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Charcuterie : maîtriser et transmettre les techniques 

de fabrication de terrines et produits cuits 

Du mardi 08 au jeudi 10 décembre 2026 
 

Cette formation est destinée aux professionnels de la charcuterie souhaitant perfectionner leur maîtrise des fondamentaux 
pour transmettre efficacement les gestes techniques aux apprentis en entreprise ou en CFA. 

 
PUBLIC VISÉ 
 
Chef d’entreprise, Salarié, 
Formateur de CFA, 
Conjoint collaborateur, 
Professionnels de la Boucherie, 
Charcuterie, Traiteur 

PRÉREQUIS 
 
Aucun 

TARIF 
 
1050 € HT/pers. 

 

INTERVENANT 
 
Jean-Michel BANNWART, 
MOF Charcutier-Traiteur 

TEMPS 
 
Durée : 21 heures 
Jour 1 : 9h00 – 17h00 
Jour 2 : 8h00 – 17h00 
Jour 3 : 8h00 – 15h00 

LIEU 
 
ENSMV 
37 boulevard Soult 
75012 Paris 

 

 
Objectifs  Contenu pédagogique 

• Maîtriser les gestes techniques liés à la fabrication de 
terrines et produits charcutiers cuits (hachage, salage, 
marinades, cuisson, embossage). 

• Adapter les productions aux contraintes réelles de 
l’entreprise artisanale. 

• Intégrer les exigences d’hygiène et de qualité propres 
aux métiers de la charcuterie. 
 
 

• Fabrication des terrines : choix des matières 
premières, assaisonnements, montages et 
finitions. 

• Produits cuits de charcuterie : préparation des 
mêlées, techniques de cuisson, maîtrise des 
textures et rendus. 

• Transmission des gestes : organisation des étapes, 
démonstration des techniques clés et correction 
des pratiques des apprenants. 

 Moyens et méthodes pédagogiques mobilisés 
 

Modalités d’évaluation 

• Ateliers pratiques participatifs : démonstrations 
techniques suivies de mises en application par les 
stagiaires. 

• Face à face pédagogique : explication des gestes clés, 
planification des étapes de fabrication et 
accompagnement individualisé. 

• Dossier pédagogique : remise d’un ensemble de 
documents pour appuyer la transmission des savoir-faire. 

• Quizz début et fin de formation. 

• Appréciation de la formation par un questionnaire. 

• Formation validée par un certificat et une 
attestation. 

• Questionnaire à froid. 
 
 
 

 

IDÉES DE RECETTES RÉALISABLES PENDANT LE STAGE 

Recettes en cours de création 
 

 

 
Photo non contractuelle 

 

Ces recettes sont susceptibles de changer selon les saisons et le formateur 

 

 Nous contacter 

Barbara Lenoble - 01 53 17 15 09   barbara.lenoble@ensmv.org 
Aline Fourgeot - 01 53 17 15 08      aline.fourgeot@ensmv.org 


