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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1°- Citez 4 moyens qui permettent de limiter les accidents en boucherie. 2 points soit 0.5 point x 4

Pour éviter les accidents en boucherie il faut savoir utiliser :

- le tablier de protection ‘ - le gant de protection
- les protections sur les machines dangereuses :

avoir :
- un plot bien rangé - un sol propre

- une bonne position pour travailler

2°- Citez 3 abats rouges et 3 abats blancs de bovins. 3 points soit 0.5 point x 6
1.5 points pour les abats rouges

1.5 points pour les abats blancs

- Cerv - Rognons
- Langiie - Joue

3° - La détermination de I’Age sur une carcasse est trés importante. Pourquoi ?
Citez 4 endroits précis qui permettent de déterminer I’4ge d’une carcasse bovine. 6 points

La détermination de I’Age sur une carcasse est trés importante car elle conditionne la
qualité de la viande (tendreté, couleur, saveur) 2 points soit qualité I point,
tendreté 0.25 point, couleur 0.5 point, saveur 0,25 point

Les 4 points précis : cartilage des apophyses épineuses des vertébres dorsales, du
sternum, le cartilage du prolongement, le coxal. 4 points (1 point x 4))

4°- Donnez la composition osseuse et les morceaux de détails d’une épaule de boeuf

levée en raquette
2,5 points (0.25 point x 10)

Radius cubitus - Humérus - Scapulum Le jumeau a pot au feu
Le jumeau a lift
Le dessus de palette
La macreuse a lift
La macreuse a pot au feu
Le paleron (macreuse a braiser)
Le gite avant
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5°- Citez 4 caractéristiques organoleptiques de la viande. 2 points soit 0,5 point x 4

- Couleur

- Tendreté

- Succulence

- Saveur (goiit)

6°- Cocher a I’aide d’une croix (x), le mode de cuisson pour les piéces de viande présentées

dans le tableau ci-dessous. 2,5 points soit 0,25 x 10
PIECES DE VIANDE CUISS,ON LENTE CUISSON RAPIDE
Gite arriére X

Rumsteck

Noix X
Collet d’agneau X
Selle d’agneau X
Tendron X
Aiguillette de gite a la noix X
Echine X
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7°- A partir des numéros du schéma, compléter le tableau ci-dessous, en tenant compte
des remarques suivantes : - 2 chaque n° correspond le nom d’un ou deux 0s
- pour les vertebres, en plus du nom, vous préciserez leur nombre.

2 points soit 0,10 x 20

N° Nom de P’os Nombre
1 vertébres cervicales 7
2 vertébres dorsales 13
3 vertebres lombaires 6
4 vertébres sacrées 5
5 vertébres coccygiennes 16220
6 Coxal
7 Fémur
8 Tibia
9 Les cotes
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BAREME DE CORRECTION

PTS /20 POINTS PTS / 60 POINTS
(voir les détails sur le
corrigé)

QUESTION 1 2 6 1,5 point par réponse juste x 4

QUESTION 2 3 9 1,5 points x 6
- Abats rouges 4,5
- Abats blancs 4,5

QUESTION 3 6 18 Pourquoi ? 6 points, soit
- qualité 3
- tendreté, couleur, saveur 3
(1 point x 3)
4 endroits 12
(3 points x 4))

QUESTION 4 2,5 7,5 10 réponses attendues
0,75 point x 10

QUESTION 5 2 6 1,5 points x4

QUESTION 6 2,5 7,5 0,75 point x 10

QUESTION 7 2 6 0,30 point x 20

TOTAL 20 60
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