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

	

	Moyens à disposition


	Pauli (technologie et recettes),
Fiches techniques du classeur


Classement et provenance

Que signifie le terme viande de boucherie ?



Quelles sont les espèces animales admises pour la production de denrées alimentaires ?





La viande de boucherie est examinée par un vétérinaire immédiatement après l’abattage pour quelle raison ?



Que veut déclarer l’estampille que l’on trouve sur les morceaux de viande ?



Que doit indiquer l’estampille ?

Complétez le dessin :


Quel est le colorant autorisé pour l’estampille ?



Quel est l’autre moyen d’apposer une estampille ?



Élevage

Des contrôles indépendants garantissent ces standards

Pour cela des Labels ont été créés leur but est d’intensifier le contrôle de la qualité par un cahier des charges précis.

Il existe trois sortes de Labels :

a) Nommez les 3 sortes de labels illustrés ci-dessous :
b) Formulez deux affirmations applicables a ces labels 
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Qualités de la viande
La qualité, la saveur naturelle et aromatique de la viande dépendent avant tout d’un élevage :

1. Respectueux et conforme à l’espèce

2. De l’affouragement et de l’engraissement

3. De l’âge et l’espèce animale

4. Du traitement avant l’abattage

5. De la maturation et du stockage de la viande

Avec l’aide de vos documents de cours et du Pauli technologie page 222 à 223 

Donnez une explication pour chaque affirmation ci-dessus 

	1. 



	


	2. 



	


	3. 



	


	4. 



	


	5. 




	




Maturation de la viande
Donnez la définition de la maturation de la viande :

	













	La durée de la maturation dépend de différents facteurs.

Nommez-en trois :

1. 


2. 



3. 




	Reliez avec une flèche la durée de maturation correcte des viandes ci dessous.


	

	
	

	
	Viande de veau, d’agneau et de bœuf :

Morceaux riches en tissu conjonctif
	
	5 à 7 jours
	
	

	
	Viande de bœuf et de cheval :

Morceaux pauvres en tissu conjonctif
	
	2 à 3 semaines
	
	

	
	Viande de porc et chevreau


	
	1 à 2 semaines
	
	


	


Réception de la viande
	Vous réceptionnez la viande que le boucher vient de vous livrer. 

Citez 4 points à vérifier ?



	1. 



	2. 



	3. 



	4. 




	Sur les produits de boucherie, que doit indiquer l’étiquette ?


	

	
	
	La température
	
	

	
	
	La dénomination de vente du produit
	
	

	
	
	La date limite de consommation
	
	

	
	
	Le nom du livreur
	
	

	
	
	La provenance de la viande
	
	

	
	
	Le nom ou la raison sociale et l’adresse du vendeur
	
	

	Quelles sont les températures de transport et de livraison pour de la viande et des produits à base de viande ? 



	Viandes : 



	Viandes hachées, émincées : 





Stockage de la viande
	Quel doit être la température des locaux frigorifiques, pour un stockage et une conservation optimale des viandes de boucherie ?

Entre :        et        





	Quelles sont les conséquences d’une hydrométrie mal réglée ?

Hydrométrie trop basse : 




Hydrométrie trop haute : 







Généralité
Recherchez dans votre dictionnaire la définition du mot conjonctif (tissus)

Avec l’aide de la définition répondez au question suivantes :

Toutes les pièces de viandes sont des muscles plus ou moins riches en tissus conjonctifs

Muscles les moins sollicités = beaucoup ou peu de tissus conjonctifs ? 



Muscles les plus sollicités = beaucoup ou peu de tissus conjonctifs ? 



Muscles avec peu de tissus conjonctifs = viande tendre ou dure ?



Muscles avec beaucoup de tissus conjonctifs = viande tendre ou dure ?



Viande tendre = cuisson minute ou longue cuisson ?



Viande ferme = cuisson minute ou longue ?



Quelles influences vont avoir les tissus conjonctifs sur les viandes ?



Un animal jeune possède -t-il moins ou plus de tissus conjonctifs qu’un animal âgé ?



Coloriez en bleu les parties de l’animal riches en tissus conjonctifs

En rouge les parties pauvres en tissus conjonctifs
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Il existe 15 méthodes de cuisson différentes.

Quelles sont les méthodes de cuisson les plus adéquates pour les viandes en général ?
Pauli technologie page 317 et 318

	Méthodes de cuisson humides
	Méthodes de cuisson à sec

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Quelles méthodes de cuisson allez-vous utiliser pour les morceaux pauvres en tissus conjonctifs



Expliquez votre choix.
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