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Stage Charcuterie Traiteur

Lundi 24 & Mardi 25 Juin 2024

PUBLIC VISE PREREQUIS
Chef d’Entreprise,
Professionnel de la
charcuterie,
de la boucherie,

Expérience
professionnelle
dans le secteur

d’activité

TARIF

950 € / pers.

INTERVENANTS TEMPS
Hervé PERROT
Bruno MARION
Franck HADJIC

Durée : 14 heures
Jour 1
08h00-12h00

Pause déjeuner sur place

LIEU

CFA

Traiteur, 13h30-16h30
Restaurateur, Jour 2
Conjoint 08h00-12h00
llaborateur Pause déjeuner sur place
O 13h30-16h30
Salarié
Objectifs Contenu pédagogique

e Maitriser les techniques pour la fabrication de
terrines, patés, patés en charcuterie, patés en
croute, ballotines

o Maitriser les processus
Respecter les regles de qualité et d’hygiéne

e Sélection et préparation des matiéres premieres

e Maitrise des techniques de préparations et des
cuissons

e Respect de regles HACCP

Moyens et méthodes pédagogiques

mobilisés

o Démonstration et application en laboratoire.

e Echanges interactifs entre les intervenants et les
participants.

e Recettes et |égislation.

¢ Remise de fiches recettes.

Modalités d’évaluation

e Quizz début et fin de formation
Appréciation de la formation
questionnaire

e Formation validée par une attestation

e Questionnaire a froid

par un

RECETTES REALISEES PENDANT LE STAGE

Les terrines, les patés

Paté Grand-meére, Paté de campagne
Terrine de volaille aux morilles

Terrine de légumes (3 techniques)

Terrine de poisson

Les pates en charcuterie

La pate brisée, le feuilletage, techniques de
fongage

Les patés en croite

Paté en croute de saumon pistaché

Paté en crolte fagcon Jambon de Bourgogne
Paté en crolte de canard au foie gras
Tourte aux 3 volailles (poulet, pintade, canette),
mousse de foie

Les ballotines

Ballotine de canard a I'orange

Ballotine de pintade aux raisons de Corinthe
Rable de lapin farci aux petits Iégumes
Médaillon de saumon farci

Autres théemes abordés

e Les différents assaisonnements, la législation.

e Les types et les différents modes de cuisson, la
cuisson a cceur, le refroidissement, la
conservation, la surgélation, allergénes (voir
tableau).

e Stratégie commerciale, axes de
développements produits, management, gestion
des produits, gestion de I'organisation.

e Calcul de prix sur Excel, la marge brute, le
coefficient, fabriquer a partir des invendus.

e Les réseaux sociaux.
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