Fiche technique

Comment est déterminé le classement
des veaux ?

|
iLors de son passage a labattoir, tout animal est inspecté par les servicesi
rvétérinaires mais également « noté » par un classificateur agrémenté par:
E France Agrimer. i
iLe classificateur va constater et mesurer des critéres objectifs (tels que lei
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'sexe, ['age, la race, le poids) et apprécier des criteres subjectifs (grille de
E classement communautaire)

iLa dénomination de vente «veau > est utilisée pour des carcasses issues
i d'animaux de moins de 8 mois.

LES CRITERES SUBJECTIFS A OBSERVER :

o Le développement musculaire (conformation)
o L’état d'engraissement
. La couleur de la viande

Les critéres subjectifs sont déterminés par des classes. Pour les veaux, il y a :
= 5 classes de couleur de viandes

= 5 classes de conformation

= 5 classes d'état d’engraissement

La détermination de ces critéres de classement est réalisée en 3 étapes :

Classement OFIVAL pour les carcasses de Veaux (moins de 8 mois)

] Déterminer la cou- -
leur de la viande Couleur de la viande Conformation Etat dengraissement
(ce n'est réalisé 0123 4 la carcasse
que pour les veaux) ] 0 - Blanc 2 E 3 12345
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Classement pour les veaux (- de 8 mois)  exemple : 2R3

3 Déterminer l'état

d'engraissement
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] Critéres de détermination de la couleur de la viande

A cejour, il y a 5 classes de couleur :

0 : Blanc

: Rosé tres clair
: Rosé clair

: Rosé

: Rouge.
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2 Criteres de détermination de la conformation carcasse

Pour déterminer la confor-

mation d'une carcasse, on

découpe celle-ci visuelle-

ment en 3 parties :

= Larriere : le cuis-
seau

= Le dos : la longe ou
le carré

= L’'épaule : la basse

Pour chacune de ces 3 par-
ties, On observe si le profil
musculaire est concave,
rectiligne ou convexe, les
muscles rebondis ou plats
(ou allongés).

Conformation des veaux

Profil concave Profil rectiligne Profil convexe

Criteres de détermination de 'état d'engraissement de la carcasse

Etat doengrai ss

Peu couvert Couvert Gras Trés gras
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