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TSA
LE PLATEAU DE FRUITS DE MER
Pour deux personnes

	Argumentaire de vente
	Mise en place du poste de travail

	 - Rafraîchissant, fraîcheur des produits 
 - Assortiment de fruits de mer et de crustacés 
Exemples de phrase : 
Ce plateau se compose d'un assortiment de fruits de mer et de crustacés (énumérer les principaux) . Plusieurs produits d'accompagnement sont servis avec cette assiette..
	  1 couteau d'office et/ou couteau à huîtres 

  1 torchon, 1 pince 

  1 saladier pour les déchets 

  2 assiettes creuses (client)  

  2 cuillères à entremets, 1 couteau à entremets (prod. ac.) 

  1 ass creuse avec des algues 

  1 cseau + doublure avec glace  pilée (au moment du service) 

  Ingrédients (voir ci-dessous) 

	Progression du travail
	Ingrédients

	 1 - Mettre en place le poste de travail. 

 2 - Ouvrir les coquillages avec méthode. Les stocker dans une plaque à débarraser qui sera ensuite réservée au frais. 

 4 - Mettre en place le plat de service contenant les produits d'accompagnement, laisser au frais le beurre. 

 5 - Au moment du service, sortir les différents éléments, et préparer la base du plateau avec de la glace pilée et les algues. 

 6 - Répartir les différents coquillages sur le plateau. 

 7 - Disposer les bulots et les bigorneaux à l'aide d'une pince, les crevettes et les langoustines et le tourteau. 

 8 - Finir le dressage en déposant le1/2 citron. 

 9 - Servir et poser les produits d'accompagnement sur table, servir le vin. 
Note : la réalisation du plateau peut être faite à l'office ou en salle sur un buffet.
	Denrées
Q.menu
Unité
P.U.
Total
 Huîtres
4
pièce
 0.50
2
 Moules
4
pièce
 0.10
0.40 
 Praires
4
pièce
 0.20
0.80 
 Palourdes
6
pièce
 0.15
0.90 
 Oursins
2
pièce
 0.50
1 
 Tourteau
1
pièce
 6.50
6.50 
 Bulots
8
 pièce
  0.25
2.00 
 Bigorneaux
 8
 pièce
  0.10  
0.80  
 Crevettes B.
8
pièce
 0.45 
3.60  
 Langoustines
4
pièce
 0.60
2.40 
Produits d'accompagnement
 
 
 
 
     Beurre
20
grammes
 0.01
0.20 
     Aïoli
40
grammes
 0.05
2.00 
    Citron
1
pièce
 0.20
0.20 
    Vinaigre echalote
6
cl
 0.15
0.90 
     Pain de seigle
100
grammes
 0.005
0.50 
 Coût portion : 20 €
 Prix de vente : 50 €

	Préparation similaire
	Présentation dans l'assiette

	
 - Assiette d'huîtres
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	Accords mets-boissons
	Matériel de service client

	 - Vin blanc sec A.O.C. (à adapter selon sa région) :  
Picpoul de Pinet, Muscadet, Entre Deux Mers, Cassis.
	 - Fourchette à huîtres, curette à homard, pique-bois,
 - 1 Grande assiette par client (déchets). 
 - 1 Rince-doigts.


L’ASSIETTE DE FRUITS DE MER
pour 1 personne
4 Huîtres, 4 Moules, 2 Praires, 2 Palourdes, 2 Crevettes, Bulots.
Prix de revient : 4.50 €
Prix de vente : 12 €.
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CONNAISSANCES PRODUITS
Les crabes


Les crabes sont des crustacés à cinq paires de pattes dont la première est modifiée pour former une paire de pinces.


Plus de 7 000 espèces ont été décrites à ce jour, réparties sur l'ensemble de la planète. 

Les différentes espèces sont :
- Le Crabe portunus, on le trouve en pleine mer.
- Le Crabe pinnothère, de très petite taille, vivant dans la cavité palléle des moules.
- Le Crabe tourteau, plus fréquent sur les côtes océaniques.
- le Crabe maia ou araignée de mer, de grande taille possédant de très longs appendices et une carapace hérissée de pointes.
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Le crabe tourteau peut atteindre 40 cm de large pour un poids de 5 à 7 kg. Les crabes tourteaux ont la carapace plus large en avant qu'en arrière.

On peut pêcher le tourteau au bord de la plage quand la mer est à marée basse dessous les rochers et les endroits caillouteux. Les plus gros sont à plus de 100 mètres de profondeur dans la mer.
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L'araignée de mer, encore nommée chouette de mer, est un gros crabe épineux. La pêche s'effectue au casier et au filet et en tant que prise accessoire au chalutage. La France est le principal producteur avec 5000 tonnes par an.

Le homard 

Le homard est un crustacé décapode, vivant dans la mer et comprend deux espèces :

· le homard européen
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le homard américain


Parce qu'il se déplace généralement sur des fonds rocheux, le homard est plus facile à capturer à l'aide de casiers.


Le Canada a fait une véritable industrie de la variété dite "canadienne". Shediac se présente comme la capitale mondiale du homard. C'est le produit de la mer que ce pays exporte le plus. Relativement moins cher que la variété européenne, il est en concurrence avec la langouste de Cuba.


Malheureusement, on pêche le homard en excès, ce qui le raréfie et rend son coût de plus en plus élevé. Pour éviter une extinction des espèces, des mesures de gestion des stocks ont été prises, et certaines zones sont interdites à la pêche. On a constaté qu'une recolonisation était possible dans un milieu constitué de récifs artificiels servant d'habitat.


La chair du homard est réputée et il est considéré comme le plus fin des crustacés, devançant la langouste. Pour les connaisseurs, les deux espèces de homard n'ont pas tout à fait la même saveur. En France, les homards de première qualité se trouvent en Bretagne et dans la Manche, le plus réputé étant le « homard bleu », sauvage, d'Audresselles, devenu très rare.

Les langoustes 

Les langoustes sont de grands crustacés décapodes comestibles, pêchés pour leur chair savoureuse qui en fait un mets de choix et un enjeu économique pour de nombreuses régions côtières. On trouve des langoustes dans toutes les mers tropicales et tempérées, généralement sur les fonds rocheux où elles peuvent trouver des abris, mais les prélèvements excessifs ont souvent provoqué leur raréfaction dans de nombreuses régions.
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Les langoustes forment la famille des Palinuridae. Elles sont caractérisées par un corps allongé, de longues antennes épineuses et l'absence de pinces. 

La langouste se pêche aux casiers (des cages avec des entrées en forme de nasses qui sont appatées avec des morceaux de poisson) ou au trémail (un filet tendu au fond). Elle est également parfois chassée en apnée à la main (l'utilisation d'une foène pour la capture des crustacés en plongée est interdite en France).

Les huîtres :


La  France est le quatrième producteur mondial d'huîtres avec ses 130.000 tonnes. La quasi totalité de la production française est commercialisée et consommée en France, dont plus de la moitié (et près de 70% du chiffre d'affaire) sur les seules fêtes de fin d'année.


Tous les colis d'huîtres (bourriches de 50 ou de 100 et autres conditionnements) doivent porter une étiquette sanitaire fixée de manière inarrachable, sur laquelle doit être portée la date de conditionnement et les noms et adresse du producteur. L'étiquette doit obligatoirement comporter la mention : "ces coquillages doivent être vivants au moment de l'achat" ou une date limite de consommation. L'étiquette sanitaire garantit que les huîtres ont été élevées dans des zones non polluées (hydrocarbure, algues toxiques etc. ...).


Les huîtres ne doivent jamais être retournées afin qu'elles ne se vident pas de leur eau et doivent être conservées au frais vers + 5 degrés, à l'abri de la lumière avec un poids par dessus afin de les empêcher de s'ouvrir.


Pour vérifier qu'une huître est fraîche, il faut la taquiner de la pointe d'un couteau sur ses bords garnis de cils ou y verser une goutte de citron : elle doit se rétracter un peu. Si elle se rétracte beaucoup c'est qu'elle a perdu de son eau et qu'elle est déjà un peu vieille. Si elle ne se rétracte pas du tout, c'est qu'elle est morte : la jeter.


L'huître doit contenir de l'eau de mer, et en sécréter à nouveau si on jette la première eau. Cette seconde eau, sécrétée, est délicieuse à boire, beaucoup plus fine que la première. Il vaut donc mieux vider l'eau des huîtres à l'ouverture et les laisser dégorger environ 1/4 heure à 1/2 heure avant de les consommer, pas plus. Ne pas les ouvrir trop longtemps à l'avance.
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Huître creuse - Huître plate



L'huître plate possède une chair tendre et sa saveur d'iode et de sel est très prononcée. Belon, Cancale... c'est principalement des baies de Bretagne que provient cette espèce réputée, mais aussi de Méditerranée. On la trouve également en Amérique du nord. Elle peuple la côte Atlantique, depuis la Norvège jusqu'à l'Espagne. Elle peut vivre plus de 30 ans.

Le pied-de-cheval est une variété d'huître plate de grande taille, extrêmement savoureuse, mais très rare. Elle ne se trouve qu'à l'état sauvage, sur certaines côtes bretonnes.


L'huître creuse possède, quant à elle, une chair verte, due à son alimentation à base d'une algue bleue. Elle est, en général, plus crémeuse, dodue et juteuse que la plate. Cette espèce, qui recense les meilleures huîtres, comme la Kumamoto (petite et douce), regroupe l'huître portugaise - qui n'existe plus aujourd'hui car les épizooties l'ont décimée - la japonaise et les américaines. Elle est référencée selon son temps d'affinage dans les claires et le nombre d'individus à l'intérieur de celles-ci : 


- les "fines de claire", affinées 1 à 2 mois à raison de 20 coquillages/m².
- les "spéciales de claire", qui ont au moins 2 mois d'affinage, 10 coquillages /m². 
- les "pousses en claire", les meilleures, grâce à un affinage d'au moins 4 mois, 5 coquillages/m². 



Les Marennes d'Oléron et les huîtres du bassin d'Arcachon sont les plus fameuses. Elle est, en règle générale, récoltée vers l'âge de 3 ans, lorsqu'elle ne mesure encore qu'une dizaine de centimètres.


Aujourd'hui, les plus importants producteurs d'huîtres sont les États-Unis, le Japon, la Corée et la France. L'ostréiculture est aussi pratiquée dans de nombreux pays, notamment l'Afrique du Sud, l'Australie, la Nouvelle-Zélande et le Canada.   
Le calibre des huîtres
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 Classification des huîtres creuses

classification par accord interprofessionnel
[image: image7.jpg](Neo: >1500r Calibre de Uhutr creuse |
Nel:de 111gra 1
Ne2: de 8 gra 110 gr
Ne3: de 66 gr 385 gr
Ned:de 4é gr 3 65 gr
N°5 :de 30 gr 3





La taille marchande minimale des huîtres creuses est de 30g
[image: image8.png]


 Classification des huîtres plates

classification d'usage
	Catégorie
	100 huîtres

	000
	10/12 kg

	00
	9/10 Kg

	0 
	8 kg

	1 
	7 kg

	2 
	6 Kg

	3 
	5 kg 

	4
	4 kg  

	5 
	3 kg 

	6
	2 kg 


La crevette   

Il existe de très nombreuses variétés de crevettes, mais trois surtout méritent d'être citées car les plus répandues dans le commerce:

[image: image13.jpg]



La crevette grise: c'est sans doute la plus populaire de toutes. On la reconnaît aisément à sa coloration gris verdâtre ponctué de brun lorsque vivante. A la cuisson, elle rougit peu. La crevette grise de la Manche et de l'Océan Atlantique est de beaucoup la plus abondante. La taille varie généralement de 3 à 4 cm de long. La crevette grise a un goût fin bien que sa chair soit moins ferme que celle de la crevette rose.
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La crevette rose: appelée plus communément « bouquet», ce petit crustacé se reconnaît à sa couleur d'un gris luisant, marqué de taches et de lignes rouge-brun. Elle peut atteindre 8 à 10 cm de long. Dans le commerce, on trouve soit le classique bouquet breton, soit la crevette rose de Méditerranée, de taille supérieure, à la chair aussi ferme et parfumée que la crevette bretonne.


La crevette géante: souvent vendue sous l'appellation de «gamba» est une crevette de grande taille (elle peut dépasser 15 cm) qui est pêchée au large des côtes africaines, dans la région de Dakar. Les gambas sont le plus souvent proposées congelées.

La moule
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La moule est un mollusque lamellibranche marin dont l'élevage s'appelle la mytiliculture. 


Plus de 700 000 tonnes de moules sont produites en Europe par an, avec une baisse régulière de production depuis 1999.

Les bouchots  : des poteaux verticaux enfoncés dans une zone côtière, couvert de cordes enroulées, portant les moules, et un filet qui empêche les moules de se décrocher. 
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Une autre technique consiste à suspendre les moules à des structures métalliques, en eau plus profonde et plus propre, ces structures étant ancrées et maintenues à flot par des flotteurs ou posées au sol. En Méditerranée, c'est la technique des "tables d'élevage" qui est utilisée.

Les Praires 
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La praire commune est bivalve de la famille des vénéridés. Elle a une coquille épaisse, équivalve, ornée de stries concentriques très marquées dont la couleur varie du blanc jaunâtre au blanc grisâtre.
Les bigorneaux
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Les bigorneaux sont consommés cuits. Ils sont retirés de leur coquille à l'aide d'une épingle. 


Le mot de bigorneau est un terme générique qui désigne plusieurs autres espèces de coquillages gastéropodes.
Le bigorneau français : Le bigorneau commun est petit, très noir quand il est mouillé, et comporte un opercule bien collé à l'animal.

Le bigorneau portugais : Il est deux fois plus gros que le bigorneau français, souvent gris ardoise et non pas noir et l'opercule n'est pas totalement collé (en biais).

La pêche se fait au casier. La Normandie est la première région productrice.
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L'amande de mer 

L'amande de mer est un coquillage bivalve comestible. On le trouve dans le Nord-Ouest de l'Atlantique et en Mer Méditerranée.

La Palourde


On désigne sous le nom de palourdes divers mollusques bivalves marins. Le nom de la palourde en Provence est la clovisse.
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Ces animaux introduits se sont reproduits naturellement et les larves planctoniques se sont disséminées aux environs. Désormais acclimatées à l'écosystème atlantique, les palourdes japonaises forment aujourd'hui d'importantes populations sauvages en rade de Brest, dans le Golfe du Morbihan, dans le Traict du Croisic, autour de Noirmoutier et dans le bassin d'Arcachon.

Les palourdes se pêchent à marée basse, quand les fonds où elles vivent se découvrent. On les repère grâce aux deux trous qu'elles laissent à la surface, et on creuse souvent en utilisant une "fourchette".


La vénériculture est la culture de la palourde.

Les Oursins 
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Les Oursins sont des créatures de mer épineuses vivant dans tous les océans du monde. La taille moyenne adulte est entre 3 et 14 centimètres.


Ce sont des invertébrés marins. Leur corps sphérique est protégé par une coquille dure ou entièrement recouverte d'épines acérées.
LES CONDIMENTS
L'aïoli


L'aïoli (ou ailloli) est une sauce émulsionnée à base d'ail et d'huile d'olive, très employée sur la rive nord de la Méditerranée, de l'Espagne à l'Italie en passant par la Provence.

Le vinaigre d’échalote


Le vinaigre peut être aromatisé de diverses façons, dont à l’échalote. Tous ces vinaigres sont très simplement obtenus en faisant macérer les fleurs, fruits, feuilles, etc. dans un bon vinaigre produit dans la maison.

Le pain de seigle

En mélangeant la farine de seigle avec la farine blanche, on obtient une texture de mie plus légère. Ce qui donne un pain, se mariant parfaitement avec les fruits de mer, en particulier les huîtres.
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