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Pré requis, intitulé du ou des module(s) :

Obijectifs du module : A I’issue du module, I’étudiant sera capable de :

e Avoir une idée sur le secteur de la viande et des produits de la mer en Tunisie.

e Connaitre les facteurs intrinséques et extrinseques pouvant influencer sur la qualité de la
viande.

e Connaitre les principales méthodes de conservation et de transformation de la viande et des
produits de la mer.

Contenu :

e Cours (18h)
- Chapitre 1 : Présentation de la filiere viande en Tunisie (2 h)
- Nombre d’eleveurs, production, consommation...
- Structure de la filiére des viandes rouges
- Structure de la filiére des viandes blanches
- Chapitre 2 : Composition et structure d’un muscle (2 h)
- Composition chimique des muscles
- Structure des muscles
- Contraction musculaire
- Chapitre 3 : Techniques de I’abattage (2 h)
- Etapes de I’abattage (viandes rouges et blanches)
- Principales transformations des viandes
- Hygiene et inspection des viandes
- Rendements
- Chapitre 4 : Transformation du muscle en viande (4 h)
- Etapes de transformation
- Modifications biochimiques et texturales
- Facteurs influengant la maturation des viandes
- Chapitre 5 : Qualité des viandes (2 h)
- Couleur
- Flaveur
- Jutosité
- Tendreté
- Chapitre 6 : Technologie des produits de charcuterie (2 h)
- Matiere premiére et additifs
- Principales opérations technologiques
- Exemples de produits de charcuterie
- Chapitre 7 : Technologie des produits de la mer (4 h)
- Présentation du secteur de la péche en Tunisie
- Composition et structure de la chair des poissons
- Qualité des poissons
- Conservation et transformation des poissons



e TP (10h)

- TP 1: Elaboration d’un produit de charcuterie cuit (salami) et non cuit (saucisson sec)

- TP 2: Analyses physico-chimiques des produits de charcuterie (humidité, teneur en
nitrites, pH,...)

- TP 3: Conservation des poissons : salage, fumage, marinage.

Intervenant (s) :

Planification du cours, séquence:1, 2, 3 ou 4
Besoin technique : « salle Info  (non) e connexion Internet (non) e Data show (oui)



