42t CONCOURS « UN DES MEILLEURS APPRENTIS DE FRANCE »

SESSION 2027

Numérodu candidat : ............oooiiiiieceeeere e C. : Conforme / M.C. : Moyennement Conforme / I. : Insuffisant

T
FILETAGE (coefficient 1) AR 50
PLATEAU (coefficient 1) AR 40
TRAITEUR (coefficient 1) AR 50
QCM (coefficient 1) /SUR 10

TOTAL SUR 150
NOTE FINALE /20

© GRILLE D'EVALUATION DE L'EPREUVE DE FILETAGE

T T S N T N
5/4 3/2 1/0

1 Limande Cardine En 4 filets

En portefeuille ventral & présenter au jury. A utiliser ensuite
1saumon* 2/3 pour prélever les filets nécessaires pour le réti. 5/4 3/2 1/0
Présenter au jury les filets prélevés.

1 Turbotin 7/1000 Al'anglaise 5/4  3/2 1/0

Dans un des filets de lieu noir, prélever un dos et la queue

en filet sans peau. Réaliser un réti (saumon et lieu noir). [

1 lieu noir 2+

Filet de saumon Réaliser 4 petites brochettes apéritive afin de valoriser les chutes ~ 5/4  3/2 1/0
et filet de lieu noir

2 encornets A préparer pour |'épreuve traiteur 5/43/21/0
1 maquereau En Colbert 5/4  3/2 1/0
2 Rougets barbet En filet sans peau 5/4 3/2 1/0

Organisation du travail, dextérité, présentation des produits.
Hygiéne du poste et individuelle, sécurité, 5/4  3/2  1/0
Remise en état du poste

TOTAL /50

*Attention, en fonction des arrivages, le saumon pourra étre remplacé par la truite.

Signature du jury :

Concours « Un des Meilleurs Apprentis de France »

Métier : Poissonnier, Ecailler, Traiteur Code : 312-09

Sujet : National Session : 2027
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© GRILLE D'EVALUATION DE L'EPREUVE D'ECAILLAGE

I I 1 A

Techniques adaptées a chaque coquillage Entre Entre Entre
Ouverture Mise en sécurité des gestes 20/15 14/10 9/0
Aspect des produits ouverts

Dressage Répartition et positionnement des différents produits Entre Entre Entre
9 Respect des regles d'hygiéne 20/15 14/10 9/0
TOTAL /40

© GRILLE D'EVALUATION DE L'EPREUVE TRAITEUR

L Edgences  D<INotes| ___________ Observationsdétaillées:

Organisation du travail
Respect de la fiche technique /15
(Temps et mode de préparation)

Hygiene personnelle et de son poste

Prévention des risques professionnels /10
Présentation des plats et des recettes /10
Croquettes d'encornet a I'encre de seiche

. . N /5
Dégustation du plat, golt
Tarte provengale au rouget, fagon pissaladiére /5
Dégustation du plat, goat
Brochettes apéritives

" . . . /5
Cuisson, dégustation du plat, goUt
TOTAL /50

o™ Concours « Un des Meilleurs Apprentis de France » Signature du jury :
EURS

Métier : Poissonnier, Ecailler, Traiteur Code : 312-09

Sujet : National Session : 2027





