Fumage du poisson et produits S
appertises simples =

Tarif

) Pré-requis
OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Profil du stagiaire

—>  Les normes d’hygiéene et sécurité
, ) Délai d'acces
_— Les durées de conservation et stockage
— >  Réalisation de différents produits fumés et de
bocaux ,
Equipe pédagogique
PROGRAMME Moyens pédagogiques et
techniques
1.GENERALITES
e Le salage

e Le séchage
2. LA FUMAISON DES PRODUITS

e Les différentes sciures
¢ Les temps de fumage
e Les différents produits fumés

3. LA CUISSON EN BOCAUX

e Lesregles de base
e La stérilisation et la pasteurisation
e les différents procédés

Evaluation de la formation

Taux de satisfaction de nos

stagiaires (juin 2023 - juin 2024)






