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
	Par groupe de 2


	Temps (8 fois 45 minutes)


	Les semaines (34/35/37/)



	Moyens à disposition


	Pauli (technologie et recettes), photos, 

Fiches techniques du classeur

	Correction du dossier


	Après chaque page terminée, les élèves viennent vers l’enseignant pour la correction et signature




Planification et information de l’enseignant

Semaine n° 34 : Travail du dossier page 1 à 7

Semaine n° 35 : Travail du dossier page 8 à 16

Semaine n° 36 : Application pratique n°1

Semaine n° 37 : Travail du dossier page 17 à 19 

Classement et provenance

Que signifie le terme viande de boucherie ?

Ensemble des animaux élevés et engraissés pour la consommation de la viande


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

Bœuf, veau, cheval, porc, agneau, cabri, le gibier, la volaille, grenouilles





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

Pour déterminer si elle est propre à la consommation humaine.



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

Que le contrôleur des viandes déclare la viande propre à la consommation.



Que doit indiquer l’estampille ?

Complétez le dessin :






Quel est le colorant autorisé pour l’estampille ?

Le violet de méthyle (extrait de la myrtille)


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

Apposé par brûlure



Élevage

L’élevage naturel et adapté aux animaux revêt une grande importance chez nous.

Reliez avec une flèche les définitions aux affirmations.

	L’élevage responsable et respectueux
	
	
	
	· Fourrage naturel

· Dans les pâturages du printemps à l’automne

· Garantie sans OGM, farines animales, hormones etc…



	Sorties régulières en plein air
	
	
	
	Concernant un élevage respectueux des espèces



	Lois et directives rigoureuses
	
	
	
	Systèmes de stabulation particulièrement respectueux des animaux



	Alimentation animale de qualité
	
	
	
	Propreté générale et hygiène suivies de près.

Les médicaments ne sont utilisés qu’en étroite collaboration avec le vétérinaire

On ne trouve aucun résidu dans la viande suisse



	Protection animale et hygiène
	
	
	
	Les animaux sont en meilleure santé et leur viande est excellente.




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 

	Labels issus de la production BIO


	Labels issus du segment non BIO
	Marques d’origine certifiées
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	Naturaplan labellise des produits suisses et importés sur la base des directives Bio

Les animaux vivant en groupe bénéficient de sorties régulières
	Ce label est décerné à de la viande suisse provenant d’animaux élevés sous la mère.

Les veaux restent constamment auprès de leur mère.

Les animaux sortent quotidiennement
	Labellise de la viande d’origine suisse issue d’élevages respectueux des animaux.

Les sorties et les pâturages ne sont cependant pas garantis pour toutes les espèces animales
	En matière de bien-être des animaux, le label n’obtient pas la meilleure note, les sorties et le pâturage n’étant pas garantis de façon régulière pour toutes les espèces et les dimensions des étables ne devant satisfaire qu’aux exigences légales minimales.
	Viande d’origine suisse avec un cahier des charges bien précis.
	Viande d’origine suisse

les sorties et le pâturage n’étant pas garantis de façon régulière pour toutes les espèces et les dimensions des étables ne devant satisfaire qu’aux exigences légales minimales.


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. Lorsque les animaux sont élevés dans des conditions adaptées, ils sont moins sensibles 



	    aux maladies



	2. Plus le fourrage est riche en protéines (fourrage fortifiant), plus l’animal est bien en 



	viande



	3. Plus l’animal est jeune, moins il contiendra de tissu conjonctif et plus sa viande sera 



	tendre



	4. Le stress suscité avant l’abattage a un impact négatif sur la maturation de la viande. La 



	viande reste coriace et sèche.



	5. La maturation permet à la viande de développer des arômes et le stockage la rend plus 




	tendre





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

	La maturation commence lorsque la raideur musculaire se détend et que l’activité enzymatique du glycogène



permet de former de l’acide lactique. Plus la viande est stockée longtemps, plus elle est tendre et aromatique.













	La durée de la maturation dépend de différents facteurs.

Nommez-en trois :

1. L’espèce et l’âge


2. Les différents morceaux de viande et leur taille


3. Les méthodes de stockage ( air libre, sous-vide)





	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. La température de transport - la date limite de consommation




	2. Si la qualité et la dénomination correspondent à la commande




	3. Contrôler le poids par rapport au bulletin de livraison




	4. Contrôler la date de sous vide ainsi que le vide d’air du sachet





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

	

	
	
	La température
	
	

	
	x
	La dénomination de vente du produit
	
	

	
	x
	La date limite de consommation
	
	

	
	
	Le nom du livreur
	
	

	
	x
	La provenance de la viande
	
	

	
	x
	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 : 7°C




	Viandes hachées, émincées : 5°C






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

Entre :     0°C        et        2°C    





	Quelles sont les conséquences d’une hydrométrie mal réglée ?

Hydrométrie trop basse : Dessèche la viande et provoque une perte de poids





Hydrométrie trop haute : La viande devient humide et gluante, terrain favorable aux 



micro-organismes. Peut devenir impropre à la consommation






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 ? 

Peu



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

Beaucoup



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

Tendre



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

Dure



Viande tendre = cuisson minute ou longue cuisson ?

Cuisson minute 



Viande ferme = cuisson minute ou longue ?

Cuisson longue



Quelles influences vont avoir les tissus conjonctifs sur les viandes ?

Ils vont influencer le temps de cuisson.



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

Moins



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

En rouge les parties pauvre 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

	Pocher
	Poêler

	Bouillir
	Rôtir

	Etuver
	Griller

	Braiser
	Sauter

	Glacer
	

	
	


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

Les méthodes de cuisson à sec


Expliquez votre choix.

Poêler et rôtir convient pour les morceaux de viande tendres et entiers, alors que sauter et griller


conviennent pour les morceaux de viande tendres et qui sont découpés et dont le temps de cuisson  n’est en 


général que de quelques minutes. 


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

Complétez le tableau ci-dessous :


	

	 
	Génisse
	Femelle n’ayant jamais porté
	
	Taureau
	Mâle engraissé
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Boeuf
	Mâle castré


	
	Vache
	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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	Angus
	Charolais
	Kobé
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	Simmental
	Limousain
	Blanc Bleu Belge


	CARACTERISTIQUES CALITATIVES

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



	Couleur : Rouge lumineux à intense



Aspect : Marbrée et persillée, dense, fibres fines



Graisse : Claire,blanche et ferme





GRAISSE ET QUALITE

Classez les type de graisse  en reportant les numéro avec les bonnes images.

	1.

Graisse de couverture

 Située à la surface du corps
	
	3/2
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	2
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	2. 

Graisse intermusculaire Viande persillée
	
	1
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	3
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	2
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	3.

Graisse intramusculaire 

Viande marbrée
	
	3
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	2
	[image: image20.jpg]www.shutterstock.com - 31831117






Situez les parties de l’animal avec l’aide des lettres (de A à J) et les nommer 
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	A
	COU
	D
	TRAIN DE CÔTES
	G
	FLANC

	B
	POITRINE
	E
	ÉPAULE
	H
	ALOYAU

	C
	CÔTE PLATE
	F
	CUISSE
	J
	JARRETS


L’aloyau
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1. Cette pièce ne doit pas avoir plus que    4       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
	Porterhouse steack
	2
	T-bone steack

	3
	Club steack
	4
	Côte de boeuf


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
	Faux-filet / contre-filet
	2
	Filet
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	3
	Rumsteack / Culotte
	4
	Aiguillette / Pointe de culotte


L’aloyau

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

Rôtir



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
	Entrecôte

	Tranchée pour 2 personne
	Entrecôte double

	Tranchée pour 3/4 personne
	Entrecôte château

	Tranchée, dégraissée et aplatie très fine
	Paillarde, minute de boeuf


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. Chateaubriand



2. Filet steak



3. Tournedos



4. Mignons



5. Emincé, goulache, tartare





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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	X


Comment se nomme ce morceau ?

Le rumpsteack



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

Emincé minute, tartare


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° ?
Le numéro 1 La côte couverte


Citez l’autre morceau du train de côte.

La basse côte 

Le …

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

Ragoût , viande hachée



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
	Jarret
	Viande pour clarification
	Bouillir

	2
	Filet d’épaule
	Ragoût de boeuf
	Braiser petites pièces

	3
	Épais d’épaule
	Emincé de boeuf
	Bouillir

	4
	Palette
	Bœuf braisé bourguignon
	Braiser 

	5
	Gras d’épaule
	Sauté de boeuf
	Braiser petites pièces


Côte plate / Poitrine / Flanc

Quelles sont les utilisations principales de ces morceaux ?

Viande bouillies ou braisées, viandes hachées.



Quels intérêts avons-nous à utiliser ces morceaux ?

Le prix



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
	Tranche carrée
	Emincer
	Etuver à brun

	2
	Pièce ronde
	Bœuf braisé
	Braiser

	3
	Coin
	Tartare, Steak de boeuf
	sauter

	4
	Fausse tranche
	Escalope , émincé
	Braiser , étuver

	5
	Jarret
	Râgout , hachis
	Braiser petites pièces, étuver

	6
	Canard / faux jarret
	Râgout , hachis
	Braiser petites pièces


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

	
	
	
	

	3 / 4
	2
	1 / 2 / 5
	1 / 5 / 6

	
	
	
	


	Jarret de boeuf
	Palette
	Tranche carrée
	Pièce ronde

	
	
	
	

	1 / 5 / 6
	1 / 5 / 6
	5 / 6
	5 / 6

	
	
	
	


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

	Palette
	E
	
	Steack tartare
	F

	
	
	
	
	

	Pointe de grumeau
	E
	
	Paillarde de boeuf
	F

	
	
	
	
	

	Tournedos
	F
	
	Basse côte
	E

	
	
	
	
	


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

	Mets
	Pièces de boeuf
	Méthodes de cuisson

	Bœuf Stroganov
	Filet
	Sauter

	Carbonnade de boeuf
	Rumsteack
	Braiser

	Goulache hongroise
	Epaule
	Étuver à brun

	Bœuf bouilli
	Palette
	Bouillir

	Entrecôte Café de Paris
	Faux-filet
	Sauter

	Roast beef à l’anglaise (traditionnel)
	Faux-filet
	Rôtir

	Paupiette de boeuf
	Rumsteack / coin
	Braiser

	Miroton de boeuf
	Côte couverte
	Bouillir

	Estouffade
	Épaule
	Étuver à brun

	Clarification
	Jarret
	Bouillir

	T-bone steack
	Aloyau
	Griller / sauter

	Entrecôte parisienne
	Côte couverte
	Sauter


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


La commune





Le numéro attribué à l’abattoir par l’Office vétérinaire fédéral





Abréviation du canton





Le numéro du contrôleur





La localité





1





2
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4





5





1
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3
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5
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Signature de l’enseignant :……………………………………….


