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1°"® Partie

La transformation de ’animal (§31.1.1)

Le stress avant Pabattage peut aveir des conséquences importantes sur la viande.
Lesquelles ?

{6 points)

L'application d'une excitation électrique aux carcasses sur la ligne d’abattage a un
objectif principal. Lequel ? Quel est le but de cette excitarion ?

{4 points)
Les rendements ($31.3.3)
{4 points)

Citer le pourcerirge moyen de dessiccation (beeuf, veau, agneau) de 'abattage a la
consommation. Da‘is !¢ tableau ci-dessous donnez les % moyens de dessiccation,

Dessiccation moyenne %
L
Beewt %
Veau 4 %
Agneau %
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Les cuissons. (S31.5.1)
(2 prins,

Les tissus conjonctifs sont constitués par des fibres de collagéne que la z.:isson
transforme. Décrivez les différents comportements de ces tissus au contact de Ia cha’eut.

B ChalBUF SEONE I it vt e et s bttt e ettt te et e e e e e e e et e e eeen e verteeatereerea

B Chaleur NUMIAE © ..oeoivviiviieeeecii s s et e teessreesaesnt s e s s betee e ee e e e . O

La conservation des viandes. (831.6.3)
(4 paints)

Pendant la décongélation, s'il n'est pas possible 'éviter 'dcoulement d'une partie de I'eau de
fusion (exsudat) la quantité peut toutefois: &tre limitée.

Citer quatre bonnes pratique qui permaiient de liniter cette perte !

Déterminez les ditiérentes parties (831.7.2)
{5 points}

En vi.uz gidant du croquis ci-joint, définissez a I'aide de numéros les morceaux de coupe de
demi-gros :

Ex - Unupanneau:7 + 8

L' irain de eOes © s cere s

Undshanché: ...,
UnB CU e

Une hanche @,
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Appellations anatomiques. $31.7.2

(12 priinis;

Vous avez ci-conire fe nom anatomique des muscles internes de I'épaule, donnez le niraéro

correspondant.

* BUS EPINBUY 1o vevees et e b s
Long armong s
" AnCesSs0ire CU IuNg ancon [
B BOUS SPERUAING It et
B ARGLNE INEIMNE T e et e
O Grand rond [
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Vous avez ci-contre le nom anatomique des muscles internes de la cuisse, donnez le numére

correspondant. 2\
" VastE INEINE foc e s e,
* Demimembraneux i.....oooveviis o+ i
E PECHNE { s et
LR 0110 (¥ 1= SOOI RRR
* Obturatenr inteme = .o
P Drofte interne e
52.1.5 Aprés avoir pris connaissanues de I'cimnexe 1 (attestation de conformité et ticket
de pesée)
Répondez aux questions svivantes
(3 points)
Donner :
# L fleu d'abalaga [ e et s e ee et e et e et
1 L NOM P PEIBVBUI I ..ottt ettt e s et e e ee e et ae e be e e e e e er s eessee e ee e oot et
B L BlAG Lottt ettt s bbb s et st et er et a1 en et et et ettt e e et
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2°M Partie

Aprés avoir lu 'éditorial de annexe 2.

1- En fonction de la crise actuelle Monsieur RABAUD nous parle Jdes contraintes d’un
label permettant d'allier qualités gustatives particulidres et productions traditionnelles,
sensibilisant les consommateurs.

Pouvez vous détailler et argumenter les éléments de co tovte tout en justifiant votre
analyse ?
{10 poinis}
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3- Expliquer en quoi consiste le principe de tragabilité. Donner des éléments
d’attestation de cette tragabilité et indiquer ce qu'ils renseignent.

(10 poir.ts,

................................................................................................................................................................

4- Expliquer en quoi une viande ichellisés ast différente une autre viande.
Justifier votre réponse et préciser quel pev. etre i'iniZrét pour le client d’acheter ce type de
viande.

(5 points)

..............................................................................................................................................................

Z-Larace limousine est-elle celle que vous préférez. Justifier votre réponse.
{5 paints)
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ANNEXE 1

Je soussigné(e) : NOM :

Adresse précise :
« déclare sur Ihonneur que le veau idgal

TESTATION DE CONFORMITE

Obligateire pcur Ia labellisation ou toute autre forme de certification

Atlestatlon sans mr”@"ﬂgﬂmﬂ‘ﬁﬁﬁaﬁ non gualifide en Label Rouge
LS
e laGralla

Peérorey: . .

24450 MIALLET

161

mrw doreille marquée comre yut:

Numéro de ls mire Huméro de vesu Hr...tr. du cheptel
5403338 183 [ 34 ol hb8o2d|| I 4 268118
Race pire Race mire Race veas Néte Sexe

34 3y | [ 3G 55 fumfos i

¢ sa responsabilid quanl 3 b conformité du vemu au eéglement de produe-

ce veau en vue de la commercialisation.

a &té produit d'une fagon rigoureusement conforme aux disnusitions de 'engagement au respect
du Cahier des Charges “Veau Fermier Sous La Mére” Labe{ Rzug > 03-B1 que fal signé.
+ dertande que Ja garantie “Veau Fermier Elevé-Sous La . Vre” suit mentionnée sur la carcasse de

£
tiom, e volet doil etre rembs an rmz:?dm de TOrganisation de Producleurs lors de enlRvemeen! de |'aninal,

Dans (« mesare of FELEVEUR

Ouganisation de Preducteurs

vaita V‘f I e Ja 08 of

Sigratuie de FEleveur,

+wean | TORDEL %308
125, RUE DE 1.5

AT B7000 LMOGES

SRET 440 35 136 00012 - APE151 A

TICKET DE PESEE No 294043

{2 sur 3)

TH, 05.55.30.37.59

’ Numdie diidentification

} Foids d'Ahattage
{Kg)

Numéro d'agrément

du bovin Date d’Abattage sanitalre de Vabattoir |NUméro d'abattage
FR24(4448023 12109/2005 156.3 B7-085-01 1154
B87085001120905FR2404448023 1154015635
Bon /! Tuerie 4646503/4072 Articte Veau Tare 3 Ress. 0.02  Rel. 0.3 Ref.D O
No Lot PChaud 159.5 Classs 2U3 Hbre 1 Typ.ABT
Usager 8 OV PLANEHAISON Pg';::'z: 156.3 No Pesoe 052550014202 Heure 13:48:46
Fournisseur ObservP ' clasn:ii _
Eleveur det, 24269118 Race 34 RP34 RMI9 TR1 Pays Nals-Blev FR  FR Boucle3
Elovour nais. 24259118 Trav. 8023 Sexe Date Nais 23/04/2005 Age 4 Test N
Cons. NON

Obs. Entree’
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- ANNEXE 2

Editorial
Nous ne sommes pas des convertis de la derniére heitve

Depuis prés de 25 ans, le limousin a choisi Ia voie la plus centraignante, ceie du Label : Label
Régional d'abord en 1971, Label Rouge ensuite en 1988 pour identifier et ¢wantir ses viandes
bovines.

Le maintien des méthodes de production traditionnelles a I'herbe par rics éleveurs qui, envers et
contre tout, ont conservé ce savoir-faire, allié aux spécificités de la rece iimousine, donnent a cette
viande des qualités gustatives particuliéres.

Tres tot, nous avons pressenti que cef ensemble devait étre conoté et garanti par un systéme de
certification officiel, fiable et crédible pour le consommatet:. Liscrétement, patiemment et souvent
dans fa difficulté, éleveurs, groupement de producteurs, erreprises d'abattage et bouchers ont
ensemble béti une filiére organisée et structurée.

Aussi, dans la crise actuelle, contrairement aux comvertis e a dernidre heure gui découvrent
subitement les vertus de la tragabilité, nous n’avons rian a irpaginer, rien a inventer.

C'est sans tapage et dans la continuité de notre uctior =i r rofondeur gue nous voulons sereinement
vous expliquer qui nous sommes et ce que nous faisons dapuis longtemps

Pierre RABAUD
Président de Limousin Promotion
dans Edition spéciale





