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SOCIETE NATIONALE
DES MEILLEURS OUVRIERS DE FRANCE

Organisatrice du concours national

« Un des Meilleurs Apprentis de France »

16 rue Saint-Nicolas – 75012 PARIS     

Tél. : 01 43 42 33 02 

Fax : 01 43 42 20 41 
Reconnue d’Utilité publique par Décret du 3 Mars 1952
Mail : paris@meilleursouvriersdefrance.info
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	Responsable Métier :
	Auteurs du sujet :

	Mr Bruno GAUVAIN

Tél. : 01 46 86 43 73

direction@poissonniers.com
	Mr Sébastien BRANDIN

Mr Philippe GIRONDO

Mr Philippe DINEE

Mr Bruno GAUVAIN


	CONSIGNES PORTEES A LA CONNAISSANCE DES CANDIDATS AVANT L’EPREUVE


LE CANDIDAT S’ENGAGE A RESPECTER LE REGLEMENT DU CONCOURS ET LES CONSIGNES DES ORGANISATEURS DU CONCOURS.
LES DECISIONS DES JURYS SONT SANS APPEL.

AUCUNE RECLAMATION DE CANDIDATS OU DE TOUTES AUTRES PERSONNES NE SERA ADMISE.

J’ai pris connaissance, compris, et m’engage à respecter les consignes.

Le candidat : Mr, Mme, Mlle …………………………
Signature
N°d’inscription :





Date
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Autorisation de diffusion de photographies

Je, soussigné(e) …………………………………………………, autorise le CFA de la Poissonnerie et la Confédération Nationale des Poissonniers Ecaillers de France, à diffuser des photographies sur lesquelles j’apparais, dans les publications éditées par le CFA et la Confédération, ainsi que sur le site internet de ces deux structures, sans limitation de durée.

Date :
Signature (précédée de la mention " Lu et approuvé - Bon pour accord ")

[image: image2.jpg]CFA

de la

Poissonnerie




 
Autorisation de diffusion de photographies

Je, soussigné(e) …………………………………………………, représentant(e) légal(e) de l'apprenti(e) ……………………………………………, autorise le CFA de la Poissonnerie et la Confédération Nationale des Poissonniers Ecaillers de France, à diffuser des photographies de l'apprenti(e) précédemment nommé(e) dans les publications éditées par le CFA et la Confédération, ainsi que sur le site internet de ces deux structures, sans limitation de durée.

Date :

Signature (précédée de la mention " Lu et approuvé - Bon pour accord ")

PRESENTATION DU CONCOURS

Vous êtes prié(e) de vous présenter, muni d’une photocopie de votre inscription et d’une pièce d’identité à montrer aux surveillants au début du concours.

Vous devez vous présenter 30 minutes avant le début du concours.
Première épreuve (Uniquement pour le concours National)

Epreuve écrite de connaissances générales (30 minutes). 8h30 à 9h

L’épreuve écrite de connaissances générales est un questionnaire qui s’appuie sur le référentiel C.A.P poissonnier.
Les thèmes choisis sont :

· La pratique professionnelle.

· La technologie professionnelle.

· Les sciences appliquées.

· La connaissance de l’entreprise et de son environnement juridique et social.
Deuxième épreuve
Préparation et transformation à cru (3 heures). 9h30 à 12h30

Troisième épreuve

Préparation culinaire (2 heures 30). 14h à 16h30

Possibilité de se restaurer au C.F.A de la Poissonnerie si inscription auparavant.

	LISTE DE LA MATIERE D’ŒUVRE, CONSOMMABLE NÉCESSAIRE PAR CANDIDAT



	Pour le concours National, le CFA de la Poissonnerie de Rungis achète, contrôle et répartit la matière d’œuvre pour chaque candidat. Il est cependant demandé une participation de 50 € par candidat pour couvrir les frais d’achat de marchandise. Cette somme pourra éventuellement être prise en charge par les maîtres d’apprentissage ou par les centres d’apprentissage.



	Liste des matériels mis à disposition des candidats



	Quantité


	Désignation matérielle
	Observations

	1
	Plan de travail
	

	1
	Point d’eau
	

	1
	Planche de découpe
	

	4
	Plats
	

	1
	Plateau à huître
	Bateaux polystyrène

	1
	Bobine de papier
	

	1
	Bobine de ficelle
	

	2
	Coiffes
	

	1
	Tablier en caoutchouc
	

	1
	Tablier en tissus
	

	1
	Torchon de cuisine
	

	Eléments de décor pour le plateau de fruits de mer : algues, glace, 1 citron, aluminium, coquilles St Jacques vides.


	LISTE DES OUTILLAGES, EQUIPEMENTS ET PROTECTIONS INDIVIDUELS

A APPORTER PAR LES CANDIDATS



	Désignation outillages, équipements et protections individuels

	Outillage (couteaux, paires de ciseaux, etc...)

	Vareuse et veste de cuisine sans signe distinctif

	Paire de bottes

	Eléments simples de décor pour présentation du plat cuisiné.

Liste à fournir au responsable Métier 15 jours avant pour accord du jury.


PREPARATION ET TRANSFORMATION A CRU
Durée de l’épreuve : 3 heures

Elle se scinde en trois parties :
- 2 heures pour le filetage

- 30 minutes pour le plateau de fruits de mer

- 2 fois 15 minutes pour le nettoyage et la remise en état du plan de travail et du laboratoire.
A partir des produits mis à la disposition, vous devez réaliser les travaux ci-dessous, en respectant l’horaire indiqué par le jury.

Les déchets ne seront jetés que lorsque le jury vous l’indiquera. Toutes les préparations doivent être sans arêtes dans la mesure du possible.

Selon l’arrivage, certains produits pourront être remplacés par d’autres espèces. 

La remise en état des plans de travail, de l’outillage, des matériels et du laboratoire fait partie intégrante de l’épreuve et fait l’objet d’une évaluation.

	Les produits 
(selon arrivage)
	La préparation

	1 Chinchard 6/800g 
	En filet sans peau désarêté puis carpaccio 

	1 Merlan 4/600g
	En filet sans peau désarêté

	1 Maquereau 4/600g
	Préparer en Colbert (portefeuille dorsal)

	1 Colinot 6/800g
	Préparer en portefeuille (ventral)

	1 Lieu noir 2/3kg 
	Préparer à la coupe puis quatre tranches de 200g chacune 

	1 Carrelet 6/800g
	En filet à l’anglaise

	1 Bar 6/800g
	En portefeuille dorsal 

	1 Daurade royale 6/800g
	Vidée par les ouïes

	1 saumon 1/2kg
	En filet sans peau désarêté 

	1 poulpe
	Préparer et enlever le bec

	Tranches de lieu noir-Filet de saumon 
	Réaliser une paupiette de lieu et saumon

présentant huit segments réguliers  


PREPARATION ET TRANSFORMATION A CRU
L’ouverture se fera sur un plateau.

Cette composition se destine à deux personnes.

Les candidats devront ouvrir l’ensemble des coquillages. 

Algues, glace, citrons, coquilles St Jacques vides, aluminium sont à la disposition des candidats. Le plateau ne devra comporter aucun élément de décoration personnel.
	Les produits

	12 Huîtres creuses n°3

	 4 Huîtres plates n°3

	4 palourdes (ou 4 praires)

	 4 vernis (ou 4 clams)

	 4 Langoustines cuites de taille moyenne

	 6 Crevettes roses cuites 40/60 (ou 200g de crevettes grises)

	 4 Moules d’Espagne (ou 4 amandes)

	200g de Bigorneaux cuits (ou 400g de bulots)

	 1 araignée cuite 4/600g (ou 1 tourteau)

	  2 Violets (ou 2 oursins)


Grille d’évaluation de l’épreuve du plateau de fruits de mer. 

Numéro du candidat :

C. : conforme

M.C. : moyennement conforme 

I. : insuffisant
	
	Exigences
	C.
	M.C.
	I.
	Notes
	Observation :

	Ouverture

sur 10 points


	· Outils adaptés.

· Dextérité et mise en sécurité des gestes.

· Technique adaptée à chaque coquillage.
· Aspect des produits ouverts.
	Entre 10 et 7
	6/3
	2/0
	
	

	Dressage

sur 10 points
	· Répartition des différents produits.

· Stabilité des produits

· Esthétique, harmonie des couleurs, décors.

· Respect des règles d’hygiène.
	10/7
	6/3
	2/0
	
	

	Total /20
	
	


Date :
Signatures des jurés :
Grille d’évaluation de l’épreuve de filetage
Date :














Numéro du candidat :

Exigences

Respect des techniques professionnelles
Produits commercialisables

Pénaliser les pertes

	C : conforme / MC : moyennement conforme / I : insuffisant
	C
	MC
	I
	Notes
	Observation détaillées :

	1 Chinchard 6/800g
	En filet sans peau désarêté puis carpaccio
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 Merlan 4/600g
	En filet sans peau désarêté
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 Maquereau 4/600g
	Préparer en Colbert
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 Colinot 6/800g
	Préparer en portefeuille
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 Lieu noir 2/3kg
	Préparer à la coupe puis quatre tranches de 200g chacune
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 Carrelet 6/800g
	En filet à l’anglaise
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 Bar 6/800g
	En portefeuille dorsal
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 Daurade royale 6/800g
	Vidée par les ouïes
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 saumon 1/2kg
	En filet sans peau désarêté
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	1 poulpe
	Préparer et enlever le bec
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	Tranches de lieu noir-Filet de saumon
	Réaliser une paupiette de lieu et saumon présentant huit segments réguliers
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	Organisation, sécurité, présentation des produits. Hygiène du poste et individuelle, remise en état du poste
	5/4
	3/2
	1/0
	
	

	Total sur 60
	
	Emargement des jurés :


	Fiche technique de la  préparation culinaire


Elle se scinde en deux parties :
- 2 heures pour la préparation culinaire
- 30 minutes pour le nettoyage et la remise en état du plan de travail et du laboratoire.
Soupe de poisson et ses accompagnements

Pour 4 personnes
Ingrédients : pour la soupe
ingrédients : pour la rouille

1kg de poissons






25cl d’huile d’olive

1 poireau







4 gousses d’ail

2 pommes de terre






1 grosse pomme de terre

2 carottes







1 gr de safran

3 tomates bien mûres





Q.s. piment de Cayenne

2 cuillères à soupe de concentré de tomates


1 citron pour le jus

½ bulbe de fenouil






Q.s. Sel

2 oignons

5 gousses d’ail

2 feuilles de laurier

Safran 1 gr

Sel / poivre

Huile d’olive  Q S

Croûtons aillés 4 ou 5 par assiette

200 gr Fromage râpé
Technique de réalisation :

Préparer tous les poissons pour la soupe. Vider et tailler en tronçons.

Faire suer tous les légumes taillés en mirepoix avec de l’huile d’olive.  Ajouter les morceaux de poissons et bien faire suer l’ensemble 10 minute environ.

Ajouter de l’eau pour qu’elle recouvre largement l’ensemble du poisson et des légumes, puis ajouter le sel, le poivre, le laurier, le safran et le concentré de tomates.

Faire cuire 30 à 40 minutes à feu doux. Le tout doit être bien cuit pour que les saveurs se mêlent.

Préparation de la rouille et des croutons :

Cuire la pomme de terre en robe des champs dans de l’eau salée. 
Eplucher la pomme de terre encore tiède et l’écraser finement à la fourchette ou dans un mortier. 
Ajouter du sel, le safran et du piment, ajouter l’ail haché très finement et un trait de jus de citron.

Incorporer l’huile d’olive très progressivement en mélangent constamment réserver au frais. 

Faire griller les croûtons et les frotter avec de l’ail.

Après la cuisson, passer la soupe au moulin à légumes et ensuite la passer au chinois.
Vérifier l’onctuosité de la soupe et  l’assaisonnement il faut qu’elle soit légèrement relevée. 

Servir la soupe  dans des assiettes creuses.

Préparation culinaire

Présentation 4 assiettes creuses et trois récipients pour les condiments

Pour les produits de la mer :

Technique poissonnerie : vider et tailler en tronçon
Pour les légumes :

Préparation culinaire : tailler les légumes en mirepoix, dégermer l’ail    

Cuisson : suer et mijoter

Matériel de préparation :


Matériels de cuisson :

Planche à découper


2 grandes casseroles

2 plaques à débarrasser


1 plaque de cuisson

Couteau à poisson

Couteau d’office


Matériel de présentation

Couteau économe


4 assiettes creuses ou 4 bols

1 moulin à légumes


4 sous assiettes

1 chinois


3  récipients au choix pour les 

1 pilon avec le bol


   Accompagnements

Petit matériel à disposition 

	Grille  d’évaluation de la préparation culinaire


	Critères d’exigence
	
	Note
	Numéro du candidat : 

Observation détaillées :

	Mise en place du poste de travail
	0 / 6
	
	

	Organisation du travail
	0 / 6
	
	

	Respect de la fiche technique

(temps et mode de cuisson)
	0 / 8
	
	

	Hygiène personnelle.

Maintenance des lieux.

Prévention des risques professionnels.
	0 / 6
	
	

	Présentation du plat
	0 / 6
	
	

	Dégustation du plat
	0 / 8
	
	

	Totale
	/ 40
	
	


TABLEAU D’EVALUATION

Numéro du candidat :
	EPREUVES

	NOMBRE DE POINTS

	NOTES SUR 20
	OBSERVATIONS DU JURY

(VOIR ANNEXE)

	FILETAGE (coefficient 3)
	SUR 60
	
	

	PLATEAU (coefficient 2)
	SUR 40
	
	

	CUISINE  (coefficient 2)
	SUR 40
	
	

	EPREUVE DE CONNAISSANCES
(coefficient 1)
	SUR 20
	
	

	TOTAL SUR 160 POINTS
	
	

	NOTE FINALE
	/20


BAREME D’ATTRIBUTION DES RECOMPENSES

	NOTES
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20

	RECOMPENSES


	

	NIVEAU DEPARTEMENTAL


	
	
	BRONZE
	ARGENT
	OR

	NIVEAU REGIONAL


	
	
	
	
	
	ARGENT
	OR





27ème Concours  « Un des Meilleurs Apprentis de France »





 Session  2012





Promotion Monsieur Bernard DEFINS





Poissonnier, Ecailler, Traiteur





Code d’inscription à la spécialité :


312-21


 


SUJET DU CONCOURS : DEPARTEMENTAL, REGIONAL et NATIONAL 
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