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lére PARTIE : Technologie générale

1. Le vocabulaire :

Donner la définition des termes suivants :

DESSICCAtION © ...
APOMNBVIOSE | ot
CONFOrMANION ' .....cconieeie e e e e

Maturation : .

RESSUAGE © e

2. Le matériel :
2.1 - Citer trois équipements de protection indivi‘dueIIe (EPI).

2.2 - Donner le nom des appareils de controle corespondant aux descriptions suivantes :

e Appareil mesurant la teneur eneaude l'air: :

e Appareil mesurant la température a coeur d'un produit : ..o

2.3 - Citer trois matériels liés au travail ou traitement des MRS (matériels a risques
spécifiques).
[ J
[ ]
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3. L’anatomie osseuse :

Ecrire dans les cadres du schéma ci-dessous le nom des os manquants :

TARSE
TIBIA
PERONE
ROTULE
ISCHIUM VERTEBRES :
‘PUBIS / f
SACREES
{
HLIUM 1
|
i
DORSALES
STERNUM eestestsarercscarenseal 1
HUMERUS A

AADIUS . ...
cuBITUS
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4. Les applications culinaires :

Dans le tableau ci-dessous, pour chaque morceau, mettre une croix correspondant au mode de
cuisson :

Mode de cuisson

Morceaux
Griller Rotir Ragoit, Bouillir
Braiser
Sous noix
Cotes filet de
veau

Jarrets de veau

Veine maigre

Aiguillette
baronne

Macreuse a
bifteck
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2°™¢ PARTIE : Technologie de la spécialité

1 La production animale :

1.1 - Retrouver les différentes appellations des bovins en fonction de I'age et du sexe de
I'animal :

1.2 - Cocher I'aptitude correspondante aux races bovines suivantes

Aptitude

Race Bouchére Mixte Laitiere

Charolaise

Aubrac

Monbéliarde

Prim’holstein

Normande

Limousine
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2 L'abattage bovin :

Compléter la liste des grandes étapes de I'abattage bovin.

Inspection ante-mortem

& i iecrracaae

e fente

e Inspection....................
* pesée

3 Le margquage des carcasses bovines :

3.1 — Estampillage :

3.1.1 - Expliquer les indications portées sur I'estampille suivante :
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3.2 — Classification des carcasses :

Sur la carcasse d’un veau, on peut lire 2U3. Décoder ce marquage.

weN

4 Coupe de gros:

Relier les coupes de gros suivantes pour former des demi-carcasses de bovin.

AVT S - = ART8
AR3 =« = AV10

5 Découpe de veau :

Citer les 6 grosses piéces qui constituent une basse simple de veau, un pan simple de veau.

Basse simple :
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