T. A. — Les poissons— Bac Pro Commercialisation et services en restauration

. Technologie appliquée
Les polissons au restaurant

C1-3.1 VALORISER LES PRODUITS

Les poissons -*Hdentifier les poisons
= Aszurer lg senvice des possons
—*-organser s0n guandon e gdapterio fechnigue gu poEson

Activité 1 - Les poissons : la connaissance des produits est importante pour mieux les poissons. Vous recevez un commis. Vous Iui
faites découvrir la carte des poissons (annexe 1). vous lui demandez de reconnditre les poissons dans la chambre froide de la cuisine.

- Identifiez les poissons.
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e BARBUE SOUFFLEE SAUCE VIN BLANC
EEEEEE BEI GNET DE POWVES DE TERRE, TAGLI ATELLES DE LEGUVES

Descriptif

Barbue désaretée et farcie dune noussel ine de merlan cuite
lentenent au four servie avec une fine sauce vin blanc et
glacée a | a sal amandre. Acconmpagnée de bei gnet de pommes
de terre et de fines | amel | es de navets, courgettes et
carottes liées au beurre, de tétes de chanpignons tournés.

P

Apport energetique

Codt portion:
Coef Mult:
Prix de vente:

A Base: o

- Habill er | es barbues( vider, ébarber, . .
enlever |a peau grise au couteau ) Unité

- Désaréter a cru : procéder comme pour L S— ——

lever les filets mais sarréter ala ] [

naissance des barbil | ons, secti onner POISSONNERIE [ ] i

I'aréte mais garder |'os situé prés de | a| Barbue B |

e v 2:154g

- Marquer en cuisson un fumet Merlans BT

- Réal iser une farce nuussgl ine ‘Arétes de poisson o

- Farcir |es barbues : enduire de bl anc

| > § N CREMERIE [ ] EEEE

d'oeuf, assaisonner, farcir, replier |es

f > . Beurre doux 7]

ilets, brider comme un turbot poché.

- Braiser a court nouillenment (brunoise \Oeu‘fs -

bor del ai se, papier sul furisé beurré, Creme liquide

bar bue peau bl anche au dessus, vin Lait

bl anc, funet, papier beurré). Démarrer a LEGUMES ] fi]

four tiede (th2), Champignon & toumer| " Pck 3
nonter progressivenment |a tenpérature Echalotes

(th4) Gros oignons 0,050 |

cuire pendant 20 & 25 min. Carottes [ 050d 1.2)15

i i H Navets longs [ 05504

- Eplucher et tailler les carottes, les C 25
navels,»l es cou.rgelles a | 'aide de I a . Bintje [ &g |

rrlandol ineen fines bandel ettes.Quire a ECONOMAT ] ]
I?Ir)lg:alsbe,ller Iau bfelurre . Farine ke
;Uurn ectionner les fleurons, cuire au Selfin EE

- Tourner |es chanpignons, cuire a Huile m

bl anc Vin blanc

- Réaliser une pate a beignet et DIVERS - _

incorporer |es pommes de terre rapées Rognures de feui SEEEE

trés fines. ] [

- Disposer une petite cuilleére - -

dappareil dans de | 'huile chaude. - -

- Faire réduire | e jus de cuisson des [ aaa

bar bues, ajouter créme |iquide réduite, [EEBERR GERERRRRR

nonter au beurre, ajouter creme - R

- DRESS Total denrées:
‘l Technigues en oeuvre
Disposer |a barbue peau bl anche au dessus dans un Assaisonnement 2%
- Habiller un poisson plat plat carré, glacer ala sal amandre. Pl acer |es beignets|
de pommes de terre autour, ainsi que | es nids de Co0t matiéres:

- Désareter acru
- Réaliser une farce nousseline
- Réaliser une sauce vin blanc

tagliatel | es surnontés du chanpignons. Servi |a sauce
a part.

Document 1

Carte des poissons

Péche du jour en marmite facon Albatros 24.00 €

avé de saumon a l'unilatérale ef sa julienne de Iégumes 20.00 €
Truite de Vendée, beurre blanc, tagliatelle de légumes 1800 €
Bar de ligne portion cuif au naturel, aux algues, sauce riche 32.00 €

Troncon de lotte en blanquette ef ses petites primeurs 3800 €

Dos de cabillaud cuit a I'éfuvée, petite galette de brandade, jus réduit 22.00 €

Dorade grillé pour deux flambée au pastis 53.00 €
Sole Meuniéere ou Sole grillée, beurre d’huitre, rizotfo noir 30.00 €
Turbot poché pour 2, émulsion iodée, ratte en robe de champs 64.00 €

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

- Vous classez les poissons du document 1dans le tableau ci-dessous.
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Poisson de mer rond

Poisson de mer plat

2 filets

Poisson de mer plat

4 filets

Poisson de rivieres

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 Troncons Darnes

Poissons ronds

Poissons plats

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

La réglementaﬁon : Depuis le Ter janvier 2002, une nouvelle réglementation concernant I'étiquetage des produits de la péche et de
L'aquaculture est entrée en vigueur. Le consommateur doit désormais disposer d'informations précises sur les produits de la péche 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 I'Union Européenne ou qu'ils soient importés des lors qu'ils sont présentés : vivants, réfrigérés ou
congelés, entiers ou en filets, salés, séchés, fumés ou en saumure.

L'étiquette : Vous lisez I'étiquette document 2.
Document 2

- Vous identifiez les informations obligatoires.

3

[ MANCHE MAREE Destinataire :
; ZAPRODUIMER  \sesozom }f s
F4ent 50110 TOURLAVILLE

www manchemaree. fr

..................................................... MR T30 0'511 L'GNE PIN.S
DICENTRARCHUS LABRAX
— | Production: PECHE EN MER Bateau: VASY MOLO
...................................................... Zone capture : ATLANTIQUE NE 27 dN"detot—0000000+—————————————
La distinction est faite entre les | [ 1ol VTR R e e Rl
produits de la péche maritime, ceux
de la péche en eau douce et les |” ”llll“‘”""
ceux de l'aquaculture identifiés - Les produits de la péche maritime
respectivement par : o1y (7030)25050602022(10)00099939 doivent comporter sur leur étiquette
: p22:Z en cau douce " Poids net : (A conserver entre 0% et +2°) l'indication de la zone de capture.
v dleveé.." 3,00 kg Conditionné le : 13/12/2010
Les produits péchés en eau douce

(3103)3540 * doivent comporter la mention de

'Etat membre ou du pays tiers
d'origine du produit.
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Les méthodes de conservation : Le poisson est une denrée fragile. Une fois réceptionné, il se consomme rapidement. Le poisson
doit étre conservé dans les meilleures conditions afin de préserver I'ensemble de ses qualités organoleptiques et respecter une qualité
sanitaire maximale. Cette demiére faisant partie d'une Iégislation détaillée ci-dessous.

Méthode De Conservation Réfrigération Congélation

Température De Stockage

Méthode

Durée

Citer les autres méthodes de conservation des poissons.

Activité3 - La commercialisation : Pour vendre il faut connaitre ses produits. Vous informez votre nouveau collaborateur de
I'importance de maitriser les techniques de ventes.

->Vous listez les informations qui vous permettront d'élaborer vos argumentaires de vente

- Vous citez les critéres sur lesquels vous insisterez lors de votre argumentation.
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Activité - les préparations des poissons en salle : ofin de satisfaire ses clients, I'ensemble de la brigade de salle est formé au
technique de découpage et de filetage des poissons en présence du client.

A I'acide de croquis simplifiés, vous expliquez a votre nouveau commis les principales techniques et les régles a respecter lors de ces
préparations.

- Vous mettez en place votre poste de travail

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

Fileter :

- Une sole meuniere

- Unesole grillée

- Une dorade portion

- Une dorade pour 2 personnes
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