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Les poissons au restaurant
 
C1-3.1 VALORISER LES PRODUITS  

 
Activité 1 – Les poissons : la connaissance des produits est importante pour mieux 
faites découvrir la carte des poissons (annexe 1). 
 
� Identifiez les poissons. 
  

 

 

1 -………………………… 

 

4 - ………………………… 

 

7 - ………………………… 

 

Bac Pro Commercialisation et services en restauration 

Académie de Bordeaux –

 

poissons au restaurant

la connaissance des produits est importante pour mieux les poissons. Vous 
. vous lui demandez de reconnaître les poissons dans la chambre froide

 

2 - ………………………… 

5 - ………………………… 

 

8 - ………………………… 
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poissons au restaurant 

 

Vous recevez un commis.  Vous lui 
de reconnaître les poissons dans la chambre froide de la cuisine. 

 

3 - ………………………… 

 

6 - ………………………… 

 

9 - ………………………… 
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Coût portion: 57,5
Coef Mult:
Prix de vente:

POISSONNERIE
Barbue

2 * 1.5 kg Kg 3 3 112 336
Merlans Kg 1 1 32 32

Arêtes de poisson Kg PM
CREMERIE
Beurre doux Kg 0,020 0,050 0,130 0,200 46 9,2

Oeufs Pce 2 3 5 1,05 5,25
Crème liquide L 0,50 0,50 1 45 45

Lait L 0,20 0,20 2,95 0,59
LEGUMES

Champignon à tourner Pce 10 10 17 4,5
Echalotes Kg 0,100 0,100 6,44 0,644

Gros oignons Kg 0,050 0,050 2,18 0,109
Carottes Kg 0,500 0,500 2,55 1,275

Navets longs Kg 0,500 0,500 12 6
Courgettes Kg 0,500 0,500 12,5 6,25

Bintje Kg 0,500 0,500 2,2 1,1
ECONOMAT

Farine Kg 0,200 0,040 0,240 4,64 1,1136
Sel fin Kg PM
Huile L 0,04 0,04 11 0,44

Vin blanc L 0,20 0,20 8,24 1,648
DIVERS

Rognures de feuilletage Kg PM

451,1

9,022

460,1

CODE: BARBUE SOUFFLEE SAUCE VI N BLANC
BEI GNET DE POMMES DE TERRE, TAGLI ATELLES DE LEGUMES base

Bar bue désâr et ée et  f ar ci e d'une moussel i ne de mer l an cui t e 
l en t ement  au f our  ser v i e avec une f i ne sauce v i n  bl anc et  
gl acée à l a sal amandr e. Accompagnée de bei gnet  de pommes 
de t er r e et  de f i nes l amel l es de navet s, cour get t es et  
car ot t es l i ées au beur r e, de t êt es de champi gnons t our nés.

Appor t  ener get i que

A/  Base:
- Habi l l er  l es bar bues( vi der , ébar ber , 
enl ever  l a peau gr i se au cout eau )
- Désâr ét er  à cr u : pr océder  comme pour  
l ever  l es f i l et s mai s s'ar r êt er  à l a 
nai ssance des bar bi l l ons, sect i onner  
l 'ar êt e mai s gar der  l 'os si t ué pr és de l a 
t êt e.
- Mar quer  en cui sson un f umet
- Réal i ser  une f ar ce moussel i ne
- Far ci r  l es bar bues : endui r e de bl anc 
d'oeuf , assai sonner , f ar ci r , r epl i er  l es 
f i l et s, br i der  comme un t ur bot  poché.
- Br ai ser  à cour t  moui l l ement  (br unoi se 
bor del ai se, papi er  sul f ur i sé beur r é, 
bar bue peau bl anche au dessus, vi n  
bl anc, f umet , papi er  beur r é). Démar r er  à 
f our  t i ède (t h2),
mont er  pr ogr essi vement  l a t empér at ur e 
(t h4)
cui r e pendant  20 à 25 mi n.
B/  Conf ect i onner  l a gar ni t ur e :
- Epl ucher  et  t ai l l er  l es car ot t es, l es 
navet s, l es cour get t es à l 'ai de de l a 
mandol i ne en f i nes bandel et t es.Cui r e à 
l 'angl ai se, l i er  au beur r e
- Conf ect i onner  l es f l eur ons, cui r e au 
f our
- Tour ner  l es champi gnons, cui r e à 
bl anc
- Réal i ser  une pât e à bei gnet  et  
i ncor por er  l es pommes de t er r e r âpées 
t r ès f i nes.
- Di sposer  une pet i t e cui l l èr e 
d'appar ei l  dans de l 'hui l e chaude.
C/  Réal i ser  l a sauce
- Fai r e r édui r e l e j us de cui sson des 
bar bues, aj out er  cr ème l i qui de r édui t e, 
mont er  au beur r e, aj out er  cr ème 

DENREES
Valorisation

NATURE Unité

A B C D E
TOTAL

P.U.

H.T.

P.T.

H.T.

Di sposer  l a bar bue peau bl anche au dessus dans un 
pl at  car r é, gl acer  à l a sal amandr e. Pl acer  l es bei gnet s 
de pommes de t er r e aut our , ai nsi  que l es ni ds de 
t agl i at el l es sur mont és du champi gnons. Ser v i  l a sauce 
à par t .

Total denrées:

Assaisonnement 2% 

Coût matières:

Technique

DRESSAGE

- Habi l l er  un  poi sson pl at
- Désâr et er  à cr u
- Réal i ser  une f ar ce moussel i ne
- Réal i ser  une sauce v i n  bl anc

Techni ques en oeuvr e

Descriptif

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
� Vous classez les poissons du document 1dans le tableau ci-dessous.  

 

 

               Carte des poissons Carte des poissons Carte des poissons Carte des poissons     
    

    

    

Pêche du jour en marmite façon Albatros       24.00 € 

Pavé de saumon à l’unilatérale et sa julienne de légumes      20.00 € 

Truite de Vendée, beurre blanc, tagliatelle de légumes      18.00 € 

Bar de ligne portion cuit au naturel, aux algues, sauce riche    32.00 € 

Tronçon de lotte en blanquette et ses petites primeurs     38.00 € 

Dos de cabillaud cuit à l’étuvée, petite galette de brandade, jus réduit    22.00 € 

Dorade grillé pour deux flambée au pastis       53.00 € 

Sole Meunière ou Sole grillée, beurre d’huître, rizotto noir     30.00 € 

Turbot poché pour 2, émulsion iodée, ratte en robe de champs     64.00 € 

Truite saumonée de chez M. Clément, pastilla d’algues      72.00 €

      

Document 1  
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Activité 2 – Les découpes et les cuissons : vous relevez sur la carte différentes techniques de préparations et de cuisson des 
poissons. 

 
� Vous associer le ou les types de découpe aux différents poissons. 
 

Poissons Filets Pavés Escalopes Goujonnette Tronçons Darnes 

Poissons ronds       

Poissons plats       

 
� Vous citez les différents modes de cuisson adaptés aux poissons. 

 
 
 
 

 

 

 
 
La règlementation : Depuis le 1er janvier 2002, une nouvelle réglementation concernant l'étiquetage des produits de la pêche et de  
L’aquaculture est entrée en vigueur. Le consommateur doit désormais disposer d'informations précises sur les produits de la pêche ou de 
l'aquaculture vendus au détail : en poissonnerie, en grandes et moyennes surfaces ou sur les marchés. Cette obligation d'information 
concerne les produits, qu'ils soient issus de l'Union Européenne ou qu'ils soient importés dès lors qu'ils sont présentés : vivants, réfrigérés ou 
congelés, entiers ou en filets, salés, séchés, fumés ou en saumure. 
 

L’étiquette : Vous lisez l’étiquette document 2.  
 
 � Vous identifiez les informations obligatoires. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Poisson de mer rond  

Poisson de mer plat 

2 filets 
 

Poisson de mer plat 

4 filets 
 

Poisson de rivières  

…………………………………………..…

………………………………………..…... 

 

…………………………………………….. 

- Les produits de la pêche maritime 

doivent comporter sur leur étiquette 

l'indication de la zone de capture. 

Les produits pêchés en eau douce 

doivent comporter la mention de 

l'État membre ou du pays tiers 
d'origine du produit. 

- Les produits issus de l'aquaculture 

 
……………………………………………... 
La distinction est faite entre les 
produits de la pêche maritime, ceux 
de la pêche en eau douce et les 
ceux de l'aquaculture identifiés 
respectivement par : 
- "... pêché ..." 
- "... pêché en eau douce ..." 
- "... élevé..." 
 

…………………………………………..…

………………………………………..…... 
 

………...………………………………..….. 
 
FR : ………………………………………… 
50 : ………………………………………… 
602 : ...................................................…. 
022 : ………………………………………. 
CE : …..................................................... 

 

………………………………………..…... 

 

………………………………………..…... 

Document 2  
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Les méthodes de conservation : Le poisson est une denrée fragile. Une fois réceptionné, il se consomme rapidement. Le poisson 

doit être conservé dans les meilleures conditions afin de préserver l’ensemble de ses qualités organoleptiques et respecter une qualité 

sanitaire maximale. Cette dernière faisant partie d’une législation détaillée ci-dessous. 

Méthode De Conservation  Réfrigération Congélation 

Température De Stockage   

Méthode   

Durée   

 

Activité3 - La commercialisation : Pour vendre il faut connaître ses produits. Vous informez votre nouveau collaborateur de 

l’importance de maitriser les techniques de ventes.  

�Vous listez les informations qui vous permettront d’élaborer vos argumentaires de vente 

 

 

 

� Vous citez les critères sur lesquels vous insisterez lors de votre argumentation.  

 

Citer les autres méthodes de conservation des poissons. 
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Activité – les préparations des poissons en salle : afin de satisfaire ses clients, l’ensemble de la brigade de salle est formé au 
technique de découpage et de filetage des poissons en présence du client.  
A l’aide de croquis simplifiés, vous expliquez à votre nouveau commis les principales techniques et les règles à respecter lors de ces 
préparations.  
 
� Vous mettez en place votre poste de travail 
 

 
���� 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
� Vous adaptez la technique au produit à servir puis vous le dressez harmonieusement sur une assiette.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fileter :  
 

- Une sole meunière  
- Une sole grillée 
- Une dorade portion 
- Une dorade pour 2 personnes 


