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Questionnaire

% Ce dossier est a rendre agrafé et dans son intégralité.
% L’usage de la calculatrice n’est pas autorisé.



1°- Citez 4 moyens qui permettent de limiter les accidents en boucherie.

..............................................................................................................................................
..............................................................................................................................................
..............................................................................................................................................

2°- Citez 3 abats rouges et 3 abats blancs de bovins.

ABATS ROUGES | ABATS BLANCS

3° - La détermination de I’Age sur une carcasse est trés importante. Pourquoi ?
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4°- Donnez la composition osseuse et les morceaux de détails d’une épaule de boeuf
levée en raquette.

..............................................................................................................................................

6°- Cocher a ’aide d’une croix (x), le mode de cuisson pour les pi¢ces de viande présentées dans
le tableau ci-dessous.

Gite arriére

Rumsteck

Veine maigre

Plat de cbte

Noix

Collet d’agneau

Selle d’agneau

Tendron

Aiguillette de gite a la noix

Echine
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7°- A partir des numéros du schéma, compléter le tableau ci-dessous, en tenant compte des
remarques suivantes : - pour chaque n° donner le nom du ou des os
- pour les vertebres, en plus du nom, vous préciserez leur nombre.

SQUELETTE

14 -

0SSEUX DES BGVINS
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