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PARTIE N°1 (80 points)


Reconnaissance des produits
Vous disposez, sur un étal de poissonnerie, d’une gamme de poissons, mollusques, crustacés et produits transformés répertoriés à l’identique sur la liste de correction mise à la disposition des examinateurs et correcteurs.

Vous devez :

QUESTION A :

· Reconnaître et donner oralement le nom de 28 produits désignés par les membres du jury.

(Feuillet 3/16)

· Préciser pour deux d’entre eux l’argumentation commerciale.

QUESTION B :

Établir :

· 3 fiches techniques poissons, 1fiche mollusque, 1 fiche crustacé (feuillets 4/16 à 8/16).

QUESTION C : 

Établir : 

· Une fiche "produit transformé" (filets, rôtis, etc.) (feuillet 9/16).

· Une fiche "produit de salaison" (feuillet 10/16).

Note : les sept  produits de B et C faisant l'objet d'une fiche seront désignés par le jury.
PARTIE N°2 (120 points)


Transformation des produits
À partir des produits bruts, réaliser les transformations suivantes :

· Fileter un saumon.

· Trancher un filet en carpaccio.

· Mettre  en pavés de 0.180 kg l’autre filet.

· Fileter 4 limandes en 2 filets tirés.

· Transformer 2 merlans en portefeuille.

· Fileter, tirer un lieu noir et portionner les dos en 4 portions.

· Éviscérer 2 truites par les branchies avec nettoyage de la gaine sanguine.

· Ouvrir 6 huîtres creuses, 8 amandes, 2 clams, 6 moules d’Espagne et les disposer harmonieusement sur une assiette prévue à cet effet avec glace et algue, accompagnée d’une sauce à l’échalote et d’un citron cannelé.
PARTIE N° 3 (20 points)


Appréciation de la qualité des produits
Qualifier la  fraîcheur par les critères E, A, B, C de deux poissons blancs, d’un squale et d’un poisson bleu, désignés par le jury. Vous disposez d’un tableau à compléter par espèce suivant le barème établi par la CEE relatif à l’arrêté du 23 juillet 1997 (feuillets 11/16 à 14/16) et d’un tableau récapitulatif des critères de fraîcheur/altération.

PARTIE N°4 (80 points)


Préparation culinaire

Réaliser des dos de Lieu braisés à la provençale, suivant la fiche technique établie (feuillet 15/16). 

· Présenter sur assiette.

· Compléter la fiche de conseil client (feuillet 16/16).
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RÉPARTITION DU TEMPS

	PARTIES
	DURÉE

A titre indicatif

	1 - Reconnaissance 
+ rédaction des fiches
	20 minutes
40 minutes

	2 - Transformation des produits crus
	2 heures

	3 - Fiche de cotation
	10 minutes

	4 - Dos de Lieu braisés à la provençale
	 1h20 mn
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PARTIE N°1                         




Candidat n° : ……………..

Question : A

Fiche de reconnaissance

	N°
	Désignation
	N°
	Désignation
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PARTIE N°1                         




Candidat n° : ……………..

Question : B

                                   Fiche technique n°1

	POISSON

   Produit n° :

	Appellation scientifique (nom latin)
	

	Appellation commerciale (officielle)
	

	Famille
	

	Critères spécifiques de fraîcheur
Taille marchande légale
	

	Mode de présentation courante (ex : entier, filet, darne…)

Rendement de la transformation la plus courante correspondante (en %)
	

	Modes(s) de cuisson courant(s)
	

	Suggestion de recette titre et mode simplifié de préparation
	

	Argumentation commerciale
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PARTIE N°1                         




Candidat n° : ……………..

Question : B

                                    Fiche technique n°2

	POISSON

  Produit n° :

	Appellation scientifique (nom latin)
	

	Appellation commerciale (officielle)
	

	Famille
	

	Critères spécifiques de fraîcheur
Taille marchande légale
	

	Mode de présentation courante (ex : entier, filet, darne…)

Rendement de la transformation la plus courante correspondante (en %)
	

	Modes(s) de cuisson courant(s)
	

	Suggestion de recette titre et mode simplifié de préparation
	

	Argumentation commerciale
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PARTIE N°1                         




Candidat n° : ……………..

Question : B

                                           Fiche technique n°3

	POISSON

   Produit n° : 

	Appellation scientifique (nom latin)
	

	Appellation commerciale (officielle)
	

	Famille
	

	Critères spécifiques de fraîcheur
Taille marchande légale
	

	Mode de présentation courante (ex : entier, filet, darne…)

Rendement de la transformation la plus courante correspondante (en %)
	

	Modes(s) de cuisson courant(s)
	

	Suggestion de recette titre et mode simplifié de préparation
	

	Argumentation commerciale
	


	Toutes académies






Session 2007
	Code(s) examen(s)

	Sujet 
BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL
MÉTIERS DE L’ALIMENTATION
	MAL TS C PSN

	ÉPREUVE : E1C1.U13 – Techniques de fabrication – Option : Poissonnerie
	

	Coefficient : 4
	Durée : 4H30 sans coupure
	Feuillet :
7/16


PARTIE N°1                         




Candidat n° : ……………..

Question : B

                                     Fiche technique n°4

	MOLLUSQUE

Produit n° :

	Appellation scientifique (nom latin)
	

	Appellation commerciale (officielle)
	

	Famille
	

	Critères spécifiques de fraîcheur
Taille marchande légale
	

	Mode de présentation courante 


	

	Modes(s) de cuisson courant(s)
	

	Suggestion de recette titre et mode simplifié de préparation
	

	Argumentation commerciale
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PARTIE N°1                         




Candidat n° : ……………..

Question : B

                                                    Fiche technique n°5

	                                                         CRUSTACÉ

Produit n° :

	Appellation scientifique (nom latin)
	

	Appellation commerciale (officielle)
	

	Famille
	

	Critères spécifiques de fraîcheur
Taille marchande légale
	

	Mode de présentation courante 


	

	Modes(s) de cuisson courant(s)
	

	Suggestion de recette titre et mode simplifié de préparation
	

	Argumentation commerciale
	


	Toutes académies






Session 2007
	Code(s) examen(s)

	Sujet 
BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL
MÉTIERS DE L’ALIMENTATION
	MAL TS C PSN

	ÉPREUVE : E1C1.U13 – Techniques de fabrication – Option : Poissonnerie
	

	Coefficient : 4
	Durée : 4H30 sans coupure
	Feuillet :
9/16


PARTIE N°1                         




Candidat n° : ……………..

Question : C

	FICHE PRODUIT TRANSFORMÉ  n°…………..



	· APPELLATION COMMERCIALE DU PRODUIT

· NOM COMMERCIAL DU PRODUIT
	

	· FAMILLE DE L’ESPĖCE
	

	· NOM SCIENTIFIQUE
	

	· MODE DE CONSERVATION :

· TEMPÉRATURE DE STOCKAGE :
	

	Suggestion de recette : 

· titre de la recette

· argumentation simplifiée de la préparation
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PARTIE N°1                         




Candidat n° : ……………..

Question : C

	FICHE  PRODUIT DE SALAISON n° : ………



	· APPELLATION COMMERCIALE DU PRODUIT

· NOM COMMERCIAL DU PRODUIT
	

	· FAMILLE DE L’ESPĖCE
	

	· NOM SCIENTIFIQUE
	

	· MODE DE CONSERVATION :

· TEMPÉRATURE DE STOCKAGE :
	

	Suggestion de recette : 

· titre de la recette

· argumentation simplifiée de la préparation
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PARTIE N°3                         




Candidat n° : ……………..

CRITÈRES DE FRAÎCHEUR

Qualifier la fraîcheur des 4 espèces désignées par le jury (2 poissons blancs, 1 squale, 1 poisson bleu) suivant le barème de cotation européen en remplissant les grilles des feuillets numérotés de 11/16 à 14/16.

Barèmes CEE de cotation de fraîcheur d’après l’arrêté du 23 juillet 1997

CRITÈRES DE FRAÎCHEUR DES POISSONS BLANCS

	Nom de l’espèce :

………….
	E (extra)
	A
	B
	C (impropre)

	Peau
	
	
	
	

	Mucus cutané
	
	
	
	

	Œil 
	
	
	
	

	Branchies
	
	
	
	

	Péritoine (dans le poisson éviscéré)
	
	
	
	

	Odeur 
branchies,
cavité
abdominale (poissons blancs sauf plie)


	
	
	
	

	Odeur plie ou carrelet
	
	
	
	

	Chair (consistance)
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PARTIE N°3                         




Candidat n° : ……………..

CRITÈRES DE FRAÎCHEUR DES POISSONS BLANCS

	Nom de l’espèce :

…………..
	E (extra)
	A
	B
	C (impropre)

	Peau
	
	
	
	

	Mucus cutané
	
	
	
	

	Œil 
	
	
	
	

	Branchies
	
	
	
	

	Péritoine (dans le poisson éviscéré)
	
	
	
	

	Odeur 
branchies,
cavité
abdominale (poissons blancs sauf plie)


	
	
	
	

	Odeur plie ou carrelet
	
	
	
	

	Chair (consistance)
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PARTIE N°3                         



            Candidat n°………………
CRITÈRES DE FRAÎCHEUR DES SQUALES
	Nom de l’espèce :
	E (extra)
	A
	B
	C (impropre)

	Œil 
	
	
	
	

	Aspect
	
	
	
	

	Odeur
	
	
	
	


CRITÈRES DE FRAÎCHEUR DES POISSONS BLEUS

	Nom de l’espèce :
	E (extra)
	A
	B
	C (impropre)

	Peau
	
	
	
	

	consistance de la chair
	
	
	
	

	Œil 
	
	
	
	

	Aspect des
branchies
	
	
	
	

	Odeur des
branchies
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PARTIE N°3                                                                                  Candidat n° : ……………
APPRÉCIATION DE LA QUALITÉ 

	N°
	NOM DE L’ESPĖCE
	EXTRA
	A
	B
	C

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	NOM DE L’ESPĖCE
	JUSTIFICATION DU CHOIX 
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PARTIE N°4                                                                       Candidat n° : …………………
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
             

PRODUIT : DOS DE LIEU BRAISE À LA PROVENCALE
à réaliser pour 4 personnes

	Éléments
	Unité
	Quantité
	Phases techniques

progression du travail

	Dos de lieu
	Kg 
	0.800
	· Réaliser la sauce tomate :

· Monder les tomates

· Ciseler l’oignon

· Emincer finement l’ail

· Cuire et assaisonner

· Cuisson des dos de lieu

· Tomates au fond d’un plat allant au four

· Déposer les dos

· Assaisonner

· Couvrir de sauce

· Cuire au four

	Huile d’olive
	Litre 
	0.05
	

	Oignons
	Kg 
	0.200
	

	Tomates
	Kg 
	0.600
	

	Ail
	Pièce 
	4 gousses
	

	BG
	Pièce 
	1
	

	Vin blanc
	Litre 
	0.125
	

	Basilic
	Kg 
	pm
	

	Sel, poivre
	Kg 
	pm
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PARTIE N°4                                                                                  Candidat n° : ……………
FICHE DE CONSEIL CLIENT

	DOS DE LIEU BRAISÉ À LA PROVENCALE

	Date de fabrication :

DLC :
	Poids:
	Prix :

Nombre de part :

	Types de conditionnement :

· Sous vide   

· Sous atmosphère contrôlé 

· Operculé

	Remise en température après portionnement en tranches

	Micro ondes :

Puissance :

Temps :
	Four classique :

Thermostat :

Temps :

	Présentation :

Suggestions du chef :

Accord mets et vin :
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         BACCALAURÉAT PROFESSIONNEL
MÉTIERS DE L’ALIMENTATION
	

	ÉPREUVE : E1C1.U13 - Techniques de fabrication - Option : Poissonnerie
	


	MATÉRIEL, OUTILLAGE, DOCUMENTS

À APPORTER PAR LE CANDIDAT
(ces indications sont données au candidat lors de la convocation à l’examen)

	
ATTENTION

       Le port de chaussures de type « Basket ou Tennis » est interdit lors de la pratique professionnelle.

Vous devez porter des chaussures répondant aux règles d’hygiène et de sécurité dans les métiers de l’alimentation.

· Petit matériel

· 1 stylo

· 1 calculatrice

· Matériel de poissonnier :

· 1 couteau à fileter

· 1 couteau à trancher

· 1 couteau d’office

· 1 paire de ciseaux

· 1 fusil

· 1 écailleur

· 1 raclette

· 1 lancette à huître

· 1 tablier de protection en plastique

· 1 coiffe 

· 1 paire de bottes







Ce matériel peut être fourni par le centre d’examen








