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Définition : Les volailles sont des oiseaux de basse cour, élevés par I'homme. On inclus
parfois dans cette catégorie le lapin.

| Classification I
VOLAILLES
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Volailles a chair blanche
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| Qualité : Elle dépend de plusieurs parametres I

La nourriture :
céréales, granulés,

farines... L'age :
de 4 semaines a 1 an
La race : o -
Bresse, faverolles, v Volaille jeune
Rhod-wyandotte, Géline ergots peu devellopés
de touraine ... peau fine

;‘ 1+ A attes peu écailleuses
A Q U a I Ite i brgchet mou
odeur agréable y
correctement plumée
bonne conformation Le mode de

pas de blessures conservation :
frais, surgelé...

Le mode d'élevage :
en plein air, en batterie ...

Les conditions
d'abattage
et de transport

En fonction de leur aspect exterieur les volailles
sont classées en 3 Classes :
CLASSE A : pas de blessures ou coups visibles.
CLASSE B : quelques blessures ou bleus.

CLASSE C : Ne peut étre vendu au public
utilisé par I'agro-alimentaire

(fonds, gelées, potages.,volaille reconstituée...)
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| Estampillage sanitaire I

L'estampillage sanitaire des volailles est le méme que pour les viandes de boucherie
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| Commercialisation I
Feeceon

VOLAILLES I

ENTIERES
y 2 T 4 4
P.A.C:
(prét a cuire) EFFILEES : DECOUPEES :
sulusies e bildlees débarassées de l'intestin mais esc?IOpes
il reste les abatis CUISSES
( téte et cou, coeur, gésier, etc...
ailerons, pates,foie..)
gui seront retirés et nettoyés
lors de I'habillage

( Flamber, vider, parer, brider ou découper)

MODES DE CONSERVATION :

n'imprimez ce document que si c'est vraiment necessaire

Refrigérés, sous vide, surgelés
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