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M. PICHON décide d’ouvrir une boucherie dans le centre d’'une ville. Pour le travail du
beeuf, il hésite entre 2 races sachant que pour la catégorie, ce sera des génisses d’environ

3 ans.

Question n° 1 : Complétez le tableau pour 'aider dans son choix. (3,5 points)

CHAROLAISE

LIMOUSINE

Rendement a I’aba

ttage Environ 55 %

Environ 58 %

Poids des carcasses

400 kg et +

Plus légére — 350 kg

Etat d’engraissement

Moyen 3

Plutot faible 2

Grosseur des os

Grosseur moyenne

Os fins

Conservation

Bonne

Plus difficile car plus
maigre

Tendreté / Qualité

Grain persilié

Grain fin

Prix d’achat

- élevé suivant I’animal

Plus élevé suivant

Panimal

Question n° 2: Son choix est fait, il travaillera des génisses charolaises label rouge
d’environ 3 ans. Donnez la définition du label rouge. (1,5 point)

Mis en place par le Ministéere de PAgriculture, c’est un signe officiel de
reconnaissance. Il posséde un propre étiquetage qui répond a un cahier des
charges précis sur: origine, mode d’élevage, transport, abattage, préparation,
temps de maturation...

Question n° 3 : Il achéte ses carcasses a la ferme, chez un agriculteur attitré. 2 points
Lorsqu’il prend livraison de la génisse le lundi matin, quels documents doit-il remplir et
emporter ?

Il remplit un bon d’enlévement a souches (il en laisse un exemplaire a I’agriculteur).
Il emméne le passeport en vérifiant qu’il correspond bien aux boucles sur les
oreilles du bovin, plus les documents label qui correspondent aux boucles bleu,
blanc et rouge.
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Question n® 4 : De quel organisme I'agriculteur a-t-il recu la carte d’identité du bovin ?

(1 point)

Il a recu la carte d’identité de I'E.D.E. Etablissement Départemental de I’Elevage qui

est un organisme dépendant de la préfecture.

Question n° 5: Quelle est la nouvelle législation en matiére d’abattage d'urgence

lorsqu’une béte est accidentée ? (3 points)

Animal de plus de 24 mois accidenté de puis
plus de 48 H

Animal de moins de 24 mois accidenté
depuis moins de 48 H

Animal eutanasié

Constat vétérinaire

Mis en destruction

Certificat d’abattage d’urgence

Analyse puis estampillage si la carcasse
est saine

Mise en saisie et destruction

Question n° 6 : Cette génisse donne une carcasse excellente et un état d’engraissement

moyen, quelle sera sa classification ? (1,5 point)

Catégorie E
Conformation E
Etat d’engraissement 3

Question n° 7 : En plus de cette classification, quelles seront également les autres
inscriptions a I'encre apposées sur la carcasse ? (1,5 point)

Le numéro d’abattage
Les estampilles sanitaires
Le signe apposé a la roulette — label rouge
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Question n° 8 ; Dans le travail de ces types de viande, il pourra uniquement se dépanner
en quartier de demi gros, ce qui lui permettra de servir ses 2 clients restaurateurs qui lui

commandent chacun un A.L.M.T. par semaine.

Citez le nombre et les noms des os de 'A.L.M.T. ainsi que les muscles. (6,5 points)

Anatomie osseuse

Anatomie musculaire

Un demi coxal

Rumsteck

Sacrum

Aiguillette de rumsteck

6 vertébres lombaires

Aiguillette baronne

8 vertébres dorsales Faux filet
8 cotes Filet
Entrecéte

Dessus de cotes

Les bavettes d’aloyau et flanchet

Question n° 9 : Par contre, il ne pourra pas se procurer des muscles individuels sous vide
en dépannage, soit S.P..,, P.AD., ou PATAT.E. (1,5 point)

Expliquez les termes : S.P., P.A.D, PATAT.E.

S.P. : Semi Paré

P.A.D. : Prét A Découper c’est a dire entiéerement dépiécé et paré

P.A.T.AT.E : Le muscle est paré sur tout le tour sans le séparer.
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Question n° 10 : Pour avoir l'autorisation de servir ses restaurateurs, quels ont été ses
démarches ? (1,5 point)

l a du faire une demande a la prefecture, a lintention du Directeur des Services
Vétérinaires.
[l attendra I'autorisation et bien s(r, devra respecter toutes les obligations (G.B.P.H.,
livraison...)

Question n° 11: M. PICHON achete un petit véhicule pour le retour de ses carcasses
dans sa boutique, précisez lui la législation en cours. (2 points)

Simplement un véhicule isotherme si le trajet est inférieur a 80 km.
Si plus de 80 km, le véhicule frigorifique (production de froid) est obligatoire.

Question n° 12 : De retour au laboratoire, il découpe un pan acheté,
Donnez la composition musculaire du pan. (2,5 points)

1 cuisseau : Noix, sous noix, noix patissiére, quasi, jarret et téte de filet.
1 carré cote filet 1°7 et 2°™° et bavettes.

Question n® 13 : A partir du schéma ci-dessous :
Enumérer les morceaux de détail et leur nom anatomique de la coupe
transversale du BCUH. Complétez le tableau. (12 points)

NOM PARISIEN NOM ANATOMIQUE
1 aiguillette baronne Tenseur du fascia lata
2 rond de tranche grasse Droit antérieur
3 mouvant Vaste interne
4 mouvant Vaste interne
5 plat de tranche grasse Vaste externe
6 merlan Couturier
7 poire Pectiné
8 rond de tende de tranche Adducteur de la cuisse
9 dessous de tende de tranche Droit interne
10 tende de tranche Demi-membraneux
11 gite a la noix Long vaste
12 rond de gite a la noix Demi-tendineux
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A partir du document annexe 1 :

Question n° 1 : Donnez la définition de M.R.S. (1 point)

Matériel a Risques Spécifiés

Question n° 2 : A qui doit étre adressé la demande d’autorisation du travail des M.R.S. ?
(2 points)

A la préfecture, a I'intention du directeur de la D.S.V.

Question n° 3: Quelle est l'obligation d’'un fournisseur en carcasse bovine avant
d’entreprendre la 1°" livraison chez un client ? (1 point)

Procédure de contrble. Il a obligation de vérifier 'autorisation pour travailler les

M.R.S. de son client, soit sur le site internet, soit il se fait remettre le double par son
client.

Question n° 4 : Dans le texte, qu’est-ce qu’un organisme tiers ? (1 point)

C’est un organisme indépendant qui n’a aucun rapport ou attache avec les
personnes contrélées.

Question n° 5 : Listez les contrbles effectués en matiere de M.R.S. (6 points)

- Déclaration et autorisation données

- Stockage frigo, les quartiers ne doivent pas se toucher

- Bacs hermétiques, tables, outils, le tout identifié et réservé a cet effet
- M.R.S. dénaturés

- Nettoyage et désinfection suivant les normes (trempage a la javel)

- Tenue d’un registre (double d’enlévement)

Question n° 6 : Qu’'est-ce qu’un cahier des charges ? (2 points)

C’est un document écrit qui impose au producteur de respecter les normes
d’élevage. Il précise et décrit dans les plus grands détails un produit, une
fabrication. li est le lien d’un contrat commercial.
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Question n° 7 : Expliquez dans le texte : « une présentation dépréciée des carcasses ».
(2 points)

La possibilité de retirer la moelle épiniére en boucherie évite le fait que les
carcasses soient fendues a I’abattoir sans trop de soins (cadence) et se présentent
« abimées ».

Question n° 8 : Le boucher peut-il encore vendre des cbtes filets doubles ? Si oui, quelles
sont ses obligations ? (2 points)

Oui, mais avec P'obligation de retirer la moelle épiniére en respectant les obligations
en matiére d’hygiéne.

Question n° 9 : Le boucher peut-il commercialiser : (1,5 point)

- larate d’agneau,
- la cervelle d’'un agneau de moins de 6 mois,
- lalangue d’un agneau de plus de 6 mois.

Non, la rate est saisie dans tous les cas.
Oui mais aprés 6 mois, la cervelle est saisie.
Oui.

Question n° 10 : Comment se présente la carcasse d’'un ovin de plus de 12 mois a
I'abattoir ? (2 points)

Elle sera automatiquement fendue pour retirer la moelle épiniére.
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A partir du document annexe 2 :

Question n°1 : Quels sont les moyens qui permettent d’optimiser la tragabilité ?
(5,5 points)

Moyens administratifs . numéro de propriétaire, cheptel, numéro de la béte dans le
cheptel, affichage de la provenance de la béte dans le magasin ou sur les étiquettes dans
les GMS.

Moyen economique : analyse du cervelet par prélévement aux abattoirs

Question n° 2 : Pour chaque approvisionnement, quelles sont les informations que le
boucher doit mettre a la vue du client ? (4 points)

Origine (né, élevé, abattu) en France

Catégorie (taureau, JB, beeuf, vache, génisse).

Type racial (viande, lait, lait viande) n° d’abattage ou n° de lot
Découpe dans la boucherie (ou le n°® d’agrément du lieu de découpe)

Question n° 3 : Quelles sont également ses obligations en matiere d’affichage des prix ?
(2 points)

Chaque morceaux de viande doit porter une étiquette (nom, prix au kg).
Un panneau a jour d’affichage aux normes (nom, hauteur des lettres et chiffres et a
la vue du client qui théoriquement devrait étre visible de I’extérieur du magasin).

Question n° 4 : Dans un petit résumé et par votre expérience récente du métier, pensez-

vous que tout cet étiquetage des viandes soit un argument commercial pour l'artisan
boucher ? (8 points)

A P'appréciation du correcteur selon le texte ci dessous.

La tracabilité qui matériellement se traduit par un étiquettage trés précis n’est qu’un
des aspect dans la transparence de commercialisation des viandes

En effet, 'origine de la viande, atout majeur pour la clientéle est un critére de
confiance absolue.

Néanmoins, soucieux de maintenir, voire d’optimiser, la crédibilité et le sérieux de
leurs activités, de nombreux artisans bouchers achétent ou se remettent a acheter
les bétes sur pieds (maquignon). Les récentes crises alimentaires — ESB, Dioxine,
tremblante, fievre aphteuse — ont amené de nombreux artisans a se réinvestir dans
cette activité qui d’'une part leur permet de se distinguer nettement des GMS et
d’autre part d’augmenter la valeur de leur fonds de commerce par la notoriété que
géneére cet achat sur pieds.
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