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Ces normes du gouvernement du Canada
sont par le présent avis retirées, car
linformation contenue peut ne plus
représenter l'information disponible et/ou
l'information la plus actuelle ou la plus fiable
a ce sujet.

L'ONGC se réserve le droit délaborer de
nouvelles éditions.

L'information contenue dans ces normes a
été élaborée initialement en vertu d'une
initiative volontaire d’'élaboration de normes
de I'ONGC. Elle peut ne plus représenter
linformation disponible et/ou l'information la
plus actuelle ou la plus fiable a ce sujet.
L'ONGC décline par la présente toute
responsabilité a I'égard de toute affirmation,
déclaration ou garantie de validité
scientifique ou d’exactitude technique
implicite ou explicite relative a l'information
contenue dans ces normes. L'ONGC
n‘assumera aucune responsabilité et ne sera
pas tenu responsable quant a toute erreur,
omission, inexactitude ou autre conséquence
pouvant découler de la fourniture ou de
I'utilisation subséquente de cette information.
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Copies of withdrawn standards are available
from the CGSB Sales Centre by telephone at
819-956-0425 or 1-800-665-2472, by fax at
819-956-5740, by Internet at www.tpsgc-
pwgsc.gc.ca/ongc-cgsb/index-eng.html, by
e-mail at ncr.CGSB-ONGC@tpsgc-
pwgsc.gc.ca or by mail at Sales Centre,
Canadian General Standards Board, 11
Laurier Street, Gatineau, Quebec Canada
K1A 1G6.

GCSs
Food

32.1

Bread, White Enriched White and Whole
Wheat (ICS 67.080)

32.2
Bread, Fruit and Raisin (ICS 67.060)

32.3-88
Rye Bread (ICS 67.060)

32.4-88
Bread Rolls (ICS 67.060)

32.5-88
Wheat Flour (ICS 67.060)

32.6-87
Flours, Specialty (ICS 67.060)

32.9-88

Cake Mixes, Prepared, Complete
(ICS 67.230)

32.11-88
Pancake and Waffle Mixes (ICS 67.060)

32.13-88

Cereals, Breakfast Prepared, Ready-to-Eat
(ICS 67.060)

Des copies des normes retirées peuvent étre
obtenues auprés du Centre des ventes de
'ONGC. Il suffit d'en faire la demande par
téléphone, au 819-956-0425 ou au
1-800-665-2472, par télécopieur, au
819- 956-5740, par Internet a : www.tpsgc-
pwgsc.gc.ca/ongc-cgsb/index-fra.html, par
courriel, a ncr.CGSB-ONGC@tpsgc-
pwgsc.gc.ca, ou par courrier adressé au
Centre des ventes, Office des normes
générales du Canada, 11, rue Laurier,
Gatineau (Québec) Canada K1A1G6.

GCS

Produits alimentaires

32.1

Pain blanc, pain blanc enrichi et pain de
blé entier (ICS 67.080)

32.2

Pain aux fruits et aux raisins (ICS 67.060)

32.3-88
Pain de seigle (ICS 67.060)

32.4-88
Petits pains (ICS 67.060)

32.5-88
Farine de blé (ICS 67.060)

32.6-87
Farines spéciales (ICS 67.060)

32.9-88
Mélanges a gateau complets (ICS 67.230)

32.11-88

Mélange a crépes et a gaufres
(ICS 67.060)

32.13-88

Céréales a déjeuner, préparées et
prétes-a-servir (ICS 67.060)
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32.14-87
Cereal, Rolled Oats (ICS 67.060)

32.15-87
Wheat Cereal, Uncooked (ICS 67.060)

32.16-88
Pasta Products (ICS 67.060)

32.17-89

Rice, Brown, Milled, Parboiled or Precooked
(ICS 67.060)

32.44-92
Beef Cuts (ICS 67.120.10)
32.46-92
Veal Cuts (ICS 67.120.10)

32.48-92
Lamb Cuts (ICS 67.120.10)

32.50-92

Pork Cuts (ICS 67.120)

32.56-90

Fresh or Frozen Organs (ICS 67.120.10)
32.60-90

Cottage Rolls (ICS 67.080)

32.61-90

Back Bacon and Side Bacon
(ICS 67.120.10)

32.63-91
Smoked Ham (ICS 67.120)

32.65-90
Canned or Boil-in-Bag Ham (ICS 67.120.10)

32.69
Fresh or Cooked Sausages (ICS 67.060)

32.14-87
Céréale de gruau d'avoine (ICS 67.060)

32.15-87
Céréale de blé non cuit (ICS 67.060)

32.16-88
Pates alimentaires (ICS 67.060)

32.17-89

Riz brun, usiné, étuvé ou pré-cuit
(ICS 67.060)

32.44-92

Coupes de beeuf (ICS 67.120.10)

32.46-92
Coupes de veau (ICS 67.120.10)

32.48-92
Coupes de l'agneau (ICS 67.120.10)

32.50-92
Coupes de porc (ICS 67.120)

32.56-90
Abats frais et congelés (ICS 67.120.10)

32.60-90
Soc roulé (ICS 67.080)

32.61-90

Bacon de longe et bacon de flanc
(ICS 67.120.10)

32.63-91
Jambon fumé (ICS 67.120)

32.65-90
Jambon en conserve ou en sachet de
cuisson (ICS 67.120.10)

32.69
Saucisses fraiches ou cuites (ICS 67.060)



32.72-91

Handling, Packaging and
Labelling of Meat, Poultry
and Fish for Food Services
(ICS 67.050)

32.75

Shortening (ICS 67.080)
32.76

Vegetable Oil (ICS 67.080)
32.77

Lard (ICS 67.080)

32.78

Margarine (ICS 67.080)
32.110-92

Roasted and Ground Coffee
(ICS 67.080)

32.113-91
Instant Coffee (ICS 67.080)
32.141-91

Fresh, Chilled or Frozen Fish and Fish
Products (ICS 67.080)

32.142

Preserved Fish (Salted, Dried, Smoked or
Pickled) (ICS 67.080)

32.143

Canned Fish (ICS 67.080)
32.161

Butter (ICS 67.080)
32.163

Ice Cream, Ice Milk and Sherbet
(ICS 67.080)

32.165

Milk and Cream, Pasteurized or Sterilized
(Ultra-high-temperature (UHT)) (ICS 67.080)

32.166
Milk, Condensed or Evaporated (ICS 67.080)

32.72-91

Manutention, conditionnement et
étiquetage de la viande, de la volaille et
du poisson pour les services
d'alimentation (ICS 67.050)

32.75

Shortening (ICS 67.080)

32.76

Huile végétale (ICS 67.080)
32.77

Saindoux (ICS 67.080)

32.78

Margarine (ICS 67.080)
32.110-92

Café torréfié moulu (ICS 67.080)

32.113-91
Café instantané (ICS 67.080)
32.141-91

Poisson et produits du poisson frais,
réfrigérés ou congelés (ICS 67.080)

32.142

Poisson salé, séché, fumé ou saumuré
(ICS 67.080)

32.143

Poisson en conserve (ICS 67.080)
32.161

Beurre (ICS 67.080)

32.163

Creme glacée, lait glacé et sorbet
(ICS 67.080)

32.165

Lait et creme pasteurisés ou stérilisés
(Ultra-high-temperature [UHT])
(ICS 67.080)

32.166

Lait condensé ou lait évaporé
(ICS 67.080)



32.168
Milk Powder (ICS 67.080)
32.172

Cheese and Cheese Products (ICS 67.080)

32.175

Code of Practice for Sampling Dairy Products

(ICS 67.080)
32.181

Eviscerated Chicken and Chicken Parts
(ICS 67.080)

32.183

Turkeys, Eviscerated (ICS 67.080)
32.184

Shell Eggs (ICS 67.080)

32.208

Maple-Flavoured Syrup (ICS 67.080)
32.211

Molasses (ICS 67.080)

32.234

Canned Pie Fillings (ICS 67.080)

32.236

Jams, Marmalades, Jellies and Cranberry
Sauce (ICS 67.080)

32.237

Peanut Butter (ICS 67.080)

32.250

Fresh Fruits and Vegetables (ICS 67.080)
32.252

Dehydrated Vegetables (ICS 67.080)
32.253

Canned Fruits or Vegetables and Canned or

Refrigerated Juices (ICS 67.080)
32.254

Frozen Fruits, Vegetables and Juices
(ICS 67.080)

32.258
Tomato Catsup (ICS 67.080)

32.168
Lait en poudre (ICS 67.080)
32.172

Fromage et produits de fromage
(ICS 67.080)

32.175

Code d'échantillonnage des produits
laitiers (ICS 67.080)

32.181

Poulets éviscérés et morceaux de poulet
(ICS 67.080)

32.183

Dindes éviscérées (ICS 67.080)
32.184

CEufs en coquille (ICS 67.080)
32.208

Sirop a saveur d'érable (ICS 67.080)
32.211

Mélasse (ICS 67.080)

32.234

Garnitures a tartes en conserve
(ICS 67.080)

32.236

Confitures, marmelades, gelées et sauce
aux canneberges (ICS 67.080)

32.237

Beurre d'arachides (ICS 67.080)
32.250

Fruits et légumes frais (ICS 67.080)
32.252

Légumes déshydratés (ICS 67.080)
32.253

Fruits et Iégumes en conserve et jus en
conserve ou réfrigérés (ICS 67.080)

32.254

Fruits, légumes et jus congelés
(ICS 67.080)

32.258
Catsup aux tomates (ICS 67.080)



32.262

Dried Beans and Peas (ICS 67.080)
32.276

Dried Fruit (ICS 67.080)

32.281

Dehydrated Soup Mixes, Instant and
Simmer (ICS 67.080)

32.283

Beverage Powders, Fruit-Flavoured
(ICS 67.080)

32.262

Haricots et pois secs (ICS 67.080)
32.276

Fruits séchés (ICS 67.080)
32.281

Mélanges déshydratés pour soupes
instantanées et mijotées (ICS 67.080)

32.283

Poudres pour boissons aux fruits
(ICS 67.080)
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La présente norme a été ¢élaborée sous les auspices de 'OFFICE
DES NORMES GENERALES DU CANADA (ONGC), qui est un
organisme relevant de Travaux publics et Services gouvernementaux
Canada. ’ONGC participe a la production de normes facultatives
dans une gamme étendue de domaines, par entremise de ses
comités des normes qui se prononcent par consensus.

Un aspect significatif du systéme canadien d’¢laboration de
normes est I'utilisation des principes suivants : consensus; égalité
d’acces et participation efficace des parties concernées; respect
des divers intéréts et détermination des intéréts auxquels il faudrait
donner acces au processus afin d’assurer I’équilibre nécessaire
entre les intéréts; mécanisme de réglement des différends;
ouverture et transparence; liberté d’acces des parties intéressées
aux procédures qui orientent le processus d’¢laboration de normes;
clarté des processus; considération de I'intérét du Canada comme
base de départ de ’¢élaboration des normes.

L’ONGC élabore des Normes du gouvernement du Canada (GC) et
offre ¢galement d’autres produits et services de normalisation. Les
Normes GC sont élaborées pour définir les exigences particulieres
d’un gouvernement ou d’une entreprise pour un matériau,
un produit ou un service. Toutes les normes sont élaborées
conformément aux politiques décrites dans les politiques et les
procédures de 'ONGC.

Etant donné I’évolution technique, les Normes GC font I'objet
de révisions et d’examens périodiques. ’ONGC entreprendra le
réexamen de la présente norme dans un délai déterminé. Toutes les
suggestions susceptibles d’en améliorer la teneur sont accueillies
avec grand intérét et portées a I’attention des comités des normes
concernés. Les changements apportés aux normes font ’objet
de modificatifs distincts ou sont incorporés dans les nouvelles
¢éditions des normes.

Une liste a jour des Normes GC comprenant des renseignements
sur les normes récentes et les derniers modificatifs parus, et
sur la fagcon de se les procurer figure au Catalogue de/PONGC
disponible a notre site Web — www.tpsgc-pwgse.gc.ca/ongc-cgsb
ainsi que des renseignements supplémentaires sut les produits et
les services de 'ONGC.

électronique

sur le Web

Méme si I’'objet de la présente norme précise I’application premiere
que 1’on peut en faire, il faut cependant remarquer qu’il incombe
a l’utilisateur, au tout premier chef, de décider si la norme peut
servir aux fins qu’il envisage.

Mise a D’essai et évaluation

Lamiseal’essai et 'évaluation d’un produit en regard de la présente
norme peuvent nécessiter 'emploi de matériaux ou d’équipement
susceptibles d’étre dangereux. Le présent document n’entend pas
traiter de tous les aspects liés a la sécurité de son utilisation. Il
appartient a 'usager de la norme de se renseigner auprés des
autorités compétentes et d’adopter des pratiques de santé et de
sécurité conformes aux réglements applicables avant de ’utiliser.
L’ONGC n’assume ni n’accepte aucune responsabilité pour les
blessures ou les dommages qui pourraient survenir pendant les
essais, peu importe ’endroit ou ceux-ci sont effectués.

11 faut noter qu’il est possible que certains éléments de la présente
norme canadienne soient assujettis a des droits conférés a un
brevet. ONGC ne peut étre tenu responsable de nommer un ou
tous les droits conférés a un brevet. Les utilisateurs de la norme
sont informés de fagon personnelle qu’il leur revient entiérement
de déterminer la validité des.droits conférés a un brevet.

Langue

Dans la présente Norme, le verbe « doit » indique une exigence
obligatoire, le verbe « devrait » exprime une recommandation et
le verbe « peut » exprime une option ou une permission. Les
notes accompagnant les-articles ne renferment aucune exigence ni
recommandation. Elles servent a séparer du texte les explications ou
les renseignements. qui'ne font pas proprement partie du corps de la
norme. Les annexes sont désignées comme normative (obligatoire)
ou informative (non obligatoire) pour en préciser I’application.

Pour de plus-amples renseignements sur ’ONGC, ses services et
les normes en général, priére de communiquer avec:

Le Gestionnaire

Division des normes

Office des normes générales du Canada
Gatineau, Canada

KI1A 1G6

Comment commander des publications de l’DmGC:

par téléphone — 819-956-0425 ou
— 1-800-665-2472

par télécopieur —819-956-5740

par laposte — Centre des ventes de ’ONGC
Gatineau, Canada
KI1A 1G6

en personne — Place du Portage
Phase 111, 6B1
11, rue Laurier
Gatineau (Québec)

par courrier — ncr.cgsb-ongc@tpsge-pwgsc.gc.ca

— WwWw.tpsgc-pwgsc.gc.ca/onge-cgsb /
index-fra.htm
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OFFICE DES NORMES GENERALES DU CANADA

COMITE DES VIANDES FRAICHES ET DES
PRODUITS DE VIANDE PREPAREE

(Composition a la date d’approbation)

Adams, D.M. Conseil des viandes du Canada

Audet, E. Ministere des Approvisionnements et Services
Brown, D. Meat Consultants International Inc.

Burke, R. Ministére de la Santé nationale et du Bien-étre social
Clarke, G. Ministere de I’ Agriculture

Crutchlow, J.P.

Dargis, P.
Edwards, J.

Ivanauskas, A.

Ministere de I’Expansion industrielle régionale
Alberta Meat Processors Association
Beef Information Centre

Conseil canadien du porc

Joyce, F. Ministere des Consommateurs et'des Sociétés
Peirson, P. Ministére de la Défense nationale
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Nous remercions le Bureau des traductions du Secrétariat d’Etat de la traduction frangaise de la présente spécification de I’Office des
normes générales du Canada.
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GCS 32.44-92

Préface

Le présent document a été converti en une Norme du gouvernement du Canada (GC) en novembre 2014.
Sa désignation précédente était 32.44. Le contenu original n’a pas été modifié.
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1.1

2.14

22

312

GCS 32.44-92
Convertie en Norme GC en 2014

OFFICE DES NORMES GENERALES DU CANADA

COUPES DE BOEUF

OBJET

La présente spécification s’applique aux carcasses de boeuf frais et surgelé et aux coupes primaires et secondaires,

aux rotis et aux portions contrdlées, et elle est principalement destinée aux services d’alimentation oeuvrant dans
I’approvisionnement.

PUBLICATIONS APPLICABLES
Les publications suivantes s’appliquent a la présente spécification:

Office des normes générales du Canada (ONGC)

32.72 — Manutention, conditionnement et étiquetage de la viande, de la volaille et du poisson pour les services
d’alimentation.

Conseil des viandes du Canada

Manuel des viandes pour les services alimentaires.

Ministere de I’ Agriculture
Loi sur les normes des produits agricoles du, Canada
Reglement sur le classement des carcasses de boeuf

Loi et Reglement sur inspection des viandes.

Ministére de la Santé nationale et du Bien-étre social
Loi et Reglement des aliments et drogues.
Sauf indication contraire de I’ autorité.-appliquant la présente spécification les publications mentionnées aux al. 2.1.1

et 2.1.2 s’entendent de 1’édition la plus récente. Les sources de diffusion de toutes les publications sont indiquées
dans la section intitulée Remarques.

CLASSIFICATION

Le boeuf doit étre fourni frais ou surgelé dans les catégories de rendement et les classes suivantes, selon les
prescriptions (par. 7.1):

Catégories de rendement
Canada Al
Canada A2

Classes
Canada A
Canada AA
Canada AAA

Les coupes doivent &tre pratiquées dans les carcasses susmentionnées, selon les prescriptions (par. 7.1). Dans le cas
des produits de viande hachée, d’autres classes peuvent étre utilisées.
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3.2

4.1

4.2

43

5.1

52

521

522

53

53.1

532

54

3.5

5.5.1

552

Type et taille de coupe — Le boeuf doit étre fourni dans le type de coupe et I’éventail de masses prescrits
(par. 7.1). Les éventails de masses et les masses des portions habituels sont indiqués aux tableaux 1, 2 et 3. La taille
des portions contrdlées peut également étre donnée comme I’épaisseur de coupe; dans ce cas la masse ne doit pas
étre prescrite. Les types de coupes sont donnés a la section 5.6.

EXIGENCES GENERALES

En plus de satisfaire aux exigences de la présente spécification, le boeuf doit étre conforme aux exigences des
publications mentionnées a la section 2.

Les carcasses et les morceaux de viande doivent provenir de boeufs proprement abattus et parés, et doivent étre

exempts de meurtrissures ou de souillures quelconques. Ils doivent &tre en bon état et ne présenter aucun signe de
détérioration au moment de la livraison.

Le boeuf doit &tre préparé dans un établissement enregistré en vertu de la Loi et du Réglement sur I’inspection des
viandes.

EXIGENCES PARTICULIERES

Vieillissement — Le boeuf doit préférablement avoir vieilli 3 une température variant entre 1 et 2°C apres
I’abattage. Les produits emballés sous vide doivent avoir vieilli pendant au moins quatorze jours aprés le
conditionnement. Le fournisseur doit s’assurer que le vide n’a pas été rompu. Les coupes comportant les os doivent
avoir vieilli 2 I’air au moins dix jours.

Réfrigération

Les coupes fraiches (frigorifiées) doivent avoir vieilli comme(le décrit' le par. 5.1 et ne doivent jamais avoir été
surgelées.

Les coupes surgelées aprés avoir vieilli conformément aux exigences du par. 5.1 doivent avoir été surgelées
rapidement et a coeur & des températures ne s’élevant pas\a plus de —24°C. Elles doivent étre stockées a cette
température. Les portions contrlées surgelées peuvent étre préparées i partir de coupes primaires, pourvu que
celles-ci ne dégelent pas durant I’opération.

Etat au moment de la livraison

Au moment de la livraison, lescoupes fraiches (frigorifiées) ne doivent présenter aucun signe d’anomalie, soit, entre
autres, odeur anormale, viscosité, fermentation; rancissement, aigreur, déshydratation, décoloration ou signe de
mauvaise manutention: Il faut faire exception de I’odeur et de la décoloration liées au vieillissement dans les
conditions de I’emballage sous vide.

Les coupes surgelées doivent étre livrées A une température ne dépassant pas -18°C et ne doivent présenter aucun
signe de dégel ou de frigobriilure.

Ficelage et mise en filet — Lorsque le ficelage est exigé dans la description détaillée, les coupes doivent &tre
fermement et solidement attachées et maintenues entiéres au moyen de brides transversales formées de forte ficelle
et espacées 2 intervalles d’environ 50 mm. Certaines coupes doivent également &tre ficelées dans le sens de la
longueur. Au lieu du ficelage, il est permis de mettre les coupes dans des filets extensibles, & condition que ceux-ci
soient conformes au Réglement sur I’inspection des viandes. Sur prescription (par. 7.1), le ficelage doit étre utilisé
pour d’autres coupes.

Portions contrdlées (coupes 1100 a 1190)

Préparation des portions contrélées — Sauf indication contraire dans les descriptions détaillées des coupes ci-
apres, les portions contrdlées doivent former des tranches entieres coupées en ligne droite, perpendiculairement au
cOté extérieur de fagon 2 former un angle assez droit avec I'axe longitudinal de la coupe principale de laquelle elles
sont prélevées.

Gras de surface — Sauf indication contraire (par. 7.1) ou délimitation précise du gras de surface dans la description
des coupes dont il est fait mention ci-aprds, le gras de surface des coupes doit avoir de 4 & 12 mm d’épaisseur.

GCS 32.44-92
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5.5.3  Le dégraissage doit se faire en enlevant lc gras de fagon uniforme tout en suivant le contour de la surface du muscle
sous-jacent. La simple taille oblique du gras est inacceptable. En déterminant I'épaisseur moyenne du gras de
surface ou I’épaisseur du gras en un point quelconque des coupes qui présentent une dépression manifeste et
naturelie du maigre, il ne faut tenir compte que du gras de plus de 20 mm d’épaisseur recouvrant la dépression.

5.6 Description des coupes — Les carcasses de boeuf et les coupes doivent étre conformes aux exigences de la
présente section. Lorsque la mention «illustrée» est indiquée 2 la suite du nom de la coupe, elle renvoie a une
illustration de la coupe en question dans le Manuel des viandes pour les services alimentaires. L’illustration entend
compléter les exigences particulieres du produit demandé et aider I’adjudicataire et I’utilisateur a I’identifier. Les
coupes primaires sont illustrées 2 la figure 1.

5.6.1  Coupe 100 — Carcasse en quartiers — La carcasse de boeuf découpée en quartiers doit comprendre les quatre
quartiers provenant d’une méme carcasse. Les quartiers doivent s’obtenir en découpant la carcasse au niveau des
cdtes, soit en séparant les quartiers avant des quartiers arriére entre les 12¢ et 13¢ cites, la 13¢ faisant partie du
quartier arri¢re. Les carcasses de boeuf doivent &tre parées en y enlevant les parties décrites ci-dessous:

a. La téte A I’articulation de I’atlas c.-a-d. & la premire vertebre cervicale.

b. Les jarrets avant au niveau de la partie supérieure de I’articulation du genou ol il est possible de faire une coupe
droite, ne laissant que le cubitus et le radius, et les jarrets arridre au niveau de I’articulation la plus proche du
corps, soit entre les 3¢ et 4¢ tarses.

La queue tout au plus apres la 3¢ articulation coccygienne.

a o

. Tout le gras pelvien ou du bassin adhérant 2 la surface de la cavité du corps.

o

Les rognons et le gras rénal.

lad

Tout le gras a I’intérieur de la pointe de poitrine, y compris le grasicardiaque qui n’adhére pas au muscle lors de
son enlévement.

g. Le gras scrotal, les mamelles et le gras mammaire conformément au bons usages commerciaux.

h. Les caillots de sang et les parties tuméfiées, me laissant que la plus minime trace de la région endommagée.

5.6.2 Coupe 101 — Demi-boeuf — Le demi-boeuf doit comprendre les quartiers avant et arriere provenant de la méme
moitié de carcasse préparée conformément 2 la description de la carcasse (en quartiers) (coupe 100).

5.63  Coupe 102 — Quartier avant — Le quartier avant doit'‘comprendre toute la partie antérieure de la demi-carcasse
découpée en avant de la premitre cOte attachée au quartier arriere.

5.64 Coupe 102A — Quartier avant désossé — Le qQuartier avant désossé doit étre le méme morceau que le quartier
avant (coupe 102), saufiqu’il doit/étre entierement désossé. La pointe d’épaule doit en étre séparée et parée selon la
fagon décrite pour la coupe 114. Tous lesycartilages, ligaments dorsaux, tissus fibreux, esquilles, gros vaisseaux
artériels et veineux mis 3 découvert et la viande décolorée du cou doivent étre enlevés. La glande lymphatique
préscapulaire située dans la région de 1’épaule, la membrane séreuse (péritoine) tapissant la paroi abdominale,
section ombilicale (nombril), et'le gros ligament de tissu conjonctif sur la paroi inférieure de la section ombilicale a
I’arrigre de la pointe de poitrine doivent également étre enlevés. Les gros bouts tendineux du jarret doivent &tre
enlevés jusqu’au point ol la coupe transversale laisse voir au moins 75% de tissu maigre, Le quartier avant désossé
ne doit pas porter en moyenne plus de 6 mm de gras de surface, 10 mm au maximum en un point quelconque, sans
compter le gras intramusculaire. Le désossement doit se faire soigneusement pour que chaque coupe particulitre
conserve son identité et pour que la viande ne soit pas désagréablement tailladée.

5.6.5 Coupe 103 — Train de cites (illustrée) — Le train de cOtes comprend ce qui reste du quartier avant une fois qu’ont
été enlevés le bloc d’épaule et la poitrine dont la partie squelettique compte 7 ctes (de la sixiéme a la douziéme
inclusivement), la section de I’épine dorsale attachée aux cbtes et la pointe postérieure de I’omoplate (scapula). La
séparation du bloc d’épaule, de la cote et de la poitrine doit se faire en découpant a travers toute la viande et les os
du quartier avant (épine dorsale, omoplate, cartilage costal et sternum) en ligne droite, perpendiculairement a la
surface cutanée entre les 5¢ et 6¢ ctes. La séparation de la cOte entiere et de la poitrine doit se faire en pratiquant une
coupe droite en travers des ctes le long d’une ligne a partir d’un point déterminé en mesurant au plus 275 mm sur la
face intérieure de la 12¢ cdte & partir du centre de la saillie intérieure (partie la plus ventrale) de la 12¢ vertébre
thoracique (échine) jusqu’a un point déterminé en mesurant au plus 225 mm sur la face intérieure de la 6e cote en
ligne droite & partir du centre de la saillie 4 I'intérieur (partie la plus ventrale) de la 5¢ vertebre thoracique. La partie
du diaphragme qui reste attachée a la cdte ainsi découpée doit étre enlevée.
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5.6.6

5.6.7

5.6.8

5.6.9

5.6.10

5.6.11

5.6.12

5.6.13

Coupe 104 — Cite semi-parée — La cOte semi-parée doit étre cette partie du train de cOtes (coupe 103) obtenue par
une coupe droite en travers des cOtes 2 partir d’un point fixe déterminé en mesurant 100 mm 2 partir de I’extréme
pointe extérieure du muscle long dorsal, au niveau de la 12¢ cdte, et se prolongeant en ligne droite jusqu’a un point
fixe déterminé en mesurant 200 mm 2 partir de I’extréme pointe extérieure du muscle long dorsal, au niveau de la
6° cote. L’échine ou le corps des vertebres thoraciques, doit &tre entirement enlevée en pratiquant une coupe droite
sur la ligne de jonction des verttbres et des apophyses épineuses, de maniere & exposer la viande maigre, sans
enlever les apophyses mémes du morceau de la cte. L’omoplate et le cartilage doivent étre entierement enlevés.

Coupe 105 — Entrecite semi-parée — L’entrecbte semi-parée doit étre constituée de la partie qui reste de la coupe
104 aprés que les cotes, les apophyses, les ligaments dorsaux et la viande intercostale ont été enlevés. Le
désossement doit se faire en raclant la surface des ctes de manitre que la viande présente une coupe lisse.

Coupe 106 — Entrecite semi-parée, roulée — L’entrecOte semi-parée et roulée doit étre le méme morceau que la
coupe 105, sauf que le gras sur la 6° cOte doit &tre enlevé et que le morceau doit tre roulé et ficelé dans les sens de
la largeur et de la longueur.

Coupe 107 (1107R) — Céote courte de boeuf semi-parée — La cdte courte de boeuf semi-parée doit étre cette partie
du train de ctes (coupe 103), obtenue par une coupe droite en travers des cdtes. La coupe doit partir d’un point fixe
déterminé en mesurant 75 mm 2 partir de I’extréme pointe extérieure du muscle long dorsal, au niveau de la
12¢ cote, et se prolongeant en ligne droite jusqu’a un point fixe déterminé en mesurant 100 mm 2 partir de Pextréme
pointe extérieure du muscle long dorsal, au niveau de la 6° cdte. L’épine dorsale, ou corps des vertebres thoraciques,
doit &tre enlevée en pratiquant une coupe droite le long de la ligne de jonction,des verttbres et des apophyses, de
manidre 3 exposer la viande maigre, sans enlever les apophyses attachées a la cite courte. L’omoplate avec le
cartilage doit é&tre entidérement enlevé.

Coupe 108 (1108R) — Rosbif d’entrecite semi-paré court, ficelé — Le rosbif'd’entrecdte semi-paré court et ficelé
doit correspondre a la coupe 107, sauf que les cftes, les apophyses,des ligaments dorsaux et la viande intercostale
doivent étre enlevés. Le désossement doit se faire en raclant la surface des cotes de maniere que la viande présente
une surface lisse a Iintérieur. Le rosbif d’entrecéte doit,étre ficelé dans les sens de la largeur et de la longueur.

Coupe 109 (1109AR) — Cote de boeuf parée (illustrée) — La cdte de boeuf parée doit &tre découpée du train de
cbtes (coupe 103). L’échine, ou corps des vertebres thoraciques, doit étre entitrement enlevée en sciant et en
coupant jusqu’au point de jonction des apophyses, mettant ainsi la viande maigre 3 découvert. Les apophyses
doivent étre enlevées et exclues. Les bouts'de cOtes doivent étre enlevés en pratiquant une coupe en ligne droite en
travers des cOtes a partir d’un point fixe déterminé en mesurant 75 mm a partir de 1’extréme pointe extérieure du
muscle long dorsal, au niveaurde la 12° cbte, et se prolongeant en ligne droite jusqu’a un point fixe déterminé en
mesurant 100 mm de I’extréme pointe extérieure' du muscle long dorsal, au niveau de la 6° cdte. En commengant &
I’extrémité des cOtes sciées, une couche externe de gras sur la cdte et le bout de cdtes doit étre soulevée en un seul
morceau mettant 2 découvert les muscles superficiels. Toute la viande maigre recouvrant I’omoplate, I’omoplate
méme et le cartilage y étant relié, le petit muscle solidement rattaché 2 la partie inférieure de I’omoplate ainsi que les
ligaments dorsaux doivent étre enlevés et exclus. Le gras recouvrant le muscle long dorsal doit étre paré de maniere
que la couche soit uniforme sur toute la surface de la commissure. La couche externe de gras doit étre remise en
place sur le muscle long dorsal. La surface mise & découvert a I’endroit oil les apophyses ont été enlevées doit étre
recouverte avec le gras de surface enlevé des bouts de cdtes. La couche de gras doit étre parée a 1’égalité du bout des
cotes et ficelée en place dans le sens de la largeur. La coupe 109 effectuée de 1a fagon décrite ci-dessus présente une
extrémité de 75 mm du c6té de 1a longe et de 100 mm du c¢6té du bloc de I’épaule. Les extrémités peuvent différer
comme suit conformément aux exigences de I'autorité appliquant la présente norme (par.7.1): 50 X 75 mm,
25x 50 mm et 0 X 25 mm.

Coupe C10 — Cote parée pour bifteck — La cote parée pour bifteck doit étre préparée comme la coupe 109, sauf
que le gras de surface doit étre enlevé et le gras qui reste doit avoir de 4 2 12 mm d’épaisseur. Le bord de I’extrémité
doit étre biseauté.

Coupe 110 (1110R) — Rosbif d’entrecite paré et ficelé (Illustrée) — Le rosbif d’entrectte paré et ficel€ doit &tre
cette partie de 1a coupe 109 qui reste aprés avoir enlevé les cbtes, les apophyses et la viande intercostale. Le
désossement doit se faire en raclant les cOtes de manidre que la viande présente une surface lisse a I'intérieur. La
couche de gras doit étre replacée sur le faux-filet et maintenue en place par une ficelle ou un filet.
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5.6.14

5.6.15

5.6.16

5.6.17

5.6.18

5.6.19

5.6.20

5.6.21

Coupe 111 ~— Faux-filet — Le faux-filet doit étre cette partie du train de cbtes (coupe 103) qui reste apres que la
partie costale a &té enlevée au moyen d’une coupe le long d’une ligne partant tout au plus & 50 mm de P’extréme .
pointe extérieure du muscle long dorsal, bout de la longe, jusqu’a un point situé tout au plus 4 25 mm de I’extréme
pointe extérieure du muscle long dorsal, bout de I’épaule. Les ctes, I’échine, les apophyses, les ligaments dorsaux,
la viande intercostale, ainsi que I’omoplate, le cartilage et la viande qui les recouvre doivent étre enlevés et exclus.
Le désossement doit se faire en raclant les cdtes de maniére que le faux-filet présente une surface lisse & I'intérieur.

Coupe 112 (1112R) — Faux-filet paré (illustrée) — Le faux-filet paré doit comprendre le muscle long dorsal
(longissimus dorsi), le muscle voisin spinal dorsal (spinalis dorsi), sur le coté de 1'épine dorsale, et le complexe
voisin situé immédiatement sous le muscle long dorsal du train de cbtes (coupe 103). Tous les autres muscles, les os,
les ligaments dorsaux, 1’omoplate et le cartilage y étant relié, ainsi que la couche externe de gras doivent étre
enlevés et exclus. Le muscle doit étre paré & 0 X 0 mm de la pointe extérieure du filet.

Coupe 113 — Bloc d’épaule, coupe primaire (illustrée) — Le bloc d’épaule, coupe primaire doit comprendre cette
partie du quartier avant (coupe 102) qui reste aprés que le jarret, la pointe de poitrine, la poitrine et la cOte ont été
enlevés en pratiquant deux coupes droites perpendiculaires A la surface cutanée. La premigre coupe sectionne le
quartier avant entre les 5° et 6° cdtes (coupe qui sépare le bloc complet de 1a cOte et 1a poitrine); la deuxidme coupe
sectionne le ligament cartilagineux de la premigre cbte et I’extrémité antérieure du sternum (cartilage sternal) et se
prolonge en ligne droite jusqu’a la 5¢ cbte, perpendiculairement 2 la premidre coupe (coupe qui sépare le jarret avant
et la pointe de poitrine du bloc d’épaule). La couche de gras doit &tre de 4 3 12 mm d’épaisseur.

Coupe 114 — Pointe d’épaule — La pointe d’épaule doit étre formée du_gros.muscle externe qui se trouve aprés
I’articulation cubitale (extrémité inférieure du cubitus), entre la partie ventrale et I’aréte médiane de I’omoplate. Le
gros bout du morceau doit comprendre tous les muscles recouvrant la premitre ¢commissure naturelle et, le petit
bout, tous les muscles recouvrant la partie postérieure de I’omoplate. La pointe d’épaule doit étre enlevée d’une
piece, sans taillades inutiles. Elle doit &tre parée de manire 3 présenter au moins 25 mm d’épaisseur en tout point.
Tous les gros tendons du bout cubital doivent &tre enlevés et exclus!

Coupe 114A (1114R) — Pointe d’épaule parée (illustrée) — La pointe d’épaule parée doit étre le méme morceau
que la pointe d’épaule (coupe 114), sauf que le c6té ventral doit &tre paré assez parallélement a la partie adjacente a
Paréte médiane de I’omoplate. Les gros tendons_ de 1articulation cubitale et de la pointe de surlonge doivent étre
parés a égalité avec la viande. Le périoste qui_ demeure apres I’enlévement de I’omoplate doit &tre enlevé et exclu.
Le muscle cutané doit &tre enlevé si I’épaisseur du gras sous-jacent est supérieure 2 12 mm. La couche de gras doit
avoir de 4 2 12 mm d’épaisseur. Le parage du, gras sous-jacent peut s’imposer afin de satisfaire aux exigences
relatives au gras de surface. Si des coupes plus petites sont requises, le petit bout de la pointe d’épaule doit étre
séparé en deux dans le sens.de'la longueur; les deux morceaux sont alors retournés I’un sur I’autre de maniere a
former un morceau d’épaisseur uniforme ficelé dans le sens de la largeur.

Coupe 115 — Bloc d’épaule désossé —Le bloc d’épaule désossé doit étre le m&me morceau que le bloc d’épaule
obtenu par la coupe 113, sauf qu’il doit &tre entitrement désossé. La pointe d’épaule doit en étre séparée
conformément aux instructions, relatives a la coupe 114, (la coupe 113 permet d’utiliser la pointe d’épaule
complete). Ce qui reste de 1I’épaule doit former un seul morceau. Tous les os et cartilages, les ligaments dorsaux, les
gros vaisseaux artériels et veineux a découvert, la viande du cou tachée de sang noir ainsi que la glande lymphatique
préscapulaire située juste devant Iarticulation de 1’épaule doivent étre enlevés. Le désossement doit se faire avec
soin pour que chaque coupe garde son identité sans présenter de taillades indésirables. Sauf indication contraire
(par. 7.1), le bloc d’épaule et la pointe d’épaule doivent étre emballés individuellement, puis placés dans le méme
contenant.

Coupe 116 — Bloc d’épaule désossé (sans pointe) (illustrée) — Le bloc d’épaule désossé sans pointe doit étre
désossé et paré de la fagon indiquée pour la coupe 115, sauf que la pointe d’épaule doit &tre enlevée et exclue. La
viande maigre & découvert doit étre en moyenne de 82 4 85%.

Coupe 116A (1116R) — Palette roulée (illustrée) — La palette doit &tre préparée a partir du bloc d’épaule, coupe
primaire (coupe 113). La pointe d’épaule doit en &tre enlevée et exclue (coupe 114). Le bloc d’épaule (sans la
pointe) doit étre completement désossé. De plus, le rond de palette, la couverture du bloc d’épaule et le muscle sous-
scapulaire (subscapularis) situé sous I’omoplate, de méme que tous les cartilages, les ligaments dorsaux, les gros
vaisseaux artériels et veineux mis A découvert et la viande tachée de sang noir doivent &tre enlevés. La couche de
gras et le gras intermusculaire 2 découvert doivent avoir de 4 A 12 mm d’épaisseur. Les cdtes doivent &tre enlevées
par raclage. L’épaule ainsi désossée doit subir deux coupes pour former la palette. La premigre doit étre pratiquée en
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5.6.22

5.6.23

5.6.24

5.6.25

5.6.26

5.6.27

5.6.28

5.6.29

5.6.30

travers de la viande désossée, perpendiculairement A la surface extérieure, paralltlement a la ligne normale de
séparation de I’épaule et de la cbte, et immédiatement & I’arritre de la glande lymphatique préscapulaire (le gras
entourant la glande doit &tre entidrement enlevé). Cette coupe sépare le cou (qui doit étre exclu) du morceau
principal de I’épaule. La deuxi®me coupe est pratiquée perpendiculairement 2 la surface extérieure a partir d’un
point situé sur ’extrémité de la cote & 75 mm de ’extréme pointe externe (c6té de la poitrine) du muscle long dorsal
(longissimus dorsi) et se prolonge le long d’une ligne raisonnablement droite, & peu prés paralltle a la colonne
vertébrale, de maniére A rejoindre la premigre coupe pour former une palette de largeur assez uniforme; le morceau
doit ensuite &tre ficelé. Au besoin (par. 7.1), la palette roulée peut étre séparée en deux morceaux a peu prés de
méme grosseur et de masse prescrite, en la découpant a angle droit par rapport & son axe longitudinal.

Coupe 117 — Jarret avant — Le jarret avant doit &tre constitué de 1a partie du membre antérieur qui reste attaché &
la pointe de poitrine aprés avoir été séparé du bloc d’épaule au cours de la préparation du bloc d’épaule (coupe 113).
Le jarret avant doit étre séparé de la pointe de poitrine en coupant le long de la séparation ou commissure tout en
laissant le muscle peaucier attaché a la pointe de poitrine.

Coupe 118 — Pointe de Poitrine — La pointe de poitrine doit &tre séparée du jarret avant de la fagon décrite pour la
coupe 117. Presque tout le gras médiastinal et cardiaque doit étre enlevé et exclu.

Coupe 119 — Pointe de poitrine désossée — La pointe de poitrine désossée doit étre cette partie de la pointe de
poitrine (coupe 118), qui reste aprés que tous les os et la viande intercostale ont été enlevés. Le gras dur sur le c0té
sternal de la pointe de poitrine doit &tre paré a I’égalité de la surface osseuse de la pointe de poitrine et jusqu’a
12 mm de la viande maigre située entre le gras dur et le rebord du gras de surface. Tout le gros gras et les lambeaux
de viande doivent étre enlevés. La couche externe de gras doit avoir de 4 & 12 mm d’épaisseur. Le muscle peaucier
doit rester attaché au morceau et &tre paré de maniere & fairewvoir I'étroite couche de viande maigre.

Coupe 120 — Pointe de poitrine désossée et parée (illustrée) — La pointe de poitrine désossée et parée doit étre
préparée de la méme fagon que la coupe 119, sauf que le cartilage y compris 1’épaisse couche de gras qui la recouvre
doivent étre enlevés au niveau de la commissure de fagon a mettre 3 découvert la surface de viande maigre
directement sous-jacente. La viande maigre & I'intérieur doit &tre pratiguement débarrassée de tout gras superficiel

sauf les quelques particules qui y adhérent.

Coupe 121 — Poitrine désossée — La poitrine désossée ‘doit étre cette partie du quartier avant située
immédiatement sous la cdte ventrale séparée du train de cdtes (coupe 103). Elle doit étre complétement désossée et
débarrassée du diaphragme, du cartilage,«de la viande intercostale et de la membrane séreuse (péritoine) de la paroi
abdominale.

Coupe 122 — Poitrine compléte désossée — Lapoitrine complete désossée doit comprendre la poitrine et 1a pointe
de poitrine formant un.seul morceau comme il est indiqué respectivement pour les coupes 121 et 118. Le morceau
doit 8tre désossé, paré et dégraissé conformément aux instructions relatives aux coupes 119 et 121.

Coupe 123 — Bout de cites paré — Le bout de cotes paré doit étre constitué de morceaux allongés préparés a
méme le bout costal du train deicbtes (coupe 103) et (ou) de la poitrine, au moyen d’une coupe transversale des
chtes, & partir de la 6° cite, jusqu’a un point situé entre les 9° et 10° cdtes, le long d’une ligne parallele a la coupe
séparant la cte de la poitrine. Le bout de cbtes obtenu de la poitrine ne doit pas comprendre le cartilage costal. La
couche externe de gras des deux morceaux doit étre enlevé jusqu’a la premitre couche de viande maigre.

Coupe 123A — Bout de cites, poitrine — Le bout de ctes de la poitrine doit étre préparé A partir des 6°, 7° et
8¢ cotes de la poitrine (coupe 121) au moyen d’une coupe transversale des ctes le long d’une ligne parallele 2 la
coupe séparant la poitrine du train de cOtes. Le bout de cdtes obtenu de la poitrine peut ne pas comprendre le
cartilage costal. Le muscle cutané, la couche externe de gras et la premiere couche de viande maigre doivent étre
enlevés. L’épaisseur du gras de surface ne doit pas dépasser 6 mm. La largeur du bout de ctes doit &tre conforme
aux prescriptions de |’acheteur.

Coupe 123B — Bout de cites, spécial — Le bout de cdtes spécial doit &tre préparé a partir des 6¢, 7° et 8¢ cbtes du
train de cbtes (coupe 103) au moyen d’une coupe transversale des cOtes le long d’une ligne parallele a la coupe
séparant le train de cOtes de la poitrine. Le muscle cutané, la couche externe de gras et la premigre couche de viande
maigre doivent étre enlevés. L’épaisseur du gras de surface ne doit pas dépasser 6 mm. La largeur du bout de cdtes
doit &tre conforme aux prescriptions de I’acheteur.
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5.6.31

5.5.32

5.6.33

5.6.34

5.6.35

5.6.36

5.6.37

5.6.38

5.6.39

5.6.40

Coupe 125 — Bloc d’épaule avec jarret — Le bloc d’épaule avec jarret doit comprendre les coupes 113 et 117, le
tout en un seul morceau.

Coupe 126 — Bloc d’épaule avec jarret désossé — Le bloc d’épaule avec jarret désossé doit correspondre 2 la
coupe 125, sauf qu’il doit étre entierement désossé. L’épaule doit étre séparée conformément aux exigences relatives
a la pointe d’épaule (coupe 114). Tous les cartilages, ligaments dorsaux, tissus fibreux, esquilles, vaisseaux artériels
et veineux a découvert et la viande du cou tachée de sang noir doivent &tre enlevés. Les gros tendons du bout
scapulaire de la pointe d’épaule et la glande lymphatique préscapulaire située au niveau de I’épaule doivent aussi
étre enlevés et exclus. Les gros bouts tendineux du jarret doivent étre enlevés jusqu’au point ol la coupe transversale
laisse voir au moins 75% de tissu maigre. Le désossement doit se faire soigneusement pour que chaque morceau
conserve son identité et pour éviter que la viande ne soit désagréablement tailladée. Sauf indication contraire
(par. 7.1), I'épaule et la pointe doivent étre emballées individuellement, puis placées dans le méme contenant.

Coupe 127 — Bloc complet — Le bloc complet doit comprendre les coupes 113, 117 et 118, le tout en un seul
morceau.

Coupe 128 — Bloc complet désossé — Le bloc complet désossé doit correspondre 2 la coupe 127, sauf qu’il doit
&tre entierement désossé. La pointe en est séparée comme prescrit pour la pointe d’épaule (coupe 114). Tous les
cartilages, ligaments dorsaux, tissus fibreux, esquilles, vaisseaux artériels et veineux & découvert et la viande du cou
tachée de sang noir doivent étre enlevés. Les gros tendons du bout scapulaire de la pointe d’épaule et la glande
lymphatique préscapulaire située au niveau de I’épaule doivent également &tre enlevés et exclus. Les gros bouts
tendineux du jarret doivent &tre enlevés jusqu’au point o la coupe transversale laisse voir au moins 75% de tissu
maigre. Le désossement doit se faire avec soin pour que chaque morceau conserve son identité et pour éviter que la
viande ne soit désagréablement tailladée. Sauf indication contraire (par. 741), 1’épaule et la pointe doivent étre
emballées individuellement, puis placées dans le méme contenant.

Coupe 129 — Bloc complet en cubes — Le bloc complet en|cubes doit@tre préparé a partir de la coupe 128, en
coupant la viande désossée en cubes de grosseur approximative comprise entre 25 et 40 mm. L’opération peut se
faire en coupant la viande manuellement ou mécaniquement. Le graside surface ou de commissure doit avoir de 4 a
12 mm d’épaisseur. La teneur en gras de toute la viande en cubes ne doit pas excéder 15%. Les cubes obtenus des
divers muscles doivent &tre bien mélangés de.maniere que le gras et le maigre soient uniformément répartis.

Coupe 130 — Bloc complet en cubes de 13 mm de cité — Le bloc complet en cubes de 13 mm de c6té doit étre
préparé de la méme fagon que la coupe 429, sauf que.lés cubes doivent avoir environ 13 mm de coté.

Coupe 132 — Triangle — Le triangle doit étre la partie du quartier avant qui reste aprés que le train de cotes
(coupe 103) a été enlevé Al doit comprendre le‘bloc d’épaule, le jarret avant, la pointe de poitrine et la poitrine
(coupes 113, 117, 118¢et 121), le tout en un seul morceau. Le triangle doit étre séparé du quartier avant par une
coupe droite en travers des cdtes, perpendiculaire A la surface cutanée, se terminant sur la partie interne de la 5¢ cbte
2 un point situé & au moins'225 mm (mesuré en ligne droite) du centre de la saillie intérieure (la plus ventrale) de la
4¢ vertebre thoracique (1’échine). Une deuxi®me coupe, pratiquée perpendiculairement a la surface cutanée entre les
5¢ et 6° cOtes sectionne I’omoplate et I’échine séparant ainsi le train de cdtes.

Coupe 133 — Triangle désossé — Le triangle désossé doit correspondre a la coupe 132, sauf qu’il doit étre
complétement désossé. La pointe en est enlevée de la fagon décrite pour la coupe 114. Tous les cartilages, ligaments
dorsaux, tissus fibreux, esquilles, gros vaisseaux artériels et veineux a découvert et la viande du cou tachée de sang
noir doivent &tre enlevés. Les gros tendons du bout scapulaire de la pointe et la glande lymphatique préscapulaire
située au niveau de I’épaule doivent également étre enlevés et exclus. Les gros bouts tendineux du jarret doivent étre
enlevés jusqu’au point oll la coupe transversale laisse voir au moins 75% de tissu maigre. Le désossement doit se
faire avec soin pour que chaque morceau conserve son identité et pour éviter que la viande ne soit désagréablement
tailladée. Sauf indication contraire (par. 7.1), le triangle et la pointe doivent étre emballés séparément, puis placés
dans le méme contenant.

Coupe 134 — Os de boeuf — Les os de boeuf doivent étre les os ronds, tibia, fémur, os d’épaule, du cou ou de
’humérus (pris individuellement ou collectivement), sciés de manitre 4 en exposer la moelle et en bouts de 150 mm
au plus. Les os doivent &tre frais et sains, sans signes de rancissement, daigreur ou de détérioration.

Coupe 135 — Boeuf en cubes, économie (illustrée) — Le boeuf en cubes économie doit étre préparé a partir de
carcasses désossées, A I’état frais ou surgelé, qui ont été découpées conformément aux instructions relatives aux
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quartiers avant et arriére désossés (coupes 102A et 155A). Le produit doit consister en morceaux de grosseur de 25 a
40 mm obtenus en coupant la viande a la main, avec un appareil approprié ou, dans le cas de la viande surgelée, 2
I"aide de la scie mécanique. Le produit fini ne doit pas contenir plus de 15% de gras.

5.6.41 Coupe 136 — Boeuf haché (illustrée)

5.641.1 Le boeuf haché doit &tre préparé  partir de viandes découpées ou de parures. Les viandes découpées doivent &tre
désossées, parées et préparées comme il est prescrit pour le boeuf en cubes (coupe 135).

5.6.41.2 Les parures utilisées sont celles obtenues lors du désossement commercial du boeuf, y compris la viande des jarrets,
des flancs, de la hampe et ses piliers. La viande de la téte, I’ oesophage, la langue, le coeur et les glandes ne doivent
pas étre utilisés, ni le gras ajouté comme le suif, le gras scrotal, le gras du coeur etc.

5.6.41.3 La viande a hacher doit &tre complétement désossée. Tous les cartilages, ligaments dorsaux, tissus fibreux, esquilles,
membranes séreuses et la viande du cou tachée de sang noir doivent &tre enlevés. La membrane séreuse (péritoine)
tapissant la paroi interne du flanc, les vaisseaux sanguins et le gros tissu conjonctif externe et interne des piliers du
diaphragme ainsi que le tissu conjonctif et les membranes séreuses des deux c6tés de la hampe doivent étre enlevés

et exclus. Les gros bouts tendineux du jarret doivent &tre enlevés jusqu’au point ot la coupe transversale laisse voir
au moins 75% de muscles.

5.6.41.4 La viande & hacher doit étre bien mélangée afin de répartir uniformément les parties maigres et les parties grasses.
Le hachage final se fait avec une plaque ayant des ouvertures d’environ 5 mm.de diametre. La machine & découper,
le couperet, etc. peuvent remplacer le hachoir, pourvu qu’ils donnent des fésultats équivalents. Le boeuf ne doit pas
dépasser une température de 4°C durant le hachage et la manutention. Le mélange apres le hachage est interdit. La
quantité prescrite (par. 7.1) de boeuf haché doit &tre conditionnée et emballée immédiatement aprés le hachage.
5.6.41.5 Le boeuf haché doit étre fourni dans les catégories suivantes conformément aux prescriptions (par. 7.1).
Boeuf haché régulier — Teneur maximale en gras: 30% (70% de maigre déterminé 2 I’analyse chimique)
Boeuf haché mi-maigre — Teneur maximale en gras: 23% (77% de maigre déterminé 2 Panalyse chimique)
Boeuf haché maigre — Teneur maximale en gras: 17% (83% de maigre déterminé a I’analyse chimique).

5.6.42 Coupe 155 — Quartier arriére — Le quartier arri¢re comprend toute la partie postérieure de la demi-carcasse
découpée a partir de la 12e cote du quartier avant (coupe, 102).

5.6.43 Coupe 155A — Quartier arriére désossé

5.6.43.1 Le quartier arritre désossé est le méme morceau que la coupe 155, sauf qu’il est completemnent désossé. Outre les os,
les esquilles et les cartilages, les parties suivantes doivent étre enlevées et exclues:
a. Le tissu blanc du muscle'droit interne de la ronde.
b. La membrane blanche fibreuse 2 la surface de la surlonge désossée et de la croupe.

Le gros tissu conjonctif sur le cté externe de la ronde adjacent a la pointe de surlonge.

e o

. Les ganglions lymphatiques poplités et préfémoraux.
. Le tissu fibreux sur P’extérieur de la pointe de surlonge.
La rotule (patella) et le gros tissu conjonctif a ce niveau.

. La membrane séreuse (péritoine) sur la paroi interne du flanc.

5 e ™0

. L’épaisse couche de tissu conjontif (tunique abdominale) entre les muscles du flanc.

—

Le gros tissu conjonctif le long de la partie inférieure du flanc.
j. Les bouts tendineux du jarret jusqu’au point ol la coupe transversale laisse voir au moins 75% de muscles.

k. Tous les tissus mammaires, les mamelles, le gras scrotal et le bout du pénis, les reins, le gras rénal et le gras
pelvien.

1. Les vaisseaux sanguins et tous les gros tissus conjonctifs internes et externes des piliers du diaphragme.
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5.6.43.2 Le quartier arriere désossé ne doit pas comporter en moyenne plus de 6 mm de gras sur une surface quelconque (ni
plus de 10 mm en un point quelconque, exception faite du gras intramusculaire). Le désossement doit se faire avec
soin pour que chaque coupe conserve son identité et pour éviter que la viande ne soit désagréablement tailladée.

5.644 Coupe 156 — Quartier arriére paré — Le quartier arridre paré doit étre préparé A partir du quartier arriere
(coupe 155) en enlevant le flanc au moyen d’une coupe partant 2 un point de I'intérieur de la ronde situé a I'opposé
de I’extrémité inférieure de la rotule et descendant obliquement jusqu’a un point sur la 13¢ cbte situé au plus a
250 mm, mesuré en ligne droite, de la saillie de la 12¢ vertébre thoracique (épine dorsale). La 13¢ cbte doit étre sciée
pour enlever le flanc. Le pilier du diaphragme doit étre enlevé completement du ¢6té opposé de I’articulation des 1™
et 2° vertebres lombaires. Le gras scrotal ou mammaire sur la ronde, ayant plus de 25 mm d’épaisseur, doit &tre
enlevé. Le gras de la partie lombaire interne de 1a longe doit &tre paré, le c6té extérieur du quartier arriére reposant
sans support sur une surface plane. Le gras qui fait saillie par rapport au plan de la surface de la table de travail et
qui est de niveau avec la saillie de 1’échine doit étre enlevé. Une autre coupe s’impose pour parer et enlever tout le
gras qui fait saillie par rapport a un plan reposant sur deux lignes imaginaires: la premiere située 4 25 mm au-dessus
de la saillie de 1’épine dorsale, la deuxidme sur la surface interne de la longe & 50 mm du bord du flanc. Le gras qui
reste dans la cavité pelvienne (sacrée) ne doit pas avoir plus de 25 mm d’épaisseur.

5.6.45 Coupe 157 — Cuisse longue — La cuisse longue doit étre la partie du quartier arriére paré (coupe 156) qui reste
apres que la longe courte (coupe 173) a été enlevée.

5.6.46 Coupe 158 — Cuisse (illustrée) — La cuisse doit &tre 1a partie du quartier arrigre qui reste aprés que la longe non
parée et le flanc ont été enlevés. Toute la longe non parée et le flanc doivent étre séparés du quartier arridre en
pratiquant une coupe droite perpendiculaire a la surface externe du morceau. La coupe doit suivre une ligne droite
commengant & un point situé sur I’épine dorsale au niveau de ’articulation deda 5¢ertebre sacrée et de la premiere
vertebre caudale, passer par un second point situé immédiatement devant 1a protubérance du fémur, exposant la téte
de celui-ci, et se prolonger sur la méme ligne droite au-dela du/deuxiéme point, de manidre a compléter la coupe.
Une seule vertebre coccygiene peut demeurer attachée a la cuisse.

5.6.47 Coupe 159 — Cuisse désossée, trois morceaux.— Laccuisse désossée; trois morceaux, doit étre 1a méme que la
coupe 158, sauf qu’elle doit étre complétement désossée et découpée en trois morceaux: intérieur de ronde, extérieur
de ronde (avec le talon, la viande du jarret et Ja.croupe) et pointe de surlonge. Les os de la croupe et la queue doivent
&tre enlevés. La pointe de surlonge doit étre découpée de la fagon suivante: la rotule est d’abord détachée du grasset.
Ensuite, une coupe droite assez perpendiculaire d)la surface de la ronde doit étre pratiquée entre la pointe de
surlonge et I'intérieur de ronde 2 partir.de la rotule jusqu’a 1I’os rond (fémur), en coupant la viande sur toute la
longueur de ce dernier. Une autre coupe droite doit, étre pratiquée a partir de la rotule et se prolonger tout le long de
la commissure naturelle entrela pointe'de surlonge et I’extérieur de ronde; la pointe de surlonge est ainsi séparée de
I’os rond. Les muscles internes et externes_doivent &tre séparés au moyen d’une coupe commengant au bout
musculaire du tendon jambier (4 I’endroit ou le tendon fait saillie & la base charnue de la ronde) et se prolongeant le
long de la commissure des deux faisceaux;jusqu’au c6té intérieur de la noix & la surface de la ronde. Une deuxi¢me
coupe doit &tre faite A partir de la partie inférieure du tendon jambier jusqu’a la partie supérieure de 1’0os rond
(fémur) au niveau de I’articulation du grasset; une coupe a travers la commissure permet d’enlever I'intérieur de
ronde. L’extérieur de ronde (avec le talon, la viande du jarret et la croupe) doit €tre enlevé en coupant 2 travers la
partie supérieure de la noix, au bout musculaire du tendon jambier, jusqu’au tibia, en suivant les os du jarret et de la
ronde, pour détacher des os la partie charnue externe et la viande du jarret. La rotule (patella) et le gros tissu
conjonctif au niveau de I’articulation du grasset doivent étre enlevés. Tous les cartilages et la glande lymphatique
poplitée doivent aussi étre enlevés et exclus. L’intérieur de ronde, 1’extérieur de ronde (y compris le talon, la viande
du jarret et la croupe) et la pointe de surlonge doivent &tre emballés individuellement, puis placés dans le méme
contenant.

5.6.48 Coupe 160 — Cuisse sans jarret, partiellement désossée — La cuisse sans jarret, partiellement désossée, doit &tre
la partie de la cuisse (coupe 158) qui reste aprés que 1’os de la croupe, les os de la queue, la viande et I’os du jarret
ont été enlevés. La viande et 1’os du jarret doivent &tre enlevés en coupant le bout musculaire du tendon jambier (a
I’endroit o il fait saillie a la base charnue de la ronde) le long de 1a commissure de la viande et de 1’os du jarret avec
la talon (muscle gastrocnemius), jusqu’au grasset, découpant I’articulation pour séparer la viande et I’os de la ronde.
L’os rond (fémur) ne doit pas étre enlevé.

5.6.49 Coupe 161 — Cuisse sans jarret désossée — La cuisse sans jarret désossée doit étre le méme morceau que la coupe
160, sauf qu’elle doit &tre complétement désossée. L’ os rond (fémur) doit étre enlevé comme suit: détacher la rotule
et le gros tissu conjonctif au niveau de Iarticulation du grasset; pratiquer une coupe assez perpendiculaire a la
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surface de la ronde, entre la pointe de surlonge et I’intéricur de ronde, 2 partir de la rotule jusqu’a I’os rond (fémur),
raclant celui-ci sur toute sa longueur, puis sur tout son pourtour pour le détacher; la ronde (avec la croupe mais sans
le jarret) forme un morceau tout d’une piéce. La partie épaisse et opaque de la membrane du muscle interne de la
ronde (gracilis) doit étre enlevée et exclue.

Coupe 162 — Cuisse sans jarret désossée, roulée — La cuisse sans jarret, désossée et roulée doit étre le méme
morcean que la coupe 161, sauf qu’elle doit &tre ficelée dans les sens de la largeur et de la longueur.

Coupe 163 — Cuisse sans jarret désossée, trois morceaux — La cuisse sans jarret, désossée, en trois morceaux doit
étre le méme morceau que la coupe 160, sauf qu’elle doit éire complétement désossée et découpée en trois
morceaux: intérieur de ronde, extérieur de ronde (avec le talon et la croupe rattachés) et pointe de surlonge. Le
désossement et le parage doivent se faire selon les instructions relatives a la coupe 159. La partie épaisse et opaque
de la membrane du muscle interne de la ronde (gracilis), la rotule et la glande lymphatique poplitée doivent étre
enlevées et exclues.

Coupe 164 — Ronde (Steamship) — La ronde Steamship doit &tre la partie de la cuisse (coupe 158) qui reste apres
que la viande et I’0s du jarret et la croupe ont été enlevés. Pour préparer ce morceau, enlever la viande et I’os du
jarret selon les instructions relatives a 1a coupe 160. Enlever la croupe au moyen d’une coupe droite, perpendiculaire
A la surface cutanée, immédiatement 2 I’arri¢re de I’0s du cimier et paralléle & I’axe longitudinal de la surface
exposée de celui-ci, de maniére a ne laisser aucune partie de 1’0s du cimier attachée a la ronde. Découper la croupe
en sciant complétement I’os rond (fémur), immédiatement 2 ’arriere de la t&te du fémur.

Coupe 164A — Ronde (Ponderosa) (illustrée) — La ronde Ponderosa doit &tre préparée a partir de la cuisse
(coupe 158) en y enlevant la croupe. L’os du jarret ne doit pas étre enlevé; mais simplement scié au-dessous de
P articulation tarsale. La viande du jarret doit étre parée jusqu’d 50 mm de I’articulation du grasset, en laissant assez
de viande pour retenir fermement 1’os du jarret.

Coupe 165 — Ronde désossée — La ronde désossée doitétre le'méme/ morceau que la coupe 164A, sauf qu’elle
doit étre completement désossée. Pour enlever 1’os rond (fémur), détacher 1a rotule et le gros tissu conjonctif au
niveau de I’articulation du grasset; pratiquer une coupe assez perpendiculaire 4 1a surface de la ronde, a partir de la
rotule jusqu’a I’os rond (fémur), raclant celui=ci sur toute sa longueur, puis sur tout son pourtour pour le détacher. La
rotule et la partie épaisse et opaque de la membrane du muscle interne de la ronde (gracilis) doivent étre enlevées et
exclues.

Coupe 166 — Ronde ficelée — La ronde ficelée doit étre le méme morceau que la ronde désossée (coupe 165), sauf
qu’elle doit étre roulée et ficelée dans le sens de la largeur et de la longueur.

Coupe 167 (1167R) — Pointe de surlonge (Illustrée) — La pointe de surlonge doit étre cette partie de la cuisse
(coupe 158) située ventralement paryrapport au fémur et elle doit étre préparée comme la coupe 159. La rotule
(patella) et le gros tissu conjonctif A ce niveau doivent étre enlevés et exclus. Lorsque de plus petits morceaux sont
requis, la pointe de surlonge doit étre séparée au moyen d’une coupe longitudinale assez perpendiculaire a la surface
externe du morceau complet. Les muscles de I’intérieur de ronde ne doivent pas &tre inclus.

Coupe 168 (1168R) — Intérieur de ronde (Illustrée) — L’intéricur de ronde doit &tre la partie interne de la cuisse
(coupe 158) située a I’arriére du fémur et il doit &tre préparé selon les instructions relatives a la coupe 159. La partie
épaisse et opaque de la membrane du muscle gracilis, située immédiatement a I’arriere de 1’os du cimier, doit étre
enlevée et exclue. Si de plus petits morceaux sont requis, I’intérieur de ronde paré doit &tre séparé au moyen d’au
plus deux coupes longitudinales et, au besoin, de coupes transversales, toutes assez perpendiculaires 2 la surface
extérieure.

Coupe 169 (1169R) — Extérieur de ronde (illustrée) — L’extérieur de ronde (sans le talon et la coupe) doit €tre
cette partie extérieure de la ronde Steamship (coupe 164) située a I’arriére du fémur, qui reste aprés que la pointe de
surlonge (coupe 167), I'intérieur de ronde (coupe 168) et le talon (muscle gastrocnémien) ont été enlevés.
L’extérieur de ronde doit étre débarrassé des principaux tendons et des ligaments 3 découvert. Le gros tissu
conjonctif sur le bord de I’extérieur de ronde au niveau de la pointe de surlonge et la glande lymphatique poplitée
doivent &tre enlevés et exclus. Le gras de surface doit avoir de 4 2 12 mm d’épaisseur. Si de plus petits morceaux
sont requis, le morceau paré doit étre séparé au moyen d’au plus deux coupes longitudinales et, au besoin, de coupes
transversales, toutes assez perpendiculaires & la surface extérieure.
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Coupe CI12 — Baron de ronde de boeuf (illustrée) — Le baron de ronde de boeuf doit &tre composé de I’intérieur
et de I’extérieur de ronde (coupes 168 et 169) maintenus ensemble par leur commissure naturale. La couche interne
et externe de gras doit avoir de 4 4 12 mm d’épaisseur. Le roti doit étre roulé et ficelé.

Coupe 170 (1170R) — Extérieur de ronde paré — L’extérieur de ronde paré doit étre cette partie de la cuisse
(coupe 158) qui reste aprés que I’intérieur de ronde, la pointe de surlonge,la viande du jarret et tous les os ont été
enlevés, selon les instructions relatives 2 la coupe 163. 11 doit comprendre I’extérieur de ronde et la croupe désossée
en un seul morceau, sauf le talon (muscle gastrocnémien) qui doit étre enlevé. L’extérieur de ronde paré doit étre
débarrassé des principaux tendons et des gros ligaments & découvert. Le gros tissu conjonctif sur le bord de
I’extérieur de ronde adjacent 2 la pointe de surlonge et 1a glande lymphatique poplitée doivent &tre enlevés et exclus.
Le gras de surface doit avoir de 4 2 12 mm d’épaisseur. Si de plus petits morceaux sont requis, ils doivent étre
découpés selon les instructions relatives a la coupe 169,

Coupe 171 — Ronde, coupe de New York — La ronde, coupe de New York doit &tre cette partie de la cuisse
(coupe 158) qui reste aprés que la pointe de surlonge (coupe 167) a été enlevée.

Coupe 172 — Longe longue parée (Illustrée) — La longe longue parée doit &tre cette partie du quartier arritre qui
reste aprés que la cuisse (coupe 158), le flanc et I’exces de gras des régions lombaire et sacrée (région pelvienne) 3
la surface intérieure de la longe ont été enlevés. Elle doit comprendre la longe courte et la surlonge (bout de la
longe) formant un seul morceau, la colonne vertébrale comprenant 2-1/2 vertébres thoraciques, 6 vertebres
lombaires, 4 vertébres sacrées et une partie de la 5¢ vertebre sacrée. Le pilier du diaphragme doit &tre enlevé du coté
opposé de I’articulation des 1™ et 2¢ vertébres lombaires. Le flanc doit &tre’découpé de la longe en ne laissant pas
plus de 25 mm de gras (scrotal ou mammaire) sur la surface ventrale de'la surlonge; la coupe doit se prolonger en
ligne droite jusqu’a un point situé sur le cdté interne de la 13¢¢dte, déterminé en mesurant, en ligne droite, au plus
275 mm 2 partir du centre de la saillie (du c6té le plus ventral)'de la-13¢ vertebre thoracique (échine). Le gras dans la
région lombaire ne doit pas avoir plus de 25 mm dépaisseur.

Coupe 173 — Longe courte (Illustrée) — La longe courteé doit étre cette partie A ’avant de la longe longue, parée
(coupe 172) qui reste aprés que la surlonge (coupe 181) a été séparée de la longe parée. Elle doit étre obtenue au
moyen d’une coupe en ligne droite, perpendiculaire,a la surface cutanée et 2 la surface sectionnée de la verttbre
lombaire, passant par un point de niveau avec I’'os.de la cuisse, ne laissant attacher 2 la longe courte aucune partie de
celui-ci ni du cartilage qui y est relié. La couche de gras doit avoir de 4 2 12 mm d’épaisseur. La coupe peut étre
effectuée de maniere 2 laisser une extrémité d’une longueur de 50 mm du c6té€ de la cdte et 75 mm du c6té de la
cuisse ou de 25 mm du c6té de la cdteet de 50 mm du'coté de la cuisse suivant les prescriptions (par. 7.1).

Coupe 175 — Cogquille d’aloyau — La coquille d’aloyau doit &tre cette partie de la longe courte (coupe 173) qui
reste aprés que le filet, lajpartie saillante de 1’échine et le flanc ont été enlevés. (Le morceau peut aussi étre préparé
en enlevant le filet entier de la/longe longue parée et en séparant la coquille d’aloyau de la surlonge.) Le filet
raccourci doit étre enlevé en découpantd’abord le long de I'intérieur de I’épine dorsale, en suivant le contour des
vertebres, de manitre 2 retirér le filet en le coupant i sa base le long des saillies latérales des vertebres lombaires. La
partie de I’épine dorsale faisant saillie doit étre enlevée sur toute la longueur de la coquille d’aloyau en sciant a un
angle d’environ 45° par rapport,aux vertbres thoraciques sectionnées, du c6té dorsal du canal rachidien. Le
morceau du flanc doit étre découpé perpendiculairement 2 la surface cutanée, en partant d’un point situé sur le bout
de la cOte 2 150 mm au plus de I’extréme pointe extérieure du muscle long lombaire, se prolongeant en ligne droite
jusqu’a un autre point situé sur le gros bout 3 100 mm au plus de I’extréme pointe extérieure du muscle long
lombaire. Le gras et les morceaux de viande semi-détachés ou éraillés sur le cOté désossé de la coquille d’aloyau
doivent étre enlevés et exclus.

Coupe 176 — Contre-filet — Le contre-filet doit correspondre 2 la coupe 175, sauf que tous les os et cartilages
doivent &tre enlevés.

Coupe 177 — Coquille d’aloyau, coupe intermédiaire — La coquille d’aloyau, coupe intermédiaire doit étre
préparée comme la coupe 175, sauf que le flanc doit &tre enlevé en pratiquant une coupe droite 2 partir d’un point
sur le bout de la c6te situé 2 100 mm au plus de I'extréme pointe extérieure du muscle long lombaire, se prolongeant
en ligne droite sur toute la longueur de la coquille d’aloyau, perpendiculairement 2 1a surface cutanée, jusqu’a un
point sur le gros bout situé tout au plus 2 75 mm de I’extréme pointe extérieure du muscle long lombaire.

Coupe 178 — Contre-filet, coupe intermédiaire — Le contre-filet coupe intermédiaire doit correspondre a la
coupe 177, sauf que tous les os et cartilages doivent &tre enlevés.
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Coupe 179 — Coquille d’aloyau raccourci (illustrée) — La coquille d’aloyau raccourci doit étre préparée comme
la coupe 175, sauf que le flanc doit &tre enlevé en pratiquant une coupe droite a partir d’un point situé sur le bout de
la cOte & 75 mm au plus de I’extréme pointe extérieure du muscle long lombaire, se prolongeant en ligne droite tout
le long de la coquille d’aloyau perpendiculairement 2 la surface cutanée, jusqu’a un point sur le gros bout & 50 mm
au plus de I’extréme pointe extérieure du muscle long lombaire.

Coupe 180 (1180R) — Contre-filet raccourci (illustrée) — Le contre-filet raccourci doit correspondre 2 la
coupe 179, sauf que tous les os et cartilages doivent étre enlevés. La couche de gras doit avoir de 4 2 12 mm
d’épaisseur. La coupe peut &tre effectuée de manigre 2 laisser une extrémité d’une longueur de 50, 25 ou 0 mm du
c6té de la surlonge et de 75, 50 ou 25 mm du c6té de la cdte suivant les prescriptions (par. 7.1).

Coupe C11 — Contre-filet, parage spécial (illustrée) — Le contre-filet, parage spécial doit &tre préparé a partir de
la coupe 180. Les parures des cotés et toute la viande intercostale sont enlevées et le ligament dorsal retiré de fagon
a laisser un lambeau de maigre uniforme & I’avant du contre-filet. L’épaisseur moyenne de 1a couche de gras ne doit
pas dépasser 6 mm. L’extrémité doit mesurer 0 x 25 mm.

Coupe 181 — Surlonge — La surlonge doit étre cette partie postérieure qui reste de la longe parée (coupe 172),
aprés que la longe courte (coupe 173) a été enlevée.

Coupe 182 — Surlonge désossée (illustrée) — La surlonge désossée doit étre cette partie qui reste de la surlonge
(coupe 181) aprés que tous les os et la téte de filet ont été enlevés et exclus, sans autre exigence en matitre de
parage.

Coupe 183 — Surlonge désossée, parée — La surlonge désossée et parée<doit@tre cette partie qui reste de la
surlonge (coupe 181) aprés que tous les os et la téte de filet ont été enlevés’et exclus. Le gras et le muscle du flanc
rattachés & la surlonge doivent étre enlevés pour exposer la glande sous-jacente. L’épaisse membrane blanche
(ligament sacrosciatique), adjacente aux vertebres sacrées, doit €tre enlevée et exclue.

Coupe 184 (1184R) — Haut de surlonge désossée (illustrée) — Le haut de surlonge désossée doit étre cette partie
¢épaisse qui reste de la surlonge (coupe 183) aprés que le bas de surlonge a été enlevé au moyen d’une coupe suivant
la commissure naturelle du muscle (tissu /bleu). Les portions individuelles, au besoin, peuvent étre ficelées
paralllement 2 la surface de la coupe pratiquée pour séparer 1a>longe de la ronde.

Coupe 185 — Bas de surlonge désossée — Le bas desurlonge désossée doit étre cette partie qui reste de la surlonge
désossée (coupe 182) apres que le haut de surlonge désossée (coupe 184) a été enlevé, sans autre exigence en
matiére de parage.

Coupe 185B — Pointe de bas de surlonge (illustrée) — La pointe de bas de surlonge doit &tre cette partie des
muscles de I’articulation de I’ exttémité postérieure du bas de surlonge désossée parée (coupe 186) qui est enlevée au
niveau de la commissure naturelle. L’épaisseur moyenne de la couche de gras ne doit pas dépasser 6 mm.

Coupe 185C — Triangle de bas de surlonge (illustrée) — Le triangle de bas de surlonge doit étre le muscle de
forme triangulaire (muscle tenseur du fascia lata) du c6té ventral du bas de surlonge désossée parée (coupe 186).
L’épaisseur moyenne de la couche de gras ne doit pas dépasser 6 mm.

Coupe 186 (1186R) — Bas de surlonge désossée, parée (illustrée) — Le bas de surlonge désossée et parée doit
correspondre 2 la coupe 185, sauf que le muscle du flanc et la membrane sous-jacente qui restent sur le bas de la
surlonge doivent &tre entierement enlevés. Le gras sur le cOté ventral doit étre paré de maniere & exposer la glande
sous-jacente. Les portions individuelles, au besoin, peuvent &tre ficelées conformément a I’al. 5.6.74.

Coupe 189 (1189R) — Filet entier (illustrée) — Le filet entier doit &tre séparé de la longe au moyen d’une coupe
pratiquée 2 partir du bout rond de 1a longe, en suivant la commissure au-dessus de I’os de la cuisse, pour détacher la
téte de filet, et se prolongeant sous celle-ci jusqu’au bout de I’os de la cuisse; une autre coupe doit étre pratiquée le
long du c6té interne de I’échine en suivant de prés les vertebres lombaires et les apophyses latérales adjacentes
jusqu’au point de jonction de la 13¢ cOte et de la 13¢ vertebre thoracique. Le filet doit &tre enlevé en un seul morceau
et paré de fagon que I’épaisseur de gras soit de 4 2 12 mm en un point quelconque de la téte de filet jusqu’a environ
1a moitié de la longueur du filet; le gras détaché, les lambeaux et les effilochures de viande doivent &tre enlevés. Les
filets portant des taillades de plus de 13 mm de profondeur ne doivent pas &tre acceptés. La membrane protectrice de
la pointe du filet doit &tre enlevée et exclue.
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Coupe 189A — Filet avec gras sous-jacent, parage spécial (illustrée) — Le filet avec gras sous-jacent, parage
spécial doit étre préparé a partir du filet entier (coupe 189) en enlevant tout le gras qui recouvre la membrane
argentée. La membrane argentée, la commissure latérale et le gras qui y est sous-jacent ne doivent pas étre enlevés.

Coupe 189B — Filet sans gras sous-jacent, parage spécial (illustrée) — Le filet sans gras sous-jacent, parage
spécial doit &étre préparé i partir de la coupe 189A, en enlevant le gras sous-jacent. La membrane argentée et la
commissure latérale ne doivent pas étre enlevées.

Coupe 189C — Filet sans commissure latérale, parage spécial (illustrée) — Le filet sans commissure latérale,
parage spécial doit étre préparé A partir de la coupe 189B, en enlevant la commissure latérale.

Coupe 190 — Filet entier, paré (illustrée) — Le filet entier, paré, doit étre préparé A partir de la coupe 189B, en
enlevant tout le gras de surface, la membrane argentée et toute la commissure latérale. Les bords doivent étre
égalisés.

Coupe 191 — Téte de filet — La téte de filet doit étre cette partie du muscle du filet qui est enlevée de la surlonge
{coupe 181). Le morceau doit &tre paré de fagon que ’épaisseur de gras soit de 4 2 12 mm; les lambeaux et
effilochures de viande doivent étre enlevés. Les filets portant des taillades de plus de 13 mm de profondeur ne
doivent pas €tre acceptés.

Coupe 192 — Filet raccourci — Le filet raccourci doit &tre cette partie du muscle du filet enlevée de la longe courte
(coupe 173). Le gras de surface du filet raccourci ne doit pas dépasser 6 mm_d’épaisseur et le morceau doit étre
exempt de lambeaux et d’effilochures de viande. Les filets portant des taillades de plus de 13 mm de profondeur ne
doivent pas étre acceptés.

Coupe 193 — Bifteck de flanc — Le bifteck de flanc doit comprendre le muscle plat et oval & I’intérieur du bout
scrotal ou mammaire du flanc. Le morceau doit &tre obtenu en le dénudant. de sa membrane séreuse, en y dégageant
le bout étroit et en I’arrachant de I’épaisse membrane sous-jacented Le bifteck de flanc doit &tre presque exempt de
gras, exception faite des particules qui adherent & la viande.

Coupe 1100 — Bifteck attendri régulier (illustrée) — Le bifteck attendri mécaniquement doit provenir d’un
morceau de boeuf désossé quelconque, raisonnablement exempt de tissus membraneux, de tendons et de ligaments.
La viande doit étre attendrie au moyen d’appareils appropriés, La réunion de deux ou plusieurs morceaux et le pliage
de la viande sont permis lors de cette opération. Le bifteck attendri doit étre de forme raisonnablement uniforme,
soit presque carrée, ronde ou ovale. Le/gras sur le pourtour du bifteck attendri ne doit pas mesurer plus de 6 mm en
un point quelconque. Le gras_visible ne doit pas occuper plus de 10% de I’aire totale d’un cdté ou de 1’autre du
bifteck. Le morceau attendri ne doit pas se déchirer lorsqu’il est suspendu par une partie quelconque située a 13 mm
de son bord extérieur.

Coupe 1101 — Bifteck attendri, spécial — Le bifteck attendri spécial doit satisfaire a toutes les exigences relatives
a la coupe 1100, sauf qu’il'doit provenir de 1’un des muscles désossés des morceaux primaires (cuisse longue, longe,
cote, bloc d’épaule) de fagon & donner des coupes en un seul morceau. Il n’est pas permis de réunir deux ou
plusicurs morceaux de viande pour former un bifteck attendri spécial.

Coupe 1102 — Bifteck a braiser a la suisse (illustrée)

5.6.89.1 Le bifteck a braiser doit &tre préparé a partir de tout muscle solide qui provient des coupes désossées suivantes:

Faux-filet paré (coupe 112)

Pointe d’épaule (coupe 114)

Pointe de surlonge (coupe 167)
Intérieur de ronde (coupe 168)
Extérieur de ronde (coupe 169)
Contre-filet raccourci (coupe 180)
Haut de surlonge désossée (coupe 184)

Bas de surlonge désossée parée (coupe 186).
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5.6.89.2 Le bifteck a braiser peut aussi étre préparé 2 partir de I’extérieur de ronde paré (coupe 170) mais, le cas échéant, le

talon (muscle gastrocnémien) doit étre enlevé.

5.6.89.3 Chaque bifteck a braiser doit étre exempt de gras sur au moins la moitié de son pourtour; 1’autre moitié doit avoir un
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gras de surface externe de 4 & 12 mm d’épaisseur en un point quelconque. La mise en cubes, I’attendrissement ou le
liage ne doivent pas étre autorisés.

Coupe 1103 — Bifteck de cite (illustrée) — Le bifteck de cote doit étre préparé A partir de la cote courte de boeuf
semi-paré (coupe 107), sauf que le bout de cdtes de chaque bifteck doit étre enlevé A partir d’un point situé a2 75 mm
au plus de I’extréme pointe extérieure du muscle long dorsal. En outre, tout le gras, la viande et 1’0s situés au-dessus
du principal muscle long dorsal, ainsi que les apophyses et les ligaments dorsaux doivent &tre enlevés et exclus.

Coupe 1103A — Entrecate (illustrée) — L’entrecdte doit &tre préparée comme le bifteck de cote (coupe 1103), sauf
que la céte et la viande intercostale doivent étre enlevées et exclues.

Coupe 1112 — Bifteck de faux-filet (Delmonico) — Le bifteck de faux-filet (ou Delmonico) doit étre préparé a
partir du faux-filet paré (coupe 112). Le bifteck papillon ne doit pas étre accepté.

Coupe 1136 — Galettes de boeuf haché (illustrée) — Les galettes de boeuf haché doivent étre préparées a partir du
boeuf haché et modelées selon une forme et une masse définies (par. 7.1). Les galettes ne doivent contenir que du
boeuf, du sel et des substances qui rehaussent le got et des assaisonnements. Le contenu protéique doit étre d’au
moins 16% et la teneur en gras d’au plus 23%.

Coupe 1138 — Steakettes — Les steakettes doivent étre préparées A partir de boeuf haché, d’eau, d’un liant et des
assaisonnements. Le contenu protéique doit &tre d’au moins 43% et la teneur en|gras d’au plus 23%. La viande
hachée doit étre comprimée dans une machine pour lui donner une-forme et une/masse définies (par. 7.1).

Coupe 1167 — Bifteck de pointe de surlonge — Le bifteck de pointe dé surlonge doit étre préparé A partir de la
pointe de surlonge (coupe 167), sauf que la couverture (viande dé flanc et tissu membraneux) doit étre enlevée et
exclue. La pointe de surlonge peut &tre séparée longitudinalement pourformer des portions de la grosseur prescrite.

Coupe 1168 — Bifteck d’intérieur de ronde — Le bifteck d’intérieur de ronde doit &tre préparé a partir de
I’intérieur de ronde (coupe 168). L’intéricur de ronde peut étre séparé longitudinalement pour former des portions de
la grosseur prescrite.

Coupe 1169 — Bifteck d’extérieur de ronde — Le bifteck d’extérieur de ronde doit étre préparé a partir de
Pextérieur de ronde (coupe 169), ou |de V’extérieur de ronde paré (coupe 170). Si I’extérieur de ronde paré est
employé, le talon (muscle gastrocnémien) doit étre enlevé. L’extérieur de ronde peut &tre séparé longitudinalement
pour former des portions de la grosseur prescrite.

Coupe 1173A — Bifteck d’aloyau — Le bifteck d’aloyau doit étre préparé 2 partir de la longe courte (coupe 173)
ou d’une partie de celle-ci. Le morceau de flanc de chaque portion individuelle doit &tre enlevé a un point situé
50 mm au plus de I’extréme pointe extérieure du muscle long lombaire. Le muscle du filet (a I’exclusion du gras sur
le pourtour) doit avoir au moins 25 mm de diamatre, lorsqu’il est mesuré en passant par le centre du filet,
parallélement & I’échine.

Coupe 1177 — Bifteck de coquille d’aloyau, coupe intermédiaire — Le bifteck de coquille d’aloyau, coupe
intermédiaire doit &tre préparé 2 partir de la coquille d’aloyau, coupe intermédiaire (coupe 178) ou d’une partie de
celle-ci. Le morceau de flanc de chaque portion individuelle doit étre enlevé a un point situé 3 75 mm au plus de
I'extréme pointe extérieure du muscle long lombaire.

Coupe 1178 — Bifteck de contre-filet, coupe intermédiaire — Le bifteck de contre-filet, coupe intermédiaire, doit
étre préparé 2 partir du contre-filet, coupe intermédiaire (coupe 178) ou d’une partie de celui-ci. Le morceau de flanc
de chaque portion individuelle doit étre enlevé a un point situé 3 75 mm au plus de I’extréme pointe extérieure du
muscle long lombaire. Tous les lambeaux et effilochures de viande et le tissu membraneux doivent étre enlevés du
c6té ventral de la longe; les ligaments dorsaux sur une largeur d’au moins 50 mm doivent étre exclus.

Coupe 1179 — Bifteck de coquille d’aloyau raccourci (illustrée) — Le bifteck de coquille d’aloyau raccourci doit
étre préparé a partir de la coquille d’aloyau raccourci (coupe 179) ou d’une partie de celle-ci. Le morceau du flanc
de chaque portion individuelle doit &tre enlevé A un point situé & 50 mm au plus de I'extréme pointe extérieure du
muscle long lombaire. La couche de gras doit avoir de 4 & 12 mm d’épaisseur.

GCS 32.44-92


KrichtA1
Text Box
                       GCS 32.44-92



5.6.102

5.6.103

5.6.104

5.6.105

5.6.106

5.6.107

5.6.108

5.6.109

5.6.110

5.6.111

5.6.112

6.2
6.2.1

Coupe 1179A — Bifteck de coquille d’aloyau trés raccourci — Le bifteck de coquille d’aloyau trés raccourci doit
&tre préparé a partir de la coquille d’aloyau raccourci (coupe 179), sauf que le morceau de flanc de chaque portion
individuelle doit étre enlevé a un point situé 2 25 mm au plus de 'extréme pointe extérieure du muscle long
lombaire.

Coupe 1179B — Bifteck de coquille d’aloyau, coupe spéciale — Le bifteck de coquille d’aloyau, coupe spéciale
doit &tre préparé de 1a fagon prescrite pour la coupe 179, sauf que le morceau de flanc de chaque portion individuelle
doit &tre enlevé & un point au-deld de I'extréme pointe extérieure du muscle long lombaire qui ne dépasse pas
I’épaisseur prescrite du gras de surface. Le morceau de flanc doit étre enlevé en suivant le pourtour du muscle long
lombaire.

Coupe 1180 — Bifteck de contre-filet raccourci (illustrée) — Le bifteck de contre-filet raccourci doit étre préparé a
partir du contre-filet raccourci (coupe 180) ou d’'une partie de celui-ci. Le morceau de flanc de chaque portion
individuelle doit &tre enlevé a un point situé 3 50 mm au plus de I’extréme pointe extérieure du muscle long
lombaire. Tous les lambeaux et effilochures de viande et le tissu membraneux doivent &tre enlevés du c6té ventral de
la longe, et les ligaments dorsaux sur une largeur d’au moins 50 mm doivent étre exclus.

Coupe 1180A — Bifteck de contre-filet trés raccourci (illustrée) — Le bifteck de contre-filet trés raccourci doit
étre préparé comme la coupe 1180, sauf que le morceau de flanc de chaque portion individuelle doit étre enlevé 2 un
point situé a2 25 mm au plus de I’extréme pointe extérieure du muscle long lombaire.

Coupe 1180B — Bifteck de contre-filet, coupe spéciale (illustrée) — Le bifteck de contrefilet, coupe spéciale, doit
&tre préparé comme la coupe 1180, sauf que le morceau de flanc de chaque portion individuelle doit étre enlevé 4 un
point au-dela de I’extréme pointe extérieure du muscle long lombaire qui/ne dépasse pas I’ épaisseur prescrite du gras
de surface. Le morceau de flanc doit étre enlevé en suivant le pourtour duanuscle long lombaire.

Coupe 1184 — Bifteck de haut de surlonge (illustrée) — Le bifteck dehaut desurlonge doit étre préparé a partir du
haut de surlonge (coupe 184). Si le dernier bifteck découpé/du boat rond du haut de surlonge contient trop de
ligaments et de tissus conjonctifs, il doit étre enlevé et exclu, Le haut de surlonge peut étre séparé paralltlement 2 la
ligne de I’échine pour obtenir des portions individuelleside la grosseur prescrite. Les morceaux séparés doivent étre
tranchés assez parallelement 2 la surface de la coupe séparant la longe de la ronde. Le bifteck papillon ne doit pas
étre accepté.

Coupe 1184A — Bifteck de haut de surlonge, coupe mi-centre — Le bifteck de haut de surlonge, coupe mi-centre,
doit &tre préparé a partir du haut de surlonge.(coupe 184) aprés que tous les muscles, sauf les muscles longissimus
dorsi, gluteus medius et biceps femoris ont €t€ enlevés et exclus. Les autres exigences relatives aux coupes et aux
méthodes de parage sont celles prescrites pour la coupe 1184,

Coupe 1184B — Bifteck de haut de surlonge;coupe du centre — Le bifteck de haut de surlonge, coupe du centre,
doit &tre préparé a partir du hautde surlonge (coupe 184) aprés que tous les muscles, sauf le principal muscle fessier
(gluteus medius), ont €t€ enlevés et exclus. Les autres exigences relatives aux coupes et aux méthodes de parage
sont celles prescrites pour la coupe 1184.

Coupe 1189 — Bifteck de filet paré (illustrée) — Le bifteck de filet paré doit étre préparé a partir du filet entier
(coupe 189) ou d’une partie de celui-ci. Les biftecks ayant une masse égale ou inférieure & 150 g doivent présenter
un diamétre minimal d’au moins 40 mm et ceux de masse plus élevée, un diameétre d’au moins 50 mm.

Coupe 1189A — Bifteck de filet, parage canadien — Le bifteck de filet, parage canadien, doit &tre préparé comme
la coupe 1189, sauf que tout le gras de surface doit &tre enlevé et exclu.

Coupe 1190 — Bifteck de filet, parage spécial (illustrée) — Le bifteck de filet, parage spécial, doit &tre préparé a
partir du filet entier, paré (coupe 190). Les biftecks ayant une masse égale ou inférieure & 150 g doivent présenter un
diamatre minimal de 40 mm et ceux de masse plus €levée, un diametre minimal de 50 mm.

PREPARATION POUR LA LIVRAISON

Conditionnement — La préparation pour la livraison doit &tre conforme aux usages commerciaux courants, 2 la
spécification 32.72 et aux prescriptions (par. 7.1).

Marquage

Chaque carcasse, chaque demi-carcasse, chaque quartier et chaque coupe primaire doivent &tre marqués
conformément au réglement sur I’inspection des viandes et au réglement sur le classement des carcasses de boeuf.
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Les emballages ou contenants d’expédition doivent porter les marquages conformes au Réglement sur I'inspection
des viandes, notamment la catégorie attribuée, le numéro et le nom de la coupe prescrits dans la présente
spécification.

Le numéro de la coupe et la masse nette doivent &fre estampillés sur chaque quartier ou coupe primaire de boeuf ou
figurer sur une étiquette d”accompagnement.

Le numeéro de la coupe et la masse nette doivent €lre estampillés sur chaque emballage et chaque bofte, sur au moins
un des bouts en plus de la face principale, et sur les deux bouts de chaque contenant @’expédition,

La face principale du contenant des produits emballés hermétiquement (sous vide, etc.) doit porter une mention
indiquant que le produit est périssable et qu'il doit 8tre gardé réfrigéré ou surgelg, selon le cas.

REMARQUES

Options — Les options suivantes doivent tre prescrites lors de "application de la présente spécification:
. Classe et catégorie de rendement requises {par. 3.1)

. Si la viande doit &tre fraiche ou surgelée (par. 3.1)

. Type et taille de coupe (par. 3.2)

. Exigences en matiere de ficelage (par. 5.4)

. Limites du gras de surface, si elles different de celles ‘qui sont prescrites (al.5.5.2)

. Genre de conditionnement et format (par. 6.1 et spécificanion 32,72)

. Options offertes aux al. 5.6.11, 5.6.19, 5.6.21, 5.6.32, 5.6.34,/5.6.38, 5.6.41.4, 5.6.41.5, 5.6.62, 5.6.68, 5.6.92 et
5.6.93 devraient également étre précisées.

f¢.- IS o SR = T e T« -

Tllustrations — Les illustrations en couleur des goupes ddentifiées @ la-seétion 5.6 se trouvent dans le Manuel des
viandes pour les services alimentaires (al, 2.1.3).

Sources de diffusion des publications de référence

La publication mentionnée 3 I’al, 2.1.1 est diffusée par |’ Office des normes générales du Canada, Centre des ventes,
Ottawa, Canada KTA 1G6. Téléphone (613) 941-8703 ou 941-8704. Télécopieur (613) 941-8705.

La publication mentionnée & I’al. 2.1.2 est diffusée par le Conseil des viandes du Canada, 5233 Dundas St. W.,
Islington, Ontario M9BAAG.

Les publications mentionnées aux al: 2:1:3 et 2.1.4 sont diffusées par le Groupe Communication Canada, Edition,
Oftlawa, Canada K1A 089. Téléphone (819) 956-4802,
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TABLEAU 1

Eventails de masses des coupes primaires et secondaires

Ne de coupe Nomenclature fl:::et: i:kdgc;
100 CARCASSE (QUARTIERS) 180-400
101 DEMI-BOEUF 90-200
102 QUARTIER AVANT 45-100
102A QUARTIER AVANT DESOSSE 40-85
103 TRAIN DE COTES 10-20
104 COTE SEMI-PAREE 7-15
105 ENTRECOTE SEMI-PAREE 6-12
106 ENTRECOTE SEMI-PAREE, ROULEE 6-12
107/1107R COTE COURTE DE BOEUF SEMI-PAREE 7-15
108/1108R ROSBIF D’ENTRECOTE SEMI-PARE COURT, FICELE 4-12
109 COTE DE BOEUF PAREE 5-11
C10 COTE PAREE POUR BIFTECK 3-7
110/1110R ROSBIF D’ENTRECOTE PARE ET FICELE 59
11 FAUX FILET 4-10
112/1112R FAUX FILET PARE 2-5
113 BLOC D’EPAULE, MORCEAU PRINCIPAL 25-55
114 POINTE D’EPAULE 5-10
114A/1114R POINTE D’EPAULE PAREE 5-11
115 BLOC D’EPAULE DESOSSE 20-45
116 BLOC D’EPAULE DESOSSE (SANS POINTE) 22-25
116A/1116R PALETTE ROULEE 5-7
117 JARRET AVANT 3-8
118 POINTE DE POITRINE 4-10
119 POINTE DE POITRINE DESOSSEE 3-7
120 POINTE DE POITRINE DESOSSEE ET PAREE 4-5
121 POITRINE DESOSSEE 5-15
122 POITRINE COMPLETE DESOSSEE 8-16
123 BOUT DE COTES PARE 1-3
125 BLOC D’EPAULE AVEC JARRET 30-60
126 BLOC D’EPAULE AVEC JARRET DESOSSE 20-50
127 BLOC COMPLET 35-70
128 BLOC COMPLET DESOSSE 25-55
129 BLOC COMPLET EN CUBES COMME PRESCRIT
130 BLOC COMPLET EN CUBES DE 13 mm DE COTE COMME PRESCRIT

GCS 32.44-92 17
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TABLEAU 1 — suite

Eventails de masses des coupes primaires et secondaires

Ne de coupe Nomenclature z:::et:i::g‘;
132 | TRIANGLE 35-85
133 TRIANGLE DESOSSE 36-68
134 OS DE BOEUF COMME PRESCRIT
135 BOEUF EN CUBES, ECONOMIE COMME PRESCRIT
136 BOEUF HACHE COMME PRESCRIT
155 QUARTIER ARRIERE 45-100
155A QUARTIER ARRIERE DESOSSE 35-75
156 QUARTIER ARRIERE PARE 40-80
157 CUISSE LONGUE 30-70
158 CUISSE 25-55
159 CUISSE DESOSSEE, TROIS MORCEAUX 18-40
160 CUISSE SANS JARRET, PARTIELLEMENT DESOSSEE 20-45
161 CUISSE SANS JARRET DESOSSEE 18-40
162 CUISSE SANS JARRET DESOSSEE, ROULEE 16-38
163 CUISSE SANS JARRET DESQSSEE;TROIS MORCEAUX 16-38
164 RONDE (STEAMSHIP) 16-37
164A RONDE (PONDEROSA) 16-36
165 RONDE DESOSSEE 14-32
166 RONDE FICELEE 14-32
167/1167R POINTE DE SURLONGE 2-6
168/1168R INTERIEUR DE RONDE 4-9
169/1169R EXTERIEUR DE RONDE 5-11
Ci2 BARON DE RONDE DE BOEUF 11-25
170/1170R EXTERIEUR DE RONDE PARE 7-15
171 RONDE, COUPE DE NEW YORK 20-45
172 LONGE LONGUE PAREE 16-37
173 LONGE COURTE 6-14
175 COQUILLE D’ALOYAU 5-12
176 CONTRE-FILET 4-10
177 COQUILLE D’ALOYAU, COUPE INTERMEDIAIRE 5-11
178 CONTRE-FILET, COUPE INTERMEDIAIRE 4-9

179 COQUILLE D’ALOYAU RACCOURCI 4-9
180/1180R CONTRE-FILET RACCOURCI 2-8

Cil CONTRE-FILET (PARAGE SPECIAL) 2-5
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Ne de coupe

181

182

183
184/1184R
185

185B
185C
186/1186R
189/1189R
190

191

192

193

TABLEAU 1 — fin

Eventails de masses des coupes primaires et secondaires

Nomenclature

SURLONGE

SURLONGE DESOSSEE

SURLONGE DESOSSEE, PAREE
HAUT DE SURLONGE DESOSSEE
BAS DE SURLONGE DESOSSEE
POINTE DE BAS DE SURLONGE
TRIANGLE DE BAS DE SURLONGE
BAS DE SURLONGE DESOSSEE, PAREE
FILET ENTIER

FILET ENTIER, PARE

TETE DE FILET

FILET RACCOURCI

BIFTECK DE FLANC

TABLEAU 2

Formats habituels des galettes de boeuf haché

et des steakettes et nombre par boite

Eventail de
masses (kg)
8-18
6-12
4-10
2-7
2-4
ENVIRON 1
ENVIRON 0.5
1-3
1.5-3
1-2
0.5-1.5
1-2
0.3-1

Masse par portion,(g) Nombre par kg NomZLe Spirgbmte
50 20 100
67 15 75
77 13 65
91 11 55
111 9 45
143 7 35
167 6 30

GCS 32.44-92
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No de
Coupe
1100
1102

1103
1112
1173A
1179

1180

1180A

1184

1189
1190

20

Nomenclature
Bifteck attendri
mécaniquement

Bifteck a braiser 3 la
suisse

Bifteck de cote
Bifteck de faux-filet
Bifteck d’aloyau

Bifteck de coquille
d’aloyau raccourci

Bifteck de contre-filet
raccourci

Bifteck de contre-filet
trés raccourci

Bifteck de haut de
surlonge

Bifteck de filet paré

Bifteck de filet,
parage spécial

TABLEAU 3

Portions contrdlées de boeuf

115g 125g 150 ¢
X X X
X X X
X X
X X
X X X
X X X

Tolérances de masse pour les portions contrdlées de boeuf

Masse
Jusqu’a 150 g
1502350 g
350 g ou plus

175 ¢

X

X

200 g

XX X XK

>

X
X

Tolérances

8 g
+15 g
25 g

225 g

xoX X XK

>

250 g

XX X XK

>

300g 350¢g
X X

X X

X X

X

X

X

X
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GCS 32.44-92

Bloc d’épaule

Cote
Longe
Cuisse
Pointe
Jarret de Poitrine
poitrine

FIGURE 1

Coupes primaires de beeuf

Beeuf

Durant le procédé de transformation, la carcasse de beeuf est divisée en demi-carcasses.
Ces demi-carcasses sont a leur tour divisées en quartiers avant et arriere. Les coupes primaires,
soit la cuisse, la longe, la cote et le bloc d'épaule, sont ensuite découpées de ces quartiers.
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