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CAP PRÉPARATEUR EN PRODUITS CARNÉS 
EP2 : TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE . 

OPTION A (BOVINS) 
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE 

lère PARTIE : TECHNOLOGIE GÉNÉRALE 

L’ABATTAGE 

1. Donnez les trois principaux composants du 5éme quartier. (1.5 pt) 

LES MALADIES 

2. Citez trois maladies parasitaires. (1.5 pt) 

LES MOYENS DE CONSERVATIONS . 

3. Donnez la définition des termes suivants. (2 pts) 

* Bactériostatique : 

* Bactéricide : 

LE TISSU MUSCULAIRE 

4. Citez les deux types de tissus musculaires et donnez un exemple pour chacun d’eux. (4 pts) 
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE 

2ème PARTIE : TECHNOLOGIE DE SPÉCIALITÉ 

LES RACES 

5. Classez par espèces les races suivantes en complétant le tableau ci-dessous. (4 pts) 

Alpine, Blo nde d’Aquitaine, Charmoise, Ile de France, Large White, Montbéliarde, Piétrain, Saanen 

Races bovines Races ovines Races caprines Races porcines 

LA TMSFORMA TION DE LA CARCASSE 

6 Citez trois types de rendements. (1.5 pt) 

LA PROTECTION DU CONSOMMATEUR 

7. Enumérez les matériels et produits nécessaires pour effectuer le désossage des morceaux contenant 
des vertèbres de bovins adultes en respectant les règles M.R.S. (matériaux à risque spécifique). 
(2.5 pts) 
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NE RIEN ECRIRE DANS CE CADRE 

LES TECHNIQUES DE TRANSFORMATION 

8. Sur quels types de carcasses (bovins adultes, veaux, ovins) pouvez-vous observer les classements et 
marquages suivants, en plaçant les bonnes réponses dans les cases correspondantes. (3 pts) 

05 lU3 su3 2R4 

Bovins adultes Veaux Ovins 
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