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Instructions relatives au déroulement de I'épreuve

Conformément au réglement d'examen, ce sujet comporte deux parties :
» une série de questions portant sur la technologie en boucherie.

+ sous forme d'un document décrivant une ou des situations professionnelles.

Le candidat doit mobiliser ses connaissances liées a fa profession, analyser la (ou les) situation(s} présentée(s) en
argumentant et en justifiant son analyse.

L'USAGE DE LA CALCULATRICE EST AUTORISE
LE CANDIDAT REPONDRA DIRECTEMENT SUR LE SUJET
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1°' partie

Question n”1 : ’'abattage et ses conséquences

{9 points)
Aprés I'abattage, la carcasse de boeuf passe par diférentes phases d'évolution qui auront une grande influence sur
les qualités futures des viandes commercialisges:
a- Citer les 3 phases d’évolution post mortem de la viande.

{3 points)
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b- Définir le terme « ressuage »,

{3 points)
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Question n?2 : la conservation des viandes

- o _ , o (@ poinis)
Plusieurs paramétres rentrent en ligne de compte pour la conservation des viandes ta température, hygrométrie et
le brassage de lair.
a- Définir le terme « hygrométrie ».

(2 points)
b- Expliquer les conséquences d'un taux d’hygrométrie trop élevé et trop faible sur les carcasses.
{3 points)
» Hygromaétrie trop élevée :
» Hygrométrie trop faible :
¢~ Citer [e taux idéal d’hygrométrie pour les viandes de houcherie.
(2 points)

+ Pour les viandes de boucherie :

...........................................................................................................................................................................................
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Question n3 : anatomie

a- Compléter le tableau suivant.

Feuille : 4/8

(12 points)

(7 points)

Région anatomique

Appellations bouchéres

Appellations scientifiques

Exemple . ¢ Le tendre de tranche ¢ Demi membraneux
B e e o Adducteur de |a cuisse
s Poire LSV PP PP TOOTPSPPPTY
LSOOV, 3, S Y0 s Couturier
Tende de tranche (TT)
+ Dessous ou dessus de tranche L U PR PPRTOPPPI:
s Araigneée B i e s
e Fausse araignée LSOO
¢ Rond T SOOI
Tranche & rotir « Plat LUV RTRPOOR
B e s » Vaste interne
B e « Demi tendineux
(l;::rl‘::ﬁg)lble des gites « Nerveux de gite & la noix ] tsz (r)rrmgscles gastrocnémiens,
o Gite a la noix B e s e ane
B b » Partie antérieure du long vaste
Hanche e * Pesslormoyen, profand et
Aiguillette baronne .
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Compléter le schéma de [a coupe de 'agneau ci-dessous.
I R . U . o . (5 pomts)
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Question n%4 : les races de boucherie

a- Définir le terme « race rustique »

Feuille : /8

(10 points)

(2 points)

b- Définir les termes sulvants.

(3 points)
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Compléter le tableau suivant.

{5 points)

LES RACES BOVINES BOUCHERES

RACES ORIGINE ET REGION D’ELEVAGE ROBE
. Charolles, Sadne et Loire .
Limousine . Froment vif
. Sud-ouest, Lot et Garonne Froment
Massif central, Cantal Acajou
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2°™ partie

(40 points)
SIGNES DE QUALITE

Le nom générique de « beeuf » recouvre des réalités différentes... il serait plus judicieux de parler de viandes plutot
que de la viande. Pour s'y reconnaitre, le consommateur dispose désormais de divers signes :

Appellation d’crigine contrdlée (A.0.C.)

Critére Qualité Certifiée (C.Q.C.)

Boeuf de tradition bouchére (B.T.B.)

Label Rouge

AgricuHiure Biologique {A.B.)

* & & & @

Les signes officiels de qualité répondent & la demande du consommateur-.en matiére de tragabilité des produits
alimentaires en leur garantissant l’ongme et la qualité, L'attribution de ces sianes reléve de la démarche volontaire
des producteurs et des enireprises qui prennent 'engagement de respecter un cahier des charges conlralgnant
homologué par I'Etat. Des controles réguliers sont effectués par les pouvoirs publics et par des organismes
indépendants agréés.

Hebdomadaire FExpress, le 22 juillet 2004

1- « Le nom générique de « bcauf » recouvre des réalités différentes... il serait plus judicieux de parler de
viandes plutét que de la viande ». Expliquer ce que signifie cette affirmation et préciser en tant que
professionnel la représentation de la viande de boeuf ui vous satisfait le mieux. Justifier votre réponse.

(20 point)
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2- Les signes ofticiels de qualité (AOC, CQC, AB, ...) garantissent la tragabilité des produits alimentaires. A
partir d"exemples précis, donner le cahier des charges de deux de ces signes,

(10 points)

e

3- L’affichage de ces signes est-il suifisant ? Quelles sont les autres contraintes a respecter ?

{10 points)




