Technologie — Chapitre xx — La filiere péche, les poissons - premiére bac pro cuisine
TEQM = A la fin de la séance je dois étre capable : :
« C1-3.3 Produire des mets a base de poissons (citer des préparations culinaires a base de / 1
cu l I N AI RE poissons, des découpes des sauces et différentes gamme de produits) ¥
* [dentifier les principales especes
« Citer les grandes techniques de péche et appréhender les circuits de production et d’approvisionnement

» C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique PI‘GfESSlOI'I a El

» C5-2.1 Contrdler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des productions (connaitre des ( : U i S i n e
signes de qualité, de fraicheur et connaitre la reglementation en matiere d’étiquetage)

La filiere péche : les poissons

Gestion des approvisionnements en restauration :

= La saisonnalité des produits

= Les spécificités des produits approvisionnés

- le repérage des périodes de saisonnalité des grandes familles de produits.

- 'identification des exigences relatives a un produit ou a une famille de produits.

- I'identification des criteres qualitatifs et quantitatifs par grandes familles de produits.
- L'identification des zones de stockages par grandes familles de produits.

- I'identification des températures réglementaires de stockages

- les découpes des différents poissons

Vous étes engagé comme commis au restaurant «Richard et Christopher
Coutanceau » d La Rochelle pour intégrer le poste poisson. Ce restaurant est auréolé
de 2 étoiles au guide Michelin et référencé dans les meilleurs guides gastronomiques.
Les produits incontournables du restaurant sont les poissons et les fruits de mer et
figurent en bonne place sur la carte du restaurant. La majorité de ces poissons vient
directement du port de péche de La Rochelle, oU le chef réalise tous les jours ses
achats en produits de la mer. Afin de satisfaire leur clientéle, le pére et le fils
Coutanceau, a l'instar de nombreux cuisiniers, ont le souci constant de mettre en
avant la qualité supérieure des produits et de privilégier les circuits courts.

£7)
,(f)\'));
Richard et Christopher COUTANCEAU
Activité 1 - Identification des poissons : Afin de bien vous familiariser avec les produits, votre chef de partie vous envoie en
repérage d la criée de la Rochelle pour relever les prix des poissons. Apres avoir identifié les différents poissons représentés ci-dessous,
donner leur prix de vente au kilo.
Nommer en bleu les poissons de mer et en vert les poissons d'eau douce (vous pouvez utiliser un brouillon)
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Technologie — Chapitre xx — La filiere péche, les poissons - premiére bac pro cuisine

Activité 2 - Découvrir des techniques de péche : Lors de votre visite & la criée, vous remarquez un affichage qui informe
des différentes techniques de péches pratiquées et autorisées par la Iégislation francaise (document 1). = Apres avoir lu ce document,
citez les différentes péches autorisées et donnez leurs particularités en complétant le tableau.

Document 1

La péche artisanale, qui est la plus diversifiée, occupe de nombreuses personnes. Un artisan est un armateur qui posséde au maximum deux navires,
d'une longueur maximale de 24 métres. La péche artisanale concerne donc des bateaux de petite et moyenne taille (6 a 24 métres) et de nombreuses
techniques. En son sein, il convient de distinguer encore :

O  La péche artisanale catiére. Elle concerne les bateaux les plus petits (6 a 16 metres), avec 1 a 4 hommes a bord, qui font des marées courtes
(de quelques heures a 3 journées).

O  Lapéche artisanale hauturiére. On parle de péche hauturiére lorsque le bateau passe plus de 96 heures d‘affilées en mer. La péche hauturiére
peut donc étre artisanale. Elle concerne les navires de 16 a 24 métres, avec un équipage de 5 ou 6 hommes, qui font des marées plus longues
(de 8 a 15 jours).

La péche industrielle. Elle fournit I'essentiel des captures en poisson et autres ressources halieutiques. Elle inclue une « péche minotiére » de poissons
sauvages dits « poisson-fourrage » destiné a produire des farines (et/ou huiles) de poisson pour nourrir des porcs et volailles principalement, mais aussi
pour alimenter des poissons piscivores élevés en piscicultures ).

O La péche au large se pratique surtout sur des chalutiers de 30 a 50 metres pour des marées de 10 a 15 jours, sur la plupart des plateaux
continentaux et fagades maritimes (dans les petites mers telle que la Méditerranée, les sorties sont souvent réduites a 24 heures). Le poisson
est trés souvent conditionné a bord. On compte 10 a 25 hommes par bateau.

O Lagrande péche se pratique en haute mer pour des campagnes pouvant durer plusieurs mois, sur des bateaux atteignant 110 metres de long,
avec un équipage comptant jusqu'a 60 hommes dans le cas des navires-usines transformant le poisson a bord.

L’élevage. Afin de contréler a une péche parfois trop intensive, I'élevage est une solution pour permettre de pérenniser certaines espéces. Deux types de
pratiques :

O  L’aquaculture : est le terme générique qui désigne toutes les activités de production animale ou végétale en milieu aquatique. Elle se pratique
en bord de mer (on parle dans ce cas de « cultures marines » ou mariculture), des riviéres ou des étangs.

O Lapisciculture : concerne essentiellement la production de poissons.

Familles de péche

Types de péche

tailles du bateau

durées de la péche

nombres de pécheurs

Activité 3 - Appréhender les circuits de distribution et d’approvisionnement : au port de péche de la Rochelle vous
remarquez une affiche qui présente les différents circuits de distribution et d'approvisionnement des poissons (document 2).
= Complétezles cases du diagramme selon le schéma « du pécheur au consommateur ».

I
Document 2

MAREYEL
Préparations du

COLLECTVITES 9% 2 1|
RESTAURANTS i \”

Du pécheur au consommateur BATEAU
CRIEE (VENTE) <’

\‘-p .........................
(ACHAT)

COMMERCE DE GROS OU DE DETAIL |4~

> CONSOMMATEUR

Votre point de vue : quels intéréts pourraient trouver un
restaurateur en allant s'approvisionner directement & la criée 2
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La qUCIIifé : Soucieux de la satisfaction de leurs clients, Richard et Christopher Coutanceau portent une attention toute particuliére &
travailler des produits de saison, a privilégier la fraicheur, & mettre en avant les produits locaux et labellisés.

Activité 4 - Connaitre la saisonnalité : c'est cette période d’abondance due aux rythmes biologiques, favorable & la
consommation et & la capture du poisson. Certaines variétés de poissons sont commercialisées toute I'année, avec des pics de

production.
Hiver Printemps Ete Automne = Présentez un plat a base de poisson et de produits de
Bar Dorade grise : Rouget barbet saison.
Anchois

Hareng | Pl commune | Thon Germon | 7 Rsele I
Lieu i ; ; Mulet Sardine

ieu jaune Saint-Pierre Rascasse Dorade royale rouge | [ SR
Congre Merlu (ou colin) Turbot METIAN e
Tacaud Turbot Baudroie | e

Activité 5 — Connaitre les critéres de fraicheur : Les poissons sont des produits fragiles qui s'altérent rapidement. Il faut les
acheter trés frais et les consommer rapidement. Apres avoir identifié les différentes parties du poisson & controler, < citez les critéres
de fraicheur & observer.

2 -
1- 3.

? 3
8 —I'odeur 1 -
P

. - |4
e
6- S5 -

Activité 6 — Découvrir les labels de qualité : Les poissons n’échappent pas & la labeliisation. Les labels de qualité, tels que :
Label Rouge et IGP, s’affichent sur les étiquetages afin de séduire les restaurateurs et les clients. lls sont un réel gage de qualité.

2 Citez les garanties de ces deux signes de qualité.

= Placez géographiquement les produits cités sur la carte de France.

Label Garantie

Poissons labellisés

Anchois de Collioure IGP

Bar de ligne de Méditerranée LR

Brochet de Dombes IGP

Carpe de Dombes IGP

Harengs fumés doux du Nord-Pas-de-Calais LR
Sardine de Bretagne LR

Sardine de Saint-Gilles Croix-de-Vie LR/IGP,
Truite de source des Landes LR

Truite arc en ciel élevée en eau douce LR
Turbot de Saint-Brieuc LR

Conserves de maquereaux LR

Conserves de sardines péchées a la bolinche LR

3
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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 I'aguaculture 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 dés lors qu'ils sont
présentés : vivants, réfrigérés ou congelés, entiers ou en filets, salés, séchés, fumés ou en saumure.

Activité 7 — Lecture d’'une étiquette & Identifiez les informations obligatoires (document 3)

Document 3 l |
AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA E MANCHE MAREE Destinataire :
..................................................... 3 ZAPRODUIMER BR t o
maxens 50110 TOURLAVILLE 50
www.manchemaree. fr 602 -
AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA 022 % e
..................................................... —>» | BAR T30 0,5/1 LIGNE PIN'S CE: ...
DICENTRARCHUS LABRAX
I Producliun . PECHE EN MER Bateau : VAS Y MOLO .....................................................
. Zone capture: ATLANTIQUE NEZ27 i*-detet—86600064 - Les produits de la péche maritime
La distinction est faite entre les doivent comporter sur leur éfiquette
produits de la péche maritime, ceux l'indication de la zone de capture.
de la péche en eau douce et les Les produits péchés en eau douce
ceux de l'aquaculture identifiés doivent comporter la mention de
respectivement par : (01) (7030)25050602022(10)00099939 I'Etat membre ou du pays tiers
-".. p&ché .." —> Poids net : (A conserver entre 0°c et +2°) drorigine du produit.
e ;laechle ?n eau douce ... 3.00 kg Conditionnéle: 13112/2010 - Lgs produits issus de Iaquqculfure
-".. élevé... dplvenf comporter la mention de
* 'Etat membre ou du pays tiers

d'élevage dans lequel la phase de
développement final du produit s'est
déroulée.

(3103)3940

Les méthodes de conservations : 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 derniére faisant partie d'une Iégislation rappelée ci-dessous.

Réglementation
du 18 décembre 2009

Réfrigération Surgélation

Température de stockage : Température de stockage :

Méthode : Méthode :

Durée : Durée :

2 Citez d'autres méthodes de conservation des poissons.

Apres avoir réceptionné et contrélé votre poisson, vous le placer en chambre froide. Le stockage du poisson entier ou habillé est
soumis A des normes. = Complétez les cadres sur I'illustration ci-dessous.

A\ 4
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Activité 8 - les méthodes de découpe et les modes de préparation & Afin de contréler vos connaissances
techniques, votre chef de partie vous demande de repérer sur la carte du restaurant (document 4) les différentes techniques de
découpes utilisées dans les préparations de poisson et de les associer aux photographies présentées.

Nos poissons ... Document 4

Filet de Saint-Pierre cuit « a basse température », royale de

fenouil, maki au risotto cuit au lait de coco 55 €

Filet de Sole de petits bateaux, ormeaux, couteaux et

crevettes au naturel 55 €

Bar de ligne entier croustillant, salsifis et huitres tiédes 52€

Dos de barbue réti au foie gras de canard, sauce aux truffes,

pommes maximes 65 €

Trongons de turbot de nos cotes coloré,

sa garniture de pot au feu 60 €

Dos de sandre sauté beurre salé, cappuccino d’'une Nantua,

pommes grenailles mi-fumées 52 €

Chapon (rascasse) de roche rbtie, farcie girolles, jus d’'une
bouillabaisse 56 €

Activité 9 - La classification & Apres avoir identifier les
différents poissons utilisés sur la carte, les classer en tenant
compte des consignes données.

Daurade royale, cuite en crolte de sel de I'lle de Ré, laitue

farcie, jus de veau pour 2 personnes 100 €

Poisson de mer rond

Escalope de saumon sauvage grillé, beurre de curry rouge

du Kerala, basmati croustillant et en croquette 47 €

Poisson de mer plat
2 filets

Pavé de brochet cuit dans une nage d’aromate, bouillon

d’herbes émulsionné, asperge du Blayais 52 €

Poisson de mer plat
4 filets

(7)
@)\

Poisson de riviere

Richard et Christopher COUTANCEAU
Carte revisitée en partie pour I'exercice

Activité 10 - Les méthodes de cuisson : Vous aller étre amené & cuisiner les poissons de différentes facons afin de satisfaire les
exigences de la clientéle du restaurant. Votre chef de partie vous informe qu'il estimportant d’adapter la cuisson au poisson.
Citez les modes de cuisson utilisés pour les préparations des mets présentés sur la carte.

Méthodes de cuisson

Autres méthodes de cuisson
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Activité 11 - Les sauces d’accompagnements : Parmi les mets suggérés a la clientéle, la sauce Nantua est fravaillée de
maniere plus contemporaine « facon cappuccino ». La tradition peut donc s’adapter et rimer avec modernité. Pour cela il faut
maiitriser la composition des principales sauces d'accompagnement.

A partir de la liste ci-dessous, = identifiez les éléments de base en complément le tableau.

Sauce vin blanc - Nantua - Américaine - Hollandaise — Béarnaise - Beurre blanc - Tartare

Sauce

Composition

fumet de poisson réduit monté au beurre

sauce émulsionnée se servant avec les poissons pochés

dérivé de I'américaine a base d'écrevisses

mayonnaise + cdpres+ cornichons+ fines herbes hachées

sauce émulsionnée se servant avec les poissons grillés

sauce a base de crustacés (homards, langoustines ou
étrilles)

réduction de vin et d'échalotes, montée au beurre

Activité 12 - Valeur nutritionnelle : Certains de vos clients fréquentent le centre de
thalassothérapie de la ville. Afin de rester dans cette dynamique, votre entreprise souhaite
mettre en place une carte présentant des mets allégés.

Apres avoir lu I'article « Poissons maigres 2 Poissons gras 2 » (document 5),

= Classez les poissons cités dans I'activité 1 en fonction de leur teneur en matiere grasse

Poissons maigres

Poissons mi-gras Poissons gras

% de matiéres
grasses

Poissons

Poissons maigres ?
Poissons gras ?

Les poissons sont classés en foncti
de leur type de chair et du gras q
celle-ci contient.

Les poissons maigres :contienne
moins de 2 % de matieres grasses.
Les poissons mi-gras : contiennent
2 a 10 % de matieres grasses.

Les poissons gras : contiennent plus
10 % de matieres grasses.

Il faut cependant noter que méme |
poissons gras ont un pourcentage
matieres grasses inférieur a la plup
des autres aliments a haute teneur
protéines. Par exemple, les viandes
boeuf hachées maigre, mi-maigre

Document 5

de

RS
de
hrt
en
de
et

ordinaire présentent des taux de gifas

qui varient de 10 a 30 %.
Plus la chair du poisson est grass
plus il contient d’acides gras omég
La teneur en gras de la chair d
poissons peut cependant varier selor
moment de I'année ou il a été captu
de méme que l'endroit ou il a ét
péché.

Activité 13 - Le poisson et les concepts de restauration - En découvrant la vile de la Rochelle, vous remarquez de
nombreuses enseignes qui composent le paysage du marché de la restauration locale et vous les prenez en photo avec votre
téléphone portable.

Parmi les enseignes repérées :

L'ENTRACTE

Retour aux sources

staurmnt

ovotel ‘ SClkUrCI ‘

= A partir de I'ensemble des connaissances acquises, renseignez le tableau (- utilisez de préférence un brouilion)

Enseigne

Concepts de restauration

Poissons cuisinés

gamme

Restauration a théme
Produit

Cafétéria

Brasserie

Restauration gastronomique

Restauration a théme
Pays

Restauration de chaine
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BAC N
wemome | Document de synthése

Cuisine

Les poissons, ce que je dois retenir...
| Dlesméthodesdepéche |

. — cofiere
Artisanales i
- hauturiere
. - au large
Industrielles g
- grand large
z — aquaculture
Elevages

— pisciculfure

= Les circuits de distribution

> Restaurateurs >
Grossistes /MIN - Collectivités -> Clients
> Grandes surfaces 2>

= La qualité

- L'odeur : fraiche, agréable, neutre ou iodée.
- L'ceil : vif, transparent et convexe.
Critéres de fraicheurs - La chair : ferme et élastique.
- La peau : écailles adhérentes, brillantes et vives.
- Les branchies : mucus apparent, rouges, rosées ou brunes.

Mer/océan Bateau Criée Mareyeurs
> > > >

Comme tous produits, les qualités organoleptiques d'un
Saisonnalité produit s'expriment au maximum a la bonne période de
I'année. Consommer les espéces A la bonne saison.

- le label rouge : qualité supérieure.
- I'lGP : caractéristiques peuvent étre attribuées a I'origine.

= La reglementation

- la dénomination commerciale (+ espece)
- le type de péche

- la zone de capture

- le poids

- le nom du producteur

- I"étiquette de salubrité

Labellisation

I'étiquetage

- la réfrigération : 0°C a + 3°C pendant 2 jours
- la surgélation : - 20°C, voir DLC
- autres méthodes : salage, fumage, sous-vide, conserve, ...

les méthodes de
conservation

- en chambre froide

le stockage - protégé pars un film sous de la glace pilée fondante

Le point pratique

. . . Modes
Type De Poisson Découpe Poids net /pers en kg De cuisson
. . 0.160 : .
Entier/portion 0.230 Sauter, griller, frire, plancha
0.130 .
Darne 0.180 Griller, pocher
Filet 0.150 Sauter, griller, pocher
. 0.180 court mouillement
Poissons ronds - o
Dos 0.140 Sauter, griller, rofir
0.170 plancha
escalope 0.120 Sauter, griller, rofir
P 0.150 plancha
avé 0.140 Sauter, griller, rofir
P 0.170 plancha
Entier/portfion 0.160 Pocher court mouillement
P 0.230 frire, sauter, braiser
R&fir, griller, sauter, pocher court- bouillon,
Poissons plats Troncons 0.150 plancha
0.100 R&fir, griller, sauter pocher court
Filets : mouillement
. 0.160 .
Poissons longs Troncons 0.180 Pocher, braiser

Académie de Bordeaux — Gr de Pilotage académique Bac pro cuisine & CSR — X. FAGES & Ph. DAURIAC 7



Technologie — Chapitre xx — La filiere péche, les poissons - premiére bac pro cuisine

2AC QCM - Poisson

= Cochez la ou les bonne (s) réponse (s): Cuisine

1 [T Vrai 1 Pays de Loire
2 7 Faux 2 [T Centre
3 ™ Eaudouce + eau de mer 3 I Bretagne

1 [T Vrai r La zone de capture
2 I Faux r Le nom du bateau
3 Le nom du producteur

L’élevage des poissons d’eau de mer Vrai
2 I- L’élevage des poissons d’eau douce 2 I- faux

3 La confection de poisson surgelé

Un petit filet La péche au loin
2 I_ Un morceau détaillé dans le filet 2 I_ La grande péche
3 Une tranche de poisson 3 La péche en mer

mayonnaise + capres+ cornichons +fines

5°Cet7°C
herbes hachées
o 4°C ot 6°C o mayonnaise + tomate + fines herbes
hachées
3 r 0°Cet 3°C 3 hollandaise + cdpres + estragon
Rond a deux filets Moins de 15% de matiere grasse
2 I_ Plat a quatre filets 2 I_ Moins de 8 % de matiére grasse
3 Plat a deux filets 3 Moins de 2 % de matiére grasse
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NOM :

Appréciation du
professeur

EVALUATION

Prénom :

Classe :

BAC

Professionnel

Cuisine

Date :

1. Citez les prix au kilo des poissons suivants (15% de marge d’erreur tolérée) (2 points)

Note : 20

Bar de ligne :

Maquereau :

Sandre :

Merlu :

2. Complétez le circuit de péche du « pécheur au consommateur » (3 points)

MILIEU NATUREL l - BATEAU l—>

3. Citez un critére important pour I'achat du poisson (1 point)

4. Citez 4 critéres de fraicheurs du poisson (4 points)

(ACHAT)

CONSOMMATEUR

5. Donnez les regles de préparation préliminaires et de stockage du poisson frais et citez les
températures réglementaires de conservation (5 points)

6. Nommez deux poissons dans chacune des colonnes ci-dessous (3 points)

POISSONS PLATS A 2 FILETS

POISSONS PLATS A 4 FILETS

POISSONS RONDS D’EAU DOUCE

7. Citer deux méthodes de découpe de poissons et deux modes de cuisson adaptés (2 points)

Découpes

Cuissons
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