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PARTIE N°1 : approvisionnement, réception, stockage
sur 20 points :

1°) Approvisionnement-réception-stockage

Un grossiste livre une demi-carcasse de gros bovins, vous avez la charge de réceptionner cette
marchandise, puis de la mettre en stock dans la chambre froide, le livreur vous remet des documents
dont un des éléments est représenté en annexe :

1- Cocher les 2 documents remis lors de la livraison :

0 L’attestation sanitaire du véhicule
(J Le bon de livraison daté

[ La facture de la précédente livraison
O La carte d’identification

2- Nommer les 2 marquages apposés sur cette demi carcasse :

FR
53 000 02
CE

E U3

3- D’apres la carte d’identification, est ce que I’animal de race charolaise a été élevé sur le lieu de sa
naissance ? Justifiez votre réponse.

........................................................................................................................
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4- Identifiez la catégorie et le nombre de mois en fonction des dates de naissance et d’abattage :

lacatégorie : ......ocoviiiiii i,

lenombrede moiS @ «oovvvveeeinieaain...

5- Quelle doit étre la température maximum a cceur de la demi béte a la réception :

6- La coupe du faux-filet est souillée, que faites vous ?
Répondre par oui ou par non aux questions suivantes :

Je prends D’initiative de refuser la marchandise : ........

Je la stocke en 1’état dans la chambre froide : ......

Je le signale au responsable de I’entreprise : .......

Je la rentre en chambre froide aprés un parage fait par le patron : ........
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PARTIE N°2 : technologie sur 20 points

1°) Les techniques de transformation

Chaque demi carcasse est coupée en deux coupes dont le quartier arriére est représenté

ci-dessous. Répondre aux questions suivantes :
Une des coupes de gros primaires permet d’obtenir ce quartier

1-ldentifiez ce quartier
ARS8 ARTS8 AR3 CR PAN

2-Entourez le quartier correspondant pour reconstituer
une demi béte :

AVS AVTS  AV10

3-Nommez les morceaux de découpe correspondant a :
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2- Les produits

a) Nommez les os situés sur la partie identifiée B :
Lenomdesos: ...l L e e

b) Identifiez dans chaque espéce le morceau correspondant :

Boeuf Veau Agneau Porc

rumsteck

3 La dénomination des morceaux

a) - Donnez les noms usuels des morceaux qui constituent la tranche :

b) - La dénomination usuelle de ce morceau dans le veau :

4 La production animale

a) - Reliez par une fléche la correspondance des races :

- Prim’holstein
> Race a viande - - Charolaise
> Race laitiere - - Limousine

- Blonde d’aquitaine
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b) - Déterminez les appellations des ovins en fonction de I'age :

Appellations Age moyen
> 3 semaines a 1 mois %
> 3 mois
> 4 a 6 mois
>

Animaux de plus d'un an

5 Les techniques de transformation

- Le hachage de la viande de beeuf impose le respect de régles sanitaires
et techniques pour la vente au détail :

Indiquez six regles a respecter :
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ANNEXE

' CARTE D’IDENTIFICATION

Nom/adresse Eleveur DUCHESNE JEAN C.
373 90 METTRAY |

hmﬂfadr%se C:Eﬁem

JAvLGM{5AH J3271§‘g1

202, rue du Bas des Bois

— TE S 0y (5P, 808 - 53008 LAVAL Cedex
DEMI BETE s/VERT VBF ‘
RACE  (CHAROLAISE

¢

ORIGINE CATEGORIE TYPE RACGIAL
FRANCE “__ " VIANDE
N° dFIPG 49055803897
N° Cheptel Naisseur 429006115
N° Cheptel Eleveur 3 7152027
Date de naissance 2105005
| Age/nombre de mois -~
N de lot 74210476/
Abattu le 161007  376,600K
o ot e et %7 Lieu de decoupe : 53130026
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