T

Quels sont les os de la colonne vertébrale d’'un bovin ? Précisez pour chaque partie de la
colonne le nombre et le nom de ces os :

Citez les différents états par lesquels passe la viande aprés l'abattage ?

Donnez la définition de la maturation

Citez les sept phases successives de I'abattage des bovins
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5.  Les races bovines sont classées selon leurs grandes aptitudes. Citez-les et donnez deux
exemples de chaque :

—

APTITUDE ’ RACE ]

6. Dans le tableau ci-dessous, ranger ies morceaux cités, selon leurs catégories

- plates cétes - cbtes de veau - tranche de gigot
- basses cétes de veau - roshif - queue de boeuf
- collier de boeuf - épaule de porc

CATEGORIES | | MORCEAUX
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7. Sur la planche jointe, complétez I'appellation des morceaux de détail de la carcasse de

veau :
LE VEAU
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1) longlet 12) ..........
2) lahampe 13) ..........
3) 14) ..........
4) 15) ........
5) 16) .........
6) 17) ........
7) 18) .........
8) 19) .........
9) 20) .........
10) 21) .........
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