Valorisation et Contenu de la formation Modalités pédagogiques

= Animation a I'aide de supports
pédagogiques, d’échanges a partir de cas
concrets

transformation

du pOrC en " Rappel ‘?'es notlons. de bas,e de‘ la découpe du porc =  Mise en situation réelle de travail au sein de
= Anatomie musculaire de I'espece. a1 . ..
. charcuterie - Coupes primaires de la carcasse I’atelier boucherie et cuisine du CFA
i . LT = Remise d’un livret technique opérationnel
= Déterminer la future destination culinaire de chacune des . .
‘ parties du porc. Validation
- = Evaluation : mise en situation pratique et
acm
Z I— = Découpe d’une carcasse de porc. = Remise d’une attestation de formation
O < . e . * Triage des viandes. validant les compétences acquises
— Z ObJeCtlf general * Elaboration de saumure. Lieux
I_< d Etre en mesure de realiser la " salage des viandes. = Centre de formation de I'artisanat a
découpe, le salage et la * Injection du jambon. Nouville
Z w transformation de tous les = Fabrication derillette
m — morceaux d’un porc charcutier. = Fabrication de terrine de campagne et cuisson
O I— = Fabrication de saucisson a lail et cuisson Pré .
‘ : < . =  Fabrication de saucisse a cuire. rerequis
Ll Compétences acquises o N
< Ipb e 5 = Fabrication de fromage de téte. Posséder les connaissances de base de |a
LL] == Elaboration de décoction et découpe du % porc.
(- — saumure
L] (=) Salage des différents Les participants devront venir avec un demi-porc afin de réaliser les
morceaux du porc pry :
m " P > différentes productions.
I— Fabrication d'e FHEEIIES VElEEs Chaque stagiaire repartira avec les recettes réalisées citées dans la % 16 heures - 2 jours
Z de charcuterie. pratique.
LLlJ Le respect des régles d’hygiene pour le transport des denrées est de 7h30/16h 30
c J la responsabilité du participant a la formation.

Le CFA dispose de conditions de stockage et d’apprentissage " 5 4 8 stagiaires

répondant aux normes sanitaires.
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«sw /Artisanat Pour qui Professionnel
Artisan, Boucher, employé de expérimenté et diplomé

en boucherie et

boucherie traditionnelle, de petite

et moyenne surfaces charcuterie.

Tél. 2501 73 / fc@cma.nc




