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Instructions relatives au déroulement de I’épreuve

Conformément au réglement d’examen, ce sujet comporte deux parties :
Partie 1 : une série de questions portant sur la technologie en boucherie.
Partie 2 : sous forme d’un document décrivant une ou des situations professionnelles.

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

Le candidat répondra directement sur le sujet.
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1°'® partie

Question n°1 : L'abattage d'un animal de boucherie.
(8 points)

1.1-Citer cinqg techniques liées a 'abattage d'un boeuf et donner 'action induite.

1.2- Le ressuage des carcasses est une phase essentielie de 'abattage.

Expliquer en quoi consiste cette action et préciser pourquoi elle est importante.

Question n°2: Définir la notion de PH en boucherie, se rapportant a l'aliment
viande d’une carcasse de bovin, en démontrant 'évolution du glycogéne apreés |'abattage.

(5 points)
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Question n°3 : L'inspecteur vétérinaire qui doit veiller a la salubrité des carcasses
et des viandes, peut prendre trois décisions importantes lors de I'examen des carcasses.
Citer les et préciser les actions qu'il doit mener.

(4 points)

Question n°4: Citer cinq critéres qui permettent d'apprécier la qualité d'une
‘carcasse de bovin.
(5 points)

Question n°5: Définir I'hygrométrie en démontrant que les variations
d’atmosphére dans la chambre froide influent sur la conservation et les qualités
intrinséques des viandes (taux élevé — taux optimal- taux faible).

(6 points)
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Question n°6 : Citer les effets de la maturation sur le tissu musculaire et sur le
tissu conjonctif.

(4 points)
Question n°7 : Connaissances de |'anatomie
(8 points)
7.1-Donner la composition osseuse d’'un AV5 et I'appellation bouchére de la piéce de viande
correspondante.
Nom des os d’un AVS Appellation bouchére
Sternum poitrine
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7.3 - Les appellations anatomiques et boucheres.

Compléter le tableau ci-dessous en citant les morceaux de détails en appellations bouchéres
ou scientifigues.

Appellations bouchéres Appellations scientifiques

Obturateur interne

Vaste externe

Droit antérieur
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2éme

partie

Monsieur Riton, boucher a Limeuil, privilégie depuis de nombreuses années 'achat de ses
animaux sur pieds et donne la priorité aux petits éleveurs locaux.

M. Riton travail dans une région ou la race limousine est reine.
Comme fout les lundis, M. Riton se rend a la ferme pour choisir une magnifique béte.

Apres examen complet de la béte et 1h30 a discuter le bout de gras, nos deux hommes
bouclent I'affaire.

Il faut dire que M. Riton travail depuis de nombreuses années dans le BTB voila pourquoi il
gccorde autant de soins au choix de ses animaux.

M. Riton ftransporte donc cette magnifique limousine vers [‘abattoir le plus proche, afin
d’obtenir une viande avec les meilleures qualités organoléptiques possible.

Seulement voila, surprise, quand M. Riton va pour récupérer sa carcasse il constate que le pH
de sa carcasse et anormalement élevé.

Question n°1: Quel document M. Riton doit-il posséder pour transporter cet
animal, ?
(4 points)

Question n°2 : Le BTB (beeuf de tradition bouchére) est un signe de qualité. Citer
trois autres signes officiels de qualité et préciser pour I'un d'entre eux les conditions
d’obtention de ce signe ainsi que les garanties offertes par celui-ci.

(8 points)

Question n°3 : Expliquer l'incidence de mauvaises conditions de transport et du
temps de stabulation insuffisant avant l'abattage sur les qualités sanitaires et
organoleptiques des viandes.

(10 points)
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Question n°4: Dans une boucherie comme a [labattoir I'hygiéne est trés
importante. Citer deux autocontrdles que I'on peut effectuer sur le lieu de préparation
et/ou de vente. Justifier I'intérét et les garanties qu’offrent ceux-ci.

(8 points)

Question n°5 : Achat sur pieds ou achat en carcasse.

Quelle méthode vous parait la plus intéressante ? (Justifier votre réponse)
(10 points)



Session 2010 - | T~ |1328L08

S UJet BP BOUCHER

| Epreuve : Technologie E3 — U31
(A Coefficient: 4 |Durée:2h 00 _[Fedlle:gls | |






