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Situer 

Généralités

Donner les températures pour ces produits









     Transport                          Stockage
	Viande et produits à base de viande


	             7                   °C
	              2                °C

	Viande hachée, émincée crue


	              5                  °C
	             2                 °C

	Produits surgelés


	             -18                °C
	          -18                 °C


Durée de stockage depuis l’abattage jusqu’à la consommation
	Viande de veau

	Pièces sauter minutes

1 à 2 semaines
	Pièces à rôtir et glacer
6 à 8 jours

	Viande de bœuf
	Pièces sauter minute
3 semaines
	Pièces à braiser et bouillir
4 jours

	Viande de porc
	Pièces sauter minute
4 à7 jours
	Pièces à rôtir et glacer
4 à 7 jours

	Viande d’agneau
	Toutes les pièces
	1 à 2 semaines


Citez 5 indices de qualité pour la viande de porc:

1) Chair légèrement marbrée
2) Couleur rose à rouge clair
3) Graisse ferme blanche et sèche
4) Chair ferme
5) Bien en chair
Situer les parties sur l’animal avec l’aide des lettres (de A à D) et les nommer 
A) Jambon





B) Carré
C) Poitrine





D) Epaule
Dessinez en couleur (bleu, rouge, vert, jaune) sur le porc
 4 morceaux de votre choix
Donner 2 méthodes de cuisson et 2 préparations pour les 4 morceaux que vous avez choisi
Morceau n°1

Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°2 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°3 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Morceau n°4 
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Préparation :………….…………………………………….…………..……Cuisson :……………………………
Quelle partie utilisez-vous pour ces préparations

Coppa : cou
Gnaggi : jarret
Quel est le poids d’un cochon de lait et quelle est sa particularité
Poids : 12 kg environ
Particularité : leur peau est si fine qu’elle peut être rôtie avec la viande
Pourquoi la viande de porc supporte mal la congélation ?

Donner le temps de conservation au congélateur
Pourquoi : rancissement de la graisse
Temps de conservation : maximum 3 mois
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