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PRQIET DE NORME ONU/ CEE

concernant |la normalisation, |la conmercialisation
et la qualité commercial e des

CARCASSES ET DECOUPES DE BOEUF

faisant |'objet d un commerce international

1.0 AVANT- PROPOS

La norne a pour but de définir et d' exposer |es prescriptions concernant
la qualité commerciale et |a comercialisation des carcasses et découpes de
boeuf propres a la consommati on humai ne qui font |'objet d' un comrerce de
gros international. Il est adm s qu' en |la nmatiére de nonbreuses autres regles
relatives a la normalisation des aliments et au contrdle vétérinaire doivent
étre respectées. La norne n'a pas pour but de traiter de ce qui est prévu par
ailleurs. On n'y trouvera donc aucune disposition relevant de la | égislation
ou réglementation nationale ou internationale ou des prescriptions du pays
i mportateur.

Afin de pernettre une neill eure conpréhensi on des dispositions qu
y figurent et d' assurer |leur application a grande échelle dans | e commerce
international, |la nornme conprend des photographi es de carcasses et de
certai nes découpes commerciales. On y trouve égal ement un tableau
récapitulatif des prescriptions énoncées.

2.0 PORTEE

La présente norme s'applique aux carcasses et/ou aux découpes de
carcasses de bovins donestiques des genres Bos taurus ou Bos indicus

ayart—ptus—de—rneuf—ots vendues comme étant propres a |la consommati on

humai ne, présentant une coul eur rouge caractéristique.
3.0 CHAMP D' APPLI CATI ON

La présente norme a pour but de définir certains aspects des
prescriptions concernant la qualité et |la coupe des carcasses et découpes
de boeuf destinées au comerce international.

La présente nornme contient des références aux accords, nornes et codes
de pratiques internationaux dont |'objectif est de maintenir la qualité aprés
| " expédition et de donner aux gouvernenents des indications sur certains
aspects de |'hygiéne alinentaire, de |'étiquetage et d' autres questions qui
n'entrent pas dans le cadre de |la présente norne. Pour |les prescriptions en
mati ére de santé et de salubrité, les normes, directives et codes de pratiques
de | a Conm ssion du Codex Alinentarius sont |es sources internationales a
consul ter.
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4.0 PRESCRI PTI ONS GENERALES
4.1 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT LA TEMPERATURE

La viande de boeuf peut étre présentée réfrigérée, congel ée
ou surgel ée :

A) Par viande de boeuf réfrigérée, on entend une viande qui est conservée
a tout nmoment, tout au long de |a chaine d' approvi sionnenent, a une
tenpérature interne conprise entre -1,5EC et +7 EC apreés la
réfrigération suivant |'abattage; elle peut étre (1) enballée (2) non
enmbal | ée.

B) Par viande de boeuf congel ée, on entend une viande qui est conservée
a tout monment, tout au long de |a chaine d' approvi si onnenent, a une
tenpérature maxi mal e de -12 EC aprés | a congél ati on.

()] Par viande de boeuf surgel ée, on entend une viande de boeuf qui est
conservée a tout nonent, tout au long de |l a chalne d' approvisionnenent,
a une tenpérature interne maxi mal e de -18EC aprés |a surgélation

4.2 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT L' ETAT DE LA VI ANDE

A) Les découpes de boeuf doivent étre
1. intactes, conpte tenu de |a présentation
2. propres, exenptes de toute mati ere étrangére visible,

de salissures, de caillots de sang, de noelle épiniére
ou de poudre d'os;

3. exenpt es d' odeurs désagréabl es;

4, exenptes de taches de sang trop évidentes; wvistbtes—a—+oins
el ; ; ;i R

5. exenptes de tout os eassé saillant ou cassé non spécifié

6. exenmptes de contusions 1/;

7. exenptes de brdlures de congél ation 2/.

1/ Les contusions ayant un effet matériel sur un produit quel qu'i

soit ne sont pas adm ses.

2/ Par brdlure de congél ation, on entend | e dessechenent
irréversible, localisé ou étendu, de la surface du produit, qui peut se
mani f ester par un changenent partiel ou total de |la couleur originale
(général ement pal eur plus grande), du godt (insipidité), de |'odeur (de ranci)
et/ou de |la consistance (sécheresse, spongiosité).
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B) La coupe, |le parage et | e désossage sont acconplis avec suffisanment
de soin pour conserver |'intégrité et |I'identité des norceaux et éviter
les entailles dans |l e maigre. Les bords déchi quet és sont enl evés au plus
prés de | a surface du maigre. Sauf |orsque |es norceaux sont détachés en
sui vant |es séparations naturelles, toutes | es coupes fornent
approxi mati venment un angle droit avec |la surface de |la peau. Toute
découpe conprend une quantité mnimal e de naigre, de gras ou d' os de la
découpe adjacente. Les découpes désossées sont débarrassées de tous |es
os, cartilages et glandes |ynphati ques de surface.

4.3 DI SPOSI TI ONS RELATI VES A L' EPAI SSEUR DU GRAS POUR CERTAI NES DECOUPES

La graisse externe est enlevée délicatenment en suivant |a surface
des nuscl es sous-jacents. La coupe en biseau des bords gras ne peut renpl acer
a elle seule | e parage conpl et des faces externes | orsque ce dernier est
requis. Les prescriptions relatives a |'épai sseur du gras peuvent s'appliquer
a la graisse de surface (sous-cutanée et/ou externe selon la piéce) et ala
grai sse des séparations internusculaires, suivant | a demande de |'acheteur.
Le parage de |l a graisse s'effectue dans les limtes suivantes

1. L' épai sseur nmaximale de la graisse en un point quel conque.
Son éval uation se fait par déterm nation visuelle de |la zone
a découper ou |'épaisseur de la graisse est |la plus grande
et par la nesure de cette épaisseur a cet endroit.

2. L' épai sseur nopyenne de | a graisse. Son évaluation se fait par
déterm nation visuelle et plusieurs nesures linmtées aux endroits
ou |l a graisse de surface est apparente. L'épaisseur noyenne est |la
nmoyenne de ces nesures.

L' épai sseur (la profondeur) de |la graisse est mesurée sur |es bords des
découpes en sondant ou incisant |la graisse de surface qui |es recouvre, d'une
mani ére propre a révéler |'épaisseur effective et tenant conpte de tout creux
ou toute limte naturelle susceptible de nodifier Ia nmesure. Lorsqu'un nuscle
conporte une dépression naturelle, seule |a graisse recouvrant la partie
de cette dépression dont |la |argeur est supérieure a 19 nmest prise en
consi dération. Quand des nuscl es adjacents sont séparés par de |la graisse,
seul e est nmesurée | a graisse qui dépasse | e niveau des nuscles.

Pour nesurer |l a graisse des séparations internuscul aires, quand i
y a lieu, on évalue son épai sseur naxi male en un point donné en déterm nant
visuel l ement | e dépbdt le plus épais (le plus large, |le plus profond) sur toute
surface de coupe transversal e découverte et en |l e nesurant a cet endroit.
L' épai sseur noyenne est établie en déterm nant visuell ement |es diverses zones
grai sseuses et en nesurant |eur profondeur. L'épaisseur nobyenne est |a noyenne

des nmesures effectuées.
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4.4 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT LA COULEUR DU MAI GRE

Nor mal enent, | a viande de boeuf maigreprésente une coul eur rouge
caract éri sti que dotrt+—etre—d—un—+ouge—v++. La viande dont | e pH est supérieur
a 6 est considérée comme étant une viande foncée, ferme et séche (état DFD)
Le pH est nesuré en m |ongissinus dorsi, conforménent a |la norne | SO
2917:1974 "Viandes et produits a base de viande". Mesurage du pH, au plus tot
24 heures apres |'abattage. Toute autre condition relative au nesurage du pH
ainsi qu'une valeur limte supérieure ou inférieure, conprise entre 5.8 et
6.3, peuvent faire |'objet d un accord contractuel. La coul eur du maigre
pourrait étre éval uée du point de vue organol eptique sur une section frafche
de nuscle fixé, d aprés un répertoire de coul eur. La gamme de coul eurs du
mai gre pour |la viande trop foncée (DFD) ou trop claire (veau) et |le nuscle
représentatif sont définis par un accord contractuel.

4.5 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT L' ORI Gl NE ET L' ALI MENTATI ON

Ces di spositions sont facultatives mais |'acheteur peut demander |a
preuve des méthodes docunentaires a des fins de validation.

1. Syst enes de production

A) Systénes intensifs, méthodes de production conportant des régi nes
restrictifs d' él evage, de stabulation et d'alinentation visant a
favori ser une croi ssance rapide.

B) Syst eénes extensifs, méthodes de production conportant un acceés
relativenent illimté au fourrage naturel pendant |a plus grande partie
de la vie des bétes.

()] Syst énmes or gani ques, méthodes de production qui suivent des nornmes
i nternati onal es ou des nornmes nationales si celles-ci sont plus
restrictives.

D) Les autres systénes doivent étre décrits par |e vendeur
2. Systenes d'alinentation
A) Alimentation riche en énergie: Les carcasses ou découpes de boeuf

dési gnées conme provenant de bétes ayant recu une alinmentation conposée
de concentrés riches en énergie doivent avoir recu une alinentation
conprenant au noins 70 % d' hydrates de carbone pendant un m ni nmum

de 110 jours. En outre, les carcasses et découpes ne doivent pas
conporter de graisse jaune dénotant une forte teneur en bétacaroteéne.

B) Tout autre systene d' alinentation sauf si un accord a été conclu entre
| " acheteur et |e vendeur.

3. Identification des bétes
A) Race
B) Date et |ieu de naissance

(@)} Ori gi ne géogr aphi que
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4.6 Dl SPOSI TI ONS CONCERNANT L' EMBALLAGE, L' ENTREPOSAGE ET LE TRANSPORT
L' enbal | age (ou | e préenball age) est la couverture primaire d' un
produit. Le conditionnenent est |a couverture secondaire contenant |es

produits enbal |l és. Les matériaux utilisés doivent étre de qualité alinmentaire

Pendant |'entreposage et le transport, |la viande de boeuf doit étre
enbal | ée confornménent aux prescriptions mninmles suivantes

A) Carcasses et quartiers
1. Réfrigérés, avec ou sans enbal | age
2. Congel és/ surgel és, enball és pour protéger |les produits

B) Découpes

1. Réfri gérées
a. enbal | ées i ndi vi duel | enent
b. enbal | ées en vrac (conteneur a doublure de plastique)
C. enbal | ées sous vide
d. enbal | age sous at nosphére nodifi ée
2. Congel ées/ sur gel ées
a. enbal | ées i ndi vi duel | enent
b. enbal | ées sous vide

Les conditions d' entreposage avant |'expédition et les engins utilisés
pour le transport sont adaptés aux caractéristiques physiqueset, en
particulier, aux caractéristiques therm quesde |a viande (réfrigérée,
réfrigérée dans une atnosphére protectrice, congel ée ou surgel ée) et confornes
aux prescriptions du pays inportateur. L' attention est appel ée sur les
di spositions de |'Accord relatif aux transports internationaux de denrées
péri ssabl es et aux engins spéciaux a utiliser pour ces transports (ATP).

4.7 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT L' ETI QUETAGE
Sans préjudice des prescriptions des pays inportateurs concernant

| ' étiquetage des alinments préenballés, |es renseignenents ci-aprés sont
fournis
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PRODUI TS | NFORVATI ONS REGLEMENTAI RES
OBLI GATO RES

COVPLEMENT D' | NFORMATI ON

FACULTATI F

Quartiers non I nformati ons devant figurer ou

désossés étre fixées sur les quartiers non

désossés 3/:

- Tanpon sanitaire avee—the
erere—tde—gua-té—aHrentare

- Numéro d' abattage ou numéro de
| ot —&—+encre—de—eguatite
aH-rentatt+e

- Date d' abattage

Découpes I nformati ons devant figurer sur

| " enbal | age (primire)

- nomdu produit

- date d' enball age

- date limte de consommation
selon |l es prescriptions de
chaque pays

-  méthodes d' entreposage
réfrigérées, réfrigérées
enmbal | ées sous vide,
réfrigérées enbal |l ées en
at nosphére protectrice,
congel ées, surgel ées,

- conditions d'entreposage

- tanpon sanitaire de
| "entreprise de découpage

- pH

- date de
vieillissenent
opti mal

- classification/
qualité :
confornmati on,
couverture

gr ai sseuse,

- origine

- race

- type de race

- méthodes d' él evage ou
de production (voir
annexe)

- poids net pour les

qgquartiers non
désossés

cat égori e

I nformati ons devant figurer sur
| e conditionnement (secondaire)
- précisions concernant
" enbal | eur ou | e détaill ant
- nom du produit
- conditions d'entreposage
- quantité (nonbre de norceaux)
- poi ds net
- numéro de | ot
- traitenments en entreposage
autres que la réfrigération

- abattage rituel

- synbol e de validation
ou meét hodes de
production

4.8 ORGANE DE CONTROLE DE LA CONFORM TE

Qutre qu'elle décrit en détail les produits, |la présente norne prévoit

| a possibilité pour |'acheteur de choisir a son gré,

3/ Réserve provisoire de |la France

pour

chaque contrat,

un
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organe chargé de contréler la conformté. Cet organe a pour tache d' appliquer
et/ou de fixer des critéres de comercialisation et d aider & régler les
litiges portant sur des contrats

L' organe de contrdle de la conformté désigné dans un accord contract uel
a toute conpétence pour évaluer |le respect des nornes qui y sont stipul ées,
sel on ses méthodes. De plus, il peut détermner les caractéristiques a retenir
comme critéres de conmercialisation par |'acheteur selon |les nornes et les
mét hodes qui lui sont propres et conforménment aux |istes annexes d' options,
contenues dans |l e présent document, qui concernent la sapidité, |les rendenents
ou d' autres caractéristiques concernant |le rapport qualité/val eur du produit.

Si le reglement d'un litige est jugé inportant par |les partenaires
commerci aux et est pris en considération et fait |'objet d' une clause du
contrat, |'acheteur peut commencer par désigner de son propre gré un organe de
contréle de la conformté qui tranchera en dernier ressort quand il s'agira de
déterminer la conformté du produit avec |'accord contractuel selon |es nornes
qui y sont stipulées, y conpris les prescriptions suppl énentaires qui peuvent
y figurer. Un tel contréle de la confornmté peut étre demandé a |'initiative
de |'acheteur au point d'origine, avant |'expédition, ou étre obtenu
strictenent en tant que de besoin pour résoudre un litige portant sur un
contrat. Lorsqu' une plainte est déposée contre un fournisseur, les parties
devrai ent étre tenues de se plier aux conclusions de |'organe de contréle de
la conformité qu'ils auront choisi, s'il a été désigné au noment de |'entrée
en vigueur du contrat.

S'il a désigné de son plein gré un organe de contrdle, |'acheteur peut
bénéficier d autres services ou formalités assurés par cet organe : services
de classification et de certification des carcasses, services de certification
des systénmes d' assurance de qualité, etc.

Dans certains pays, |es fournisseurs peuvent étre tenus de demander |a
certification de leurs systemes de production ou de gestion en vertu des lois
et reglements de |leur pays. Ce nécanisne d' évaluation doit étre désigné par
| "acheteur dans le texte du contrat commre organe de contrdle de la conformté.

[4.9 SYSTEME DE CODI FI CATI ON UCC/ EAN- 128 (provi soire sous réserve
d' approbati on)

Les codes a 14 chiffres des conteneurs d' expédition (SCC) et Iles
codes 128 d'identification de |a demande (Al) de |'Uniform Code Council (UCC)
et de |'Association internationale de nunérotation des articles qu
travaillent en collaboration sont utilisés dans |e présent document conme
systéne de codification type. Les codes correspondant aux carcasses et
découpes de boeuf figurent au tableau 1. Ils représentent un systéne
de codification normalisé par |'UCC et |'EAN destiné aux transactions
i nternational es dont |'application est suivie par divers organes de codage
nationaux. L'utilisation des codes SCC et 128 pernet d' angéliorer |'efficacité
et la fiabilité de la distribution des produits par identification du seu
conteneur. La conposition du code SCC & 14 chiffres est établie dans chaque
pays par |'organe chargé d' attribuer |les codes d'identification aux
fabricants.
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Les codes SCC sont des nunéros a 14 chiffres qui pernettent
['"identification initiale des enball ages réuni ssant un | ot d' une néne
mar chandi se, des conteneurs, des palettes et des charges unitaires.
Il's se conposent d'un code pour |'enballage (un chiffre), d un code pour
le fabricant (sept chiffres, dont |es deux prem ers sont des caractéres du
systénme numérique), d un code pour le produit (cing chiffres) et d' un signe
de contrdle.

Les codes 128 Al nornmlisés sont des indicatifs, utilisés dans
| a présente nornme avec |es codes SCC pour conmuni quer des données
suppl énmentai res dans |l e cadre du systéne général de codes-barres
II's indiquent la signification et la présentation des données qui |es suivent.
Dans | e présent docunment, |les codes Al nornalisés indiquent |'option de
| ' organe de contrdéle de la conformté et toutes |les autres options d' achat
qui y sont nentionnées. L'utilisation conbinée des codes SCC et des codes 128
pernmet d'augnenter |la marge de tol érance nécessaire pour tenir conpte des
conditions difficiles auxquelles | es codes des conteneurs sont normal enent
exposeés.

A chaque produit correspond une forne de codage. L'utilisation de
I a codification UCC/ EAN-128 est recommandée pour aneliorer |la comrunication
entre acheteurs, vendeurs et organes de contrdéle de la conformté.

Exenple : (01) 1 06 71815 87160 9 (0000) 02 1 2 2 3 1 1 1 0015 1 1 1 (3202)
008250 (15) 940831

(01) 1 06 7185 87160 9 = Caractere du systéne nunmérique et code de conteneur
d' expédition a 14 chiffres indiquant |a catégorie d enballage, |le fabricant
et le produit

(0000) 02 122311100151 11=Al (proposition) pour une cuisse (round)
de boeuf en découpe principale courte, tende de tranche (topside round),

node 2, désossé, graisse externe entiérenent enlevée, catégorie de poids 1,
réfrigéré frais, enball é sous vide, évaluation de conformté E U, de
bouvil | on/ géni sse, pas de nodification concernant la nmaturité, nourr

aux céréales, sans autres options

(3202) 008250 = Al pour le poids en livres jusqu' a deux déci nmal es

(15) 940831 = Al pour la date limte de vente indi quée dans YYMVDD
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DESCRI PTI ON COMMERCI ALE DES CARCASSES ET DECOUPES DE BOEUF

DECOUPE Par agr aphe

Car casse/ dem - carcasse

Quartier avant

Quartier arrieére

Découpe pistola

Cui sse en découpe principale courte
Cui sse en découpes secondaires courtes
Cui sse en découpe principal e | ongue

Cui sse en découpes secondaires | ongues

SRS IS I RS IS S
© 00 N o o b~ W N PP

Al oyau (loin) en découpe principale, entier

"Sirloin" en découpes secondaires 5.10
Al oyau en découpes secondaires courtes 5.11
"Ri b" en découpe principale 5.12
"Ri b" en découpes secondaires 5.13
Basse cOte (chuck) en découpe principale 5.14
Basse cOte en découpes secondaires 5.15
Découpes di verses 5.16
Par ur es 5.17
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Tableau 1. Systéme de codification des carcasses et découpes de boeuf
Code cour ant
Opti ons Produi t Code
Espece Bovi ne 1
Car casse/ dem - carcasse 01
Quartier avant 02
Quartier arriere 03
Découpe pistola 04
Cui sse (round) en découpe courte 05
Cui sse en découpe | ongue 06
Découpes princi pal es Al oyau (| 0in) 07
"Sirloin" 08
Al oyau en découpe courte 09
n Ri bll 10
Basse c6te (chuck) 11
Découpes di verses 12
Par ur es 13
Découpes secondaires Pas de code spéci al 0
(voir description comrerciale
Codes options achat
Mode de présentation (Pour | e code, voir description conmerciale)
Vi ande non désossée 1
Cs Vi ande désossée 2
Vi ande partiell ement désossée 3
Par ée/ non par ée 1
Découverte, nenbrane de surface détachée 2
Epai sseur maxi male de 0 nmm 3
Gr ai sse Epai sseur noyenne de 3 mm 4
Epai sseur noyenne de 6 nmm 5
Epai sseur noyenne de 13 mm 6
Fourchette de poids (Pour | e code, voir appendice |)
Réfri gérée 1
Etat de réfrigération Congel ée 2
Sur gel ée 3
Sous vi de 1
Sous at nosphére nodif ée 2
Enbal | age Réfri géré/ enbal | é 3
Cont eneur conbo (parures seul enent) 4
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Tableau 1 (suite). Systene de codification des carcasses et découpes de boeuf

Contréle de la conformté

Opti ons Pays Code
Etats-Unis 001
Australie 002
Nouvel | e- Zél ande 003
Afrique du Sud 004
Uni on européenne 005
Japon 006
Argentine 007
Canada 008
Al | emagne 009
Royaune- Uni 010

Organe responsabl e Gréce 011
France 012
Italie 013
Espagne 014
Danemar k 015
Fi nl ande 016
Pays- Bas 017
Bel gi que 018
Sui sse 019
Pol ogne 020
Mexi que 021
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Tableau 1 (suite). Systene de codification des carcasses et découpes de boeuf

Criteres de conmercialisation

Opti ons Produi t Code

Sexe Bovin nmél e non chatré (présentant des caractéristiques 1
sexuel | es évidentes, de plus de 18 nois)
Jeune bovin méle non chatré (de noins de 18 nois) 2
Bouvillon (jeune bovin chatré) 3
Géni sse (jeune bovin fenmelle n'ayant janmais vél é) 4
Bouvill on et/ou génisse 5
Jeune vache (bovin fenelle adulte, de npins de 5 ans) 6
Vache &gée (bovin fenelle adulte de plus de 5 ans) 7
Non spécifié 8

Maturité Pas de nodification des descriptions 1
Modi fications au titre d un contrat spécifiées 2
(denture, squelette et nmmaigre)

Alimentation Ani mal nourri de concentrés riches en énergie 1
Ani mal nourri de fourrage 2

Autres options Pas de nodification des descriptions 1
Modi fications au titre d un contrat spécifiées 2

4.10 DEFIN TION DU PRODU T
A) Définitions utilisées dans |la norme

Les carcasses et découpes de boeuf qui ne correspondent pas aux
définitions figurant dans | a présente norne sont désignées conforménent a
la pratique comerciale normal e, pour autant que |les désignations utilisées
ne pui ssent étre confondues avec celles qui sont données ici.

B) Systénme schémati que de description des carcasses et découpes de boeuf
Aux fins des descriptions figurant dans |la présente nornme, la grille de

la figure 1 est reprise dans tout |le document. Les coordonnées sont expringes
en caracteres al phanuméri ques de facon a préciser la terminologie utilisée.
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1. Muscl es :
a) Adduct eur p) Rectus fenoris
b) Bi ceps fenoris (envel oppe) q) Rhonboi deus
c) Conpl exus r) Sartorius
d) Petit pectoral s) Sem nmenbr anosus
e) G uteus (coupe centrale) t) Sem t endi nosus
f) G ut eus nedi us u) Serratus ventralis
g) Gracilis (envel oppe) V) Spi nal i s dorsi
h) Tal on W) Subscapul ari s
i) I'liopsoas X) Grand pectoral
i) I nf raspi nat us y) Supr aspi nat us
k) Longi ssi nmus dor si z) Tensor fasciae |atae (triangle)
) Mul tifidus dorsi aa) Trapezi us
m ol i quus abdom nis internus bb) Triceps brachii
n) Pecti neus cc) Vastis lateralis

Rect us abdom ni s




TRADE/ WP. 7/ GE. 11/ 1999/ 4
page 15

Fiqure 1. Systéene schématique de description et de codification
des carcasses et découpes de boeuf

Aux fins des descriptions Arridre
figurant dans |la présente
norne, |es indications ABCDEFGHI [KL
données ci-contre sont 1 : 1
expri mées en caracteres ) | 5
al phanuméri ques de facon - =
a préciser la termnol ogie 3 |3
utilisée 4 |4
5 |5
6 |6
7 17
§ | 8
¢ K
10 70
11 111
12 112
13 |13
14 14
w 13 115 s
8 4z DU
1o 116 o
- - |- B
-’.l‘l il/
13
19
20
21
221
23
24 N |24
50\ ST { |25
75 O A
27|
25
29 i3
30 130

ABCDEFGHIJ KL

Avant
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5.0 PRESCRI PTI ONS PARTI CULI ERES
5.1 CARCASSE/ DEM - CARCASSE

Une carcasse se conpose de deux npiti és correspondantes conprenant
chacune un quartier avant et un quartier arriéere. Les demn -carcasses sont
obt enues en partageant |la carcasse le long du dos de maniére a faire
apparaitre le canal rachidien sur au noins 75 % de |a | ongueur de chaque
noiti é. Seule une petite partie des grands nuscl es est enlevée de chacune.
Le di aphragnme peut étre dégagé, mais s'il est |aissé en place, il est
sol i denent attaché et | a partie nenbraneuse est parée au plus prés du maigre.
Le thynus et la graisse du coeur sont enl evés soi gneusenent.

Codes secondaires
1) Carcasse conpl éte. Comme indi qué ci-dessus.

2) Deni -carcasse. Quartier avant et quartier arriére correspondants, come
i ndi qué ci - dessus.

Options d'achat
Modes de présentation
1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Comre node 1, sauf que le rognon, le gras de rognon (kidney knob), |les
grai sses internes adjacentes et le pilier du diaphragne (hanging tender) sont
enl evés. La graisse recouvrant | es régions |onbaire, sacrée et pelvienne ainsi
que celle du filet (tenderloin) est parée de fagcon a ne janmis dépasser 25 mm
d' épai sseur.

3) Comre node 2, sauf que |e caparacon (flank, short plate, brisket) est
enl evé. Le plat de cbéte, le tendron et le flanchet (flank) sont dégagés par
une coupe droite opérée entre un point ventral par rapport au tensor fasciae
| atae (sans le faire apparaitre) et un point ventral situé a 15 cm au nmaxi num
du | ongi ssinmus dorsi au niveau de la treiziéme cdte. Le gros bout de poitrine
(brisket) et le mlieu de poitrine (short plate) sont dégagés par une coupe
droite opérée entre un point ventral situé au niveau de la treiziene co6te,

a 15 cm au maxi mum du | ongi ssimus dorsi, et un point situé a |'extrémté du
collier (neck), qui découvre le cartilage de |'articulation entre la premére
cbte et le sternum Le gros bout de poitrine est séparé du jarret avant
(foreshank) en suivant la limte naturelle.

Cs
1) Non désossée.
5.2 QUARTI ER AVANT
Le quartier avant est la partie antérieure de | a dem -carcasse apres
séparation du quartier arriere par une coupe suivant |la courbure naturelle

entre |la douziénme et la treiziene cdte. Le quartier avant est paré selon le
node 1 indiqué pour |a deni-carcasse
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Options d' achat
Modes de présentation
1) Comre i ndi qué ci-dessus.
2) Comre node 1, sauf que le mlieu de poitrine et |l e gros bout de poitrine

sont dégagés par une coupe droite opérée entre un point ventral situé du cété
du quartier arriére a 15 cm au maxi num du | ongi ssinmus dorsi, et un point situé
du cbdté du collier, qui découvre le cartilage de |'articulation entre |la

prem ére cbte et le sternum Le gros bout de poitrine est séparé du jarret
avant et suivant la limte naturelle. Le diaphragne peut étre dégagé, mais
s'il est laissé en place, il est solidenent attaché et |la partie nmenbraneuse
est parée au plus prés du maigre. Le thynus et |la graisse du coeur sont

enl evés soi gneusenent .

3) Comme node 1, sauf que le quartier avant est séparé du quartier arriere
par une coupe suivant la courbure naturelle entre la dixiéme et |la onziénme
cote.

4) Comme node 2, sauf que le quartier avant est séparé du quartier arrieére
par une coupe suivant la courbure naturelle entre la dixiéme et |la onziénme
cote.

Cs
1) Non désossé.
2) Désossé. L'acheteur spécifie si la piéece doit rester entiére ou étre

pr ésent ée en norceaux.
3) Partiell ement désossé.
5.3 QUARTI ER ARRI ERE

Le quartier arriéere est la partie postérieure de |la dem -carcasse apreés
séparation du quartier avant par une coupe suivant |a courbure naturelle entre
la douziéne et la treiziénme cbte. Le quartier arriére est paré selon le node 1
i ndi qué pour |a dem -carcasse.

Options d'achat
Modes de présentation
1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Comme node 1, sauf que le plat de cbdte, le tendron et |e flanchet sont
dégagés par une coupe droite, opérée entre un point ventral par rapport a la
tranche (knuckle) et au tensor fasciae | atae (sans séparation) et un point
ventral situé a 15 cm au maxi mum du | ongi ssinus dorsi a |'extrénmté du
quartier avant. Le pilier du diaphragme, |e rognon, le gras de rognon et |les
grai sses internes adjacentes sont enlevés. La graisse recouvrant |es régions
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| ombaire, sacrée et pelvienne ainsi que celle du filet est parée de facon a ne
j amai s dépasser 25 nm d' épai sseur.

3) Comre node 1, sauf que le pilier du diaphragnme, |e rognon, |e gras de
rognon et |les graisses internes adjacentes sont enlevés. La graisse recouvrant
| es régions |lonbaire, sacrée et pelvienne ainsi que celle du filet est parée
de facon a ne janmis dépasser 25 nm d' épai sseur.

4) Comme node 1, sauf que le quartier arriére est séparé du quartier avant
par une coupe suivant la courbure naturelle entre la dixiéme et |la onziénme
cote.

5) Comme node 2, sauf que le quartier arriére est séparé du quartier avant
par une coupe opérée suivant |a courbure naturelle entre la dixiéne et la
onzi ene cbte.

6) Comme node 3, sauf que le quartier arriére est séparé du quartier avant
par une coupe opérée suivant |a courbure naturelle entre la dixiéne et la
onzi ene cbte.

Cs
1) Non désossé.
2) Désossé. Sauf indication contraire, le filet n'est pas conpris.

L' acheteur spécifie si la piéce doit rester entiére ou étre présentée
en norceaux.

3) Partiell ement désossé.
5.4 DECOUPE Pl STOLA

A décrire.
5.5 CUI SSE EN DECOUPE PRI NCI PALE COURTE

Cette découpe se conpose du tende de tranche et de la senelle
(silverside), et de la totalité ou d une partie de la tranche, du rumsteck
(runmp), du talon (heel) et du jarret arriere (shank). L'aloyau est dégagé par
une coupe droite qui part de la jonction de |la derni ére vertébre sacrée et de
| a prem ére vertebre coccygi enne, découvre la téte du fénur sans trancher la
prot ubérance, et se prolonge transversal ement EMPLACEMENT). Le tensor fasciae
| atae n' épouse pas entiérenent |le contour de la tranche, et deux vertébres au
maxi num restent en place. Le nuscle du plat de cbéte, du tendron et du flanchet
est enl evé.
Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.
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2) Coupe en | osange. Comme node 1, nmis |'aloyau est dégagé par

deux coupes. La premiére va de la quatriéne vertébre sacrée jusqu' a la téte
du fémur (EMPLACEMENT), et |la seconde de la téte du fémur jusqu'a un point du
bord ventral en découvrant |le tensor fasciae latae a |'endroit ou il entoure
la tranche (EMPLACEMENT). La tranche peut étre séparée du tende de tranche et
de la senelle et du fénur selon les limtes naturelles, étre enball ée a part
et placée dans | e néne conteneur

3) Comme node 1, nmis |le runsteck est dégagé en suivant |la séparation
naturelle et la jointure du tibia et du fénur (grasset, EMPLACEMENT).

4) Comme node 3, nmis le jarret arriére est dégagé par une coupe droite
découvrant transversal ement | e senitendinosus et |'os du fénur apreés la téte
du fémur (EMPLACEMENT).

5) Comme node 2, nmis le jarret arriére est dégagé selon | e node 3.

Cs

1) Non désossée, comme indi qué ci-dessus.

2) Désossée. Les os, les cartilages, les liganents, le maigre et |la graisse

périphériques, et |les glandes |ynphatiques (poplitées et préfénoral es) sont
enl evés.

3) Partiell ement désossée. Comme node 2, mais |'os du fénmur reste attaché
a |l a découpe.

5.6 CUI SSE EN DECOUPES SECONDAI RES COURTES
Découpe provenant de | a cuisse en découpe principale courte
Codes secondaires :

1) Tende de tranche (partie intérieure de la cuisse). Cette découpe
conprend | e sem menbranosus, |'adducteur, le gracilis, |le pectineus et le
sartorius, et est séparée de la senelle (partie inférieure de |a cuisse),
de la tranche et du fénur en suivant |es attaches naturelles.

2) Senel l e. Cette découpe se conpose principal ement du senm tendi nosus,
du biceps fenoris et du talon. Elle peut égal enment conprendre des parties
du gl uteus medius, du gluteus accessorius et du gluteus profundus. Elle est
séparée du tende de tranche, de la tranche et du fénur selon les linmtes
nat urel | es.

3) "Flat". Méne découpe que la senelle, mais le talon et |e senitendi nosus
sont dégagés selon les limtes naturelles.

4) "Flat" sans le runsteck. Méme découpe que le "flat" mais |le runsteck
(runp roast) est dégagé par une coupe transversal e opérée avant |la partie
| a plus épaisse du biceps fenoris.
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5) Noi x de ronde (eye of round). Conprend seul ement | e sem tendi nosus
intact séparé de la senelle en suivant la limte naturelle.

6) Runst eck. Pi éece détachée du "flat", sans |le runsteck.

7) Tranche. Conprend | e vastus intermedius, |e vastus |lateralis, |e vastus
medialis, le rectus fenmoris (quadriceps) et le tensor fasciae |atae. Elle est
séparée du tende de tranche et de |la senelle en suivant |es séparations
naturelles.

8) Enbal | age contenant trois découpes (tende de tranche, senelle, tranche).

9) Enbal | age contenant quatre découpes (tende de tranche, "flat", noix
de ronde, tranche).

10) Enbal | age contenant cing découpes (tende de tranche, "flat" sans
runst eck, noi x de ronde, runsteck, tranche).

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Sans envel oppe. Comre node 1, nais le gracilis et |le tendon subpel vien
du tende de tranche et/ou |l e nuscle tensor fasciae |latae, |a graisse et le

tissu conjonctif de la tranche sont enl evés.

3) Coupe en | osange. Comme node 1, mais |a coupe est effectuée selon
Il e node 2 indiqué pour |a cuisse en découpe principale courte.

4) Coupe en | osange. Comme node 2, mais |a coupe est effectuée selon
Il e node 2 indiqué pour Ia cuisse en découpe principale courte.

Cs

1) Non désossée.

2) Désossée. Les o0s, les cartilages et les |iganents sont enlevés.
3) Partiell ement désossée.

5.7 CUl SSE EN DECOUPE PRI NCl PALE LONGUE

Cette découpe se conpose de |la cuisse (tende de tranche et senelle
entiére, talon et jarret arriére) et du "sirloin". Le plat de cbte, le tendron
et le flanchet sont dégagés en un point ventral par rapport au tensor fasciae
| atae (sans les faire apparaitre). L'aloyau en découpe courte (short |0in)
est dégagé par une coupe droite opérée a partir du mlieu de la cinquieéene
vertebre | onbaire (EMPLACEMENT), avant le cartilage de |I'os coxal,

transversal ement (EMPLACEMENT) .
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Options d' achat
Modes de présentation
1) Comre i ndi qué ci-dessus.
2) Comme node 1, sauf que le jarret arriére est dégagé en suivant

| a séparation naturelle et la jointure du tibia et du fénmur (grasset,
EMPLACEMENT) .

3) Comme node 1, sauf que le filet est dégagé avant que |la cuisse
en découpe |longue et |'aloyau en découpe courte ne soi ent séparés.

4) Comme node 2, sauf que le filet est dégagé avant que |la cuisse
en découpe longue et |'aloyau en découpe courte ne soi ent séparés.

Cs
1) Non désossée, comme indi qué ci-dessus.
2) Désossée. Les os, les cartilages, le ligament sacro-sciatique, le nmigre

et la graisse recouvrant |le |liganment sacro-sciatique, le maigre et |la graisse
de la culotte, et les glandes |ynphatiques (poplitées et préfénoral es) sont
enl evés.

3) Partiell ement désossée. Comme node 2, mais |'os du fénmur reste attaché
a |l a découpe.

5.8 CUl SSE EN DECOUPES SECONDAI RES LONGUES

Les découpes secondaires désossées indi quées pour |a cuisse en découpes
secondai res courtes ne sont pas nentionnées de nouveau ici. Elles sont
enbal | ées sépar énent des autres découpes secondaires.

Codes secondaires

1) Senel |l e en découpe | ongue. Cette découpe se conpose du sem tendi nosus,
du biceps fenoris, du groupe des gluteus et du talon. Elle est séparée du
tende de tranche, du haut du "sirloin", de la tranche et du fénur en suivant
les limtes naturelles.

2) "Flat" en découpe | ongue. Meéme découpe que |la senelle en découpe | ongue,
mai s on obtient un biceps fenoris entier. Le groupe des gluteus, le talon et
| e sem tendi nosus sont dégagés en suivant |es séparations naturelles.

3) Runst eck en découpe | ongue. Cette découpe est obtenue a partir de la
senel |l e en découpe | ongue, en découpant, par une coupe transversal e opérée
avant la partie la plus épaisse du biceps fenoris, la partie restante du
bi ceps fenporis et du groupe des gluteus. Ce dernier reste attaché a la
découpe.

4) Runst eck paré. Conme code 3, nmais |le groupe des gluteus est enlevé
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5) Noi x (eye) de "sirloin" (runsteck). Cette découpe se conpose du gl uteus
medi us dégagé pour obtenir |e runsteck paré (code 4).

6) Partie large du filet (butt tenderloin). Cette découpe se conpose

de fractions du psoas mgjor, du psoas mnor, de |'iliacus et du sartorius.
La face antérieure |laisse apparaitre | e psoas major et |le psoas mnor, a une
di stance nmaxi mal e de 13 mm avant |'iliacus.

7) "Flap neat". Cette découpe est constituée par |'obliquus abdom nis

i nternus, séparé du bas de la partie large du "sirloin" (bottomsirloin butt)
en suivant |les attaches naturelles.

8) Triangle. Cette découpe est constituée par |le tensor fasciae |atae,
séparé du bas de la partie large du "sirloin" en suivant les limtes
nat urel | es.

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.
Cs
2) Désossée. Les o0s, les cartilages et les |iganents sont enlevés.

5.9 ALOYAU EN DECOUPE PRI NCI PALE, ENTIER

Cette découpe est constituée par ce qui reste du quartier arriéere apres
gu' en ont été détachés |l a cuisse en découpe principale courte et le plat de
cbte, le tendron et le flanchet. Elle conprend |'al oyau en découpe courte,
le "sirloin" et la treiziénme cbte. Le pilier du diaphragne, |le rognon, le gras
de rognon et la graisse interne excédentaire sont enlevés. L'aloyau est dégagé
par une coupe droite opérée avant la téte du fénur EMPLACEMENT). La découpe
suit la courbure naturelle de la treiziéme cb6te. Le plat de cbte, le tendron
et le flanchet sont dégagés par une coupe droite opérée entre un point
ventral situé a 15 cm au maxi mum du | ongi ssinus dorsi, sur le c6té de la cote
(EMPLACEMENT), et un point ventral situé sur |la bordure arrondie, a 25 nm
au maxi mum du tensor fasciae | atae (EMPLACEMENT).

Codes secondaires
1) Filet entier. Il conprend essentiellenent | e psoas major, |e psoas m nor
et I'iliacus. L' obliquus abdom nis internus, s'il est en place, est paré a

ni veau avec |la couverture de graisse.

2) Filet entier, sans le nmuscle latéral. Come code 1, nmais | e psoas m nor
est enl evé.
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Options d' achat
Modes de présentation
1) Comre i ndi qué ci-dessus.
2) Coupe en | osange. Comme node 1, nmais |a cuisse est séparée de |'al oyau

selon |l e node 2 indiqué pour |la cuisse en découpe principale courte.

3) Comme node 1, nmmis |'aloyau est séparé en deux parties ("sirloin" et
al oyau en découpe courte) par une coupe transversale opérée au nmlieu de |la
ci nqui éme vertébre |lonbaire, avant |le cartilage de |'os coxal EMPLACEMENT).

4) Comme node 2, nmis |'aloyau est dégagé selon | e node 3.
5) Comme node 1, nmis |'aloyau conprend trois cotes.

6) Comme node 5, nmis |'aloyau est dégagé selon | e node 3.
Cs

1) Non désossé.

2) Désossé.

3) Partiell ement désossé.

5.10 "SIRLO N' EN DECOUPES SECONDAI RES

Ces découpes proviennent du "sirloin" conpris dans |'al oyau en découpe
principale (node 3, 4 ou 6).

Codes secondaires

1) Haut de la partie large du "sirloin". Cette découpe conprend | e groupe
des gluteus et la fraction antérieure du biceps fenoris. La bordure de

| " al oyau en découpe courte est approxi mativenent paralléle a sa bordure
arrondie et |laisse apparaitre le gluteus nedius. La taille du biceps fenoris
est a peu prés égale ou supérieure a celle du gluteus nedius. Le bas du
"sirloin" est dégagé par une coupe suivant |a séparation naturelle, prolongée
jusqu'a la face externe et laissant une partie du tensor fasciae |atae en

pl ace.

2) Bas du "sirloin". Cette découpe conprend |l e tensor fasciae |atae,

|l e vastus nmedialis, le vastus lateralis, le rectus fenoris et |'obliquus
abdom nis internus. Le cb6té de |'aloyau en découpe courte est
approxi mati venent paralléle a la bordure arrondie, qui ne |aisse pas
apparaitre le tensor fasciae |atae jusqu' au point ou il épouse entiérenent

I e contour de la tranche. Le c6té du haut du "sirloin" ne découvre pas

le gluteus nmedius. Le cdté du plat de cbte, du tendron et du flanchet

est découvert par une coupe de 10 cmde |ong au maxi mum opérée sur |'extrémté
de |'al oyau en découpe courte et prolongée jusqu'a un point ventral situé sur
["arrondi a 25 mm au nmaxi nrum du tensor fasciae |atae.



TRADE/ WP. 7/ GE. 11/ 1999/ 4
page 24

3) Noi x de "sirloin" (rumsteck). Selon |le node 5 indiqué pour |a cuisse
en découpes secondaires | ongues.

4) Partie large du filet. Selon |le node 6 indiqué pour |a cuisse
en découpes secondaires | ongues.

5) "Ball tip". Cette découpe conprend | e vastus nedialis, |le vastus
lateralis et le rectus fenoris. Le tensor fasciae |atae et |'obliquus
abdom nis internus sont enlevés en suivant |es séparations naturelles.

6. "Flap nmeat". Selon |le node 7 indiqué pour |la cuisse en découpes
secondai res | ongues.

7. Triangle. Selon |l e nmode 8 indiqué pour |a cuisse en découpes secondaires
| ongues.

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.
Cs

1) Non désossé.

2) Désossé.

3) Partiell ement désossé.

5.11 ALOYAU EN DECOUPES SECONDAI RES COURTES

Ces découpes proviennent de |'aloyau en découpe courte conpris dans
| " al oyau en découpe principale, entier (node 3 ou 4). Elles peuvent aussi
provenir de la partie du quartier arriére (node 1, 2 ou 3) restant apres
enl evement de | a cui sse en découpe principale | ongue et du plat de céte,
du tendron et du fl anchet.

Codes secondaires

1) Al oyau en découpe courte, paré. La découpe suit la courbure naturelle
de la cbte. Le "sirloin" est dégagé par une coupe opérée suivant le cartil age
de |'os coxal, formant approximtivenment un angle droit avec |la | ongueur

de |'al oyau en découpe courte, qui fait apparaitre |le gluteus nedius.

L' enl évenent du cartilage de |'os coxal ne doit pas |aisser de trace. Le plat
de cdte, le tendron et le flanchet sont détachés par une coupe droite opérée
entre un point ventral situé & 8 cmau mexi mum du | ongi ssinus dorsi sur le
cbté de la cdte et un point ventral situé en bordure du "sirloin", a 5 cm

au maxi mum du | ongi ssinmus dorsi. Les aspérités de |'échine sont enl evées.

2) Al oyau en découpe courte. Comme code 1, nmamis le plat de cbte, le tendron
et le flanchet sont dégagés par une coupe droite opérée entre un point ventra
situé a 3 cmau maxi nrum du | ongi ssinus dorsi sur le cété de la cdte et un
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point situé en bordure du "sirloin" & ras du longissinus dorsi, nmais sans
endommager ce dernier.

3) Faux-filet (strip loin). Comme code 1, mais le filet en découpe courte
est détaché. Les os de |'échine sont enlevés en suivant |la partie dorsale du

canal rachidien, sans entailler |le |ongissinus dorsi.

4) Faux-filet en découpe courte. Comme code 3, nmis |le plat de cbte,
le tendron et le flanchet sont enlevés selon |l e code 2

5) Filet en découpe courte. Partie en découpe courte du filet entier.
Sa face postérieure ne |laisse apparaitre que | e psoas major et |e psoas m nor.

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Découpes provenant de |'al oyau en découpe principale, entier, node 6,

ou du quartier arriére, node 4, 5 ou 6, aprés enl éevenent du plat de cbte,
du tendron et du flanchet.

Os
1) Non désossé.
2) Désossé.

5.12 "RIB" EN DECOUPE PRI NCl PALE

Cette découpe conprend la partie du quartier avant qui reste apres
enl evenent par coupe transversale de |a basse cb6te et du mlieu de poitrine
et conprend sept cbtes (de la sixiene a la douziénme incluse), |la pointe
postérieure de |'onmoplate (scapula) et |les vertebres thoraci ques attachées
aux cbtes. Le bord de |'aloyau suit la courbure naturelle de |a douziéne céte.
Le basse cbte est dégagée par une coupe droite passant entre |l a cinquiéne
et la sixieme cOte. Le mlieu de poitrine est détaché par une coupe opérée
entre un point ventral situé & 15 cm au nmaxi mum du | ongi ssi nmus dorsi en
bordure de |'al oyau (EMPLACEMENT) et un point ventral situé en bordure
de | a basse cb6te, a 25 cm au maxi mum du | ongi ssi mus dorsi EMPLACEMENT) .
Le diaphragme et la graisse de |a surface ventrale des vertébres sont enlevés.

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Comme node 1, nmis |a découpe conprend cing cbtes (de la sixiéne a

I a dixiénme incluse) et est obtenue en séparant |la face postérieure de |'al oyau

par une coupe opérée selon |a courbure naturelle passant entre | a dixiéne
et la onziéme cOte. Le mlieu de poitrine est dégagé par une coupe opérée
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entre un point ventral situé & 8 cmau mexi num du | ongi ssinus dorsi sur le
bord de |'al oyau et un point ventral situé sur le bord de |a basse cbte,
a 10 cm au maxi mum du | ongi ssi mus dorsi .

3) Comme node 1, nmis la cbte conprend six cbtes (de la septiéne a la
douzi éme incluse) et est obtenue en séparant |a face postérieure de |'aloyau
par une coupe selon la courbure naturelle passant entre | a douziéne et |a
treiziénme céte. La basse cbte est dégagée par une coupe passant entre |la
sixiéme et |la septiénme cbte. Le milieu de poitrine est détaché selon le

node 2.

4) Comme node 2, nmis |la cbte conprend quatre cdtes (de la septiene a la

di xi éme incluse) et est obtenue en séparant |la face postérieure de |'al oyau
par une coupe selon la courbure naturelle passant entre la dixiéenme et la

onzi éne cbte. La basse cbte est dégagée par une coupe passant entre |la sixiénme
et la septiene cbte. Le mlieu de poitrine est détaché selon |l e node 2.

Os

1) Non désossée.

2) Désossée.

3) Partiell ement désossée.

5.13 "RIB" EN DECOUPES SECONDAI RES
Ces découpes proviennent de la "rib" en découpe principale.
Codes secondaires

1) Découpe courante. Selon node 1 indiqué pour |a découpe principale, mais
le milieu de poitrine restant est dégagé par une coupe opérée entre un point
ventral située a 8 cm au maxi mum du | ongi ssi nus dorsi sur le bord de |'al oyau
et un point ventral situé sur le bord de |a basse céte, a 10 cm au nmaxi num du
| ongi ssi mus dorsi (découpe courte). Le |longissinmus dorsi situé sur |e bord de
| a basse cbte est deux fois plus grand que |l e conplexus et |le spinalis dorsi
situé sur le bord de |'aloyau représente plus des deux tiers de |a |ongueur
du | ongi ssimus dorsi.

2) Découpe "lip-on". Selon |le code 1, nais le mlieu de poitrine restant
est dégagé par une coupe opérée entre un point ventral nulle part situé a
plus de 5 cmdu | ongissinus dorsi. La graisse, |'onoplate et |es nuscles
de | ' onoplate (principalenent |le |latissinus dorsi, |le trapezius, le

rhonboi deus et | e subscapularis et |la graisse sous-cutanée) recouvrant
I e longissinmus dorsi et le spinalis dorsi sont enlevés.

3) Découpe "ri beye-ready". Selon code 2, mais le mlieu de poitrine restant
est dégagé par une coupe opérée a ras du cbté ventral du |ongissinus dorsi,
sans endommager ce dernier.

4) Pal ette (blade (lifter) neat). Viande recouvrant |'onpoplate obtenue
selon les codes 2 ou 3, lors de |a découpe courte indiquée sous le chiffre 1,
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et conprenant le latissinus dorsi et le trapezius débarrassés de toute |la
grai sse externe.

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Comre indi qué ci-dessus, mais |la découpe est obtenue selon |le npode 2
i ndi qué pour | a découpe principale.

3) Comme i ndi qué ci-dessus, mais |a découpe est obtenue selon | e node 3
i ndi qué pour | a découpe principale.

4) Comme i ndi qué ci-dessus, mais |a découpe est obtenue selon | e node 4
i ndi qué pour | a découpe principale.

Cs
1) Non désossée.
2) Désossée. Les os, les cartilages, |la viande intercostal e correspondante

et le liginmentum nuchae sont enl evés.

3) Partiell ement désossée. L'aréte saillante de |'échine est enlevée de
facon a découvrir le nmaigre entre les cdtes et les attaches des vertébres qu
sont désossées de maniére a laisser le nmultifidus dorsi intact; |'onoplate et

le cartilage sont détachés.
5.14 BASSE COTE, EN DECOUPE PRI NCl PALE

La partie antérieure restante du quartier avant, une fois détachés |a
"rib" en découpe principale, le mlieu de poitrine, le jarret avant et |le gros
bout de poitrine. La basse cOte est dégagée a |'arriére (c6té) (blade) de la
"rib" par une coupe passant entre la cinquiéme et |la sixieéene cOte. Du cOté
de la cbte, le longissinus dorsi est au noins deux fois plus grand que |le
conpl exus. Le gros bout de poitrine et le jarret avant sont dégagés de |la
partie ventrale ("arm') par une coupe perpendiculaire a celle qui détache |la
pal ette, passant par le cartilage de |'articulation entre la prem ere cdte et
| e sternum (séparation déja pratiquée pour le quartier avant, nodes 2 et 4).
Le thynus et |la graisse du coeur sont enl evés soi gneusenent.

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Comme node 1, nmis |la basse cdte est divisée en palette et en "arnl' par

une coupe paralléele a celle qui détache |'épaule et | e gros bout de poitrine,
a 8 et 12 cmdu longissinus dorsi tel qu'il est découvert du coété de la
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pal ette. Du cbté du gros bout de poitrine, le petit pectoral va jusqu' a la
troisiéne cbte nmais ne dépasse pas |la cinquiene.

3) Comme node 2, nmis le collier est détaché de |a palette par une coupe
approxi mati venent paralléle a |'extrénité de |la palette |aissant au maxi num
deux verteébres cervicales sur |a basse cbte.

4) Comre node 1, namis |le gros bout de poitrine et le jarret avant ne sont
pas enl evés.

5) Comme node 1, nmis |a basse cdte est dégagée a |'arriére (c6té palette)
de la "rib" par une coupe passant entre la sixieme et |a septiéne cobte.

6) Comme node 2, nmis |la basse cbte est séparée de la "rib" selon

| e node 5.

7) Comme node 3, nmis |la basse cbte est séparée de la "rib" selon

| e node 5.

8) Comme node 4, nmis |la basse cbte est séparée de la "rib" selon

| e node 5.

Cs

1) Non désossée.

2) Désossée. L'acheteur spécifie si |la piéce doit rester entiéere ou étre

pr ésent ée en norceaux.
3) Partiell ement désossée.
5.15 BASSE COTE EN DECOUPES SECONDAI RES
Découpes provenant de | a basse cOte en découpe principale.

Codes secondaires

1) Partie externe de |'épaule (outside shoulder). Cette découpe conprend
principal enent |l e trapezius, |le latissinmus dorsi, |'infraspinatus, le triceps
brachii, le cutaneus trunci et les petits nuscles recouvrant |'hunérus,

dét achés suivant |'aréte médi ane de la face ventrale arriére de |'onopl ate,
| at éral enent au-dessus de |' humérus et du petit pectoral. Le cutaneus peut
étre enl evé conforménent aux spécifications relatives a |'épaisseur de la

gr ai sse.

2) Pal eron (top bl ade). Cette découpe est constituée par |'infraspinatus
dégagé de | a découpe selon |l e code 1 en suivant |a séparation naturelle.

3) Macreuse a bifteck (shoulder clod). Cette découpe est constituée par
le triceps brachii dégagé de | a découpe selon | e code 1.

4) Pal ette. Comme | a palette obtenue selon |l e node 2 ou 6 indiqué pour
| a basse cbte en découpe principale, mais | a nmacreuse est enl evée.
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5) Pal ette sans collier. Conme |a palette obtenue selon |le node 3 ou 7
i ndi qué pour | a basse cdte en découpe principale, mais |a macreuse est
enl evée.

6) Basse cOte proprement dite (chuck roll). Cette découpe, provenant de |la
découpe selon I e code 5, est constituée par |les grands muscles |ongissinus
dorsi, rhonboi deus, spinalis dorsi, conplexus, multifidus dorsi, serratus
ventralis, subscapularis et splenius.

7) Juneau a bifteck (chuck tender). Cette découpe est constituée par le
supraspi natus, qui est détaché de |la face dorsale de |'onoplate en suivant
son aréte médi ane, selon les limtes naturelles.

8) Dessous de pal ette (under-blade). Cette découpe, provenant de |a découpe
selon le code 5, est constituée par |le serratus ventralis apres séparation de
tous | es autres nuscles.

9) "Chuck eye roll". Cette découpe, provenant de |a découpe selon le

code 5, conprend | e |ongissinmus dorsi, le conplexus, |le spinalis dorsi, le
splenius et le nultifidus dorsi, aprés séparation de tous |les autres nuscles
selon les linmtes naturelles.

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Découpe provenant de | a basse cbte en découpe principal e, nmode 2.
3) Découpe provenant de | a basse cbte en découpe principale, nmode 3.
4) Découpe provenant de | a basse cbte en découpe principal e, node 4.
5) Découpe provenant de | a basse cbte en découpe principale, nmode 5.
6) Découpe provenant de | a basse cbte en découpe principal e, node 6.
7) Découpe provenant de | a basse cbte en découpe principale, nmode 7.
8) Découpe provenant de | a basse cbte en découpe principal e, nmode 8.
Cs

1) Non désossée.

2) Désossée.

3) Partiell ement désossée.



TRADE/ WP. 7/ GE. 11/ 1999/ 4
page 30

5.16 DECOUPES DI VERSES
Codes secondaires

1) Jarret avant. Découpe dégagée de | a basse cdte |aissant apparaitre une
coupe transversale de |'humérus. Le gros bout de poitrine est détaché par une
coupe suivant les limtes naturelles.

2) Gros bout de poitrine, non désossé. Cette découpe conprend |la face
antérieure du sternum le petit pectoral et |le grand pectoral. Elle est
séparée du jarret avant selon |le code 1. Les cOtés de |'épaule (arn) et du
mlieu de poitrine résultent de coupes droites formant plus ou moins un angle
droit. Le cartilage de |'articulation entre |la prem ére cbte et |le sternum est
| ai ssé en pl ace

3) Gros bout de poitrine, désossé, ébarbé. Cette découpe provient de |la
découpe selon e node 2. Tous les o0s et cartilages sont enlevés; |a graisse
dure et la viande intercostale de la face interne sont détachées selon |es
limtes naturelles en |laissant apparaitre la surface nmigre du petit pectoral.
La graisse dure bordant le sternum est parée a ras du support osseux.

La surface mamigre interne est pratiquenment débarrassée de toute graisse

4) Gros bout de poitrine en découpe plate, désossé. Cette découpe conprend
seul enent le petit pectoral, séparé de |a découpe selon |le node 3.

5) Mlieu de poitrine, désossé. Cette découpe est constituée par la partie
désossée du quartier avant attenant a la "rib" en découpe principale en
situation ventrale. Le nuscle du di aphragne peut étre enl evé.

6) "Short ribs". Découpe plate provenant de toute "rib" ou basse cbte en
découpe principale, ou du mlieu de poitrine, et conprenant au npins deux mais
au maxi mum cing cdtes. Les coupes transversal es fornment approxi mativenent un
angl e droit avec les cbtes. Les muscles et |a graisse de couverture sont

enl evés.

7) Pectoral. Cette découpe est constituée du petit pectoral détaché du
mlieu de poitrine ou de la partie épaule (arm de |la basse cbte en découpe
princi pal e.

8) Hanpe (outside skirt). Cette découpe est constituée par |le cété
du di aphragnme. La nenbrane séreuse peut étre en place.

9) Onglet (inside skirt). Cette découpe est constituée par |le transversus
abdom nis. La nenbrane séreuse est enlevée.

10) Fl anchet (flank steak). Cette découpe est constituée par |le rectus
abdom nus de la région du flanc, détaché selon les limtes naturelles. Elle
est pratiquenent débarrassée de toute graisse et de tout tissu menbraneux.

11) Pilier du diaphragnme. Pilier du nuscle du diaphragne, débarrassé
de |l a graisse et des tissus conjonctifs.
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12) "Back-ribs". Cette découpe conprend les parties intactes détachées
de la face interne de toute "rib". La graisse en excédent est enlevée.
Options d' achat
Modes de présentation
1) Comre i ndi qué.
Cs
2) Comre i ndi qué.
5.17 PARURES

Les parures sont des parures de nmigre, de graisse ou de toute
conbi nai son de ces deux él énments. Elles proviennent de toute partie de la
carcasse et ne contiennent ni os, ni cartilages, ni glandes |ynphatiques
(préf énoral es, poplitées, prescapulaires ou autres glandes |ynphati ques
découvertes). Elles sont enball ées dans des récipients de poids uniforne et
congel ées. La teneur en graisse nmesurée chim quenment selon | es nornes agréées
par |' AOAC ou des nornes équival entes, par sondage ou d'autres méthodes
adm ses, a déterminer par |'acheteur, est spécifiée et indiquée sur le
cont eneur.

Options d' achat

Modes de présentation

1) Comre i ndi qué ci-dessus.

2) Comme node 1, nmis |les parures sont enball ées fraiches.

3) Comme node 1, nmis |les parures sont enball ées dans des conteneurs conbo
pour vrac.

4) Comme node 3, nmis |les parures sont enball ées fraiches dans des

cont eneurs conbo.
(03

2) Désossées.



