Nom et prénom de I'étudiant :

Nom et prénom du professeur :

Formation :

Etablissement :

Mail pour I'envoi des travaux au professeur :
Pour communiquer en direct avec le professeur :

Travail arendre au plus tard le :

Message du professeur :

Séquence : LES POISSONS (Cette séquence est composée de plusieurs séances)

Séance 01 technologie culinaire

- Compléter le cours au fur et a mesure en cliquant 2 fois sur les haut-parleurs.
- Adresser votre travail a votre professeur.

Durée 2 h0O

Si le document n'apparait pas correctement, faire une mise a jour d'adobe acrobat reader.

Cadre réservé au professeur :
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Arendre le:

Séance de technologie

Objectifs :

nom, prénom :

Les poissons

- Classer les poissons selon leurs morphologies.

- Expliquer les bénéfices nutritionnels des poissons gras.

- Citer les criteres de fraicheur du poisson.
- Nommer les différentes présentations (découpes) du poisson.
- Citer les températures de conservation.

- Citer les principales cuissons et appellations culinaires.

- Expliquer le principe des saisons.

- Nommer les principaux poissons et les classer selon leurs habitats.

Indiquez votre nom
ci-dessus puis complétez
le cours en vous aidant
des informations audios.
(Cliquez 2 fois sur les
haut parleurs)

1. La classification morphologique.

<)

Les poissons sont

Exemplele M

Exemple la 'S

<)

Les poissons ronds possedent

Les poissons plats possédent

filets.

filets, sauf :

Le S

La D

2. Les bénéfices nutritionnels des poissons gras.
La matiere grasse (MG) des poissons est excellente pour la santé puisqu'elle est chargée d'‘Oméga
3 et 6. Ces omégas limiteraient les risques d'accidents cardiovasculaires.

Les poissons Les poissons Les poissons
o) ont <))2\ ont =() ont
moins de. % de MG ntre a %de MG plus de % de MG
Exemples : Exemples : Exemples :
3. Les criteres de fraicheur du poisson.
)
Oell Ecailles
Ouies (branchies) Ventre Odeur
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4. Les présentations (découpes)

‘)» Le poisson portion Poisson entier pour.  personne, +- g
)
La darne
)
Le trongon
<)
Le filet Partie
)
Le pavé
<)
L'escalope
<)
e Goujonnettes

5. Les températures de conservation. y
.""_-__r"? /
)))

Iy
Le poisson frais se conserve sur glace entre et ;fx
..l"j.. Jé ’/
Le surgelé se conserve a—  °C i .,,/

< )5 Les cuissons : Les poissons peuvent étre :
Quelgues appellations particuliéres :

Les poissons sont vidés, arrosés
Aubleu:  uf) P

Au plat - 5 Le poisson est disposé dans un plat beurré avec de I'échalote ciselée,
plat - ‘ ) mouillé au vin blanc et fumet, saupoudré de chapelure puis cuit

)
S1:\3ter al'anglaise :  Les filets sont

Sadter meuniere :
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7. Les saisons. *22
La saison correspond

Exemples : [0 = période favorable.

Janv. | Fev. | Mars | Avril | Mai | Juin | Juil. | Aolt | Sept. | Oct. | Nov. | Dec.
Bar ] O O O O O
Daurade O O O 0 0
Lotte =
Rouget D 0 O O
Sole O 0 o O 0

<)

Le vocabulaire

Aquaculture : o)
Pisciculture : o)

Pisciculture marine :

8. L'élevage de poissons.
Beaucoup de poissons sauvages sont en voie de disparition a cause de la surpéche.
L'élevage permet de pallier en partie ce manque.

<)

Saint-pierre

9. Quelques poissons plats de mer.

Flétan Plie

Dorade (ou daurade)
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10. Quelques poissons ronds de mer.

<)

B Chapon Colin (merlu)
Lotte (baudroie) M Me
R Roussette Rouget grondin
S Sébaste Vive

11. Quelques poissons d'eau douce.

<)

Le restaurateur doit archiver I'étiquette durant 6 mois pour assurer la tracabilité de ce gqu'il a servi aux consommateurs.
Il est important de comprendre le contenu de I'étiquette. Compléter les indications suivantes :

Nom du produit : Produits : Merlan Expéditeur :
Lieu de péche : (Mer|angius mer|angus) BDR Marée
Poids net : Péché en Atlantique Nord/Ouest Tel 0231 00....
DLC Poids net : 3 kg

Conservation : 0 a +2°C

Département du fournisseur ..
P ) ] Date de conditionnement : 02/04/20.... 5 '1:7% 0
T°C maxi de conservation Durée de conservation : 3 jours aprés Chr
Date de conditionnement conditionnement
Durée de conservation / =
Ce produit peut é&tre vendu Vrai :
dans toute I'Europe ? Faux Pourquoi ?
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