OBJECTIFS VIANDES DE BOUCHERIE

L'apprenti(e) doit être capable de....

· Connaître le classement et la provenance des viandes de boucherie

· Connaître les méthodes d'élevage 

· Connaître les indices de qualités et les caractéristiques de fraîcheur

· Classer : critères zoologiques

· Proposer des méthodes de conservation ou de stockage

· Justifier la consommation de viande dans une alimentation saine et équilibrée

· Identifier des découpes et des présentations 

· Proposer des mets

· Analyser les difficultés d’une cuisson d’un mets de viande

Directives

	Dossier


	A compléter selon les objectifs ci-dessus

	Organisation


	Individuelle 

	Travail
	Individuelle


	Temps (8 fois 45 minutes)


	Les semaines 03


	Moyens à disposition


	Pauli (technologie et recettes), photos, 

Fiches techniques du classeur


La cuisse
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	A) Nommez les morceaux de la cuisse de bœuf 

B) Proposez une préparation culinaire pour chaque morceau

C) Indiquez la méthode de cuisson adéquate

	Morceau
	Préparation culinaire
	Méthode de cuisson

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	


Révisions
En reportant le numéro indiquez un mode de cuisson possible par pièce de viande .

	Bouillir =1
	Rôtir = 2
	Sauter = 3
	Griller = 4
	Braiser = 5
	Etuver = 6


	Entrecôte
	Filet de boeuf
	Aiguillette
	Cou de boeuf

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	Jarret de boeuf
	Palette
	Tranche carrée
	Pièce ronde

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Inscrivez un « e » lorsque la quantité de tissu conjonctif est élevée et un « f » lorsqu’elle est faible.

	Palette
	
	
	Steack tartare
	

	
	
	
	
	

	Pointe de grumeau
	
	
	Paillarde de boeuf
	

	
	
	
	
	

	Tournedos
	
	
	Basse côte
	

	
	
	
	
	


Attribuez une pièce de bœuf et une méthode de cuisson aux mets mentionnés ci-dessous

	Mets
	Pièces de boeuf
	Méthodes de cuisson

	Bœuf Stroganov
	
	

	Carbonnade de boeuf
	
	

	Goulache hongroise
	
	

	Bœuf bouilli
	
	

	Entrecôte Café de Paris
	
	

	Roast beef à l’anglaise (traditionnel)
	
	

	Paupiette de boeuf
	
	

	Miroton de boeuf
	
	

	Estouffade
	
	

	Clarification
	
	

	T-bone steack
	
	

	Entrecôte parisienne
	
	


Mettez une croix dans la colonne correcte :

	
	
	VRAI
	FAUX

	1
	La température de stockage au frigo de la viande est de 6°C


	
	x

	2
	On trouve des tripes sous forme de lanières ou en morceaux


	x
	

	3
	Un aloyau ne devrait pas avoir plus que 4 côtes


	x
	

	4
	Je peux confectionner un steak tartare dans le filet d’épaule


	
	x

	5
	Le T-bone steak est la plus grande découpe transversale dans l’aloyau


	
	x

	6
	La paillarde est une tranche très fine dans le contre-filet 


	x
	

	7
	L’entrecôte parisienne est prise dans la côte couverte


	x
	

	8
	Pour les morceaux riches en tissus conjonctifs, je vais apprêter des méthodes de cuisson courtes
	
	x

	9
	Une viande de bonne qualité aura une graisse plutôt jaune


	
	x

	10
	La viande du bœuf de kobe ne coûte pas cher

	
	x
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