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1) Indiquer le nom des produits à côté des numéros

2) Nommer les 2 classifications des produits carnés et placer à côté les numéros des viandes   correspondantes
Produits carnés : Produits crus de salaison
N°1 / 2 / 5 / 7 / 8
Produits carnés : Produits cuits de salaison
N° 3 / 4 / 6 
3) Il existe 3 types de salaison pour les produits carnés.

Indiquer les types différents ainsi que la façon de procéder.

Type : a sec                                         Le procédé : La viande est frottée avec le sel
Type :
Saumure


Le procédé : La viande et marinée dans l’eau salée
Type :
Par injection


Le procédé : La saumure est injectée dans la viande
3Lard fumé





1 Jambon cru





4 Jambon cuit





2 Lard fumé et séché





5 Pancetta





7 Viande séchée





6 Jambonà l’os





8 Coppa








