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Les produits de la mer avec plateforme technique

Obijectifs : Ces produits trés riches en protéines ont décidément, sans mauvais jeu de mot
halieutique... le vent en poupe. Produits a travailler avec une extréme fraicheur et de ce fait
limitant les stocks en entreprise, produits a travailler avec un minimum d’ « artifices » et donc
en accord avec les désirs de transparence de nos clients, ils donnent alors toute leur mesure
organoleptique. Leur connaissance est aujourd’hui de plus en plus diffuse, 'apparition des
poissons en filets si elle a favorisé le travail de certains restaurateurs, n’a pas beaucoup aidée a
la connaissance de notre faune marine. Il n’empéche que leur consommation reste
recommandée par les nutritionnistes de toutes obédiences. La disparition du « jour maigre »,
les réticences de la femme moderne francaise a cuisiner chez soi ce type de produit
contrairement a ses consoeurs du bassin méditerranéen, de la Norvege et du Japon, se
rattrapent largement sur la consommation des cartes de restaurants.

A lissue de la formation les stagiaires seront capables de reconnaitre des poissons de qualité,
de les cuisiner au plus juste et de mettre en ceuvre des recettes attractives avec ce type de
produit.

Personnes concernées :

Chefs de cuisine, sous-
chefs, cuisiniers.

Pré requis : Aucun

PEDAGOGIE

PROGRAMME

# Les produits de la mer

+ Définitions, descriptions des différents types, la qualité, les origines et
les saisons

2 Le cadre légal

+ Etiquetage, les principaux textes réglementaires

# La reconnaissance de produits de la mer de qualité

*

Les criteres de sélection des produits de la mer par catégorie

# La conservation des produits de la mer

-

Découverte et étude des différents de type de conservation des
poissons de ’Antiquité a nos jours

# Les différentes préparations techniques

*

Darnes, troncons, habiller, vider, fileter, visualisation des outils utiles 2
ces préparations, pourcentage de déchets ou pertes par poissons

# Les produits de la mer et la diététique

#—

£ Les apports des produits de la mer en terme de diététique

s Les différents modes de cuisson

*

Les différents modes de cuisson des produits de la mer par catégorie,
leurs avantages (marinés, cuits a sec, cuits en milieu humide, friture,
vapeut...)

+ Visite d’une poissonnerie renommée ou du MIN de Rungis (prévoir
dans ce dernier cas une visite nocturne), achats de denrées

2 Réalisation de recettes mettant en application les acquis
des stagiaires

+ Recettes démontrant les différents types de cuisson et réalisées avec
des poissons, crustacés, mollusques de saison. Les stagiaires
travailleront en méthode active face aux fiches techniques a compléter
qui seront des situations obstacles

Les résultats serviront de validation finale a la formation

*

Le Formateur

Professionnel de
PHobtellerie/Restauration
utilisant les dernieres
techniques pédagogiques

Moyens et pédagogie

Intra entreprise France
entiére et International.

Tarif inter par personne

3 jours

1450 €

Réf: HR110
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