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Ces éléments de correction n’ont qu’une valeur
indicative. Ils ne peuvent en aucun cas engager la
responsabilité des autorités académiques, chaque jury
est souverain.
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Face aux problémes liés a la maladie de la vache folle, aux farines animales et
autres dioxines, les choix des consommateurs passent par des signes de qualité
ou sigles interprofessionnels.

6-1 Citer deux sigles ou signes qui permettent de valorser la qualité des produits carnés tout en précisant

pour chacun, leur objectif.

Label Rouge : garantit un niveau de qualité supérieur.

CQC : garantit Ia qualité des viandes de I’élevage 2 I'étal

VBF : qui garantit Porigine et la race de Ia viande bovine.

production attentif a2 environnement.

AOC : expression d’un Iien intime entre une production et un terroir.

Agriculture Biologique (AB) : garantit qu’un aliment est issu d’un mode de

BTB : viande provenant uniquement de race 4 viande, maturation 7 jours minimum.

2 points
(2 x 1 point)



