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Le Collectif Poissons, Coquillages et Crustacés
lance une plateforme pédagogique « Tout un programme ! »
dédiée aux produits aquatiques a destination des enseignants
des lycées professionnels et des futurs chefs.

C'est une premiére | Dés le mois de septembre, les enseignants des lycées professionnels et les futurs chefs
vont pouvoir bénéficier d’'une plateforme pédagogique gratuite entierement dédiée aux produits
aquatiques, développée par les filieres de la péche et de l'aquaculture, avec le soutien de I'Union
européenne et du Ministére de I’Agriculture.

Les connaitre et les reconnaitre ? Comment les « habiller », les découper ou les ouvrir ?
Ou encore comment cuisiner les poissons, coquillages et crustacés ? sont autant de thématiques abordées.
Grace a une série de 29 vidéos pédagogiques, ludiques et techniques,
les poissons, coquillages et crustacés n’auront plus de secrets pour les chefs de demain !

Poissons, Coquillages et Crustacés : réviser et approfondir les fondamentaux

« Dans les lycées professionnels, la filiere bleue, celle dédiée aux poissons, coquillages et crustacés,
représente 2h a 3h maximum de cours sur les 2 a 3 ans de formation des éléves. On y aborde rapidement la
classification et quelques techniques de cuisson. Mais le sujet est trés peu approfondi » souligne Charles
Soussin, chef et enseignant formateur en lycée des métiers de I'hotellerie et de la restauration.

C’est pour enrichir les supports des enseignants et -
renforcer les connaissances des futurs chefs autour coaliinges
de leurs produits que les professionnels des filieres s
de la péche, conchyliculture et pisciculture, en S
collaboration avec le Chef Charles Soussin, ont WoouLe 1

(disponible & la rentrée)

congu ce programme ludique et pédagogique.
Composé de vidéos, avec des fiches de synthése cusner
pour guider la prise de notes et les révisions, cette N Un contenu pédagogique entidrement vidéo
plateforme « Poissons, coquillages et crustacés,
tout un programme ! » s’articule autour de trois

grands modules.

+ DE 25 VIDEOS INFORMATIVES

Le premier module « Connaitre et reconnaitre » définit les bases autour des poissons, coquillages et
crustacés : D’ou viennent-ils ? Quelle est leur classification (poisson rond, poissons plats a 2 ou a 4 filets...) ?
Comment sont classifiées les huitres ? Qu’est-ce qu’un céphalopode ? etc.

Aprées ce premier niveau de connaissance indispensable a la bonne identification des especes, le deuxiéme
module « Les acheter » est articulé autour de trois grandes thématiques :

- les critéres de qualité, tracabilité et de conservation,

- les atouts nutritionnels des produits aquatiques et leur importance dans les menus,

- la disponibilité et saisonnalité des produits.

Enfin, le troisieme grand module est consacré a la partie technique.



Poissons, Coquillages et Crustacés : des techniques de préparation bien
spécifiques

« Avec ce module, les futurs chefs vont pouvoir visionner des vidéos « pas a pas » pour approfondir les
techniques de préparation et de cuisson, en soutien des travaux pratiques réalisés dans le cadre de leur
formation » explique le chef Charles Soussin.

Un poisson plat a 2 filets, a 4 filets ou rond entier ne va pas « s’habiller » de la méme fagon. Mais qu’est-ce
gu’habiller un poisson ? C’'est I’ébarber, c’est-a-dire couper les nageoires, puis I'écailler et enfin le vider, ou
juste ébarber et peler les poissons ronds tels que la lotte. Une fois que le poisson est habillé, vient la délicate
partie de la découpe, qui la aussi est différente selon la classification de I'espece. Quant aux coquillages,
que ce soit des huitres, des coquilles Saint-Jacques ou encore des moules... chaque espece nécessite aussi
un apprentissage sur sa technique de nettoyage et d’ouverture.

Enfin dans ce module, sont abordées les préparations phares — snackée, grillée, sautée, en ceviche... — et
les plus atypiques telles que pochée a court mouillement ou sous vide, soit 13 modes de cuisson différents
gue les enseignants et les éleves vont pouvoir appréhender.

« Cette plateforme "Poissons, Coquillages et Crustacés, tout un programme !" a été réalisée avec nos
professionnels pour garantir des ressources pédagogiques de qualité. Gratuite et facile d’accés, elle
s’articule autour de vidéos courtes et précises pour permettre aux enseignants d’enrichir leurs cours et aux
éléves de venir réviser et se perfectionner que ce soit en termes de connaissances générales ou de
techniques autour de la préparation des poissons, coquillages et crustacés. » se félicite Marion Fischer,
déléguée générale de France Filiere Péche et représentante du collectif Poissons, Coquillages et
Crustacés.

LA PLATEFORME "POISSONS, COQUILLAGES ET CRUSTACES,
TOUT UN PROGRAMME !" : MODE D’EMPLOI

e Contenu gratuit sur inscription
e Accessible directement sur le site Internet
formation.poissons-coquillages-crustaces.fr
e Trois grands modules/thématiques
- Module 1 : POISSONS, COQUILLAGES ET
CRUSTACES - Les connaitre et les
reconnaitre - 3 vidéos et 2 fiches de
synthese
- Module 2 : POISSONS, COQUILLAGES ET
CRUSTACES - Les acheter - 6 vidéos et 4
fiches de synthése
- Module 3 : POISSONS, COQUILLAGES ET
CRUSTACES - Les préparer et les cuisiner -
20 vidéos et 3 fiches de synthése

29 vidéos informatives ou techniques
« pas a pas » de 2 a 15 minutes
soit prés de 2 heures de formation

Extraits vidéos - Comment lever un filet ? Comment
ébarber ?




Portrait du Chef Charles Soussin

Diplomé de I'école hoteliere de Bordeaux Talence (33), Charles
Soussin exerce pendant plus de 10 ans auprés de chefs
emblématiques de la haute gastronomie francaise. Il fera ses
premieres armes auprés du chef Christian Constant a I'hotel
Crillon, puis rejoindra la brigade du chef Gabriel Biscay au Relais du
Chateau de Vincennes ainsi qu’au Restaurant Lapérouse. En 1996,
Charles Soussin se lance dans la grande aventure de
I’entreprenariat et ouvre son propre restaurant éponyme
« Charles », dans le 16°™ arrondissement de Paris. Son leitmotiv ?
" Ll | « Dans le milieu de la gastronomie et de la restauration, ce qui
compte avant tout c’est I’expérience, le godt et I'émotion ».
Charles aime certes cuisiner mais aussi partager et transmettre son amour des produits et I'art de les
sublimer. En 2001, il devient donc professeur de cuisine en école hoteliére, au sein du Lycée des Métiers
Francois Rabelais a Dugny (93) ou il exerce toujours. Outre sa casquette de chef enseignant, Charles crée son
entreprise en conseils culinaires
« Cuisine Création Conseil » pour accompagner et proposer des solutions interactives, ludiques et adaptées
autour d’événements et de salons, en France ou a I'étranger.
En 2019, le Chef Charles Soussin recoit I'insigne du Chevalier de I'Ordre du Mérite Agricole.

A PROPOS DE POISSONS, COQUILLAGES ET CRUSTACES : Depuis 2019, le Collectif Poissons, Coquillages et Crustacés regroupe les
professionnels des filieres francaises de péche, de pisciculture et de conchyliculture, via leurs représentants France Filiere Péche (FFP), le
Comité Interprofessionnel des Produits de I'Aquaculture (CIPA) et le Comité National de la Conchyliculture (CNC). Sa mission est de
sensibiliser les jeunes et les familles a la diversité des produits aquatiques, de rappeler leurs bienfaits nutritionnels et les recommandations
officielles du PNNS (Programme National Nutrition Santé). Fort d’une premiére campagne de communication générique sur deux ans, le
Collectif poursuit sa collaboration via une nouvelle campagne axée sur la simplicité de préparation et la diversité des saveurs, pour 2021-
2022. Ces campagnes sont financées avec le soutien de I"'Union Européenne et le Ministére de I’Agriculture.

Plus d’informations sur www.poissons-coquillages-crustaces.fr.@poissons_coquillages_crustaces
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