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1 - Citer 4 abats blancs af 4 abats rouges de bovin.

4 points (8 x 0,5)

ABATS BLANCS ABATS ROUGES
> Téte de veau ¥ Joue
» Tétine > Coeur -
» Estomac » Fole B
® Piad » Rognon

A l'appréciation des correcieurs.

2 - Situer les muscles (morcealix) de boguf suivant leur emplacement.

6 points (6 x 1)

PCIRE NERVELUX DE GITE JUMEALU A POT AU FEU

PALERON BASSE COTE AIGUILETTE BARCNNE
ARTE AVTS

¥* Poira * Jitmeau & pof au feu

» Nerveux de gite

¥ Paleron

*» Algulliette baronne

¥ Basse cofe
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3 - Compléter le tableau en indiquant le nom et le nombre de vertébres situées sur les morceaux

suivants : 10 points (20 x 0,5)
ITOrCeatry vertaébres varfébres vertéhres
Aloyau & 8 cites 8 dorsales 6 lombaires 5 sacrées
Train de ciles de 10 dorsales
boeuf
ART3 de beauf 3 dorsales & lfombalres 5 sacrées
14 Basse de vaau 7 cervicales 5 dorsales
Papiflon d’agneau 7 cervicales

4 - Classification et codification des carcasses :

Compléter le fableau ci-dessous en donnant la signification des letires et des chiffres par espéces

animales. 10 points (10 x 1)
d'agprit:cr?aiicn # COULEUR # CONFORMATION ¥# ETAT D’ENGRAISSEMENT
. agneau E » Eg%ig—;g;;" 1 > VERT
Veau 3 #» ROSE u » TRES BON 2 » CIRE
Boauf R #» BONNE 3 » COUVERT
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5 - Expliquer ia différence entre Finspection « ante mortem » et {'inspection « post mortem ».

3 points (2 x 1,5)

*>Ante mortem :

Inspection vétérinaire sur Panimal fusfe avant la mort,

¥Post mordem -

‘Inspection vétérinalre sur les carcasses et fes abats juste aprés fa mort.
6 - Pour garantir |z bonne conservation de la viande il faut disposer d'une chambre froide de

qualité. _
Citer 3 critéres essentiels de qualité d'une chambre fraide. 3 points (3 x 1)

» Une température située en 0 et 2° {une fempérature trop élevée (4 4 5°) réduit Ia durée
de conservation et peut provoguer le polssage des viandes).

¥ Un taux of'hrumidité de F'air entre 80 et 85 % (hygrométrigual.
» Le rangemeant de Ia chambre froide apporte un bon brassage de l'air.

# Le coefficient de brasage.

A Fappréciafion du correcteur.
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7 - Parmi les propositions suivantes, indiquer par QUI ou par NON les emplacements qui parmettent
4 points {8 x 0,5)

d'appracier la couleur de la viande de veau.

Section de |a noix oul
importance de l'articulation fémoro-tibiat NON T
-Iargeur diz bassin N NON
Fifet mignon ouf
Graisse intramusculaire NON
Muscles intercostaux OUf
['onglet ouf
Bavelte de flanchat o 2
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