1 - Citer 4 abats blancs et 4 abats rouges de bovin.
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2 - Situer les muscles {morceaux) de boauf suivant leur smplacement.
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3 - Compléter le tableau en indiquant e nom et le nombre de vertébres situées sur les morceaux
suivants :

morceaux vertéhres vertéhres vertébres

Aloyau a 8 ciles

Train de cStes de
boeuf

ART3 de baauf

¥ Basse de veau

Papiflon d’agneau

4 - Classification et codification des carcasses,
Compiéter le tableau ci-dessous en donnant Ta signification des lettres et des chiffres par

espéces animales. :

crigres {5 R R
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5 - Expliquer la différence entre linspection « ante mortem » ef Finspection « post mortem ».
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6 - Pour garantir la bonne conservation de la viande it faut disposer d'une chambre froide de

qualits.
Citer 3 critéras essentiels de qualité d'une chambre frelde.
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7 - Parmi les propositions suivantes, indiquer par OUl ou par NON les emplacements qui
' permettent d'apprécier la couleur da la viande de veau.

Section d= la noix

Importance de l'articulation f&rmoro-tibial

Largeur du bassin

Filet mignon

Graissa intframusculaire

Muscles intercostaux

P 'onglet

Bavelte da flanchet
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