Fiche d’Observation

Comment c’est fait : Le saumon fumé chez Grizzly

Vous allez visionner individuellement une séquence vidéo sur l’élaboration du saumon fumé dans la société Grizzly, au Canada.
Replacer les différentes étapes proposées, dans le tableau suivant en vous aidant des explications et du procédé de fumage présenté dans le film.

	Les étapes
	Explications 

	FILETAGE
	Les saumons arrivent congelés et entiers. Ils sont mis en filets et parés.

	SALAGE
	Pour les conserver, les filets sont placés dans un mélange de sel et d’épice pendant 1h30.

	FUMAGE
	Les filets sont rincés à l’eau froide pour arrêter le procédé de salage.

Ils sont placés dans le fumoir à 10°C pour être mis en contact avec la fumée de combustion de la sciure d’érable, de cerisier et de pommier.

	TRANCHAGE
	À leur sortie du fumoir, on retire la peau des filets. Ces derniers sont découpés en tranches d’environ 2mm d’épaisseur

	CONDITIONNEMENT
	Les tranches de saumon sont pesées pour réaliser des paquets. 

Chaque paquet est mis sous-vide, congelé puis entreposé avant l’expédition.


Pour cette séquence avec des élèves de Terminale CAP, il est recommandé de découper chacune des cases du tableau ci-dessous, et de distribuer dans le désordre les 10 petits papiers

En visionnant la vidéo proposée, chaque élève, à son rythme, pourra replacer chaque étapes à sa place, en y associant l’explication.

L’utilisation d’une salle multimédia permet à chaque élève de visionner à son rythme, un QCM ludique étant prévu alors pour « occuper » les plus rapides.































