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La présente norme a été élaborée sous les auspices de l’OFFICE 
DES NORMES GÉNÉRALES DU CANADA (ONGC), qui est un 
organisme relevant de Travaux publics et Services gouvernementaux 
Canada. L’ONGC participe à la production de normes facultatives 
dans une gamme étendue de domaines, par l’entremise de ses 
comités des normes qui se prononcent par consensus. 

Un aspect significatif du système canadien d’élaboration de 
normes est l’utilisation des principes suivants : consensus; égalité 
d’accès et participation efficace des parties concernées; respect 
des divers intérêts et détermination des intérêts auxquels il faudrait 
donner accès au processus afin d’assurer l’équilibre nécessaire 
entre les intérêts; mécanisme de règlement des différends; 
ouverture et transparence; liberté d’accès des parties intéressées 
aux procédures qui orientent le processus d’élaboration de normes; 
clarté des processus; considération de l’intérêt du Canada comme 
base de départ de l’élaboration des normes.

L’ONGC élabore des Normes du gouvernement du Canada (GC) et 
offre également d’autres produits et services de normalisation. Les 
Normes GC sont élaborées pour définir les exigences particulières 
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 l’ONGC.

Étant donné l’évolution technique, les Normes GC font l’objet 
de révisions et d’examens périodiques. L’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 intérêt et portées à l’attention des comités des normes 
concernés. Les changements apportés aux normes font l’objet 
de modificatifs distincts ou sont incorporés dans les nouvelles 
éditions des normes.

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

Même si l’objet de la présente norme précise l’application première 
que l’on peut en faire, il faut cependant remarquer qu’il incombe 
à l’utilisateur, au tout premier chef, de décider si la norme peut 
servir aux fins qu’il envisage. 

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

Il faut noter qu’il est possible que certains éléments de la présente 
norme canadienne soient assujettis à des droits conférés à un 
brevet. L’ONGC ne peut être tenu responsable de nommer un ou 
tous les droits conférés à un brevet. Les utilisateurs de la norme 
sont informés de façon personnelle qu’il leur revient entièrement 
de déterminer la validité des droits conférés à 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 à 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 l’application.

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

Le Gestionnaire  
Division des normes 
Office des normes générales du Canada  
Gatineau, Canada  
K1A 1G6

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

par télécopieur	 —	819-956-5740

par la poste	 —	Centre des ventes de l’ONGC 
		  Gatineau, Canada 
		  K1A 1G6

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

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

sur le Web	 —	www.tpsgc-pwgsc.gc.ca/ongc-cgsb
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Préface  

Le présent document a été converti en une Norme du gouvernement du Canada (GC) en novembre 2014.                 
Sa désignation précédente était 32.50. Le contenu original n’a pas été modifié. 
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32.50 

1.1 

Novembre 1992 

Remplace 32-GP-50 
Avril 1982 

COUPES DE PORC 

1. 	 OBJET 

La présente spécification s'applique aux carcasses de porc (demi-porc) frais et surgelé et aux coupes primaires et 
secondaires, aux rôtis et aux portions contrôlées. La présente spécification est destinée principalement aux services 
d'alimentation oeuvrant dans l'approvisionnement. 

2. 	 PUBLICATIONS APPLICABLES 

2.1 	 Les publications suivantes s'appliquent à la présente spécification: 

2.1.1 	 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. 

2.1.2 	 Conseil des viandes du Canada 


Manuel des viandes pour les services alinicntaircs. 


2.1.3 	 Ministère de l'Agriculture 


Loi sur les normes des produits agricoles du Canada 


Règlement sur le classement des carcasses de porc 


Loi et Règlement sur l'inspection des viandes. 


2.1.4 	 Ministère de la Santé nationale et du Bien-être social 


Loi et Règlement des alinlents el d ro~ues .  


2.2 	 Sauf indication contraire de l'autorité appliquant la présente noriiic, les publications mentionnées aux al. 2.1.1 et 
2.1.2 s'entendent de l'édition la plus récente. Les sources de diflùsion de toutes les publications sont indiquées dans 
la section intitulée Remarques. 

3. 	 CLASSIFICATION 

3.1 	 Le porc doit être fourni frais (frigorilié) ou surgelé, selon les prescriptions (par. 7.1) dans les catégories Canada 
Indice 100 ou plus (al. 2.1.3). 

3.2 	 Type et  taille des coupes - Le porc doit Ctre fourni dans le type et l'éventail de masses prescrits (par. 7.1). Les 
éventails de niasses et les iiiasscs des portions hahituels sont indiqués aux tahleaux 1 et 2. La taille des portions 
contrôlées peut égalciiicni être prescrite coriiiiie étant l'épaisseur de la coupe; la masse ne doit pas être prescrite. Les 
types de coupcs sont décrits au par. 5.5. 

4.1 	 En plus de satisfaire aux exigences de la présente spécilication, le porc doit être con1i)riiie aux exigences des 
puhlications iricntionnécs à la seciion 2. 

4.2 	 Les carcasses et les coupcs de porc doivent être découpEcs et parées propreiiient et doivent être exemptes de 
iiieurtrissures ou de souillures quelconques. Toutefois, les coupures minces et les petites taches sur la peau sont 
tolérées. Les coupcs doivcni provenir de carcasses ou de dcini-carcasses bien habillées qui ont une musculature 
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ferme et une quantité minimale de gras de couverture et intramusculaire. Les coupes doivent avoir une apparence 
saine, être de couleur raisonnablement uniforme qui varie du rose pâle au rouge pâle et avoir une texture lisse (non 
grossière). Les coupes et les carcasses de porc doivent être livrées en bon état et ne doivent présenter aucun signe de 
détérioration au moment de la livraison. 

Le porc doit être préparé dans un établissement enregistré en vertu de la Loi et du Règlement sur l'inspection des 
viandes. 

Exigences en matière de réfrigération 

Les coupes fraîches (frigorifiées) doivent provenir de carcasses qui ont été réfrigérées à une température interne ne 
s'élevant pas à plus de 4°C aux parties les plus épaisses. Elles ne doivent jamais avoir été surgelées. 

Après avoir été découpées à une température inférieure à 4"C, les coupes surgelées doivent avoir été surgelées 
rapidement et à coeur à une température ne dépassant pas -24°C. Elles doivent être entreposées à cette température. 

Les portions contrôlées surgelées peuvent être préparées à partir de coupes primaires surgelées ii condition que 
celles-ci ne dégtlent pas au cours de l'opération. 

État au moment de la livraison 

Au moment de la livraison, les coupes fraîches (frigorifiées) ne doivent présenter aucun signe d'anomalie, soit, entre 
autres, odeur anormale, viscosité, fermentation, rancissement, aigreur, déshydratation, décoloration ou signe de 
mauvaise manutention. 

Les coupes surgelées doivent être livrées à une température ne dépassant pas -1 8°C et nc doivent présenter aucun 
signe de dégel ou de frigobrûlure. 

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

Préparation des coupes 

Préparation des portions contrôlées (1400-1413) - Sauf indication contraire dans les descriptions détaillées des 
coupes ci-après, les portions contrôlées doivent former dcs tranches entières coupées en ligne droite, 
perpendiculairement au côté extérieur de façon à formcr u n  angle assez droit avec l'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-après, le gras de surface des coupes ne doit pas excéder en moyenne 12 mm 
d'épaisseur ni avoir plus de 20 mm d'épaisseur en u n  point quelconque. 

Le dégraissage doit se faire en enlevant le gras de façon uniforme tout en suivant le contour de la surface du muscle 
sous-jacent. La simple taille oblique du gras est inacceptable. En déterminant l'épaisseur moyenne du gras de 
surface ou l'épaisseur du gras en un point quelconque des coupes q u i  présentent une dépression manifeste et 
naturelle du maigre. il ne faut tenir compte que du gras de plus de 20 mni d'épaisseur recouvrant la dépression. 

Description des coupes -Les carcasses de porc et les coupes doivent être conformes aux exigences de la présente 
section. Lorsque la mention «illustrée» est indiquée à la suite du nom de la coupe, elle renvoie à une illustration de 
la coupe en question dans le Manuel des viandes pour les services alimentaires. L'illustration entend compléter les 
exigences particulières du produit demandé et aider l'adjudicataire et l'utilisateur à l'identifier. Les coupes primaires 
sont illustrées à la figure 1. 
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Coupe 400 -Detni-carcasse (illustrée) -La carcasse entière doit être coupée en tlciix clciiii-c:ircasses qui (loivent 
être parées en enlevant la tcte, les pieds, Ics rognons et le saindoux de panne. Sriiif iiidic:itiori coi~lrairc (par. 7.1 ). Ics 
bajoues doivent être cnlcvées. 

Coupe 401A -Jambon frais (Rôti) (Illustrée) -Le jambon frais (coupc coriirricrcirilc) doit être obtcnu au inoyen 
d'une coupe en ligne droite pcrpcndiculairc à Ir1 surface cutanée d'une dciiii-carcasse coriimcnqant à un point situé 
entre 50 et 75 mm (selon la taille du porc) à l'avant de la pointe exposée de I'os de Iri croupe, et à angle droit avcc 
une ligne droite commençant au milieu du grasset, à l'intérieur, et se prolongeant jusqii'au plan de la coupe, de 
manière h passer justc à côté de la pointe de I'os de la croupe. 

Une fois le jambon séparé de la dcnii-carcasse, i l  faut enlever les partics suivantes: 

a. 	Le pied arrière au moycn d'une coupc à travers I'articulation du jarret de manière à laisser paraître sur le 
jambonneau une pctitc partic des os du tarsc; 

b. Les vertèbres caudales et sacrées; 

c. 	L'excès de flanc, en comrnencant au bord des apophyscs du plan de coupe du jamhon et en continuant en ligne 
droite jusqu'au hord du niuscle du flanc. L'cxcès de gras sur le coté du flanc doit êtrc paré sans endommager la 
membrane sous-cutanée recouvrant le muscle; 

d. Les morceaux à parcr du gros bout, au moyen d'une coupe conimcnçant sur le bord des apophyses, juste derrière 
l'ouverture anale, contournant le niusclc sans I'cndoriimager et sc prolongeant en courbe jusqu'aux apophyses. 

Les jambons frais doivent êtrc parés iiiinuticuscnient; la culottc ct le gros bout doivent être bien arrondis. 

Le gras mesuré au gros bout, à l'endroit le plus épais situé à 75 iiiiii, au plus, de I'o\ de la croupe ne doit pas avoir 
plus de 13 inin d'épaisseur. 

Coupe 402 -Janiboti frais raccourci, découeiiiié - Le jariibon frais raccourci. découcnné, doit satisfaire aux 
exigcnccs du janihon frais (coupc 401A, al. 5.5.2), sauf que la iiioitié environ du jarret, ou plus, (sans dépasser le 
grasset) doit Ctrc cnlcvée ct cxcluc au riioycn d'une coupc à angle presque droit avcc I'os du jarrct. Le jambon doit 
êtrc particllement découcnné cii laissant une bande dc coucnnc bien arrondic sur au plus 15% de la surface entre le 
grassct et le gros bout. La couenne doit ftre cnlcvéc au nioycn d'unc coupc inclinée dc 15 à 18" vers le côté de la 
culottc, cn cornnicnqant du côté du flanc et en laissant à la bande de coucnnc cnviron 25 rnrii de plus sur le ktrd dc 
celui-ci. Le gras de surfiicc sur la partie découcnnée doit ftre assez lisse, et sauf le biscautagc aux extrémités, son 
épaisseur doit être assez uniforiiie, nc dépassant pas 13 nirn mesurés cn tout point situé à 40 nini au moins du hord 
de la bandc de coucnric. Lc grns doit être bicii hiscauté à la partic postérieure de riianii.re CI cfllcurcr la viandc maigrc 
au gros bout. 

Coupe 403 -Épaule seini-parée (illustrée) - L'épaule scriii-parée doit être obtenue au moycn d'une c o u p  en 
ligne droite à travers la deriii-carcasse pcrpcndiculairc à la surl'acc cutanéc. et à angle droit avcc la lignc du dos, en 
sectionnant la 3' vcric'brc itiorriciquc iriiniédiatciiient à l'avant de la 3' côte. coupant la 2" côte jusqu'à I'os stcrnal et 
coupant cclui-ci à I'articulation supérieure de la 3' côte. Les os du cou, Ics côtcs et les cartilages rattachés, Ic 
stcrnuni, 1ri viandc iritcrcostale, la partic de la poitrine, les morccaux tachés de sang et les effilochures de viande 
doivent êtrc niinuticuscnicnt et ncttcriicnt enlevés et exclus. Le pied doit ktrc soigncuscnicnt enlcvé au milicu de 
I'articulation carpalc. Ln hajouc doit Ctrc enlevée au nioycn d'unc coupc droite parallklc fi In coupc pratiquée pour 
séparer l'épaule dc la dcriii-carcasse, passant juste au bas dc I'orcillc. L'épaule cloit êtrc parée de faqon à ne 
préseiitcr aucune tnillridc ct saris enlever trop dc iiiriigrc. Les iiiorccaux de coucnnc ou dc gras ci 'tilt~hés ou excédant 
Ic gros hout doivent êtrc cnlcvis cn les tiiillaiit uii peu en ohliquc, jusqu'l la viandc iiiiiigre en général, dc manièrc à 
obtenir uiic épaule dc I'orriic régulic'rc, neticnierit parée. Le grns de aurI':ice de l'épaule seriii-paréc, mcsuré 
pcrpcridicul:iircnieii~ Ii la coucririe, ;ru iiiilicu du gros hout, ne doit pis  :ivoir en riioyciinc plus de 30 mm d'épaisseur 
dans Ic cas d'un iiiorceau de 4.5 B 5.5 kg n i  plus de 45 nini dans le cas d'unc épaule de 7.0 à 8.0 kg. II faut 
proportionner la couche de grils à la iiiassc des iiiorccaux interiiiidinircs. 

Coupe 403A -Épaule, getire hlorltréal - 1,'épaulc. gcnrc Montréal. doit êtrc séparée de la dcriii-carcassc de la 
iiifriic ri1anii.r~ qu'il est indiqué pour I'Cpaulc sciiii-parée (coupc 401, al. 5.5.4). Les os, les côtes et le cartilage 
rattaché. Ic stcrnuni ci la viande intcrcostalc doivcnt faire partie de l'épaule. ILI bajoue doit être cnlcvéc au moycn 
d'unc coupe en ligric droite, parall6lc à la coupe faite pour séparer l'épaule seiiii-paréc de la dcirii-carcasse, et 
piissant justc au brra de I'orcillc. Lc pied et Ic jarrct doivcrit Ctrc cnlcvés à 13 iiirii, au plus, au-dessous de 
I'articulation du jarrct; Ica glriridcs iiiiacs i découvert, Ica caillota (le sang. toutc la coucnnc et Ic gras de surface de 
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plus de 13 riirii d'épaisseur en moyenne doivcnt aussi être enlevés. Le gras au niveau des épaules doit être taillé 
li.gh-einent en oblique de iiianikre à présenter un morceau nctteiiient et minutieusement paré. La couche de gras 
toléré ne doit pas dépasser 13 riirn en moyenne dans le cas d'un morceau de  8.0 kg; elle doit être 
proportionnellcrnent inférieure dans le cas d'épaules de riioindrc masse. Le gras doit être mesuré h partir de la 
couche générale de iniiigre, cornptc tenu de l'écart prévu pour la dépression entre les muscles. 

Coupe 404 -Épaule avec jarret, genre New York -L'épaule avec jarret, genre New York, doit être obtenue de 
I'épaule semi-parde (coupe 403, al. 5.5.4) en enlevant la couenne et l'excédent de gras se trouvant sur la partie 
supérieure du morceau (le gros bout) de la<;on à n'en laisser qu'une épaisseur maximale de 13 mm. La couenne ne 
doit pas recouvrir plus de 65% de la surface de I'épaule mesurée h partir de I'extr6mité du gros bout, au milieu de la 
face extérieure, jusqu'au bas du jarret. La couenne et l'excès de gras doivent être taillés obliquement de manière à 
présenter une épaule bien parée et de belle apparence. 

Coupe 404A -Épaule sans jarret, genre New York (illustrée) -L'épaule sans jarret, genre New York, doit être 
le riiêiiic morceau que l'épaule avec jarret, genre New York (coupe 404, al. 5.5.6), sauf que le jarret doit être enlevé 
h 13 riiiii au plus sous I'articuliition du jarret; en outre, la couenne ne doit pas recouvrir plus de 50% de la surface 
totale du rriorceau. 

Coupe 405 -Épaule picnic avec jarret (illustrée) -L'épaule picnic avec jarret doit être la partie inférieure de 
I'épaule avec jarret, genre New York (coupe 404, al. 5.5.6) obtenue en découpant I'épaule en deux morceaux dans le 
sens de la longueur, pcrpendiculaircinent à la surface iriférieure de I'épaule et parallèlenient h la pointe de la 
poiiriiic, laissant de 13 à 20 riirii du col de I'oinoplate rattaché à la partie inférieure. Le morceau doit être bien paré 
de inaiiièrc à avoir une belle apparence et h présenter une foriiic pleine et bien arrondie; la couenne doit être taillée 
ohliquciiient sur les bords. 

Coupe 4054 -Épaule picnic sans jarret (illustrée) - L'épiiulc piciiic sans jarret doit Ctre le meme morceau que 
I'épaulc picnic avcc jiirrct (coupc 405, al. 5.5.8), sauf que Ic jarret doit Ctrc enlevé à un point situe, tout au plus. à 
13 riini sous l'articulation du jarrct. 

Coupe 406 - Soc (Boston) - Le soc doit être la partie supérieure de I'épaule avec jarret, genre New York 
(coupe 404, al. 5.5.6) qui reste après que I'épaule picnic avcc jarrct (coupe 405, al. 5.5.8) a été enlevée. Le gras doit 
êire paré jusqu'à une épaisseur nioyenne d'au plus 6 mm sur la partie principale du morceau et les bords du gras 
doivent êtrc bien taillés ohliquement. 

Coupe 407 -Rôti de soc désossé (illustrée) -Le soc désossé doit être la partie charnue et maigre du soc (Boston) 
(coupe 406, al. 5.5.10) située au niveau de la partie intérieure de l'omoplate; elle doit être enlevée toute d'un seul 
morceau. La viande détachée et Ics bords cflilochés doivcnt Ctrc soigneuserrient parés et le gras de surface ne doit 
pas avoir en riioyenne plus de 6 riirn d'épaisseur. 

Coupe 408 -Flaric avec couerirre - Le flanc avec couenne doit Ctre la partie ventrale de la demi-carcasse qui 
reste apriis la dbcoupc du jariihon, de l'épaule, de la longe, du gras dorsal, des côtes levées, de I'os et du cartilage de 
la pointe de poitrine, des apophyses ct des bords effilochés. Le llanc doit Ctrc désossé et exempt de cartilage; i l  ne 
doit pas présenter dc taillades de plus de 6 rnrii de profondeur n i  d'elfilochures. Les côtés du flanc doivent être droits 
et parallèles et 10rnier un angle droit avec le bout dc I'épaule. La partie du llanc dans laquelle on prélève le jambon 
peut Ctre découpée en angle de iiianière que le côté du llanc soit plus long que le côté de la longe d'environ 25 mm. 
Les tissus riiarnriiaires prononch, tlnsqucs, poreux, granuleux, ainsi que le repli du pénis chez le mâle châtré doivent 
être eiilcvés. 

0 i i  rie doit pas cnlevcr plus de viande riiaigre qu'il rie Saut pour équarrir et bien parer le morceau. Pratiquement tout 
le gras de panne et le gras supcrl'iciel abdoiiiinal doivent êtrc eiilcvés. Le llanc doit avoir une largeur maximale de 
275 riirii et une Cpaisseur variant criire 15 ct 65 riirii. Lc llanc rie doit pas Ctre découp6 pour en dirninuer la masse. 

Coupe 409 - Fkzrrc décourrrrté - Le lltiiic tiécoucnné doit Ctre le riiîiiiic riiorceau que le flanc avec couenne 
(coupc 308, al. 5.5.12), sauf que la couenne doit en être coiiiplCtciiicrit enlevée et exclue, de manière à donner au 
riiorceau dépouillé uiic surface lisse et exeiiiptc de racines de soics. 

Coupe 410 -Longe parée (illustrée) - La longc parée doit être la partie de la demi-carcasse qui reste après la 
découpe du jariihon, dc l'épaule, du gras dorsal et du flanc. La longe doit être séparée du flanc au moyen d'une 
coupe cri ligrie droite au ras des vertèbres, au bout de l'épaule, et au ras de la partie inférieure de I'os de la croupe, 
iiu t~out du jaiiihon. La coucririe, Ic gras de surface de plus de I O  iiiin d'épaisseur en un point quelconque, lequel doit 
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avoir au plus 6 nirii d'épaissctir cii riioycnnc, ainsi que les partie détachées et les cffilocliiirçs tlc gr:\\ tloivri)t C~rc 
enlevés. Les rebords LIU grils de surîiice doivciit êtrc bien taillés en oblique de iiiariic're 3 (Ionrier nii cî)tC c1i;irriii uric 
surf;'rice lisse et hien arrontlic. Le filet doit faire partie de la longe, mais le di;iplir;igiiic et \on pi1ic-r tloivriit Ptrc 
enlevés. Les longcs portant clcs côics cndoiiiiiingées. frricturécï, grnveriicni r'r;igiiicrit6cs. o i i  tic\ vciii-t)rcc rii;il 

sectionnées. doivent êtrc cxclucs. 

5.5.15 Coupe 411 - h r i g e  parée salis palette - La longe parée sans p;rlettc doit ?ire In lonpc paréc (coupe 410. 
al. 5.5.14) (lont I'oriioplnte et Ir cartilage rattaché, ainsi que la viande s u p c r p o ~ é ~ .  ont kt6 enlevés. 

5.5.16 	 Coupe 412 -Milieu de longe (illustrée) - Le milieu de longe doit être la longe parée (coupe 410, al. 5.5.14) de 
laquelle ont été enlevés: a) le hout de l'épaule, au moyen d'une coupe perpendiculaire à l'épine dorsale et à angle 
droit avec l'axe longitudinal de celle-ci, immédiatement à l'arrière du cartilage scapulaire, et h) le hout du jamhon, 
au moyen d'une coupc senihlahle immédiatement à l'avant de l'os de la cuisse (pclvicn). Le filet doit être enlevé. 

5.5.17 	 Coupe 413 -Lunge désossée et parée (illustrée) -La longc désossée et parée doit être la partie de la longe parée 
(coupc 410. al. 5.5.14) qui reste après que les parties suivantes ont été enlevées: 

a. 	Le filet 

b. 	Tous les os (les vertèbres, les côtes levées de dos. les os de la cuisse ou pelviens, l'omoplate et le cartilage 
rattaché, ainsi que la viande superposée) 

c. 	Tout le gras de plus de 10 mm d'épaisseur en un point quelconque, lequel doit avoir au plus 6 mm en moyenne 
d'épaisseur 

d. La bande de flanc s'étendant 3 plus de 25 nini du muscle principal de la longc 

e. 	Les rebords de gras qui doivent êtrc parés ohliqucinent. 

5.5.18 	 Coupe 41.311 -RGti de lorige désossée (longe double désossée) (illustrée) - La longc douhle désossée doit êtrc 
préparée à partir de deux longes désossées et parées (coupc 4 13, al. 5.5.17) ficelées ensemble, le hout de l'épaule 
retourné sur le bout du jaiiihori. de iiianikre à roriiicr un iiiorceau cylindrique à rôtir d'égal diamètre sur toute sa 
lorigueur. Le morceau pcut êtrc ficelé au inoyen de brides individucllcs espacées tout au plus de 50 mm ou roulé 
dans un appareil à licclcr, ou iiiis dans un filct cxtcnsihle approuvé. Les longcs désossécs qui répondent aux 
exigences de l'al. 5.5.17 et qui pèsent entre 2 et 3.5 kg doivent êtrc ciiiployécs pour préparer cette coupc. Les longes 
doubles désossées peuvent être coupées en deux rôtis d'égale longueur pour en faciliter la manutention. 

5.5.19 	 Coupe 414 -Lorige désossée et parée (coupe courte) (illustrée) -La longc désossée (coupe courte) doit être la 
partie de Ir1 loiigc désoshic et paréc (coupc 41 3, ;il. 5.5.17) qui reste après que le hout du jariihon a été coupé à angle 
droit avec le dos. inir~iCdiatcriient 3 l'avant de 1:) c:ivilé dont l'os de In cuisse ou pelvien a été enlevé. 

5.5.20a. Coupe 415 - Filet (illustrée) - Le filct rCgulicr doit coriiprciidre tout Ic iiiusclc du filct enlevé de la partie 
inférieure ou intérieure de la longe parée (coupc 410, al. 5.5.14). Tout Ic gras de plus de 6 i i i i ~ i ,ainsi que les tissus 
glaiidulaires ou sanguiiiolents, doivcnt Cire enlevés. 

5.5.20 h. Coupe 41.5A - Filet parure spéciale (illustrée) - Le filet 3 parure spéciale doit Strc préparé à partir du filet 
régulier (coupc 315, al. 5.5.20 a.) en enlevant le muscle de flanc et tout le gras de surface. 

5.5.21 a. Coupe 416 -Côtes levées deflnric (illustrée) -Les côtes Icvécs de Ilanc doivent coniprendre en u n  seul morceau 
toute la région costale et In vinndc qui s'y ratt;ichc ohtenue lors de la préparation du Ilanc avec coucnnc ( c o u p  408. 
al. 5.5.12). Le niorceau pcut coiiiprcndrc une partie des cartilages costaux de I r i  section du sternum et du 
di;iphragriie. Tout Ic gras détiicliC doii être crilcvC. Les iiiorcciiux coriipreiiant les côtes l'r;icturées qui occasionnent 
des caillots de sang ou uri ch~irigcriicnt de couleur ne sont pas tidiiiis. 

5.5.21 b. Coupe 416-1 -Morceaux de ciites levées - Les inorccriux de 50 x 50 iniii sont découpés en travers des côtcs 
(coupc 416, al. 5.5.2 1 a.). 

5.5.22 	 Coupe 416A -CGtes levées de dos - Les côtcs Icvies de dos doivcnt coiiiprcridre Iii bande de côtes et de viande 
costale enlevée de la loiige paréc (coupe 310, al. 5.5.14) lors de la dbcoupc tlc la longe désossée parée (coupc 413, 
al. 5.5.17), avec ou aaiih Ica apophyses transverses des vcrtkhrcs loriihaircs et Ic tissu iiiusculairc attaché. Elles 
doivent avoir une ép;iihscur unih~riiic ct être lihres de gras dktnché et de c ô t e  fracturées qui causent des caillots de 
sang ou un ch:ingeiiicnt de couleur. 
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5.5.23 	 Coupe 4168 - Côtes levées de dos parées (illustrée) - Les côtes levées de dos parées doivent être le même 
morceau que les côtes levées de dos (coupc 416A. al. 5.5.22), sauf que la partie caudale, comprenant les apophyses 
et le tissu riiusculairc attaché, doit être enlevte, ne laissant que les côtes. 

5.5.24 	 Coupe 417 -Jarret avant (illustrée) -Le jarret doit être la partie charnue de la patte de devant, comprise entre 
l'articulation carpale et celle du jarret. 

5.5.25 	 Coupe 418 - Parures de porc maigre à 90% - Les parures de porc maigre à 90% doivent être des morceaux 
fraîchenient réfrigérés (non pas surgelés, dégelés ou salés). Elles ne doivent pas comprendre Ir:s morceaux qui 
n'cntrcnt pas d'ordiiiaire dans les parures de bonne qualité: bajoues, diaphragme, langue, oesophage, coeur, organes 
ct autres. La viande doit êtrc niodkrEriient fernie (non huileuse ou iiiollc), de couleur claire (non foncée) et de texture 
fine (non grossière). Ellc ne doit pas prksenter de coloration anoriiiale, de détérioration ni d'autres nltérations et elle 
ne doit pas avoir d'odeur ni de saveur anoriiiales. Les parures doivcnt être exemptes, dans la riiesure du possible, de 
tendons, de cartilageb, de partics de flanc granuleuses, de couennes, de racines de  soies, de meurtrissures, de caillots 
de sang, de glandes (sauf certaines glandes lymphatiques qui ïont norinalement partie des parures) et de substances 
étrangères. La quantité de gras des parures de porc ne doit pas dépasser 10% au total. 

5.5.26 	 Coupe 419 -Parures de porc ttiaigre ci 80% -Les parures de porc iiiaigre à 80% doivent être les niênies que les 
parurcs de porc iiiaigre à 90941 (coupe 418, al. 5.5.25), sauf que la quantité de gras pouvant être enlevée ne doit pas 
excéder 20% au total. 

5.5.27 	 Coupe 420 -Pied - Le picd doit Ctrc la partie du riiciiibrc antfricur enlevé de l'épaule semi-parée (coupe 403, 
;il. 5.5.4) à I'articuliition carpale, ou du nieiiihre postérieur scctioiiné du jariibori frais (coupe 401A, al. 5.5.2) au 
niveau de l'articulation du jarret. 

5.5.28 	 Coupe 421 - Os du cou - Les os du cou doivent Ctre découpésdc la f q o n  conventionnelle. La présence de 
quelques vcrièbrcs irrégulièrciiient sectionnfes doit y êtrc tolfréc. Néaniiioins, dans l'ensemble, la coupe doit 
présenter la iiiajeure partie des vertèhrcs cervicales, avec ou sans une partie de I'os occipital et au moins une et au 
plus trois vertèbres thoraciques avec les côtes rattachées, avec ou sans les sternèbres ou les protubérances épineuses. 
Le niorceau doit coriiprendrc la quantité normale de viande conicstible (sans parage excessif de maigre) que donnent 
la découpe et le paragc habituels. 

5.5.29 	 Coupe 421A - Os du cou parés - Les os du cou parés doivent être le même morceau que les os du cou 
(coupe 42 1 ,  al. 5.5.28), sauf qu'une ou plusieurs côtes avec leurs stcrnèbrcs doivcnt être enlevées. 

5.5.30 	 Coupe 422 - Côtes levées d'épaule (illustrée) - Les côtes lcvkcs d'épaule doivent Ctre la partie des os du cou 
parés (coupe 421A, al. 5.5.29) que donne la découpe du scw ct dc I'épaulc picnic avant d'enlcvcr I'os. 

5.5.3 1 Coupe 423 -Carré de bajoue -Le carré de bajoue doit être la partie coucnneuse de la bajoue enlevée lors de la 
découpe de l'épaule; i l  doit êtrc taillé en carré ou en rectangle ci Ctre exenipt de glandes mises à découvert et de 
caillots de sang. 

5.5.32 	 Coupe 424 - Bajoue découetitiée - La bajoue découennée doit être le niênic inorceau que le carré de bajoue 
obtenu lors de la dfcoupc de l'épaule ei exciiipt de glandes iiiises à découvert, de  caillots de sang et de couenne. 

5.5.33 	 Coupe 425 -Patte avatit - La patte avant doit êtrc cette piirtie du iiiciiibre antérieur enlevée de l'épaule semi- 
parée (coupe 403, al. 5.5.4) tout au plus à 13 niiii sous l'articulation du jarret; elle doit comprendre le jarret avant 
(coupc 417, al. 5.5.24) ci le pied (de devant) (coupe 420, al. 5.5.27). 

5.5.34 a. Coupe 1400 - Escalopes de porc, nori attetidries - Les escalopes de porc doivent être obtenues de la longe 
ciitière ou du riiusclc intérieur de la cuisse désossés et excinpts de c;irtilagc, de tendons et d'excès de gras. Elles ne 
doivcnt pas Ctrc attendries. Le gras de surface sur les escalopes individuelles ne doit pas avoir en moyenne plus de 
6 nini d'épaisseur ni plus de 1 0  ii i i i i  en un point quelconque. 

5.5.34h. Coupe 1400A (C51) -Escalopes de porc, attendries (illustrées) -Les escalopes attendries doivent être obtenues 
de tout inuscle dfsossf exciiipt de cartilage, de tendons et d'excès de gras. Deux morceaux peuvent être assemblés 
en une portion lors de I'aticndrisscinent. 

5.5.35 a. Coupe 1 4 2 R  -Jatriboti frais (rôti de jatriboti) désossé,ficelé (illustrée) -Le janibon frais, désossé et ficelé doit 
provciiir du jaiiiboii l'rais (coupc 401 A, al. 5.5.2) ou du jariibon huis decouenné (coupe courte) (coupe 402, al. 5.5.3), 
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desquels doivent être enlevés toute la couenne. tout le surplus de gras d'une riioyenne (le 6 rnni d'épnisscur, tous les 
os et l'excès de gras iniramusculaire. La viandc du jambon désossé doit être pliée le plus syiriétriquerncnt possihlc, 
puis roulée et ficelée ou mise dans un hoyau cellulosique ou fibreux, ou encore (i;ins iin filct cxtcnsihle iipproiivé. 

5.5.35 b. Coupe 1402R-1- Rnri de  jambon sans jarret -Ce rôti doit êtrc préparf à partir (Iii rôti de jambon frais désossé et 
ficelé (coupe 1402R) en enlevant le jarret. 

5.5.36 	 Coupe 1406 - Tranches de soc (Boston) avec os (illustrée) -Les tranches de soc avec os sont obtenues du soc 

(Boston) (coupe 406, al. 5.5.10) au moyen d'unc coupe parallèle à la ligne de séparation de l'épaule, de la longe et 
du flanc. Le gras de surface (cutané) des tranches individuelles ne doit pas excéder unc moyenne de 6 mm 
d'kpaisseur ni un maximum de 10 nim en un point quelconque. 

5.5.37 	 Coupe 1406R -Soc (Boslon) désossé etficelé -Le soc (Boston) désossé et ficelé est le même morceau que le soc 
(Boston) (coupe 406, al. 5.5.10) sauf que I'os doit être enlevé. L'omoplate doit être enlevée sans couper la viande de 
part en pan au niveau de l'arête, de maniiire à laisser celle-ci en un seul morceau qui se tienne. L'épaisseur moyenne 
du gras de surface ne doit pas dépasser 6 rnrn. Le soc désossé doit être ficelé ou mis dans un lilet extensible 
approuvé. 

5.5.38 	 Coupe 1407 - Tranches de soc désossé (illustrée) - Les tranches de soc désossé doivent être découpées de la 
longe paréc (coupe 4 10, al. 5.5.14). L'épaisseur moyenne de la couche de gras ne doit pas dépasser 6 mm. 

5.5.39 	 Coupe 1410 -Côtelettes de porc régulières (illustrée) -Les cî~tclcttcs de porc réguli2res doivent Ctre découpées 
de la longc parée (coupc 410, id. 5.5.14). L'épaisseur nioycnnc de la couche de gras ne doit pas dépasser 6 mm. 

5.5.40 	 Coupe 1410A -Côtelettes de porc à farcir -Lcs côtclcitcs de porc à farcir doivcnt étrc découpées du milieu de 
longe (coupc 412, al. 5.5.16), o u  de la Iongc paréc sans palcite (coupc 41 1 ,  al. 5.5.15). ou encore de la longc parée 
(coupc 410, al. 5.5.14). la longc étant scciionnfc irnmédiatcnicnt ù l'avant du cariilagc de I'os de la cuisse. Les 
côiclettes découpées au niveau de I'cpaulc de la longc paréc doivcnt Etre exemptes de I'omoplaic et du cartilage 
rattaché, ainsi que de la viandc supcrposfc. L'apophyse vcrtéhralc des côtelettes sans filet doivcnt êtrc enlevées au 
moyen d'un trait de scie le long d'unc ligne qui exclue pratiqueriicnt tout le canal rachidien. L'incision pour la farce 
doit couper la viande prts de la côtc ou du côté du gras de surface dans la partie charnue de la côtel~tte. L'épaisseur 
riioyenne de la couclie de gcis nc doit pas dépasser 6 min. 

5.5.41 	 Coupe 141UB - Côtelettes de porc secotides salis filet (illustrée) - Les côtclcttcs de porc secondes sans filet 
doivcnt tire découpées sculciiicnt de la région costale de la Iongc paréc (coupc 410, al. 5.5.14) ou de la longc parée 
sans palette (coupe 41 1 .  al. 5.5.15). Celles qui sont découpées du bout scapulaire de la longc doivcnt Ctre exemptes 
de l'omoplate ei du cartilage rattaché, ainsi que de la viande superposée. L'apophyse vertébrale doit être enlevée 
conmie i l  est prescrit ?i l'al. 5.5.40. Ch;rque côtelette doit coriiptcr une ou plusieurs cGtes, selon la demande. 1,cs 
côteletics n'ayant qu'une sculc cfiic doivcnt Cire découpées au ras de la côte et doivcnt contenir toute la viande entre 
cette côte et la côtc suivante. L'ép:iisseur iiioycnnc de la couchc de gras ne doit pas dépasser 6 mm. 

5.5.42 	 Coupe 1411 -Côtelettes de porc parGes -Les cî)tcleitcs de porc parées doivcnt étrc découpfcs de la longc parée 
sans palette (al. 5.5.15). laclucllc doit ttrc cniièreri~ent transforiiiéc, d'un bout i l'autre, en côtelettes d'épaisseur 
unif'oriiic. L'ép;iisscur riioycnric du gros nc doit p:is dépasser 6 rrirri. 

5.5.43 	 Coirpe 1412 -Côtelettes de porc avecfilet (itxilieir de b t ige)  (illustrée) - l.cs côiclcitcs de porc (niilieu dc longc) 
doivcnt Cire découpécs du iiiilicu de Iongc (coupc 412, al. 5.5.16). sauf que Ic filct n'est pas enlevé. Le milieu de 
longc doit étrc cntièrciiicnt irarisforiiié cil cfi[clct~cs, d'un bout 5 I'3utre. L'é~;iisscur Iiioycnnc de la couchc de gras 
ne doit pas dfpasser 6 iiirii. 

5.5.44 	 Coupe 1412.4 - Crîtelettes de porc sans filet (rttilieu de lortge) (illustrée) - Les côtelettes de porc (milieu de 
longc) doivcnt êtrc découpécs du riiilicu de Iongc (coupc 412, al. 5.5.16). sauf que I'arCte de l'épine dorsale doit Ctre 
enlevée au niveau des apophyses de riianière à découvrir la viande niaigre. L1ép:iisseur moyenne de la couche de 
gcis ne doit pas d6p:isscr 6 riirii. 

5.5.45 	 Coupe 1112B - Gtelettcs de porc désossées (~rrilieu de lorige) (illustrée) - Lcs côtclcties dc porc désossées 
(niilicu de longc) doivent Cire découpfcs du riiilicu de longc (coupc 32, :il. 5.5.16). s:iuf que tous les os doivent être 
cnlcvés en Les dénucl;int. 1.'Cpnisheur riioyennc de la couche dc gras ne tloii pas dkpasscr 6 mm. 
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5.5.46 	 Corrpe 1413 -Côtelettes de porc disossies -Les côtclcitcs de porc désossées doivcnt être découpées de  la longe 
désossée (coupc courte) (coupc 414, iil. 5.5.19). Sur prcscriptioris, les cî,tclettes désossées papillon doivent être 
I'ournics. L'épaisseur iiioycriiic de In couclic de gras iic doit pas dépasser 6 iiim. 

5.5.47 	 Coupe 1496 -Porc Iiaclié (illustrEe) -Le porc haclidc doii provenir dc ri'iiiiporte quelle partie maigre désossée. 
Les os. la couenne, Ics tissus iiiciiibrniicux op;iqucs, Ics cnriilagcs, les ligaiiicnts dorsaux, les gros vaisseaux sanguins 
riiis i découvcrt, Ics p6riosics, les gros lig;iinciiis ci les tciidoiis doivent Ctrc cnlcvés. 

5.5.47.1 La viandc à linchcr doit Girc hicii iiiEliiiigCc iiliii de repartir uriif'oriiifiiient Ics partics niaigres et les parties grasses. 
Le hachage tiniil se fait avec une pliiquc ayant des ouvertures d'environ 5 nini de diamètre. La machine à découper, 
Ic couperet, etc., pcuvcrii rcriipliiccr Ic Iioclioir, pourvu qu'ils donnent des résuliats équivalents. La température de la 
viande ne doit pas ddpiisscr 4OC peiidiiiit le hiicIi;igc ci ILI ~~i;i~iuteiition.Le rnélange aprks le hachage est interdit. La 
quantité prescrite (p;ir. 7.1) de porc h;icliE doit Gtrc conditionnec et ciiiballCc ininiédioterncnt après le hachage. 

5.5.47.2 Lc porc haché doit Cire I'ouriii coiifi)riiidiiiciit ;lux ciiifgorics suivarites selon les prescripiions (par. 7.1): 

Porc Iiachd régulier -Tcricur cil gr;is iii;ixiiiiiilc, 30(% (70% de iiiaigrc détcriiiirié à l'analyse chimique) 

Porc haché iiii-riiaigrc - Tciicur cil gr;is iii;ixiiii;ilc, 23% (77% de niaigrc détcrriiiné à l'analyse chimique) 

Porc Iiaché iiiaigrc -Tciicur en gros iii~ixiiiiiilc, 17(1/<) (83%) de iii:iigrc détcriiiiné à l'analyse chimique). 

5.5.48 	 Coupe 1492 - Porc cri d is  (illirslrkc) - Le porc cii clds doit Ctrc prfparé à partir de n'importe quelle partie 
désoss6c. La viandc du jarret, les c;irtil:igcs. Ics tcridoiis ci Ics lig;iiiicriis épais doivcnl Ctre enlevés. Le porc doit être 
coup6 à Iü iiiaiii ou i Iii iiiiichiiic cil d5.s riiisoiiiinblciiic~ii uiiili)i.iiics. Le (crieur en gras inaxirnale doit être de 15% 
(85% dc iiiaigrc ddtcriiiiiié à I';iiialysc cliiiiiiquc). 

6. I Conditioniicnicnt - Ln prCp;ir;iiioii pour In livrnisoii doit G~rc coiil'oriiic iiux usages coriiriierciaux courants, à la 
spCciiïcatioii 32.72 de I'ONCC ci o~ix prcscripiioiis (par. 7.1). 

6.2 	 hlarquage -Cliiicluc dciiii-c;ii-c:issc ci cli:iquc coupe priiiitiirc doivciit poricr I'cstiiiiipillc d'inspeciion du ministère 
de I'Agriculiurc du Ciiii;idii. 

6.2.1 	 Les criihallagcs ou coniciiiiiits d'cxpdditioii doivcnt porter Ics iiinrquugcs conforines au Règlcrnent sur l'inspection 
des viandes, iioiiiiiiiiicrii Ic iiuiiifro et Ic iioiii de la coupc prcscriis dans la présente spécification. 

6.2.2 	 I,c nuiiifro de In coupc et In iiinssc iiciic doivciit Cire cstiiiiipillfs sur cliiicluc denii-carcasse de porc ou figurer sur 
une éticluctic d'accoiiipngiiciiiciit. 

6.2.3 	 L,c iiuiiiéro de la coupc et Iii iii;issc iic~tc doivent Cire cstiiriipill5.s sur cli;iquc ciiiballligc et chaque boîte, sur au moins 
un des bouis cil plus clc I;i I'iicc ~>i.iiicip:ilc, ci sur Ics tlcux houis dc cliiiquc contenant d'expédition. 

0.2.4 	 Ln f'iicc principale du coiiicii;iiit clcs produils ciiihallds Iicriiidtic~ucriiciii (sous vide, etc.) doit porter une mcnlion 
indicluant cluc Ic produit est pfrisstihlc ci qu'il doit Cire g;irtl5. rdl'i-ighd ou suigcld, selon Ic cas. 

7. 	 REMARQUES 

7.1 	 Options - Les opiioiis suiviiiiics doivciit Ctrc prt5cisfcs lors de l'application dc la présente spécification: 

ii. Si la vi;iiitlc doit Cire I'riiîclic ou sui-gclic (piii-. 3. 1) 

b. Type et taille de Iii coupe (par. 3.2) 

c. Exigciiccs cil iiiaiikrc de I'iccl;igc (par. 5.3) 

d. Liiiiitcs du gros de sui.liicc, si cllcs tlil'l'crciit dc celles prcscriics (al. 5.4.2) 

c. Si les hajoucs iic doivciii p;is Ctrc ciilcv5.c~ clcs dciiii-ciirc;isscs (;il. 5.5.1) 

f .  Si des côtclcitcs clc 13or.c tlCsossfcs p;ipilloii soiii rccluiscs (;il. 5.5.46) 

g. Ciiidgoiic de porc Iiiiclid (tciicur cri gras) cxigdc (al. 5.5.47.2) 

II. Cciirc J c  coiiditioriiiciiic~ii ci 1i)riii;ii (par. 6. 1 ci sp5.cil'iciitioii 32.72). 
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Les illustrations en coulcur des coupcs identififcs à la section 5.5 SC trouvent dans Ic Manuel des viandcs pour les 
services alirnentaircs (:il. 2.1.2). 

7.3 	 Sources de diffusion des publications de référence 

7.3.1 	 La publication mentionnec à I'al. 2.1. I cst diffusfc par l'Office dcs norincs générales du Canada, Centre des ventes, 
Ottawa, Canada KI A 1 G6. Téléphone (6 13) 94 1-8703 ou 94 1-8704. Tflécopicur (613) 94 1-8705. 

7.3.2 	 La publication rnentionnfc à I'al. 2.1.2 est diffusée par le Conseil des viandes du Canada, 5233 Dundas St. W., 
Islington, Ontario M9B IA6. 

7.3.3 	 Les publications rnentionnfes aux al. 2.1.3 et 2.1.4 sont diffusées par le Groupe Communication Canada, Édition, 
Ottawa. Canada K 1 A OS9. Téléphone (8 19) 956-4802. 
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TABLEAU 1 

Éveiitails de masses des coupes primaires et secondaires 


No de 
coupe 

Nomenclature 

DEMI-CARCASSE 
JAMBON FRAIS 
JAMBON FRAIS RACCOURCI. DÉCOUENNÉ 
ÉPAULE SEMI-PARCE 
ÉPAULE, GENRE MONTRÉAL 
ÉPAULE AVEC JARRET, GENRE NEW YORK 
ÉPAULE SANS JARRET. GENRE NEW YORK 
ÉPAULE PlCNIC AVEC JARRET 
ÉPAULE PICNIC SANS JARRET 
SOC (BOSTON) 
RÔTI DE SOC DÉSOSSÉ 
FLANC AVEC COUENNE 
FLANC DÉCOUENNÉ 
LONGE PARÉE 
LONGE PARÉE SANS P A L E ~ E  
MILIEU DE LONGE 
LONGE DÉSOSSÉE ET PARCE 
RÔTI DE LONGE DÉSOSSÉE 
LONGE DÉSOSSÉE ET PARÉE (COUPE COURTE) 
FILET 
CÔTES LEVÉES DE FLANC 
CÔTES LEVÉES DE DOS 
CÔTES LEVÉES DE DOS PARÉES 
JARRET AVANT 
PIED 
OS DU COU 
os DU cou PARÉS 
JAMBON FRAIS (RÔTI DE JAMBON) DÉSOSSÉ, FICELE 
SOC (BOSTON) DÉSOSSÉ ET FICELÉ 
PORC HACHÉ 

TABLEAU 2 

Portions contrôlées de porc 

No de coupe Nomenclature 

1400 A (C51) ESCALOPES DE PORC ATTENDRIES 
1406 TRANCHES DE SOC AVEC OS 
1410 CÔTELEITES DE PORC RÉCULIÈRES 
1410B CÔTELETTES DE PORC SECONDES SANS FILET 
1412 CÔTELEITES DE PORC AVEC FILET (MILIEU DE LONGE) 
1412A COTELEITESDE PORC SANS FILET (MILIEU DE LONGE) 
1413 C~TELETTESDE PORC DÉSOSSÉES 

Une tolérance de masse de +_X g est adinise pour les coupcs susinciitioniiCcs. 

Éventails de 
masses (kg) 

59-77 
6-9 
5-8 
5-8.5 

4.5-8 

4-7.5 

4-7.5 


2 . 5 4  
3-6 
2-3.5 
2-3 

2 . 5 4 . 5  
3-6 
5-8 

3.5-5.5 
3-5.5 
3-6 
2-4 
2 4  

jusqu'à 0.9 
0.9-2 

jusqu'à 0.7 
jusqu'à 0.7 
jusqu'à 1.1 
jusqu'à 0.7 
jusqu'à 0.7 
jusqu'à 0.9 

4-8 
1.8-3.6 
selon les 

spécifications 
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