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m Toutes les formations ont lieu de 9h a 17h sur les 2 implantations. f

En cas d’annulation, nous vous remercions de nous prévenir minimum 48h a l'avance.

Formations destinées aux Bouchers- : 8 : 8
Charcutiers 6t/ou  leur personnel. A Uillers-le-Bouillet, chez Epicuris

12 personnes maximum pour permettre a

Dates Thémes

chacun une participation active. T -
° 15 et 20/01 | Produits dérivés de nos bétes des champs

22/01 | Cochon & la broche

Le port de la tenue professionnelle

est obligatoire. 05/02 | Les garnitures pour viande
° 10/02 | Maturation de la viande
Les matiéres premiéres, e support écrit 11/02 | Qu'est-ce qu'on mange ce soir ?
ainsi qu’un repas sont compris 12/02 | Préparations a base de viandes crues et hachées
dans la journée. 02/03 | Les farcis
* 04/03 | Préparations de volailles 04/05 | Buffet champétre
10/03 | Les abats nobles 05/05 | Cuisine sous vide
16/03 | La venaison du vignoble 12/05 | Les fleurs et plantes commestibles
16/03 | L'agneau 13/05 | Le barbecue LOW et SLOW
01/04 | Proposer des produits attrayants pour les grandes distributions 18/05 | Organisation d'une dégustation dans les magasins
20/04 | Les algues et les racines 08/06 | Cuiseur a foin
22/04 | Afflitages et effilages des couteaux 09/06 | Préparations de salades et assortiments maison
29/04 | L'art du barbecue 10/06 | Préparations bouchéres Méditérranéennes
15/06 | Les pétes fraiches fourrées a la viande
16/06 | Les marinades, du soleil dans vos préparations
17/06 | Les grillades a la plancha

Uos compétences professionnelles ont de la valeur ! A Libramont, au CTA

Epicuris est également un centre de Validation des compétences agréé pour les

métiers de découpeur-désosseur et préparateur-vendeur en boucherie. Vous ne Dates Thémes

possédez pas de diplome, et vous souhaitez faire reconnaitre vos compétences par 17/02 | Qu'est-ce qu'on mange ce soir ?
un Titre reconnu par les 3 gouvernements belges ? Venez passer une épreuxe. — -
Contactez Dominique Gailliet au 085/60.58.00 17/03 | Cuisine sous vide

ou dominique.gailliet@formation-epicuris.be

i idati 3 . . VALIDATION
Plus d’infos sur la validation des compétences sur www.cvdc.be des CORIPATION e



