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Viandes de boucherie (copie) Score

1. Ces espeéces animales sont considérées comme
viandes de boucherie par la Iégislation:

@ Le boeuf
. Le veau
@ Le cheval
@ Le porc
@ L'agneau
@ Le cabri

2. Laviande de boucherie doit étre contrélée afin de
déterminer si elle répond a des criteres qui
garantissent la sécurité alimentaire.

@ Vrai EST-CE
(®) Faux QU'ON MANGE ?

3. Sur I'estampille, on peut trouver les indications suivantes:
@ Canton origine

Commune origine

@ Numéro d'abattoir
@ Nom de la personne qui a abattu I'animal

@ Numéro du controleur
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En Suisse,lors de I'élevage, il est important de respecter les points suivants:

Elevage respectueux des animaux
Laisser sortir régulierement les animaux
L'alimentation des animaux doit étre de qualité

Une hygiene des locaux et animaux irréprochable

Il existe 3 typesde _ _____ qui définissent la
qualité des produits.

Lors de I'élevage, la qualité d'une viande dépend de:

L'altitude a laquelle les animaux sont élevés
La saison a laquelle ils sont élevés
L'engraissement

Du type d'aliment donné aux animaux

De I'age des bétes

De I'espéce des bétes

__________ de la viande permet de détendre la
viande et de donner un godt caractéristique.
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La durée de la maturation dépend de:

La taille des morceaux

Du type de maturation (air libre ou sous-vide)
L'age de la béte

De la teneur en tissus conjonctifs de la viande

Du PH de la viande

L'animal(viande) est suivi depuis sa naissance
jusqu'au moment ou il va étre consommé. Ce
processus permet de lutter contre les dangers
d'une maladie ou contamination a n'importe
quel moment dans la chaine. Cela permet de
garantir I'nygiéne/la sécurité alimentaire durant
toutes les phases. On appelle ce processus la _

Le sous-vide est une méthode de conservation
Vrai

Faux

Ce sont des méthodes de conservation pour la viande:

Surgélation
Congélation
Réfrigération
Séchage
Fumaison
Salage

Stérilisation
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12. Alaréception de la viande, il faut contrdler: {

M
@ L'intégrité du conditionnement des denrées 5ﬂ
La DLC (étiquette) [ \

@ La dénomination du produit (étiquette)

@ La provenance de la viande (étiquette)

L) ad 6
@ La température des denrées a réception ™
@ La méthode de conservation (étiquette) @
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Le bon de livraison \
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