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1- Participer aux opérations d'approvisi etde '
Réceptionner, controler et stocker les marchandises

T1: les grandes familles de produits alimentaires

T3: les mesures d'hygiéne et de sécurité dans les locaux professionnels
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CLASSIFICATION
Les volailles a chair blanche
POUSSINS, cirvernereenreneenseneensens , et Poulardes, Cogs a rotir et Chapons, Poules et Cogs, Dindonneaux et Dindes
Les volailles a chair brune
wewmeneenee( NaNtais, Challans, Rouennais, Duclair, de Barbarie, Mulard), Oies, Pintadaux, ......ccceemesrmeseens ,

Le lapin animal domestique, animal de la basse-cour est généralement rattaché aux volailles a chair blanche, il est vendu
par le volailler.

COMMERCIALISATION

Les colis de volailles doivent porter des indications obligatoires :
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CLASSE DE QUALTTE
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INSPECTION SANITAIRE |
AUTORISATION | yETERINAIREAUTORISATION
| [EUROPENNE | ERANCAISE

el bl - Avant d'étre traitées en cuisines, les volailles sont :
| Comment reconaltre une jeune volaile ? |
! Les ergots sont peu développés ! - Plumées - Flambées
I Lapeauest c.oovieineiniinn I ) TN (éviscérées) - Parées
| est cartilgineuy ! S rerrerreereeneeerean OU AECOUPEES .evnirninninninnennannnn
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sont peu EcdleUSES) o ument reconvifive o qualié dune bome volole ?

. L L'habillage d'une volaille terminé, on doit
Lodeur doit étre

conserver les qui se composent :

|

|

: La conformation doit étre excellente
" Elle doit &tre correctement plumée
I
|
|

- du cou

- du ceeur sans caillots
- du gésier dé houssé
- des ailerons

- des pattes sans écailles
- de la créte
- du foie défiélé

Elle ne doit pas présenterde .....................

AAISSONS

R a Y T I N E Sy T OV Les appellations des différents morceaux

P%eom, dinde, ode, chapon \ d’une découpe de volaille
ja'ller : Coguelet, pigeonnens, poulet
Poéler : ?M' caneton Escalopes,filﬁe\‘s, poitrines,
e . Poule, poulardle, dinde blancs, suprémes, magrefs,
v - C0gy poule, dinde, ode [Ailes, ailerons
En salmds : Pintade Cuisses, pilons, gras de

cuisses, sauté et blanquette
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CLASSIFICATION

POLE 1
1- Participer aux opérations d'appr etde '

Réceptionner, controler et stocker les marchandises
T1: les grandes familles de produits alimentaires

LES VOLMLLES

T3: les mesures d'hygiéne et de sécurité dans les locaux professionnels

Les volailles a chair blanche
Poussins, Coquelets, Poulets et Poulardes, Cogs a rotiv et Chapons, Poules et Cogs, Dindonneaux et Dindes

Les volailles a chair brune

Canards( Nantais, Challans, Rouennais, Duclair, de Barbarie, Mulard), Oies, Pintadeaux, Pintades, Pigeons

Le lapin animal domestique, animal de la basse-cour est généralement rattaché aux volailles a chair blanche, il est vendu

par le volailler.

COMMERCIALISATION

le poids du colis
la date d’abattage

(VNN

les références de I'abattoir
les références du producteur

Les colis de volailles doivent porter des indications obligatoires :

2 le nombre de piéces

> le mode de conservation
> laclasse de qualité

> le calibre de poids

1 . ~ Y
v % v i —
. Les volailles peuvent étre vendues | RS o Jrogai
! I L 'ELEVAGE production de viande, L\\\\ SINDUSm \\7
: = P.A.C.( prét (‘J CUiI’e ), Oppelées | claustration, semi- B::::;T’mnca . \\\\\ IELS Z“\
! .o - | liberté, parcours / POULEF\\ . A
: aussi éviscérées. i herbeu, .. N Lt Jabo B 6
r 2 N P P d - r SES™ Sepy
. = Effilées, c’est & dire débarrassé : @ L Pl “rouge rere = R Maineg
N . . - - —"Mie, -
! simplement de l'intestin. { L "AGE conditions d abattage, | e
: : jeune, vieille | [ Q Transport { APPeIZ?,—‘;LETS e JOUPS
___________________________ (WM,:‘ o o:iifhe /éi\;’;
R CONSERVATION - 159 .
AAMERG. o ) respect de la chaine du froid Joups
N° DEPARTEMENT FRANCE DEPARTEMENT D 'ABATTOIR ;:g\;:::elle, céréales, produits .
@ 6403 A CLASSIFICATION VI
NEABANIOIR industriel, labels, AOC, TGP, AOP il
N° COMMUNE 7
il

CLASSE DE QUALTTE

INSPECTION SANITAIRE
AUTORISATION VETERINAIRE AUTORISATION
EUROPENNE ‘ FRANCAISE

| Comment reconvialire une jeune volile ? |
! Les ergots sont peu développés I
I La peau est fine :
: Le bréchet est cartilagineux !
I
I

-——L
Les pattes sont peu écailleuses

Comment recofialire lo quallté dune bonne volaille ?

L'odeur doit &tre agréable

La conformation doit étre excellente
Elle doit &tre correctement plumée
Elle ne doit pas présenter de blessure

AAISSONS

dinde, oie, chapon
ja'ller : Coguelet, pigeonnens, poulet
Poéler : Pintade, caneton

Pocher : Poule, poularde, dinde
Raao&k: Cog, poule, dinde, ode

& salimds : Pintade

Sauder, rotir Coqwelel,, poulet, pintadea, pigeonnenu,

Avant d'étre traitées en cuisines, les volailles sont :

- Plumées - Flambées
- Vidées(éviscérées) - Parées
- Bridées ou découpées a cru(selonl'utilisation)

L'habillage d'une volaille terminé, on doit
conserver les abatis qui se composent :

- des pattes sans écailles
- de la créte
- du foie défiélé

- du cou

- du ceeur sans caillots
- du gésier dé houssé
- des ailerons

Les appellations des différents morceaux
d’une découpe de volaille

Escalopes, filets, poitrines,
blancs, suprémes, magrets,

l Ailes, ailerons

Cuisses, pilons, gras de
cuisses, sauté et blanquette
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