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4-1 Expliquer ce qu'on appelle qualités organoleptiques des viandes :

Ce sont routes les qualités ou caractéristique de la viande perceptibles par les organes 1 point
sensoriels.

4-2 Relever les quatre qualités organoleptiques en précisant le ou (les) sens stimulé(s) lors
de la perception : '

- couleur - vue

- jutosité - (1 réponse au choix) vue, toucher, goit
- tendreté - toucher

- flaveur - odorat - goiit (2 réponses obligatoires)
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4 x 0,25 point = 1 point 5x 0,5 = 2,5 points



