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Hôtellerie-Restauration -Académie de Normandie - formation à distance.  

Nom et prénom de l’étudiant : 
 
Nom et prénom du professeur :  
 
Formation :  
    
Etablissement : 
 
Mail pour l’envoi des travaux au professeur : 
 
Pour communiquer en direct avec le professeur : 
  
Travail à rendre au plus tard le : 
 

Message du professeur 

Séquence : Les viandes de boucherie                  (Cette séquence est composée de 4 séances) 

 

Séance 1 de technologie : La traçabilité et la sécurité.          Durée 2h00 
Consignes de travail :  

- Visionner les vidéos en cliquant sur les images ou en flashant les Qr-codes à l’aide d’un téléphone ou 
d’une tablette. 

- Expliquer en quelques lignes le contenu de chacune de ces vidéos (accès Internet indispensable). 
- Adresser votre travail au professeur. 

  

 
 

 
 

Expliquer en quelques lignes le contenu de la vidéo Zone réservée au professeur 
 

 
 

 
 

Expliquer en quelques lignes le contenu de la vidéo  

 
 

 
 

Expliquer en quelques lignes le contenu de la vidéo 
 
 
  

 

Source vidéos : https://www.la-viande.fr/webtv/                                                                               Mise à jour : 16/03/2020 

https://www.la-viande.fr/webtv/
https://www.la-viande.fr/webtv/securite-sanitaire/comment-garantir-origine-viande-boeuf
https://www.la-viande.fr/webtv/animal-elevage-securite-sanitaire/elevage-veaux-tracabilite-assuree
https://www.la-viande.fr/webtv/thematique/securite-sanitaire
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	Texte5: Bonjour à toutes et tous
Nous entrons dans l'étude des viandes de boucherie. 
Cette séquence est composée de 4 séances (cours et exercices) 
Voici la première !
Je vous adresse la suivante après retour de votre travail 

Bon courage !
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