisse de rendement lorsque
1'appareil est couvert de poussidres,
Entretenir source et appareil d'éclairage
en respectant les conditions d'hygigne et
de sécurité,

un local

- Salubrité d'un local,
- Causes de nuisances,

- Principe de la ventilation,
de la climatisation,
- Différents types d'installation
pour réaliser la ventilation d'un
local de poissonnerie.

Citer Tes facteurs de salubritd d'un loca)
Caractériser une atmosphére confinée,
viciée,
polluée,
Expliquer comment maintenir une atmosphére
salubre dans un local de poissonnerie,
Indiquer le principe de la ventilation,
Indiquer les fonctions d'un appareil de
climatisation,
Décrire une installation de ventilation.

T e e e e e e e e e o e e e - ————- = -
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d - SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS ET INSTALLATIONS DES LOCAUX PROFESSIONNELS

P,

“(suite et fin)

CONNAISSANCES

ETRE CAPABLE DE

] — Bt ey

wn
.

LES PRINCIPAUX MATERIAUX UTILISES POUR LA FABRICATION DU MATERIEL DE POISSONNERIE

REVETEMENTS DE PLANS DE TRAVAIL, DF

MURS ET SQOLS.

- Principales proprié&tds des
maté&riaux suivants :

. Métaux et alliages,
« Produits céramiques,
. Mati2res plastiques,

- Crit2res de choix, d'utilisa-

matériaux 8tudiés.

Utiliser les propriétés d'un matériau
pour justifier :

- son choix pour un usage précis,

. son utilisation,

. son entretien, .
Repérer dans une notice ( 'appareil,
d'installation ...) des informaticns
cancernant les matériaux.

28
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I
I
I
I
I
I
1
tions et d'entretien des I
I
1
I
I
I

6. Entretien des locaux et du matdriel
- Les produits de nettoyage : 1
I
. Composition 1
I
. Modes d‘actions 1
I
. Réglementation I
1
I
I
I
I
I
I
....................................... 1
I
- Le matdriel I
I
I
1
I

T - = ——

- Nettoyage des locaux de vente
de poissonnerie et annexes.

T 7 P R ek e - -

- Nettoyage du matériel profes-
sionnel.

Expliquer les modes d'action :

. d'un abrasif,

. d'un solvant,

. d'un détergent,

. d'un désinfectant,

. d'un décapant

Etablir une classification des produits
d'aprés leur mode d'action,

Mettre en relation les propriétés des
matériaux 3 entretenir et les modes
d'action des produits

Choisir dans un cas précis, les techni-
ques et produits ¥ wutiliser pour
réaliser un nettoyage.

Utiliser rationneilement le matdriel

nettoyage d'un local,

Choisir : procédés, matériels, produits
Indiquer les regles d'hygizne et d’'éco-
nomie 3 respecter dans la réalisation
du travail,

Déterminer les A&tapes successives duy
nettoyage de la vaisselle

Organiser le travail,

TS TS S TR A e e T e e e = -

manuel de balayage . humide et de
lavage,

- ConnaTtre et utiliser un appareil 2
nettoyer 3 haute pression.

- D2Bterminer les &tapes successives de

e L R W A W W R e . e s o o M DS MR A e e = e
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e - CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE ET DE L'ENVIRONNEMENT
ECONOMIQUE, JURIDIQUE ET SOCIAL

Le candidat doit &tre en mesure de révéler :

- une connaissance structurde du cadre d'activité dans lesguelles les techniques
qu'il acquiert s'utilisent et du milieu de travail dans lequel i1 assurera ses
fonctions,

- une prise de conscience de ses responsabilitds futures professionnelles,
personnelles, civiques.

Le candidat doit &tre capable de

lal APPREHENDER ou ANALYSER une situation :

- Identifier les &1éments de la situation présentée,
- Ep dresser 1'inventaire,

- Etablir des relations entre les éléments analysés.

IEI EXPRIMER des CONNAISSANCES utiles 3 la compréhension de la
situation proposée :

- Citer, définir des termes, et/ou des mécanismes fondamentaux.

IEI EXPLOITER des informations :

- Classer des &léments de la situation proposée et justifier ce
classement,

- Formuler (dans le langage adapt) quelques observations 3 propos
de la situation proposée.

Pt ped et et e e el Bl bt Rt b b et et b b b e
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I ~ INITIATION 3 Ta CONNAISSANGE de L'ENTREPRISE et ELEMENTS COMPTABLES

- environnement social et
politique
. Etat, région,
. Syndicats et organisa-
tions représentatives.

Economique simplifid.

I cf ]
CONNAISSANCES Ipagel ETRE CAPABLE DE
1291
1 I-
1.1. Notion d'entreprise Ia I

- rgles, I I reconnattre une entreprise, identifier

- diversité des entreprises, I b I ses rdles
classement selon la taille, I 1

- l'entreprise, groupement Iec I d partir d'exemples d'entreprises de
humain organisé, dirigé I I poissonnerie, identifier fonctions et
découpage en fonctions et I 1 services,
services. I I

[ I
1.2. Les opérations commerciales I I _

- la base de i'activité com- I ¢ 1 déceler 1'importance de 1a prise en
merciale les besoins du I I compte des besoins des consommateurs
"consommateur", le marché, I I 3 partir d'exemples,

- les flux et documents com- Ia I identifier les documents usuels et
merciaux I I discerner leur rdle respectify

.relatifs & 1'achat et 2 la Ib 1 rédiger des messages courants.
vente, I 1 .
.relatifs aux r2glements I I
chéques, traites, cartes I I
de paiement, 1 I
.relatifs aux mouvements ¢ I schématiser la circulation interne/
de marchandises. i 1 externe de documents,
I I
1.3. Eléments comptables I I

- e bilan, I ¢ 1

- notion de compte, princi- ILc 1 comparer 1'importance relative des
paux postes du bilan, I I principaux postes,

- les notions de charges, de Ib 1 identifier charges ou produits 3 partir
produits, de valeur ajoutée, 1 I d'exemples,
de résultat, [ b I jdentifier la valeur ajoutde, indiquer

I 1 son utilisation,
I I étudier le résultat,

- 818ments de comptabilité- Ib I tenir des fiches de stocks {en quantité,
matidre, I I an valeur),

- notions d'amortissement 3 Ic 1 indiquer 1'intérét de 1'amortissement.
partir d'exemple, I I

- analyse et calcul de codts Ib I déceler les &lé&ments constitutifs du
(appliqués & 1'entreprise I I colt de revient, calculer un colt

de poissonnerie), I 1 partiel
Ib I calculer une marge.
. I I
1.4, L'entreprise et son environ- I I

nement : I I

~ environnement &conomique, Ia I identifier les acteurs de 1a vie
relations avec les autres I 1 . 8conomique
acteurs de la vie écono- 1 I . sociale et politique.
mique. Ic I situer les entreprises dans le circuit

[ I
I I
I I
I I
I I
I I
I 1
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II - INITIATION ECONQMIQUE

© CONNAISSANCES

[ cf 1
Ipagel
1 291

ETRE CAPABLE DE

l. Consommation individuelle et collective

- les besoins et la consommation
individuelle, .

- le budget familial : . revenys,
. dépenses,
. &pargne,

- 1a structure de la consommation et
son évolution,

- 1'information et la d&fense des
consommateurs,

- les besoins et la consommation
collective,

2. Les entreprises et la production

3‘

4.

- la classification des entreprises
selon leur activité,

- les facteurs de production
. facteur travail,
. &nergie, matigres premidres,
. facteur capital, 1'investissement
(formes, financement),

- notions de productivité et de progras
technique.

Les &changes Economiques

- les marchés, les &changes de
1'entreprise avec 1'extérieur,
- la formation d'un prix

- la monnaie, instrument d'Echange.

La production naticnale,
les prélévements - la redistribution

- notion de production nationale,

notion d'impdts et de prél2vements
soclaux, rdle des administrations.

Les probl2mes &conomiques

- les mutations des entreprises,
- 1'emplei et le chdmage,
1'évolution des prix,

notion sur 1'inflation.

i

I
I
I

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
l
1
I
I
I
1
I
I
I
I
1
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
{
I
I
I
I
I

I

I
I
I
I
I
I
I
I
1
I
I
I
I
I
I
I
1
I
I
I
[
[
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
[
I
I
I
I
i
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

expliciter le rile des "ménages",

identifier les composantes d'un budget
familial, en &tablir un,

comparer des budgets familiaux,

classer les revenus,
les dépenses de consommation,
déceler les &volutions,

montrer 1'intér&t de 1'informaticn et
la défense des consommateurs,

Justifier 1'intérét des &quipements
collectifs. o

situer les entreprises de poissonne-
rie dans la classification en
secteurs, en indiquer 1'impartance,

reconnaitre les facteurs de production,
en déceler 1'importance,

montrer 1'intérét de Ya productivité
d'un facteur : {ex travail).

identifier les marchés,

reconnatire les &1éments qui permettent
la fixation d'un prix,

indiquer 1'évolution des formes de 1la
monnaie.

déceler 1'intérat de 1'Avaluation de
la production nationale,

citer les principaux impBts et
prélgvements,

identifier les objectifs de la
redistribution [protection sociale,
réduction des inégalités),

indiquer les transformations dans les
entreprises de poissonnerie,
reconnaTtre les causes du chdmage,
montrer 1'intér8t d'un suivi des prix.
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IIT - INITIATION JURIDIQUE ET SOCIALE

I cf I
CONNATSSANCES Ipagel ETRE CAPABLE DE
129 I
I I
1. les institutions politiques 1 I
1 I

. Président de Ta REpublique I ¢ I - discerner les rfles respectifs

. Gouvernement I I du Président de la République, ~

. Parlement I I du Gouvernement,

I I du Parlement,
I ¢ I - identifier les principales Etapes de
I 1 1'élaboration d'une loi ordinaire,

. les collectivités territoriales : I ¢ I - identifier les principales compétences
commune, I 1 des collectivités territoriales.
département, I I ) .
région, I I

I I
2. Droit usuel I I
I I .
2.1.1es acteurs de la vie juridique I I
I I
- les personnes physiques, I b 1 - reconnaitre les attributs d'une personne
I I juridique,
- personnalitd juridique, I b I - expliciter la capacité juridique,
capacité, I I
I I
- le commergant : qualité, I c I - reconnaitre un commergant,
I 1
- les personnes morales : I ¢ I - reconnaitre la forme juridique d'une
sociétéds commerciales. 1 I antreprise de poissonnerie,
I i
2.2. Les droits et les biens I 1
notions I I
I H
- droit de propriété, I b I - identifier les &l&ments du droit de
I 1 oropriété,
-~ fonds de commerce, I b I - identifier les &léments constitutifs de
1 I fonds de commerce,
I I
2.3, L'activité contractuelle de I b I = citer les formalités de création de
1'entreprise i I 1'entreprise,
I I
- 1es contrats usuels, I'c I - reconnattre 1'objet, les parties d'un
I I contrat, inventorier les obligations
I I des parties,
I I
- le rigiement, I ¢ 1 - déterminer les affets du défaut de
I I provision en mati&re de ch2que, de carte
I I de paiement, du non-paiement de la traite,
1 I - suivre la procédure amiable de recouvre-
I I ment de créances,
- la responsabilité : I'b I - identifier la nature de la
. civile, pénale, I I responsabilitéd, notamment celle mise en
. contractuelle, i 1 jeu dans le secteur de la poissonnerie,
. délictuelle, 1 [
I I
- l'assurance, I'c 1 - associer aux risques courants les principes
1 I de responsabilité, d'assurance.
I I
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ITI - INITIATION JURIDIQUE ET SOCIALE (suite)

CONNAISSANCES

ETRE CAPABLE DE

3. Droit social

3.1, la pluralité des sources
{To1, conventicns collectives.)

3.2. les relations collectives

- les syndicats,

- 1la négociation collective,
les déléqués,

- les comités d'entreprise.

3.3. Les relations individuelles

- le contrat de travail
. formation,

. éxécution,

.« rupture,

- la rémunération du travail et
sa protection,

- les conditions 1égales du
travail : durée, congé,
hygiéne et sécuritd,

4. La protection sociale

- Sécurité sociale et protection
obligatoire contre les risques
soctaux,(assujettis, cotisa-
tions, prestations),

- 1'aide aux travailleurs sans
emploi. )

identifier les sources de ce droit et
leur portée respective,

discerner les rgles respectifs des
représentants des salariés.

reconnaftre les &l&ments du contrat
de travail (parties, forme, durée,
obligations),

identifier droits et obligations des
parties sur un exemple simple,

faire application des régles légales
réglementaires conventionneiles dans
des situations concrates,

contrfler un bulletin de paye,

faire application des ragles l&gales
dans des situations concrétes.

associer les risques socjaux aux
organismes qui les couvrent,
indiquer les principales
modalités de la protection
sociale mise en oeuvre par la
Sécurité sociale et 1'UNEDIC.
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f ~ EN PREPARATION TRAITEUR

P,

34

I
CONNAISSANCES I ETRE CAPABLE DE
I
I
LA CUISSON I
I
- connaftre les différents &ldments I » donner les différences entre les
et modes de cuissons I gelées, jus, bouillons
_ I
. Eléments : I « clarification
eau I .
gelée I . préciser 3 exemples d'utilisation
jus 1 de ces &léments
bouillon I '
mati2res grasses I . donner les buts de cuisson
i
. modes 1
frire, rotir, cuire 2 1'étouffée, I citer les différents modes de
braiser, griller, sauter, pocher 1 cuisson.
dans un liquide, &tuver, cuire en I
rdgout, 4 la vapeur, en auto- I
cuiseur, cuire sous-vide. I
________________________________________ e m e e e e am
I
LES FONDS I
1
- blanc et brun : utilisation I . donner 2 exemples d'utilisation
I des fonds.
1
LES FUMETS 1
[
- de poissons : utilisation I . citer 2 exemples d'utilisation
I des fumets.
I
LES SAUCES I
I
- mayonnaise ) Fabrication I donner avec leurs oproportiaons
- béchamel - et I tous Tes &l1é&ments nécessaires
- mornay ) Utilisation I pour la fabrication des sauces
- vinaigrette ) I énumérées ci-contre
I
I

. donner la progression technique.

P M R e e b b e b bt bt b et b b bt b b e 1
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LES HORS-D'QEUVRE

Connaftre la préparation et 1la
présentation des différents
hors-d'ceuvre & base de ;

1&gumes

. viandes
. produits divers

- R Y R AN R S Ak e . . M

danner avec leurs proportions tous
les £&l1éments nécessaires pour la
fabrication d'un hors-d'oeuvre
pour chacune des bases é&numérées
¢i-contre,

donner la progression technique.

—
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f - EN PREPARATION TRAITEUR (suite et fin)
I I
CONNAISSANCES I ETRE CAPABLE DE I
1 I
1 I
LES PATES I I
I I
- Connavtre la fabrication et 1la I . donner avec leurs proportions tous I
cuisson - des différentes pites : i tes El8ments nécessaires pour la I
I fabrication des pdtes &numérées I
levée I ci-contre, I
. feuilletée I 1
. brisée et & foncer 1 donner la progression technique, [
. & choux I " 1
. briochée I gtablir une fiche technique en I
. 34 frire I fonction de la quantité du produit I
. a4 Ccrépe I fini désiré. 1
---------------------------------------- et POy IR
I I
LA PATISSERIE CHARCUTIERE I I
I I
- ConnaTtre; 1a préparation, 1a I donner avec leurs proportions tous I
fabrication et la cuisson des I les &léments nécessaires pour 1la I
I fabrication des pdtes &numérées I
. friands I ci-contre, I
. pizzas I I
. quiches 1 donner la progressign technique, [
. tartes salées I I
. pdté en crodte I Btablir une fiche technique en I
. gnocchis I fonction de la quantité du produit I
. bouchées I fini désiré. 1
. saucisson brioché I I
I
L
I
I
I
I
1
I
I
i
I

el B B B e I e e I S
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g-DESSIN

CONNAISSANCES

ETRE CAPABLE

LA COULEUR

Valeur

D'identifier les couleurs,
les couleurs primaires,secondaires.
Les tons chauds, froids
Les tons rabattus
Le dégradé
D'utiliser ses connaissances 3 bon escient
De créer une harmonie ¢olorde
Distinguer et de représenter les valeurs et las
effets de la lumiZre sur des objets.

LA DECORATIQN

Principes décoratifs

Matériaux décoratifs

D'identifier 1'alternance

1a répétition

1'inversion

ta superposition
De 1es utiliser dans toutes ses possibilités
décoratives ou publicitaires
De s'informer, se documenter sur les divers
matériaux et moyens décoratifs (vitrine de
magasin) en relation avec le métier,

LA PERSPECTIVE

De visionner 1'espace; la perspective,1'&loigne-
ment et le relief '
De transcrire un objet dans 1'espace par les con-
naissances techniques de Ta perspective (point de
fuite)

De se situer dans un espace.

LA PUBLICITE

'D‘analyser des documents

De relever 1'impact publicitaire

De rechercher et de transcrire le moyen de
cet impact par des principes de composition
D'étudier la lettre, de 1'utiliser

De construire un message visuel.

L' IMAGINATION

D'cbserver, de comprendre, d'analyser un document
De 1'explioiter pour développer son imagination
De traduire une vision de flou.

LA MAITRISE TECHNIQUE

[
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
i
I
I
I
I
I
[
I
i
1
I
I
I
I
I
I
I
1
i
I
I
I
i
I
I
I
I
I
I
I
I
I

De maTtriser la couleur, gouache, crayon de

couleur, feutre

De maTtriser son corps, ses gestes pour acquérir

une dextérité

De maTtriser la matiZre: collage papier, photo,
modelage

De manipuler compas, cutter et autres outils

nécessaires.
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ANNEXE 1T

CERTIFICAT D'APTITUDE PROFESSIONNELLE

POISSONNIER

A-LISTE DES DOMAINES

I
LISTE DES DOMAINES 1 COEFFICIENTS
I
I
I
I
1. PROFESSIONNEL I 16
I
I
1
2. GENERAUX 1
I
1
- FRANCAIS I 2
I
- MATHEMATIQUES I 2
I
- ECONOMIE FAMILIALE ET I
SOCIALE I 1
I
- EDUCATION PHYSIQUE ET I
SPORTIVE I 1
1
I

P b e b Pt e bt bt bt b P b b e b bt bt bt b =t et e
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CERTIFICAT D'APTITUDE PROFESSIONNELLE

POISSONNIER

B- EXAMEN PAR EPREUVES TERMINALES

PO b b e b et et el b b R B bt et bt b bl b bt bt bt

i I 1 1

EPREUVES I COEF. 1 DUREE I NATURE I

1 I I I

1 I 1 1

I 1 1 I

DOMAINE PROFESSIONNEL 1 1 1 i

I I I I

-------------------------------- I | I . I
1 | I pratique et [

EPl Pratique professionnelle I 10 I 4H3T orale 1

1 1 I I

EP2 Technologie 1 I 1H I écrite I
professionnelle; 1 2 I 1 1

I 1 I 1

EP3  Sciences appliquées 3 I 2 1 1H I gcrite I
1'alimentation, a I ' I I I
1'hygitne et  aux 1 I 1 1
equipements; I 1 1 I

I I I I

EP4 Connaissance de 1'entre- | 2 1 30 m I
prise et de son envi- I I I I
ronnement économique, 1 I I gcrite 1
Juridique et social; I 1 1 1

I I I I

Jmmm e e el L I I 1 1
I I 1 I I
I DOMAINES GENERAUX I I 1 I
i 1 I 1 1
I Rt T e I I I I
I I 1 1 I
I EGI Expression frangaise; I 2 I 1H I écrite I
I I I I I
I EG2 Mathématiques N 2 I 1H 1 écrite I
I I I 1 1
I 1 1 1 I
I EG3 Economie familiale et I 1 I 1H I gcrite I
I sociale; I I I I
I I 1 I I
I EG4 Education physique et 1 1 I 1 I
1 sportive, I I 1 1
i T . | S oo -
1 EPREUVES FACULTATIVES (1) 1 1 I I
1 I 1 I I
I Préparation traiteyr I I A I éerite I
I I I 1 I
! WA I I I I
I I I 1 I
I Langue vivante Btrangre (21 I 0HZ201 orale I
1 I 1 )| I
1 I I i I

{1) Seuls les points au-dessus de 10 sont pris en compte pour 1'obtention du

diplicme
(2} Ne snnt autorisé

€L a )'gxamen nue les lanques vivantes gtrangéres enseignées dans

les lycées nrofessionnels ce 1'académie, sauf dérogatinn encordée par le Rectaur,
L'épreuva n'est ornanisée que cans la mesire oU il est possible d'adioindre au
Juty un examinateur comodtent.




-39_

DEFINITION DES EPREUVES TERMINALES DU DOMAINE PROFESSIONNEL

e e et n S Sa=wes

E.P.1 : PRATIQUE PROFESSIONNELLE

a) But de 1'Epreuve :

Cette Bpreuve a pour but de vérifier si le candidat est
capable de :

"BIEN ACHETER"
- Situer un produit dans sa catdgorie, sa famille et lui
donner 1'appellation spécifique qui convient,
- Mesurer son &tat de fraicheur,

- Préciser son origine ou sa provenance.

"BIEN PREPARER ou TRANSFORMER"

- Effectuer, dans les meilleures conditions d'ex&cutions
techniques, d'hygigne et de scurit&, les opérations de :
vidage, &caillage, dépegage, filetage, ficelage, trongon-
nage, préparation des différents poissons et crustacés,

- OQuvrir différents coquillages et moc1lusques,

- Présenter un plateau de fruits de mer.

- Savoir effectuer quelques préparations culinaires simples
& base de produits de 1a péche.

"BIEN VENDRE"

- ttre un bon vendeur,

- Bien connaTtre ses produits (rendement, conservation,
conseils 3@ la clientgle),

- Savoir peser et déterminer le juste prix (i 1'aide de

balances mécaniques exclusivement),

b) Description de 1'épreuve :

1. Désignation -_reconnaissance des produits
En  présence d'un @&talage de produits composé d'un
échantillonnage le plus vaste et le plus diversifié possible,
les candidats doivent préciser, pour un produit désigné&, 1'ap-
pellation et &ventuellement, la catégorie, la famille, 1'origine
ou la provenance, les modes de péche, la taille marchande, la
transformation subie,..

Y AR




DEFINITION DES EPREUVES TERMINALES DU DOMAINE PROFESSIONNEL

E.P.1

¢ PRATIQUE PROFESSIONNELLE (suite et fin)

c)

Un échanti]Tonnage de produits 3 préparer oy 3 transformer,
identique pour tous les candidats, est mis 3 leyr dispositian
par le jury qui leur précise les conditions dans lesquelles
les travaux doivent Btre effectuds,

Vente

A partir d'un gtalage de produits, et face aux. membres duy
Jury agissant comme "client", chaque candidat doit :

- argumenter sur les produits en vente promoticnnelle,

- donner des informations et conseils (y compris culinaires)
et répondre aux questions des clients,

- servir effectivement le client (pesée-prix).

Evaluation

produits { 8 points)

L'&valuation porte de fagon privilégiée sur -

- la reconnaissance-réflexe dy produit 3 partir de ses
caractéristiques technologiques,

- la qualité des précisions demandées sur tel oy tel produit,

- la qualité de 1'expression et de la communication,

Préparation - transformation des_produits ( 8 points)

— ..__.__._._____..-..__.__—_

L'&valyation porte’ = davantage sur les méthodes, les condi-
tions d'exécution technique que sur Jles résultats obtenus;
cela implique une {ou des) &valuations en cours d'épreuve,

Cette partie de 1'épreuve permet d'évaluer :

- les techniques de préparation et de transformation,

~ 1'organisation dy travail,

- 1'hygigne personnelle et professionnelle,

- 'es conditions d'exBcution et Tes résultats obtenys en
matidre culinaire (organisation du travail, présentation,
dégustation de la préparation).

Vente { 4 pnints)

L'évaluation porte sur :

- les qualités de "vendeur" duy candidat (accueil du client,
connaissance des produits, argumentation de vente, tenue et
présentation),

- 1a précision des pesées effectuées (poids - prix),

Y N
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E.P.2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE
8} But de 1'Epreuve

Cette &preuve a pour but de vErifier les connaissances dy

candidat relatives :

- aux produits de la péEche oy & une famille de produits

. déterminés,

- dux caractéres anatomiques de 1'espéce oy de la famille,

- aux appellations commerciales utilisées,

- @ la taille, 3 1'habitat, au mode de péche, de reproduction
de 1'espice ou de 13 famille, ‘

- aux modalités et ayx conditions de commercialisation des
produits de la péche.

b) Evaluation
L'évaluation portema sur la précision des connaissances expo-
sées et sur 1'exactitude du vocabulaire professionnel,
E.P.3 : SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION, A L'HYGIENE ET AUX EQUIPE-
MENTS
Cette Epreuve comprend deux questions d'égale valeur qui
beuvent, 8tre indépendantes oy liées et portent respectivement
sur les référentiels

- de sciences appliquées § 1'alimentation et & 1'hygidne,

- de sciences appliquées aux équipements et installations des
tocaux professionnels,

Le jury apprécie

- T'exactitude des connaissances de sciences appliquées,

- 1'aptitude du candidat a mobiliser Jes connaissances vou-
lues  pour présenter et Justifier scientifiquement des
chaix, des modes d'action et/ou des solutions en réponse 3
des questions qui peuvent se poser dans la vie profession-
nelle,

E.P.4 : CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE ET DE SON ENVIRONNEMENT ECONGMIQUE,

JURIDIQUE ET SOCIAL

A partir de situations simples et concrétes, présentées sous la forme
de documents administratifs, Juridiques, sociaux, commerciaux, de
graphiques,Ade lettres, d'articles ge bresse ou de revueg etc...
plusieurs questions quidant la recherche et le Taisonnement dont une
expressément en droit du travail sont posées au candidat. Ces questions
permettent de tester le fait que celui-ci est capable :

- d'analyser une situation

- d'exprimer des connaissances utiles a 1a comoréhension de la situation
Proposée.,

- d'exploiter des informations.




DEFINITION DES EPREUVES TERMINALES DES DOMAINES GENERAUX

1988 portant définition des épreuves sanctionnant Jes domaines
généraux des brevets d'gtudes professionnelles et des certifi-

cats d'aptitude professionnelle,

=—=—=-=—=—=¢.‘—*-=

DEFINITION DE L'EPREUVE FACULTATIVE .

PREPARATION TRAITE(UR

PREPARATION TRAITEUR
Durée . 4 heure maximum

11 est pos@ ay candidat des
cing parties noncées dans le

questions simples dans Chacune des
référentiel.
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