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Premiére partie

INSTRUCTION RELATIVE AU DEROULEMENT DE L’EPREUVE

Ce sujet comporte plusieurs parties numérotées de 13 5

BAREME
1% partie Répartition des points
1- L'elevage bovin 10 points
2- Transport et réception des viandes 7 points
3- Livraison des viandes 3 points
4- Conservation des viandes 7 points
5- Travail des viandes 13 points
Total 40 points
2°™ partie Répartition des points
40 points

Le candidat répondra directement sur le sujet
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1- L’élevage bovin

1-1-Citer 4 races allaitantes avec les principaux caractéres les concernant.

0,25 x 16 54 points

R e E S - RENDEMENT
 mAmES SITUATION .~ '{ COULEURDE LA atiioe - | APPROXIMATIF
- RACES | GEOGRAPHIQUE | ~~ RoBE ' | OSSATURE | /T Whp A
Blonde d'Aquitaine
Blanche
l.a Sarthe, la
Mayenne et le
............................ Maine et Loire.
Limousine

1-2- Lors de l'introduction des bovins a I"abattoir, une visite obligatoire est effectuée par la DSV.
Quelle est la signification de ce sigle ? En quoi consiste cette visite et quel est son but ?

2 points

1-3- Si Panimal a subi un voyage long et pénible, quelles peuvent étre les conséquences directes
sur les qualités organoleptiques de la viande ? Quels sont les effets induits ?

2 points
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1-4- Citer deux opérations délicates sur le plan sanitaire, parmi toutes les actions liées a
l'abattage. Préciser quelie serait incidence de ces mauvaises opérations sur les carcasses et/ou les

viandes issues de ces carcasses.
2 points

2- Transport et réception des viandes

Lors d’un fransport de viandes, suivant la durée, le nombre de kms, la température extérieure, et le
respect de la tempéralure 4 cceur de la viande, nous avons la possibilité d'utiliser différentes caisses:

isotherme, réfrigérante et frigorifique.
2-1-Parmi ces trois caisses, indiquer ci-dessous, leurs différences liées a ia production de froid.
3x1 = 3 poinls

B ISOHBIMS | oo o T st b e et e b et e b e R bt et et et e seemenen e e rereeerannen
BRI GETANTE. Gttt e ee e e et e e e e e s e v s et e te et serartareeaaneaaaaraaneeane
R (1 T g1 o [V T OO SOOI

2.2-8ur la caisse, 4 l'avant droit, apparaissent des lettres et des chiffres comme ci-dessous.
indiquer la signification de ces lettres et chiffres.
G, 25 x4 = 1 point
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2-3- Compte tenu des différentes caisses utilisées, on doit respecter durant le transport des
viandes une réglementation sur les températures 3 coeur des produits. Indiquer la température a
coeur maximum autorisée pour les produits ci-dessous.
' 0,5x3 = 1,5 point
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2-4- Lors d’une livraison de viandes, un certain nombre de contréles doivent étre effectués.
6,3x5=1,5 point

Citer 4 contréles obligatoires que vous devez effectuer d'la livraison de produits carnés.

Lors de la réception-des viandes, si le pH de la viande de boeuf est supérieur 6 : quelle sera la
mesure a prendre ?
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3- Livraison des viandes

3-1- Suite a la réglementation sur le port des carcasses, le grossiste se doit de découper les

carcasses en plusieurs piéces de 2 gros.

Indiquer ie nom des différentes coupes % gros ci-dessous.

3,5x6 = 3 points
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4- La conservation des viandes.

En boucherie, on se doit de conserver la viande a cuisson rapide durant un minimum de temps.
4-1- Quelle est la durée minimum de conservation des viandes en réfrigération 7

Durant cette conservation en chambrg froide, le professionnet doit prendre des précautions afin de
limiter une certaine perte de poids de la viande, ce qui pourrait mettre en péril son entreprise.

4-3- Quel nom donne-t-on A cetteperte de poids ?

4-4- Enumérer six moyens qui permettent de limiter cette perte de poids de 'abattage a la
commercialisation.
0,5x6 = 3 points
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§- Le travail des viandes

5-1- Lors du désossage de la viande, on se doit de laisser un maximum de périoste sur la viande,
Dites pourquol. Donner deux réponses.

2 points

Aprés I'épluchage et le désossage de la viande, on peut pratiquer un rendement commercialisable
et un rendement commercialisé.

5-2- Quelle est la différence entre les deux ?
1x2 = 2 points
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Tous les muscles de la carcasse, ont un terme anatomique et un terme usuel employés dans la
boucherie,

5-3-Compléter le tableau ci-dessous.
1x9 =9 points

TERMES USUELS TERMES ANATOMIQUES

Rond de tranche

.................................................................................... PeCtine
Meﬁan de Cuisse ....................................................................................
.................................................................................... Psoas
Alguillette baronne e
Long vaste

Long dorsal
long épineux
long costal
intercostaux

Gros anconé
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zéme

partie

Du Bio dans les cantines

Du Bio, les Frangais en redemandent: 75% des parents et 41% des aclifs souhaitent que les
canlines de leurs enfants ou feurs restaurants d'entreprise offrent des menus Bio, sefon une enqguéle de
fagence Bio.

De fail, effes sont de pius en plus nombreuses a proposer, au moins de temps en temps, des
produits, voire des menus Bio complets.

Pour preuve, les achals Bio de la restauration collective sont passés. de 44 millions d'euros, en 2008,
4 92 millions en 2009 ;

Seul frein : le cot des produits pour des repas a petits prix,
Quest France - 28 /10 1 2010

Question n : Le logo des produits Bio est composé de 2 lettres. Lesquelles ?
5 points

Question n3 : Dans le texte, la derniére phrase parle du coit des produits Bio. Expliquer les
raisons.

(5 lighes minimum)
10 points

..............................................................................................................................................................................
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Question n%: Si vous deviez ouvrir une boucherie Bio, quels sont les arguments que vous
mettriez en avant pour vendre vos produits ?

(10 lignes minimum)
10 points

Question n%: De nos jours, I'ensemble des consomm ateurs peut-i! acheter et consommer
régulierement des produits Bio (viandes, fruits et légumes) sachant que les codts d’achat sont plus
élevés ?

Quels sont lesfreins ? Quelle est votre opinion en tant que professionnel des métiers de bouche,
par rapport a cette tendance et attrait nouveau des consommateurs pour les produits Bio ?

Justifier-votre réponse.
10 points
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