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Introduction

1.La transformation des viandes de bocuf

1. Les piéces constitutives des carcasses bovines
2. Préparation des matiéres de base

3. Les produits élaborés a base de beeuf

4. Les viandes hachées et restructurées

5. Les abats de beeuf

Exercices

2.La transformation des viandes de porc

1. Les piéces et morceaux des carcasses de porc

2. La préparation des produits élaborés a base de porc
3. Les produits élaborés a base de porc

4. Utllisation des abats de porc

Exercices
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