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Les produits de la mer

» Les catégories de péche (artisanale, au large, industrielle...)

» Les 4 grandes familles de poissons (ronds 2 filets, rond 4 filets, plats a 4 filets, riviere).

» Critéres de qualité et de fraicheur.

» Les principaux crustacés et mollusques

» Un tableau récapitulatif sur les découpes, les rendements et les poids moyens et quelques exemples d'utilisations

culinaires.

Document joint

Iivlles produits_de la_mer_vierge (Word de 51.5 ko)

Document J.Clément

Académie Avertissement : ce document est la reprise au format pdf d'un article proposé sur I'espace pédagogique de I'académie de Poitiers.

" Il ne peut en aucun cas étre proposé au téléchargement ou a la consultation depuis un autre site.
de Poitiers P prop g P

1/1


https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/spip.php?article53
https://etab.ac-poitiers.fr/lycee-hotelier-la-rochelle/sites/lycee-hotelier-la-rochelle/IMG/doc/les_produits_de_la_mer_vierge-2.doc

	Fiche de révision 5 publié le 14/09/2010
	Les produits de la mer


