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 45 minutes

	Semaines 02


	Moyens à disposition


	Pauli (technologie et recettes), photos, 

Fiches techniques du classeur


Le Boeuf
	Sous l’appellation générique de viande de bœuf, on trouve :

Complétez le tableau ci-dessous :


	

	 
	
	Femelle n’ayant jamais porté
	
	
	Mâle engraissé
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Mâle castré


	
	
	Femelle ayant été portante

une ou plusieurs fois
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


LES RACES

Identifiez et classez les principales races élevées pour la viande.

ANGUS – SIMMENTAL – LIMOUSAIN – CHAROLAIS – KOBE- BLANC-BLEU BELGE
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	CARACTERISTIQUES CALITATIVES

Indiquez quelles sont les caractéristiques qualitatives de la viande de bœuf :



	Couleur : 



Aspect : 


Graisse : 




GRAISSE ET QUALITE

Classez les types de graisse en reportant les numéros avec les bonnes images.

	1.

Graisse de couverture

 Située à la surface du corps
	
	
	[image: image7.jpg]




	
	
	
	[image: image8.jpg]




	2. 

Graisse intermusculaire Viande persillée
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	3.

Graisse intramusculaire 

Viande marbrée
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Situez les parties de l’animal avec l’aide des lettres (de A à J) et les nommer 
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	A
	
	D
	
	G
	

	B
	
	E
	
	H
	

	C
	
	F
	
	J
	


L’aloyau
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1. Cette pièce ne doit pas avoir plus que           côtes

Indiquez ci-dessus le nombre maximum de côtes possible pour un aloyau

2. Elle ne doit pas être sciée trop haut. Sinon nous il y a trop de flan sur cette partie de l‘aloyau
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L’aloyau
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L’aloyau est coupé transversalement pour obtenir :

	1
	
	2
	

	3
	
	4
	


Soulignez les deux méthodes de cuisson adéquates pour ces morceaux

Etuver – Griller – Braiser – Bouillir – Sauter – Rôtir

Nommez les quatre morceaux qui composent l’aloyau.
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	1
	
	2
	

	[image: image21.jpg]




	[image: image22.jpg]



	[image: image23.jpg]




	3
	
	4
	


L’aloyau

Si l’on cuit les parties 1 / 2 / 3 et 4 entières, quelle sera la méthode de cuisson commune à ces morceaux ? 



La partie n°1 de l’aloyau peut être tranchée transversalement par rapport aux fibres musculaires et se nomme ?
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	Tranchée pour 1 personne
	

	Tranchée pour 2 personne
	

	Tranchée pour 3/4 personne
	

	Tranchée, dégraissée et aplatie très fine
	


La partie n°2 de l’aloyau peut être tranchée transversalement par rapport aux fibres musculaires.

Suivant le positionnement et la grosseur de la découpe, on peut obtenir classiquement :
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	1. 


2. 


3. 


4. 


5. 




L’aloyau

Parmi les images ci-dessous, avec quel  morceau vous allez pouvoir couper des steaks ?

Mettre une croix sous la bonne réponse
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Comment se nomme ce morceau ?



Citez deux autres préparations que vous pouvez faire avec ce morceau ?



Le train de côte
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	1
	
	2
	


Nommez dans quel morceau du train de côte vous allez pouvoir couper une entrecôte parisienne. Indiquez le bon n° ?


Citez l’autre morceau du train de côte.



Le …

Comment se nomme ce morceau de viande ?
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Quelle est son utilisation en cuisine ?



L’épaule
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	A) Nommez les morceaux de l’épaule 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
	
	
	


1





5





4





3





2
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