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REFERTEMNTIE.L

. BREVET D’ETUDES PROFESSIONNELLE§
DES METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L'HOTELLERIE

SAVOIRS ASSOCIES 1 : Technologie culinaire

CONNAISSANCES

1.8.LES PRODUITS ET LES
PREPARATIONS CULINAIRES

 Produits laitiers

e Corps gras

* (Eufs

» Potages

* Hors-d’ceuvre

« Pates, farinages et préparations a base de céréales

* Produits de la mer

» Viandes de boucherie et abats

« \olailles

* Gibiers

* Fruits et Iégumes frais et secs

» Desserts

 Produits semi-élaborés

» Vins, alcools et autres boissons utilisées en cuisine

1.9. LES PROCEDES DE CONSERVATION
« traditionnels (salage, sucrage, enrobage...)

e par le froid

e par la chaleur

1.10. LES APPROVISIONNEMENTS DES
SERVICES

LIMITES DE CONNAISSANCES
(on se limiteraa:)

En fonction des produits culinaires et/ou de leurs
utilisations, on se limitera a :

— la classification,

— la composition,

— les critéres de fraicheur et de qualité,

— la saisonnalité,

— la réglementation et I'étiquetage,

— la présentation commerciale,

— l'origine des produits,

— le stockage et la conservation.

* Les principes, les températures et les durées de
stockage.

* Les précautions a observer lors de I'utilisation des
produits conserves.

« Le contrble quantitatif et qualificatif.

* Lidentification des produits et rubriques d’'une feuille
de marché, d’'un bon de commande, de sortie...

« La rédaction d’'une fiche technique de fabrication.

CERTIFICAT D'APTITUDE PROFESSIONNELLE CUISINE

SAVOIRS ASSOCIES 1 : Technologie culinaire

CONNAISSANCES

1.3. LES PRODUITS

* Produits laitiers

 Epices, aromates et condiments

» Corps gras

» (Eufs

* Riz et pates

* Produits de la mer et d’eau douce
« Viandes de boucherie

* Abats

* Volailles et gibiers

* Fruits, légumes frais et secs

* Pommes de terre

« Vins, alcools et autres boissons utilisées en cuisine

1.6. LES PREPARATIONS CULINAIRES
» Potages

* Hors d’ceuvre

* Préparations a base de céréales et de farinages
» Pates de base

» Cremes de base

» Patisserie

¢ Entremets

e Desserts

LIMITES DE CONNAISSANCES
(on se limitera a:)

En fonction des produits et de leurs utilisations,
on se limitera a :

— la classification,

— la saisonnalité (période favorable),

— l'origine des produits,

— la présentation commerciale,

— I'étiquetage et la réglementation,

— les critéres de fraicheur et de qualité,

— le stockage et la conservation.

— les critéres de choix des produits,

— les préparations préliminaires,
— les modes de cuisson

— les applications culinaires.

En fonction des préparations culinaires, on se limitera a :
* la composition et I'utilisation des produits,

* les précautions a prendre et les régles a observer
pour réussir leur fabrication

» |les applications culinaires,

» les dérives des préparations culinaires,

* les régles de présentation,
« les principales regles d’hygiene et de Iégislation.

Tout ce qui est souligné concerne les themes
et objectifs spécifiques au CAP de cuisine.




PREFACES ».-ry

Rectorat de I’ Académie Nancy-Metz

L "ouvrage de Michel Faraguna et Michel Muschert propose, sous forme
ludique et visuelle, un outil d’ acquisition et de contro6le des connaissances de
base en technologie culinaire.

Sa présentation trés imagée devrait favoriser les acquisitions des savoirs et
savoir-faire par des éléves et apprentis qui se lancent dans le métier.

Complet et synthétique, il autorise de multiples utilisations, de I’ appren-
tissage a |’ évaluation, aussi bien auprés d’'un public jeune qu’ adulte.

Que les auteurs en soient remerciés en souhaitant que cet ouvrage procure
aux jeunes les connaissances nécessaires a leur future maitrise des techniques

culinaires.
William Marois M. Taesch
Le Recteur |.E.N.

C’ est avec grand plaisir que j’ accepte de parrainer cet ouvrage pratique
qui s’ adresse aux professionnels de demain et auxquels je souhaite un par-
cours aussi enrichissant et passionnant que le mien.

Je profite également de I’ occasion pour vous dire, a vous, les jeunes géné-
rations, que ce métier de cuisinier que vous avez choisi est noble et qu’il peut
vous offrir des possibilités extraordinaires, si vous |’ exercez avec passion,
rigueur et motivation. Ceci, quel que soit le niveau que vous atteindrez, I'im-
portant est d'y croire, et de le faire a fond.

Cet ouvrage que vous avez la chance de tenir entre vos mains a été concu de
fagcon a vous faciliter le travail. Un classement méthodique et des illustrations
claires vous aideront a mieux intégrer les connaissances de base de |a techno-
logie culinaire.

Ce livre, réalisé sous forme de travaux pratiques, constitue un outil indis-
pensable pour parfaire vos acquis et devenir un chef professionnel, digne de
ce nom.

Espérant que vous saurez tirer tous les bénéfices d’ un tel support pédago-
gique, je souhaite qu’un jour vous réussirez a atteindre les sommets du Godt,
la ou précisément culmine I’ excellence...

Emile Jung
Restaurant «Au Crocodile» - Strasbourg

i



L E S
HNOLOGIE CULINAIRE

Voici le second ouvrage de MM. M. Faraguna et M. Muschert.
Il Sadresse aussi bien a des éleves qu’a des apprentis.
Plus axé sur la connaissance des produits, ¢’ est un véritable «outil» tant
pour |’ éléve que pour |’ enseignant.
Tout comme le premier ouvrage, ce travail a été réalisé avec le souci constant
d’appliquer les objectifs pédagogiques des référentiels de formation de
niveau |V et de niveau V.
Sous une forme ludique, il permet un apprentissage efficace des connais-
sances technologiques.

J.M. Cornuey
Inspecteur de |’ éducation nationale

’4#'

Etymologiquement, enseigner signifie «indiquer». Le prix Nobel Pierre-
Gilles de Geénes considéere que I’ on surestime la part de I’ intelligence et des
connaissances : savoir observer, étre curieux et avoir de |’ enthousiasme
sont les qualités essentielles.

Cet ouvrage, abondamment illustré et source précieuse d’informations, va
dans ce sens. Par ses recherches, |’ éléve construit son avenir, s’approprie
des connaissances. Par le dialogue, |’ enseignant |’ accompagne dans sa
démarche, favorisant ainsi I’ acquisition de méthodes et | e dével oppement de
I’ autonomie.

C’est ainsi que cet ouvrage permettra a |’ éléve, non seulement d’en savoir
plus, mais aussi d’ ETRE plus.

J.L. Vancon

Chef d’ établissement du L.T.P
St André - Ottange

o



PREFACES

M ODUL E S
D E T ECHNUOL O G I E C ULI NAI RE

Ce manuel consacré au domaine bien vaste de la «Technologie Culinaire»
essaie d'aborder, avec humour et clarté, les éléments essentiel s susceptibles
d’apporter enseignement et connaissance des produits a tous ceux qui tra-
vaillent & |’ élaboration et au service de mets.

Je ne peux que le recommander aux professionnels, maitres d’ appren-
tissage et aux jeunes lancés sur le marché du travail, bien souvent décon-
tenancés par un manque de formation professionnelle de base.

Restaurant «Les Etangs»
Gérard Gallois Chef de cuisine - Manom

E n pleine période de crise et de mondialisation, autant de boul everse-
ments interviennent et désorientent souvent les nouveaux venus sur le mar-
ché de I’emploi ; il me semble essentiel que notre profession véhicule par
son enseignement de solides valeurs traditionnelles, mais aussi compatibles
avec les nouvelles formes de restauration. En utilisant des méthodes péda-
gogiques adaptées a notre époque, cet ouvrage avant-gardiste dans sa forme,
complet et précis dans son contenu, apporte une nouvelle approche pour
la formation des futurs professionnels.

Chef de Cuisine
Philippe Braun
Restaurant «Laurent» - Paris

Q&ep Do
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NOTES DES AUTEURS

Le dépouillement de I’enquéte sur notre précédent ouvrage (Fiches d’Evaluation
en Technologie Culinaire), nous a confortés dans notre démarche : la quasi totalité de
nos collégues a plébiscité la clarté, la rigueur et I'abondance de l'illustration : recon-
naitre c’est déja connaitre.

Ce manuel, associé aux transparents pour rétro-projecteur doit étre avant tout consi-
déré comme un outil de travail et non comme une encyclopédie.

- Les modules sont divisés en themes : les entrées sont donc multiples en

fonction de la sensibilité propre a chague enseignant.

- Chaque theme est divisé en deux parties : une partie pédagogique répondant
strictement aux objectifs du référentiel BEP rénové, une partie «Dossiers» dans
lesquels I'éléeve trouvera un complément d’informations incluant les derniéres
réglementations en vigueur dans I’'Union Européenne.

Le travail personnel de recherche en est donc grandement facilité.

- Les fiches d’auto-évaluation intégrées facilitent le contréle des acquis. Elles

peuvent aussi servir d’annales de révision.

C'est volontairement que le tome 1 débute par les produits : il faut apprendre ales connaitre
avant de les utiliser.

De plus en plus les Producteurs tendent a donner une identité a leur production
afin de la sortir de I'anonymat. Quant a eux les consommateurs exigent davantage
d’'informations précises sur I'origine et la qualité des produits. Les exemples des
«dossiers», (tous A.O.C ou Label) ont été choisis pour leur qualité - celle-la méme qui
a fait leur renom - et sont libres de publicité.

L’ENFANT N'EST PAS UN VASE QU'ON REMPLIT,

C’EST UN FEU QU’ON ALLUME.
MONTAIGNE

NOTES AUX ELEVES

Ce manuel a été élaboré pour vous avec I'aide de vos camarades du L.P. Saint-
André a Ottange qui I'ont «expérimenté» au fur et a mesure de saréalisation. Les espaces
«notes» vous permettront de le personnaliser au gré de vos recherches personnelles.
Les exercices ne doivent pas étre considérés comme un «contrdle» mais plutdét comme
un moyen de vérifier vos acquis ou vos manques et donc de progresser.

DES MEMES AUTEURS
(EDITIONS BPI)

- MODULES DE TECHNOLOGIE CULINAIRE - TOME 2 - MENTION SPECIALE DU
JURY DE LACADEMIE NATIONALE DE CUISINE

- FICHES D’EVALUATION - PRIX DU MEILLEUR OUVRAGE DE LUACADEMIE ‘ DANGER
NATIONALE DE CUISINE

- MODULES DE SCIENCES APPLIQUEES A L'ALIMENTATION - GRAND PRIX DU
MEILLEUR OUVRAGE DE LACADEMIE NATIONALE DE CUISINE

- MODULES DE SCIENCES APPLIQUEES A LEQUIPEMENT
- MATRICES POUR RETROPROJECTEUR POUR TOUS LES MANUELS PRECITES

CONCEPTION : MICHEL FARAGUNA PHOTOCOPILLAGE
MISE EN FORME, PHOTOS (sauf mention contraire) TUE I.E LlVRE
w

ET ILLUSTRATIONS : MICHEL MUSCHERT




POUR DECOUVRIR VOTRE MANUEL

La difficulté est progressive

Les objectifs/

du référentiel
sont
clairement
énoncés

Lidentification
du théme est
identique

a celui

des fiches
d’évaluations
et des
transparents

L’ éléve avec I'aide du professeur, trouve les com-
pléments d’informations dans |es pages «dossier».

Le theme <
N

Les informations
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Chaque question se rapporte a des indications

précises du cours et des objectifs du référentiel.

Laprise denotes permet de suivre I’ évolution de la
protession, et favorise I'autonomie de |’ éléve.
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«LES LOGOS DE LA QUALITE»

LA MENTION AOC

Elle identifie un produit typique et spécifique dont le caractére est lié
a son origine géographique. Les produits reconnus en Appellation
d'Origine Contrdlée sont I'expression d'un lien intime entre une pro-
duction et un terroir, le tout mis en ceuvre et perpétué par des
hommes doués d'un savoir-faire.

L’INSTITUT
NATIONAL DES
APPELLATIONS
D’ORIGINE

L'INAO est un établisse-
ment public institué par le
décret loi du 30 juillet
1935,modifié par la loi du
2 juillet 1990.

Le logo "LABEL ROUGE" garantit la qualité supérieure d'un produit. Il est le
résultat d'exigences sévéeres et controlées a tous les stades de production,
d'élaboration et de commercialisation du produit, aboutissant a une qualité gus-
tative. Depuis 1960, tous les produits agricoles et alimentaires peuvent
bénéficier du label rouge. Vous le trouvez notamment sur les volailles, les
viandes, les charcuteries et les produits laitiers, et depuis peu sur les produits
de la mer, les fruits et les légumes... et méme sur le sel.

DECRET DU 17.06.83

SES MISSIONS

- la reconnaissance des
Appellations d’Origine
Contrblée (AOC),

- la reconnaissance des

CERTIFICAT DE CONFORMITE

Il assure la qualité constante d'un produit & partir de ses caractéristiques spécifiques
(production, transformation et/ou conditionnement). Mis en place en 1990, c'est le plus
récent des signes officiels de qualité. Parmi les produits qui ont déja obtenu une cer-
tification de conformité, citons le jambon cuit supérieur sans polyphosphate, les viandes
identifiées de I'élevage a la commercialisation avec une maturation garantie, les fruits
cueillis @ maturité ainsi que les conditions de fraicheur des salades prétes & I'emploi...

Appellations d'Origine
Vin Délimité de Qualité
Supérieure (VDQS), par
le biais de la délimita-
tion des aires géogra-
phiques de production et

L AGRICULTURE BIOLOGIQUE «AB»

Seuls les produits contenant 95 % d'ingrédients issus de I'agriculture biologique peu-
vent prétendre au sigle AB. Deux réglements européens - 1991 pour les produits
végétaux - 1999 pour les produits animaux - sont les bases pour les organismes cer-
tificateurs qui leur permettent de contrdler ces aliments.

AGR ICULTURE
BIOLOGIQUE

CADRE COMMUNAUTAIRE

APPELLATION D'ORIGINE PROTEGEE

La spécificité ou la qualité est due au milieu géographique qui induit des fac-
teurs naturels et humains. La production, la transformation et I'élaboration doi-
vent étre réalisées dans l'aire géographique.

INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE

Une spécificité, une qualité ou la réputation du produit est attribuée a l'origine
géographique. La production et/ou la transformation et/ou I'élaboration doi-
vent étre réalisées dans l'aire géographique.

ATTESTATION DE SPECIFICITE

Elle concerne les produits présentant une composition traditionnelle ou un
mode de production ou de transformation de type traditionnel. Ce signe peut
s'appliquer aux produits transformés car la matiére premiére peut ne pas pro-
venir de la zone de fabrication du produit.

la fixation de leurs condi-

tions de production et

d’agrément.

LINAO assure le suivi
et le contréle des condi-
tions de production,
accompagne et conseille
les professionnels.

Il contribue a la défense
des Appellations d’Ori-
gine tant en France qu'a
I'étranger en luttant contre
les contrefacons, fraudes
ou usurpations existant
sur le marché.

La loi du 3 janvier 1994
lui attribue également la
défense des Appellations
d'Origine Protégées et des
Indications Géographiques
Protégées instituées par
I'Union Européenne.
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HORS LIQUEURS, VING, ALEDDLS

BRETAGNE
- COCO DE PAIMPOL

BOURGOGNE
- DINDE DE BRESSE
- VOLAILLE DE BRESSE

CORSE
- MIEL DE CORSE - MELE DI CORSICA

MASSIF-CENTRAL
- LENTILLE VERTE DU PUY

NORD-EST
- MIEL DE SAPIN DES VOSGES

PACA

- FOIN DE CRAU

- HUILE ESSENTIELLE DE LAVANDE DE HAUTE-
PROVENCE

- HUILE D’OLIVE D’AIX-EN-PROVENCE

- HUILLE D’OLIVE DE HAUTE-PROVENCE

- HUILE D’'OLIVE DE LA VALLEE DES BAUX-DE-
PROVENCE

- MUSCAT DU VENTOUX

- OLIVES CASSEES DE LA VALLEE DES BAUX-DE-
PROVENCE

- OLIVES NOIRES DE LA VALLEE DES BAUX-DE-
PROVENCE

- TAUREAU DE CAMARGUE

RHONE-ALPES

- HUILE D'OLIVE DE NYONS
- NOIX DE GRENOBLE

- OLIVES NOIRES DE NYONS

SUD-OUEST

- CHASSELAS DE MOISSAC

- PIMENT D’ESPELETTE

- POMMES DE TERRE DE LILE DE RE

BOURGOGNE
- EPOISSES
- LANGRES

CENTRE-OUEST

- CHABICHOU DU POITOU

- CROTTIN DE CHAVIGNOL

- POULIGNY-SAINT-PIERRE

- SAINTE-MAURE DE TOURAINE
- SELLES-SUR-CHER

- VALENCAY

source : INAO.

CORSE
- BROCCIU OU BROCCIU CORSE

FRANCHE-COMTE

- BLEU DE BRESSE OU BLEU DU HAUT-JURA QU
BLEU DE SEPTMONCEL

- COMTE

- MONT D'OR OU VACHERIN DU HAUT-DOUBS

- MORBIER

LANGUEDOC-ROUSSILLON
- PELARDON

MASSIF CENTRAL

- BLEU D’AUVERGNE

- BLEU DES CAUSSES

- CANTAL OU FOURME DU CANTAL

- FOURME D’AMBERT OU FOURME DE MONTBRISON
- LAGUIOLE

- ROQUEFORT

- SAINT-NECTAIRE

- SALERS

NORD-EST

- BRIE DE MEAUX

- BRIE DE MELUN

- CHAOURCE

- MAROILLES OU MAROLLES

- MUNSTER OU MUNSTER GEROME

NORMANDIE

- CAMEMBERT DE NORMANDE
- LIVAROT

- NEUFCHATEL

- PONT-LEVEQUE

- BEURRE D'ISIGNY

- CREME D'ISIGNY

RHONE-ALPES

- ABONDANCE

- BEAUFORT

- BLEU DU VERCORS-SASSENAGE

- PICODON DE LA DROME OU DE LARDECHE
- REBLOCHON OU REBLOCHON DE SAVOIE

SUD-OUEST

- BEURRE CHARENTES POITOU
- BEURRE DES CHARENTES

- BEURRE DES DEUX-SEVRES

- OSSAU-IRATY

- ROCAMADOUR
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pour Mélanie et Sylvie...
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ey les viandes
.de boucherie

CONNAISSANCES :

¢ classification des viandes de boucherie.

.13l ° origine des produits.

CAP e principaux critéres de qualité et de fraicheur des viandes.
¢ réglementation et I’étiquetage.

¢ régles de stockage et de conservation.

—0

m LES VIANDES SONT CLASSEES EN 3 GRANDES FAMILLES :
« VIANDES BLANCHES : CHEVREAU, VEAU, AGNEAU DE LAIT,
« VIANDES ROUGES : BEEUF, MOUTON, CHEVAL,
» VIANDES ROSEES : PORC.

ORIGINE DES PRODUITS

ANIMAL CASTRE
BCEUF

JE II'N E (2 mois)

~ MALE REPRODUCTEUR
. BELIER |

FEMELLE
BREBIS
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PRINCIPAUX CRITERES DE FRAICHEUR ET DE QUALITE

DEUX CRITERES DE CLASSEMENT DES CARCASSES : CONFORMATION ET ETAT D’ENGRAISSEMENT DEFINISSENT

LA QUALITE (ARRETE DU 5 JUILLET 1977). POUR LE VEAU UN 3¢ CRITERE DEFINIT LA COULEUR DE LA VIANDE PAR

UN CHIFFRE DE 1 A 4.

. eo] [ ol {"V.Ng[e] I0: 6 CLASSES |

LV [[R][o] P

| E | [SUPERIEURE

LES MUSCLES SONT COURTS, EPAIS ET TRES DEVELOPPES

| U | [TRES BONNE LA MUSCULATURE EST COMPACTE ET MASSIVE

| R | [BONNE

LA MUSCULATURE EST ALLONGEE TOUT EN ETANT EPAISSE

| (o] | |ASSEZ BONNE LA MUSCULATURE EST D’UNE EPAISSEUR MOYENNE

| P | [PASSABLE

LA MUSCULATURE EST PLATE ET LONGUE, SON EPAISSEUR EST REDUITE

| A | | FABRICATION LA CARCASSE EST UT".'SEE DANS LE SECTEUR INDUSTRIEL viande pour animaux, cosmétiques, charcuterie

LETAT D’PENGRAISSEMENT H4liH

1

2

3

L2 L3 ][4 15|

4

S

MAIGRE

AUCUNE TRACE
DE GRAISSE

A FLEUR oucré

LES MUSCLES SONT
PRESQUE
PARTOUT APPARENTS

COUVERT

DE LA GRAISSE SUR
LA PARTIE SUPERIEURE
ET LES COTES

GRAS

LA GRAISSE RECOUVRE
ENTIEREMENT
LA CARCASSE

TRES GRAS

UNE EPAISSE COUCHE
DE GRAISSE RECOUVRE
TOUTE LA CARCASSE

LES CRITERES DE QUALITE DES VIANDES

LES VIANDES SONT CLASSEES (aprés un contrdle sanitaire satisfaisant) selon la QUALITE.
CELLE-CI EST DETERMINEE PAR :

AGE
LA_VIANDE EST PLUS
TENDRE QUAND
L'ANIMAL EST JEUNE

SEXE

LA VIANDE DU MALE A
UNE ODEUR PLUS FORTE

RACE

ELLE DETERMINE LA
CONFORMATION certaines

races sont estinées

CONDITIONS
D’ELEVAGE

LIBERTE, BATTERIE...

DE L'ABATTAGE
A LA CONSOMMATION

(ENCORE APPELE
MORTIFICATION)

uniquement a la boucherie
ALIMENTATION £ TEN. ETAT DE
seveesn || P8 EES | SANTE canne || SONDITIONS
TAToN Lor naturt: || GRAISSEMENT PAR L ESTAMEILLE D’ABATTAGE
RESPECT DES REGLES STADE DE RESPECT DES CONDITIONS CATEGORIE
D’HYGIENE MATURATION

pe STOCKAGE

(TEMPERATURES)

DES MORCEAUX
(3 CATEGORIES)

LES CATEGORIES

ELLES CONCERNENT LES DIFFERENTES PARTIES DE L'ANIMAL ET LEUR EMPLACEMENT SUR CELUI-CI.

LES CATEGORIES DETERMINENT LES MODES DE CUISSON :
GRILLER-POELER - ROTIR - SAUTER

POELER - ROTIR

LES CATEGORIES N’EXISTENT PAS POUR LA VIANDE DE PORC

ET, CA

—

ATTENTION !
NE LONFONDS PAS
QUALLTE (FEN DRETE, SUC-]
CULENCE o*ws V(AN DE)

DéTERHwEE p'uNE
CARCASSE 1))

EN RAGOUT - BOUILLIR

( PARTIE /

)\ POUR RECONNAITRE UNE VIANDE DE

BONNE QUALITE IL FAUT VERIFIER :

/- LASPECT :
DES MUSCLES, QUANTITE ET COU-
LEUR DE LA GRAISSE, GRAIN...,

COULEUR ET VOLUME

- LODEUR : AGREABLE,

- LETOUCHER : MUSCLES TONIQUES

ET GRAISSE FERME.



REGLEMENTATION DU VETERINAIRE DANS UN ABATTOIR

Y7 EE o0 LE ROLE DU VETERINAIRE
S | DANS UN ABATTOIR
v A L ' 8 . IL A EN CHARGE L'INSPECTION SANITAIRE

DES ANIMAUX AVANT L'ABATTAGE PUIS
CELLE DES CARCASSES ET DES ABATS

IL ESTAMPILLE LES CARCASSES JUGEES
BONNES POUR LA CONSOMMATION

IL CONSIGNE LES BETES MALADES OU
MEURTRIES

IL DECIDE DE LA COMMERCIALISATION OU
DE LA DESTRUCTION D’'UNE VIANDE QU’IL
JUGE DOUTEUSE

CONSIGNER C'EST ECARTER DU CIRCUIT COMMERCIAL TOUTE CARCASSE
PRESENTANT DES SIGNES DE MALADIE, DE CHOCS, DE MEURTRISSURES

LESTAMPILLAGE

F

= PAYS PRODUCTEUR

(FRANCE)

\ 57 DEPARTEMENT D’ORIGINE
(MOSELLE)

\ 463 N° INSEE DE LA COMMUNE
‘ 01 N° D’IMMATRICULATION DE
L’ABATTOIR (ORDRE DE LA DEMANDE)

CEE , COMMUNAUTE
E E ECONOMIQUE EUROPEENNE
\ REMARQUE : DANS LES DOM TOM, LE NUMERO DU DEPARTEMENT COMPORTE TROIS CHIFFRES.
AUSSI LE NUMERO INSEE DE LA COMMUNE SERA COMPOSE DE DEUX CHIFFRES

PoUR E v%

STRESS ET FATIGUE
TOUT ANIMAL DO 'r)

SE REPOSER(12ZHEVRES
POUR UN BoVIN)
AVANT D' ETrRE ABATTU

CARCASSES JUGEES BONNES POUR LA CONSOM-
MATION - LES VIANDES ESTAMPILLEES PEUVENT
CIRCULER DANS LES PAYS DE L'UNION EURO-
PEENNE (U.E.). L’'ESTAMPILLE EST DE COULEUR
VIOLETTE ET DE FORME OVALE.

REMARQUE : L'UNION EUROPEENNE REMPLACE L'APPELLATION «COMMUNAUTE
ECONOMIQUE EUROPEENNE» (C.E.E.). ACTUELLEMENT, C'EST LE SIGLE C.E.E QUI
APPARAIT SUR L"ESTAMPILLE.




LA MATURATION

LE BUT DE LA MATURATION (AUSSI APPELEE MORTIFICATION) EST D’ATTENDRIR LA VIANDE. LES CARCASSES -
APRES ABATTAGE - SONT STOCKEES EN CHAMBRE FROIDE PENDANT UNE SEMAINE ENVIRON : ON DIT QUE LA
VIANDE RASSIT.

CETTE OPERATION EST OBLIGATOIRE CAR SANS ELLE, LA VIANDE NE SERAIT PAS CONSOMMABLE CAR ELLE
DEVIENT RAIDE APRES L'ABATTAGE. CETTE RAIDEUR EST DUE A LA RIGIDITE CADAVERIQUE.

STOCKAGE ET CONSERVATION

TEMPERATURE DE MATURATION : 0 A 2 °C.

BCEUF : 10 A 12 JOURS.

MOUTON : 6 A 7 JOURS.

VEAU ET PORC : 4 A 5 JOURS.

LES VIANDES LABELLISEES ONT UNE DUREE DE MORTIFICATION PLUS LONGUE.

LA DUREE DE CONSERVATION DES VIANDES EST DE

24 HEURES : PIECES NUES SUSPENDUES (+ 4 °C MAXIMUM)

1 SEMAINE : CARCASSES (+ 4 °C MAXIMUM)

15 JOURS A 3 SEMAINES : PIECES CONDITIONNEES SOUS VIDE (+ 4 °C MAXIMUM)
6 A 9 MOIS : PRODUITS SURGELES A - 18 °C

LA VIANDE HACHEE

m DE NOMBREUX GERMES PEUVENT CONTAMINER LA VIANDE LORS DE

L'OPERATION DE HACHAGE, C'EST POURQUOI DES REGLES D'HYGIENE RIGOU-
REUSES DOIVENT ETRE OBSERVEES.

m SEULE LA VIANDE REFRIGEREE SERA UTILISEE.
m LE MATERIEL SERA PARFAITEMENT DESINFECTE.
m LA VIANDE NE SERA HACHEE QU’AVANT UTILISATION.

m LORSQUE LA VIANDE HACHEE EST CONDITIONNEE :

m VERIFIER LE CONDITIONNEMENT (DES GERMES PEUVENT S’'INTRODUIRE PAR
LES DECHIRURES).

m VERIFIER LA DATE LIMITE DE CONSOMMATION (DLC) OU LA DATE LIMITE D’UTILI-
SATION OPTIMALE (DLUO).




LA TRACABILITIE

m LATRACABILITE PERMET L'IDENTIFICATION D’UN ANIMAL AINSI QUE SON SUIVI.

e

Obligatoire depuis
1997 et définie par la
norme internationale
ISO 8402.

En cas d’alerte, la
tracabilité permet le
retrait rapide d’'une
denrée et l'informa-
tion aux clients qui
I'auraient achetée. La
tracabilité permet de
retrouver I'histo-
rique, l'utilisation et
la localisation de
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E‘T- DFSTR)\ BL)—ITO M o8 ©
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LES QUALITES
ORGANOLEPTIQUES
DE LA VIANDE

Ce sont les propriétés d’'un aliment que 'homme est & méme de percevoir griice

a ses sens : vision-audition-olfaction-goiit-sens tactile.

ASPECT-COULEUR

La viande d’animaux agés présente une couleur plus rouge que
celle d’'animaux jeunes. Lorsque la viande est en présence d’oxy-
geéne, sa couleur est rouge vif ; en 'absence d'oxygene (cas d’'em-

La couleur ballage «sous vide»), elle est rouge foncé.

rouge de la

viande est lice 311G RLI U

ala quantite’ La tendreté est une caractéristique particulierement appréciée
dans le cas de la viande bovine. La plus ou moins grande tendre-
té d'une viande va dépendre essentiellement de deux facteurs :
d’'une part I'animal, et d'autre part les traitements subis par la
viande entre I'abattage et la consommation. Globalement, la vian-
de d’animaux agés est plus ferme que celle des bétes plus jeunes.
Les femelles sont plus tendres que les méales et parmi ceux-ci les
castrés sont les plus tendres.
Apres I'abattage la viande devient dure ; il
faut attendre plus d’'une semaine (dans le
cas de la viande bovine) pour que la viande
atteigne une tendreté satisfaisante.

de pigment
(myoglobine)
présente dans
les muscles.

La distinction
entre viandes
blanches
(chevreau, veau,
agneau), viandes
rosées (porc)

et viandes rouges
(baeuf, mouton,
cheval) est
essentiellement
fondée

sur la teneur

en pigment.

SAVEUR-AROME

ODEUR-PARFUM

La jutosité est pergue au cours de la masti-
cation, la viande parait seche si la quantité
de jus libéré est faible. Cette caractéristique
dépend des conditions d'abattage et de
I'état d’engraissement de I'animal.

La flaveur encore dénommée «golt»

dépend avant tout de I'animal et en particulier de son age d’abat-
tage. Les animaux jeunes fournissent une viande fade. Par contre
les animaux agés produisent une viande ayant plus de go(t.

De nombreux travaux effectués a I'INRA visent a améliorer les
qualités organoleptiques de la viande.



et HYGIENE

Depuis 1965, une loi
organise le marché des
viandes et I'ensemble des
filieres d’animaux destinés a
la consommation humaine.
Pour étre agréés par le
Ministére de I'Agriculture, les
établissements livrant de la
viande a des intermédiaires
subissent des controles
effectués par les services
vétérinaires. lls sont de deux
ordres.

Contréle des conditions
de production

Conditions sanitaires
dans lesquelles sont prépa-
rées les denrées, de I'abatta-
ge a la découpe des car-
casses, selon des criteres
d’installation  (implantation
des abattoirs, distribution des
locaux, air ambiant, lumie-
re...) et de fonctionnement
(formation du personnel,
hygieéne, manipulations, minu-
tage des différentes opéra-
tions...)

Controle
sur le produit lui-méme

Tout animal de boucherie
arrivant dans un abattoir doit
d’abord se reposer (environ
12 heures pour un bovin),
afin qu’il ne soit pas
abattu dans un état de
fatigue.

Puis il subit une inspec-
tion ante mortem (s'il n'est
pas apte, il est destiné a
I'équarissage) et post mor-
tem sur la chaine d’abattage.
Si tout est satisfaisant, sa
carcasse est estampillée par
un sceau de I'Etat, obligatoi-
re pour pouvoir étre mise sur
le marché. Dans le cas
contraire, elle est consignée
et on observe I'évolution de
la viande, qui sera déclarée
propre ou pas a la consom-
mation.

VERS UNE SECURITE
ACCRUE
DU CONSOMMATEUR

Des surveillances ponc-
tuelles sur un certain nombre
de carcasses afin de dépister
I'utilisation éventuelle de cer-
taines substances médica-
menteuses (dérivés d'anti-
biotiques, hormones...)

Ces différents controles
offrent une grande sécurité
aux consommateurs en sup-
primant notamment le risque
de maladies transmises par
les bovins.

La loi impose d'autres
regles a respecter, ainsi la

date limite de consomma-

tion doit figurer sur
'emballage d'une
viande livrée
conditionnée ;
quant a la tem-
pérature de
conservation, elle
est de 7 °C maxi-
mum (3 °C pour les
abats) pendant le
transport ou I'entre-
posage.

Pour une plus
grande sécurité de
leurs clients, les res-
taurateurs sont en
train d’élaborer leur

propre Guide des
Bonnes Pratiques en
matiére d’hygiéne :
des fiches seront
particulierement
consacrées aux
différents types
de viande.

La maladie de la vache folle en Grande-Bretagne,
les importations massives de viande de I'Est, le
scandale des anabolisants, le niveau sanitaire dou-
teux des cheptels de certains pays, ont contribué
fortement a la chute de la consommation de viande
bovine dans notre pays.

Les consommateurs ne pouvant discerner a |'étal
la bonne viande de la moins bonne, ont boudé les
rayons de la boucherie au profit de produits beau-
coup plus identifiés. 70 % d’entre eux souhaitent
étre informés sur les modes d’élevage, I'origine et la
qualité des produits.

Un sigle pour le
boeuf francais

La viande bovine francaise sera identifiable doréna-
vant par le consommateur par une signature tricolo-
re «Viande francaise» (VF), a annoncé, hier soir, le
ministre de I'’Agriculture, Philippe Vasseur.

PARIS. - Lensemble de la filiere viande bovine,
depuis les producteurs jusqu’aux distributeurs, a
décidé de mettre en place un systeme d’identifica-
tion de la viande francaise jusque dans les linéaires
des magasins ou sur les étals des bouchers. Linter-
profession de la viande bovine financera la mise en
place de ce systeme d’identification de la viande
frangaise, a indiqué Pierre Chevalier, président de
'OFIVAL (Office interprofessionnel des viandes).
Le ministére apportera un appui logistique.

«Nous procéderons a des contréles pour que le
consommateur sache bien que lorsqu’il verra le
logo Viande Francaise, il aura la certitude d’avoir
une viande d’origine francaise», a déclaré le
ministre. Pour recevoir la «signature» VF, la viande
bovine devra provenir d’'un animal né en France,

élevé en France et abattu en France.
Le Républicain Lorrain 26/03/96

-Un numéro d’identité (sym-

- bolisé ici par le sigle Yfa )

permet a tous les stades’de la

filiere d'attester I'origine francaise des
viandes bovines jusqu’au consommateur.

Ce sigle vous garantit que la viande achetée a
été controlée de I'élevage au point de vente.

L'arrété du 18 mars 1993 (publié auv journal

Officiel du 1° avril 1993) relatif a la publicité des

prix des viandes de boucherie :

= ne permet plus de faire référence aux catégories
et aux choix (1°° catégorie, 1 choix, etc.) ;

= remplace cette classification par une dénomina-
tion obligatoire des muscles ;

- autorise en tant que «<mentions complémentaires
facultatives» les destinations culinaires et
indications de mode de cvisson.

Source Promocash - Magazine



Environ

200 000 tonnes
de viande

- dont prés

de la moitié
pour le boeuf -
sont achetées
chaque année
pour la
restauration
commerciale.

LES VIANDES DE B

T

P

OUCHE

«LA QUALITE DE LA FOURCHE A LA FOURCHETTE !»

epuis quelques années,

les filieres bovines et
ovines ont le souci d'amélio-
rer la qualité de leurs
viandes...et de le faire
savoir. C'est ainsi notam-
ment, que, pour répondre a
la demande d'information
des consommateurs, une
politique d'identification (tra-
cabilité) de chaque bovin a
été mise en place.
Les filieres développent
également des produits
labellisés, selon des
criteres fixés par un cahier
des charges et contr6lés par

Source Promocash - Magazine
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des organismes certifica-
teurs indépendants.

Parmi eux, le label rouge,
logo du Ministére de I'Agri-
culture, atteste que les
viandes (ovines et bovines)
issues d’'un mode de pro-
duction traditionnel posse-
dent certaines caractéris-
tiques. Ces dernieres posi-
tionnent le produit sur le
segment de la qualité
supérieure, selon des cri-
téres de couleur, de matu-
ration, d'aspect..., la sélec-
tion s’opérant a I'élevage, a
I'abattage et sur la carcas-

se. A noter que les tau-
rillons n'ont pas accés a
cette qualification pour
cause de production inten-
sive.

Début 1995, 32 sortes de
viandes ovines et bovines
arboraient le label rouge.
Chaque année, le nombre
de bétes labellisées est en
augmentation (30 a 50 %
par an pour le boeuf et
lagneau), mais 2% seule-
ment de [I'ensemble du
cheptel frangais est encore
concerne.

Le label rouge est-il une

LA CONSIGNATION

preuve réelle de qualité?
QOui, si I'on en croit Frédéric
Bellanger, responsable des
produits CERQUA (Centre
de Développement des
Qualités Agricoles et Ali-
mentaires) : la consomma-
tion augmente réguliére-
ment, or les consommateurs
n'accepteraient pas de
payer plus cher (de 15 a
20 %) si la viande n’était pas
réellement meilleure. Déja,
certains restaurateurs affi-
chent que la viande servie
dans leur établissement est
une viande «Label Rouge».

Les carcasses sont consignées en cas de :

- Maladies contagieuses (méningite : maladie de la
vache folle, brucellose, tuberculose).

- Parasitose (douve, ténia, trichine).

- Lorsque la viande a un aspect poisseux, une cou-

leur, une odeur anormales.

Chaque *ra
89 kg de
toutes viand
de beul,
d, agneau- .o

ngais conso ,
produits carne
es confondues
4,5 kg de veaw
et 22 kg de VO

mme en moyenne A
s par an,
dont 18,4 k8
et 3v7 kg 7
lailles.



LES CERTIFICATIONS LES IDENTIFICATIONS COLLECTIVES

CARACTERISTIQUES
CERTIFIEES

¥

QUALICERT

191, avenue Aristide BRIAND
94237 CACHAN cedex
N* & €C 0292

Corachiristiques certifides :
* Porc né at dlevi en Lomaing
* Identifié de la ferme au paint de ventn

* Nourri avec av minimum 40 % de cérécles,

LES VIANDES
CERTIFIEES
CONFORMES

our obtenir cette certification, il

faut répondre a des exigences
d’élevage, de transport, d’abatta-
ge, de découpe et de commerciali-
sation. Outre la réglementation en
vigueur, (les organismes certifica-
teurs ne se substituent pas aux
services vétérinaires), les caracté-
ristiques concernent tout ou une
partie des points suivants : I'identi-
fication du produit, les conditions
d'élevage et de confort des ani-
maux, I'alimentation, I'age a I'abat-
tage les conditions de transport,
les états d’engraissement, la cou-
leur, les précautions prévues pour

Les démarches inter-
professionnelles sont nom-
breuses, ainsi que les mar-
ques qui informent sur les
caractéristiques de la vian-
de : le boeuf de tradition
bouchere, le BVP (Boeuf
Verte Prairie). Il existe aussi
des marques régionales
collectives, les viandes des
régions de France (ovins et

bovins) ou des marques
d’entreprise. Mais quelle
que soit [lidentification
recherchée, le contrle d’'un
organisme interprofession-
nel ou certificateur est
indispensable. Produit trés
générique, la viande devrait
aujourd’hui, avec la tracabi-
lité et les différents labels,
sortir de I'anonymat.

tssu de céréales ef pols,

le ressuage des carcasses, le
poids de celles-ci, la maturation...

«VIANDE DE LORRAINE» EST LA PREMIERE
VIANDE BOVINE EN FRANCE A BENEFICIER
DE LA CERTIFICATION DE CONFORMITE
PRODUIT. (AGREMENT DU 16 DECEMBRE 93)

ASSOCIATION D'INFORMATION ET DE PROMOTION
COLLECTIVE DE LA VIANDE ET DES PRODUITS CARNES DE

QUALITE PRODUITS EN LORRAINE

LES PRINCIPALES CARACTERISTIQUES
DE LA VIANDE DE BCEUF LORRAINE

L’ANIMAL :

- gros bovin male ou femelle issu d'un élevage engagé dans
la démarche.

- AGE :

24 mois maximum pour les males entiers

26 mois minimum pour les bceufs

= ALIMENTATION :
Plus de 70 % de I'alimentation est constituée de produits du
terroir lorrain.

= TRANSPORT :

Le plus bref possible et effectué en douceur pour ne pas
stresser les animaux (la durée entre le départ de I'exploitation
et I'abattage est inférieure a 36 heures).

LA CARCASSE :

- Conformation supérieure ou égale a O classée 2, 3 ou 4 en
état d’engraissement dans la grille EUROP

- Poids de carcasse supérieur a 250 kg

- pH inférieur a 6, 24 heures apres abattage.

LA CONSERVATION :

- Maturation & moins de 3 ° C pendant au moins 7 jours pour
les morceaux destinés a la vente comme piece a griller ou
a rotir.

- CONGELATION INTERDITE.

ORIGINE GARANTIE
Les viandes du terroir lorrain sont issues d'animaux nés et
élevés dans des exploitations lorraines et transformées dans
un abattoir de la région agréé aux normes CEE.

ELEVAGE SAIN
Les animaux sont élevés naturellement dans les meilleures
conditions de respect du bien-étre animal et de I'environne-
ment.

TRANSPORT EN DOUCEUR
Les manipulations et les temps de transport sont limités au
minimum afin d’éviter toute perturbation de I'animal.

SELECTION RIGOUREUSE
Un tri rigoureux, un contréle absolu de la chaine du froid, la
découpe, ainsi qu’'une bonne maturation conférent aux
viandes du terroir lorrain, la tendreté et les qualités de godt
authentique.

L'identification d’origine du produit permet de four-
nir systématiquement un grand nombre d’informations
sur les conditions d’élevage, le lieu et le mode de pro-
duction. Ces notions sont rassurantes pour le consom-
mateur qui est souvent sensible a ces éléments de
valeurs patrimoniales.

Dans un monde de plus en plus industrialisé, la
recherche d’échelles humaines et de terroirs est impor-
tante et légitime. La possibilité d’identifier clairement la
viande de qualité permet a I’ensemble des intervenants
de la filiére, d’investir dans des procédures de qualité
et de mettre en place des outils de contréle et d’identi-
fication de produits garantissant ainsi au consomma-
teur (en lui faisant savoir par une communication adap-
tée) un produit de qualité défini notamment sur le plan
organoleptique.
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