PERFECTIONNEMENT DANS L’ART DE LA CUISINE
DECOUPE ET TRANSFORMATION

DES VIANDES

e Manipuler des viandes , réaliser les opérations
de découpe et assurer le stockage de viandes
découpées.

e Procéder au conditionnement des viandes

e Entretenir les outils de découpe

e Respecter les regles de prévention de risques
(TMS) dans son activité.

e D'effectuer les gestes de premier secours

. Le désossage

. Le parage

. Le piécage

. Le conditionnement et la tracabilité

. les outils de découpe et l'hygiene et la

' e propreté des outils
' ! 6. Les regles d'hygiene et de sécurité

g 7. Les régles de prévention de risques (TMS)
3/ ' \ 8. Les gestes de premier secours.
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