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Norme CEE-ONU

VIANDE BOVINE
CARCASSES ET DÉCOUPES

1. INTRODUCTION

1.1 Normes CEE-ONU pour les produits carnés
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Espèces Code à utiliser selon le code CEE-ONU (voir chap. 4) 

?
"�����?3�� � .2

?
"�����4��� ..

-
�
��� L2

�"��� 02

�������� M2

����� N2

&���
� N.

-
����� O2

,���� O.

Introduction 11



1.2 Portée

�� ������	������
������

�����������������
�
#������������
������
�����	�
��
�		�	������

���	���
"�������
"���������	���
������	�
����	 ���
���	�!����

�	
�����
��(�����������	
���

����
����	��	%
�����
�����!����
(����������"�����������
		�������	�

�
�������������������
�'����

�����
�������������


���P���������

��
�����'�����

���	�
������!�����
���	���������	�

����
����	��
������"�����������	
��
����	�
����	���	����	����

����
�����������
���%

�� <���	������	��������������	��
������	����	
�����
�	�����
�����	�

�
�����������
�����	���
����	��������	���
���

���P���"������������
���

����
����	�����	�
��
�		�	������

���	����"�������
"����	���������
(�
���������
���%�������	������
�����������������	����	
�����
�	��1#��	'������
�����
������������	������	'���
�
�����	������	���������"
���!������#�	����
������
�����
�����������
�����
���������#��
�	������$	����
��
������%

�� ����
����������������
��!��������	��


��	'��
���	����

��	�����
���	���������	����������
������
�����
��
��
�����	�����������������������������1	���������
���������
���������#
�"��������	���	�����
���
�	�	���
���
����	��	��
�	������($#�1��������������'��������������#������������	����	��
�	�����������������	����	�	
�

(�����������
���
�%�-
�����	����	
�����
�	��������1������	�����������	��������'�

	
�����	�	
��
�	����������
����	�!�

�	���
���%

1.3 Application

�� ��	��
����		���	�	
�������	������"������	���
����	�

��
���	�!��
���	���	�
���	�	���	�

�����	�������	
����
��
�	�����$���#�����'�������������	��

�	����������������������
�����	$	�1������

���P�����������������!�
����
���%

�� -
����"
������
���������������	����
(����	�	�	
���

��
���	�!�
�	����	
�����
�	����������	'����
(����������
���������!��������	��������������������������	��		��������������
�����

���	�
�������
���
�	��������
	��
�����	%�����
����

���������	��(
�
#���(��	����
��
�		�	�������
�������	�������	J��

���	�

��
���
����	���������������������������������

����(��	�
�����	�	���	�
	���
�	����������		������������#�
�����
���
�����	����

����
�����������
���%

1.4 Adoption et publication - Historique

�� �
����	�����!������

��������
���
��������������@�
��
��	��
����	��'����6�
����������"�����������
����
��	���
����	���
����	�����		����	��������������
����
��������������������
������������������������1��������
�
���������	������
����!�	��
���������	���1���	�		�
���F������
�)�HF&,�JQ-%OJ:222J.. %������������1��
�����
����������������������&�@�G�&H�����
���������������%

�� ������ 	�

���� �����
�� �����
�"��� ���� ��� @�
��
�� 	��
����	��� ��� ���� :22L� �� "
��� HF&,�JQ-%OJ
6�%..J:22LJ.: '�

��
�������
��������
���������
����
���
�	�����
���%�����
����

�����!����	���

����
(������	'��
�����	���
���	�
(������	��������	�����C-��	
�����
�	�#�������	D'�C-��	
�����
�	�

�
������
���"�������
"���D����C,�	
�����
�	���	�
��
�		�	������	���

���	D'�
��������������

��
�������������	��
��
��	%�&������	������#������'�
�����#����������

����!�����������#��������	�
(���	�����
����	����	
���

���������
���#
�����
"����������
������	�

���
��
�	��������	�������	
�����
�	���	�
��
�		�	������	
��

���	%

�� ��	��
���	����������
������"������	
�����������	��
�	���	���
�	���	����1	�����������
���
�%�@����
�	�
	���������	�	
�����"�	��	������	��
�"����	������
�	�	
����������	%�,�	�
(��#�����	���#���	�	
����������	
	��������#��<����������������������!�������		��	��"�����)�
III%���
�%
�#J�����J�#�J	�������J����J����K�%(��%

Viande bovine – Carcasses et découpes22



2.CARACTÉRISTIQUES MINIMALES

�� ���"�������
�����
"���������5��	��������	����	���	�������		�����	�����
���	�

��
�������������1#���

����	������
����	�!����	�
������������

���P�����	�������	������������	%

�� ��	�
��
�		�	J��

���	��
�"����5���)

● <���
��	'�

�������������������	������
�%

● �������	����
����
�	����	��#�
������
�������
	%

● �������	�����
��������1��������#1���"�	������	���		���	'��
�	'������
���	�����������	'���
%. %

● �������	���
����	���	�#������	%

● �������	������
(�	����	��#���
���"������	%

● �������	�����
���
	�	��������
��
�		���
��	��
����%

● �������	����

���	�
�	��$����������������������	��������
����%

● �������	������R����	����

�#�����
�%:

● �������	��������
����������1����!�����
����
����	�
��
�		�	�����1��	 %L

�� ���

���'��������#����������	
		�#��	
����


����	��"�
�	����	����������	
����
���

�	��"���������#����

����������������	���

���	�����"�������	���������	����	�������#��%���	��
��	���
(������	�	
�������"�	���

���	���1	�������	����
��������#��%�@�����
�	������	���

���	�	
�������
(��	����	��"������	�	�������
�	

���������	'��
���	���	�

���	��
����������
������"�����������#�����
����"�
����	����
������������%�H
���

��

���������

�������������������������������������#��'����#��	�
����
	���������

��������
����%

��	���

���	���	
		��	�	
����������		��	�����
�	���	�
	'�
������#�	������	�#�����	��$��(������	����	���

��
��"�	����	%

3.PRESCRIPTIONS SPÉCIFIÉES PAR L’ACHETEUR
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3.4 Réfrigération
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3.6 Limitations et évaluation de l’épaisseur du gras pour certaines découpes 
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3.7 Système de production de la qualité de la viande bovine
Bovine quality 
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3.9 Fourchette de poids des carcasses et découpes 
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3.10 Emballage, entreposage et transport
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3.11 Indications à porter sur l’étiquette des morceaux de viande 
mis en vente
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3.12 Dispositions concernant les prescriptions relatives au contrôle de la
conformité
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4.Code CEE-ONU pour des prescriptions
pour la viande bovine spécifiées par
l’acheteur
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No Champ (description) Paragraphe Fourchette de codes
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5.CARCASSES ET DÉCOUPES DE VIANDE BOVINE

5.1 Liste multilingue des produits 
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5.2 Diagramme de squelette de demi-carcasse de viande bovine

caudal

crânien

ventraldorsal

Tuber calcaneum

Poplité

Vertèbres coccygiennes

Ischium

Ischiatique

Vertèbres sacrées (1 à 5)

Ilium

Epine dorsale

Apophyses épineuses

Cartilage scapulaire

Omoplate

Epine acromienne

Pré scapulaire

Vertèbres cervicales (1 à 7)

Vertèbres lombaires 
(1 à 6)

Tarse

Tibia

Articulation fémoro-tibio-rotulienne

Rotule

Fémur

Inguinal superficiel

Sub iliaque

Tuber coxal

Corps vertébral

Os du coxal

Apophyse transverse

Cartilages costaux

Appendice xiphoïde

Sternum

Olécrane

Cubitus

Radius

CarpeAtlas
Axis

Humérus
Pré pectoral

Acétabule

Trou obturateur

Emplacement des principaux ganglions
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5.3 Tableau des principales coupes standard de viande bovine

JARRET AVANT-ARRIÈRE
1680

TENDE DE TRANCHE
2010 TENDE DE

TRANCHE
SANS DESSUS
DE TRANCHE

2011

TRANCHE 
GRASSE

2070

TRANCHE GRASSE
+ AIGUILLETTE BARRONNE

2060

FILET AVEC CHAÎNETTE
2150 ENTRECÔTE

2240

PLAT DE CÔTES
1694

MILIEU DE TRAIN DE CÔTES
1604

BASSE-CÔTES
1617

BASSE-CÔTE SANS OS
2275

GROS BOUT
DE POITRINE 1674

POITRINE
1673

POITRINE SANS PLAT
DE CÔTES

1643

COLLIER
1630

FLANCHET
TENDRON SANS OS

2473
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GÎTE NOIX
2050

SEMELLE SANS NERVEUX
2030

SEMELLE ENTIÈRE
2020

ROND DE GÎTE NOIX
2040

AIGUILLETTE DE RUMSTECK
2091

CŒUR DE RUMSTECK
2093

PARTIE D’AIGUILLETTE
BARONNE 2131

RUMSTECK 2090

FAUX-FILET
1550

FAUX-FILET
2140

MACREUSE
+ PALERON 2300

BOULE DE MACREUSE
2302

PALERON
2303

DESSUS DE PALETTE
2304 JUMEAU A BIFTECK

2310

EPAULE PALETTE
1621

CUISSE ENTIÈRE
1503

RUMSTECK – ALOYAU
1540

JARRET AVANT-ARRIERE
1680
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QUARTIER ARRIQUARTIER ARRIÈÈRE 1010RE 1010
Le quartier arrière est préparé à partir d’une demi-carcasse
(1000) par séparation du quartier arrière et du quartier
avant au moyen d’une coupe opérée le long de la côte
spécifiée, à angle droit par rapport à la colonne vertébrale,
jusqu’à la partie ventrale du caparaçon.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (0 à 10)
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Rognon laissé en place ou enlevé 
● Gras de rognon/graisse du canal laissés en place ou

enlevés.

DEMI-CARCASSE 1000DEMI-CARCASSE 1000
La carcasse est partagée en deux moitiés le long du canal
rachidien.

A préciser : 
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Rognon laissé en place
● Gras de rognon et graisse du canal laissés en place,

partiellement ou entièrement enlevés
● Parage normal de la carcasse à définir.

NOTE: Carcasse entière : No 1001.

QUARTIER ARRIÈRE PISTOLA 1020QUARTIER ARRIÈRE PISTOLA 1020
Le quartier arrière pistola est préparé à partir d’un quartier
arrière (1010) par enlèvement des bavettes (2200) de la
partie latérale des côtes et d’une partie de la poitrine (côté
flanchet). Une coupe est effectuée à partir du ganglion
lymphatique inguinal superficiel; elle sépare le M. rectus
abdominus et suit la courbure de la hanche, parallèlement
aux vertèbres, à environ 50 mm du M. longissimus dorsi.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (1 à 10)
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Rognon laissé en place ou enlevé
● Gras de rognon/graisse du canal laissés en place ou enlevé
● Distance spécifiée entre les côtes et le M. longissimus dorsi.

NOTE: Le quartier arrière pistola est fréquemment préparé à partir
d’une demi-carcasse (1000).

CODES PRODUIT
1009 (5-côte)1015 (8-côte)
1010 (3-côte)1016 (4-côte)
1011 (0-côte)1017 (6-côte)
1012 (1-côte)1018 (9-côte)
1013 (2-côte) 1019 (10-côte)
1014 (7-côte)

CODES PRODUIT
1000
1001

CODES PRODUIT
1020 (8-côte)1025 (5-côte)
1021 (1-côte)1026 (6-côte)
1022 (2-côte)1027 (7-côte)
1023 (3-côte)1028 (9-côte)
1024 (4-côte) 1029 (10-côte)

5.4 Découpes de viande bovine
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CUISSE 1500CUISSE 1500
La cuisse est préparée à partir d’un quartier arrière (1010)
par une coupe qui va du ganglion lymphatique subiliaque au
ganglion lymphatique ischiatique, en passant tout près de
l’extrémité de l’articulation de la hanche.

A préciser : 
● Ganglions lymphatique inguinal superficiel et subiliaque

laissés en place ou enlevés
● Partie de l’os du coxal et tissu fibreux surjacent laissés en

place ou enlevés.

CUISSE-RUMSTECK 1502CUISSE-RUMSTECK 1502
La cuisse-rumsteck est préparée à partir d’un quartier arrière
par enlèvement du filet en une seule pièce de la surface
ventrale des vertèbres lombaires et de la surface latérale de
l’ilium. L’aloyau est enlevé par une coupe opérée à la
jonction des vertèbres lombaires et des vertèbres sacrées, à
l’extrémité de l’os du coxal (tuber coxae), jusqu’à la partie
ventrale du caparaçon.

CUISSE  1503CUISSE  1503
La cuisse est préparée à partir d’un quartier arrière (1010)
par une coupe droite opérée entre l’extrémité de la dernière
vertèbre sacrée et la première vertèbre coccygienne, en
découvrant la tête du fémur sans trancher la protubérance.
Deux vertèbres au maximum doivent rester attachées à la
cuisse.

A préciser : 
● Ganglions lymphatique inguinal superficiel et subiliaque

laissés en place ou enlevés
● Partie de l’os du coxal et tissu fibreux surjacent laissés en

place ou enlevés.

CODES PRODUIT
1500
1503

CODE PRODUIT
1502

CODES PRODUIT
1500
1503
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CUISSE COUPE DROITE 1520CUISSE COUPE DROITE 1520
La cuisse coupe droite est préparée à partir du 1500
- 1503 par une coupe au niveau de l’articulation,
parallèlement à la base, et ayant pour effet d’enlever
le tibia, les os tarsiens et la chair qui les entoure.

CUISSE SANS JARRET 1510CUISSE SANS JARRET 1510
La cuisse sans jarret est préparée à partir d’une cuisse
(1500 - 1503) par enlèvement du tibia à l’articulation
de l’os tarsien (à l’exclusion du tuber calcanéen) et du
groupe de muscles extenseurs le long de la limite
naturelle, en laissant en place le M. gastrocnemius
(du nerveux de gîte noix), le tendon d’Achille et le
groupe de muscles fléchisseurs.

A préciser : 
● Ganglions lymphatiques inguinals et superficiel

subiliaque laissés en place ou enlevés.

RUMSTECK-ALOYAU 1540RUMSTECK-ALOYAU 1540
Le rumsteck-aloyau est préparé à partir d’un quartier-
arrière (1010) par enlèvement de la cuisse (1500).
Les bavettes sont enlevées à l’extrémité par rapport
au tuber coxae, situé à environ 75 mm du 
M. longissimus dorsi, la coupe étant parallèle aux
vertèbres jusqu’à la côte spécifiée.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (0 à 6)
● Distance à partir du M. longissimus dorsi
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Rognon et gras de rognon enlevés ou laissés en

place.

NOTE: Cette coupe peut aussi être préparée à partir d’un
quartier arrière pistola

CODES PRODUIT
1510
1520

CODES PRODUIT
1510
1520

CODES PRODUIT
1539 (4-6R)

1540 (3-côte)
1541 (0-côte)
1542 (1-côte)
1543 (2-côte)
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QUARTIER AVANT DROIT 1063QUARTIER AVANT DROIT 1063
Le quartier avant droit est préparé à partir d’une demi-
carcasse (1000) par séparation du quartier avant et du
quartier arrière par une coupe opérée le long de la côte
spécifiée, à angle droit par rapport à la colonne vertébrale
jusqu’à la partie ventrale du caparaçon.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (5 à 13)
● Hampe enlevée ou laissée en place.

FAUX-FILET 1550FAUX-FILET 1550
Le faux-filet est préparé à partir d’un quartier arrière (1010)
par une coupe droite opérée à la jonction des vertèbres
lombaires et des vertèbres sacrées jusqu’à l’extrémité du
tuber coxae et aboutissant à la partie ventrale du caparaçon.
Les bavettes (2200) sont enlevées à l’extrémité du tuber
coxae, à environ 50 mm à 75mm du M. longissimus dorsi,
parallèlement aux vertèbres jusqu’à la côte spécifiée.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (0 à 3)
● Distance à partir du M. longissimus dorsi
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Rognon laissé en place ou enlevé
● Gras de rognon laissé en place ou enlevé.

QUARTIER AVANT AVEC CAPA 1050 QUARTIER AVANT AVEC CAPA 1050 
(QUARTIER AVANT PISTOLA)
Le quartier avant avec CAPA provient d’une demi-carcasse
(1000) et se compose d’un quartier avant coupé à la côte
spécifiée après l’enlèvement du quartier arrière pistola
(1020). Le CAPA à 13 côtes reste attaché au quartier avant.

A préciser : 
● Nombre de côtes du quartier avant (5 à 9)
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Distance entre les côtes et le M. longissimus dorsi.

CODES PRODUIT
1060 (10-côte)1065 (5-côte)
1061 (11-côte)1066 (7-côte)
1062 (12-côte)1067 (9-côte)
1063 (13-côte)1068 (8-côte)
1064 (6-côte)0

CODES PRODUIT
1550 (3-côte)
1551 (0-côte)
1552 (1-côte)
1553 (2-côte)

CODES PRODUIT
1049 (4-côte) 1054 (9-côte)
1050 (5-côte) 1055 (10-côte)
1051 (6-côte) 1056 (11-côte)
1052 (7-côte) 1057 (12-côte)
1053 (8-côte) 1058 (13-côte)
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NOTE : Poitrine : pour détails voir codes 1673, 1674, 2473.

GROS BOUT DE POITRINE 1674 GROS BOUT DE POITRINE 1674 
Le gros bout de poitrine et les muscles qui y sont attachés sont
enlevés de la poitrine sans plat de côtes (1643) par une coupe
qui part du premier segment du sternum, et traverse et suit le
cartilage costal jusques et y compris le cartilage de la septième
côte. Cette partie est enlevée avec les muscles qui y sont
attachés. (Principaux muscles : M. pectoralis superficialis, 
M. pectoralis profundus, M. rectus thoracis.)

A préciser : 
● M. transversus thoracis laissé en place ou enlevé.

● Longueur des côtes à partir de la ligne de coupe
dorsale

FLANCHET/TENDRON SANS OS 2473FLANCHET/TENDRON SANS OS 2473
Le flanchet/tendron sans os est préparé à partir d’une poi-
trine sans plat de côtes (1643) par une coupe qui suit la cour-
bure ventrale du cartilage costal, de la septième à la trei-
zième côte du quartier avant, opérée pour enlever la portion
ventrale sans os de l’extrémité côté abdominal. (Principaux
muscles : M. transversus abdominis et M. rectus abdominis.)
Le tissu fibreux blanc situé sur le bord ventral (linea alba) est
enlevé.

A préciser : 
● Péritoine laissé en place ou enlevé.

POITRINE 1673POITRINE 1673
La poitrine est préparée à partir d’une poitrine à 13 côtes
sans plat de côtes (1643). La partie sternum et les muscles
qui y sont attachés sont enlevés par une coupe qui part du
premier segment du sternum, traverse le cartilage costal et
aboutit, en l’englobant, au cartilage de la septième côte.
Une coupe est opérée en suivant la courbure ventrale du
cartilage costal, de la septième à la treizième côte, du

quartier avant, pour enlever la partie ventrale attenante (M. transversus abdominis) et les muscles qui
y sont attachés. La poitrine peut comprendre toutes les côtes de la troisième à la treizième ou de la
première à la dixième.

A préciser : 
● Nombre de côtes et leur emplacement
● Hampe enlevée ou laissée en place.

CODE PRODUIT
1673

CODE PRODUIT
1674

CODE PRODUIT
2473

La poitrine sans plat de côtes est préparée à
partir d’un quartier avant à 13 côtes (1063) par
une coupe droite qui va de la jonction de la
première côte et du premier segment du sternum
au diaphragme, à la onzième côte, et continue
jusqu’à la treizième.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (10 à 13)
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Ligne de coupe parallèle et point d’enlèvement

de la poitrine sans plat de côtes

CODES PRODUIT
1640 (10-côte)
1641 (11-côte)
1642 (12-côte)
1643 (13-côte)

POITRINE SANS PLAT DE CÔTES 1643POITRINE SANS PLAT DE CÔTES 1643
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BASSE CÔTE 1617 BASSE CÔTE 1617 
La basse côte est préparée à partir d’un quartier avant (1063)
après enlèvement de la poitrine (1643) et du milieu de train
(1604). Le collier (1630) est enlevé du quartier avant par une
coupe droite parallèle à l’extrémité de la première côte et
traversant la jonction de la septième vertèbre cervicale et de la
première vertèbre thoracique. La basse côte comprend de
quatre à six côtes, la ligne de coupe ventrale étant située à 
75 mm du M. longissimus dorsi et parallèle à la colonne verté-
brale jusqu’à la première côte. Le dépôt de gras situé sur la partie
dorsale est enlevé, de même que les tissus musculaires flottants.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (4 à 6)
● Distance à partir du M. longissimus dorsi
● M. subscapularis laissé en place ou enlevé
● Nerf du cou laissé en place ou enlevé.

COLLIER 1630COLLIER 1630
Le collier est enlevé du quartier avant (1063) par une coupe droite parallèle à l’extrémité de la première
côte et traversant la jonction de la septième vertèbre cervicale et de la première vertèbre thoracique.

A préciser : 
● Nerf du cou laissé en place ou enlevé.

MILIEU DE TRAIN DE CÔTES 1604 MILIEU DE TRAIN DE CÔTES 1604 
Le milieu de train de côtes est préparé à partir d’un quartier avant (1063), après enlèvement de la
poitrine (1643) et la basse côte (1617). La partie plat de côtes est enlevée à 75 mm du M. longissimus
dorsi, à l’extrémité (coccygienne) de l’aloyau, parallèlement à la colonne vertébrale, à l’extrémité par
rapport à la sixième côte. La série des vertèbres (échine) attachées au milieu de train est enlevée de
manière à faire apparaître le maigre, mais en laissant en place les talons des vertèbres.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (4 à 9)
● Talons des vertèbres laissés en place ou enlevés
● Pointe et son cartilage enlevés de l’omoplate
● Distance entre les côtes et le M. longissimus dorsi
● Dessus de côte enlevé (M. trapezius)
● Nerf du cou laissé en place ou enlevé.

NOTE: 1604 est fréquemment dérivé des codes 1020 à 1028 (quartier arrière pistola).

CODES PRODUIT
1630 Bone-In

CODES PRODUIT
1615 (5-côte)
1616 (4-côte)
1617 (6-côte)

CODES PRODUIT
1600 (5-côte)
1601 (6-côte)
1602 (7-côte)
1603 (8-côte)
1604 (9-côte)
1605 (4-côte)
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PLAT DE CÔTES 1694 PLAT DE CÔTES 1694 
Le plat de côtes est préparé à partir d’un
quartier avant (1063) après enlèvement de
la poitrine (1643)/du milieu de train
(1604)/de la basse côte (1617). Leur ligne
de coupe est située à environ 75 mm du 
M. longissimus dorsi et parallèle à la
colonne vertébrale. Le M. cutaneus trunci est
enlevé si non précisé autrement. 

A préciser : 
● Nombre de côtes et leur emplacement (1 à 9)
● M. cutaneus trunci laissé en place
● M. laterissimus dorsi laissé en place ou enlevé
● Gras de couverture laissé en place ou enlevé
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Taille du morceau.

PLAT DE CÔTES 1695PLAT DE CÔTES 1695
Le plat de côtes est préparé à partir d’un quartier avant
(1063). Il consiste en os et en muscles intercostaux. Il peut
provenir de toute partie de la cage thoracique.

A préciser : 
● Nombre de côtes et localisation des côtes
● Taille du morceau.

5 côtes Sans dessus

Gras de couverture enlevé Tranches

CODES PRODUIT
1686 (1-côte) 1691 (6-côte)
1687 (2-côte) 1692 (7-côte)
1688 (3-côte) 1693 (8-côte)
1689 (4-côte) 1694 (9-côte)
1690 (5-côte)

CODE PRODUIT
1695
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JARRET AVANT/ARRIÈRE 1680JARRET AVANT/ARRIÈRE 1680
Le jarret peut être préparé à partir d’un quartier avant ou d’un quartier arrière (groupe de muscles
extenseurs/fléchisseurs). Le jarret avant est enlevé du quartier suivant la même ligne que la poitrine, soit
par une coupe qui traverse les M. triceps et M. biceps brachii et l’extrémité distale jusqu’à l’humérus,
y compris le radius/cubitus et ses muscles.

Le jarret arrière est enlevé par une coupe passant par le grasset et ayant pour effet d’enlever le tibia et
le tarse, y compris le groupe de muscles fléchisseurs/extenseurs qui y sont attachés.

A préciser : 
● Olécrane du quartier avant et articulation du carpes enlevés au niveau de la viande
● Tarse du quartier arrière et articulation enlevés.

NOTE: 1680 pour jarret avant/arrière (emballé ensemble) 
1682 spécifique pour jarret avant 
1683 spécifique pour jarret arrière

CODES PRODUIT
1680

1682 Jarret avant

CODE PRODUIT
1683 Jarret arrière



DESSUS DE TRANCHE 2012DESSUS DE TRANCHE 2012
Le dessus de tranche est le muscle M. gracilis qui
est enlevé du tende de tranche (2010) le long de
la limite naturelle.

A préciser : 
● Tissu fibreux et dépôts de gras laissés en place

ou enlevés
● M. pectineus (poire) et M. sartorius (merlan)

laissés en place ou enlevés.
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TENDE DE TRANCHE 2010TENDE DE TRANCHE 2010
Le tende de tranche est situé entre l’extrémité et le
milieu du fémur et attaché à l’os du coxal; il est
enlevé en suivant la limite naturelle entre la tranche
grasse et la semelle. La verge, le tissu fibreux et le
ganglion lymphatique inguinal, ainsi que la
graisse qui les enveloppe, sont enlevés.

A préciser : 
● Gras de couverture
● Muscle érecteur laissé en place ou enlevé
● Tissus conjonctifs laissés en place ou enlevés
● Vaisseaux sanguins fémoraux laissés en place

ou enlevés. CODES PRODUIT
2010
2011
2012

TENDE DE TRANCHE SANSTENDE DE TRANCHE SANS
DESSUS DE TRANCHE 2011DESSUS DE TRANCHE 2011
Le tende de tranche sans dessus de tranche est
préparé à partir du tende de tranche (2010) par
enlèvement du M. gracilis le long de la limite
naturelle. Le gras est complètement enlevé.

A préciser : 
● M. pectineus (poire) et/ou M. sartorius

(merlan) laissés en place ou enlevés.



GÎTE NOIX ET ROND GÎTE NOIX ET ROND 
DE GÎTE NOIX PAD 2033 DE GÎTE NOIX PAD 2033 
Le gîte noix et rond de gîte noix PAD est préparé à
partir de la semelle sans nerveux (2030) en
séparant le gîte noix (2050) et le rond de gîte noix
(2040) le long de la limite naturelle. L’ensemble
constitué par le gras sous-cutané, les tissus
conjonctifs, les membranes et la peau du muscle
situés sur le gîte noix et le rond de gîte noix est
enlevé. Le muscle en forme de cône situé à
l’extrémité du M. glutobiceps («flat» externe) peut
être enlevé pour permettre de détacher les dépôts
graisseux le long de la limite naturelle.

A préciser : 
● Muscle en forme de cône ou partie du M. glutobiceps laissé en place ou enlevé.

Carcasses et découpes de viande bovine 2277

TENDE DE TRANCHE SANSTENDE DE TRANCHE SANS
DESSUS DE TRANCHE PADDESSUS DE TRANCHE PAD
2035 2035 
Tende de tranche sans dessus de tranche PAD est
préparée à partir de tende de tranche sans dessus
de tranche (2011) par enlèvement de l’ensemble
des membranes, tissus conjonctifs et vaisseaux
sanguins fémoraux.

A préciser : 
● M. pectineus (poire) et M. sartorius (merlan) laissés en place ou enlevés.

NOTE: Une combinaison spécifiée de tende de tranche sans dessus de tranche PAD (2035) et de gîte noix et rond
de gîte noix PAD (2033) peut également être appelée «RED MEAT» et porter l’un ou l’autre code d’identification.

SEMELLE ENTIÈRE 2020SEMELLE ENTIÈRE 2020
La semelle est située sur le côté et à l’extrémité du
fémur et attachée à l’os du coxal; elle est enlevée
en suivant la limite naturelle entre la tranche grasse
(2060) et le tende de tranche (2010). Le bout 
du jarret de la découpe principale est détaché 
par une coupe droite opérée à la jonction 
du tendon d’Achille et du nerveux de gîte 
(M. gastrocnemius). Le cartilage de l’os du coxal
est enlevé.

A préciser : 
● Tendon d’Achille laissé en place ou enlevé
● Ganglion lymphatique poplité laissé en place ou enlevé.

CODES PRODUIT
2033
2035

CODE PRODUIT
2020
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ROND DE GÎTE 2040ROND DE GÎTE 2040
Le rond de gîte est préparé à partir de la semelle
sans nerveux (2030) par enlèvement le long de 
la limite naturelle entre le M. semitendinosus et le
M. gluteobiceps.

SEMELLE SANS NERVEUXSEMELLE SANS NERVEUX
2030 2030 
Semelle sans nerveux est préparé à partir de la
semelle entière (2020) par enlèvement du nerveux
de gîte (M. gastrocnemius). Le ganglion lympha-
tique poplité, la graisse qui l’entoure et les tissus
conjonctifs sont enlevés.

A préciser : 
● Tissus conjonctifs épais (membrane du muscle)

du côté ventral laissés en place ou enlevés.

GÎTE NOIX 2050GÎTE NOIX 2050
Le gîte noix est préparé à partir de la semelle sans
nerveux (2030) en suivant la limite naturelle entre
le M. gluteobiceps et le M. semitendinosus.

A préciser : 
● Tissus conjonctifs épais (membrane du muscle)

du côté ventral laissés en place ou enlevés.

CODE PRODUIT
2040

CODE PRODUIT
2030

CODE PRODUIT
2050
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TRANCHE GRASSE 2070TRANCHE GRASSE 2070
La tranche grasse est préparée à partir de la
tranche grasse avec aiguillette baronne (2060) en
enlevant l’aiguillette baronne, M. tensor fasciae
latae, la graisse qui l’entoure et le ganglion
lymphatique subiliaque.

A préciser : 
● Degré d’exposition des muscles ronds à

l’extrémité du rumsteck.

TRANCHE GRASSE AVECTRANCHE GRASSE AVEC
AIGUILLETTE BARONNE 2060AIGUILLETTE BARONNE 2060
La tranche grasse avec aiguillette baronne est
détachée de la cuisse entière (1500) en suivant la
limite naturelle entre le tende de tranche (2010) et
la semelle entière (2020). La rotule, la capsule de
l’articulation et les tissus conjonctifs qui les
entourent sont enlevés.

A préciser : 
● M. cutaneus trunci (peaucier du tronc) laissé en place ou enlevé
● Degré d’exposition des muscles ronds à l’extrémité du rumsteck.

M. rectus femoris M. vastus lateralis M. vastus intermedius

PRINCIPAUX MUSCLES

CODE PRODUIT
2070

CODE PRODUIT
2060
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FILET 2150FILET 2150
Le filet est préparé à partir d’un quartier arrière
(1010) et enlevé en une seule pièce de la surface
ventrale des vertèbres lombaires et de la surface
latérale de l’ilium. La chaînette M. psoas minor
reste en place.

A préciser : 
● Couverture graisseuse laissée en place ou

enlevée
● Membrane du muscle laissée en place ou

enlevée
● M. iliacus (adjacent à la chaînette) laissé en

place ou enlevé.

FILET SANS CHAÎNETTE 2160FILET SANS CHAÎNETTE 2160
Le filet (2150) est ensuite paré par enlèvement de la chaînette (M. psoas minor).

BAVETTES 2200BAVETTES 2200
Les bavettes sont préparées à partir d’un quartier
arrière (1010) par une coupe qui part du ganglion
lymphatique inguinal superficiel, traverse le 
M. rectus abdominus et suit la courbure de la
hanche, puis continue jusqu’à la treizième côte en
suivant la courbure de la côte jusqu’à la limite
ventrale. Le tissu conjonctif (linea alba) sur la
partie ventrale est enlevé.

A préciser : 
● M. cutaneus trunci laissé en place ou enlevé
● Glande et dépôts de gras situés au-dessous du M. cutaneus trunci laissé en place ou enlevés.

FAUX-FILET 2140FAUX-FILET 2140
Le faux-filet est préparé à partir d’un quartier
arrière (1010) par une coupe opérée à la jonction
lombosacrée jusqu’à la partie ventrale du
caparaçon. Celui-ci est enlevé à une longueur
spécifiée du M. longissimus dorsi.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (0 à 3)
● Distance à partir du M. longissimus dorsi
● Parties intercostales laissées en place ou enlevées
● Nerf laissé en place ou enlevé
● M. multifidus laissé en place ou enlevé.

CODES PRODUIT
2140 (3-côte) 2142 (1-côte)
2141 (0-côte) 2143 (2-côte)

CODES PRODUIT
2150
2160

CODE PRODUIT
2200
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FAUSSE BAVETTE 2205FAUSSE BAVETTE 2205
La fausse bavette (M. transversus abdominis) est
situé sur la face interne de la paroi abdominale du
quartier arrière et se prolonge jusqu’à l’extrémité,
côté ventral de la poitrine (1643). Le péritoine et
les traces de graisse sont enlevés.

A préciser : 
● Partie sur quartier arrière et/ou avant 
● Membrane de couverture laissée en place ou

enlevée.

BAVETTE DE FLANCHET 2210BAVETTE DE FLANCHET 2210
La bavette de flanchet, soit la partie charnue
maigre et plate du M. rectus abdominis, est pré-
parée à partir des bavettes (2200), débarrassé de
sa membrane séreuse et du tissu conjonctif.

BAVETTE D’ALOYAUBAVETTE D’ALOYAU
22032203
La bavette d’aloyau, qui est prise sur l’avant
CAPA, constitue la partie la plus épaisse du 
M. obliquus abdominis. Toute la graisse visible 
est enlevée.

CODE PRODUIT
2205

CODES PRODUIT
2210

CODE PRODUIT
2203
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ONGLET 2180ONGLET 2180
(PILIER DU DIAPHRAGME)(PILIER DU DIAPHRAGME)
L’onglet est la partie lombaire du diaphragme.
Tous les tissus conjonctifs, la membrane et les
dépôts de gras sont enlevés. 

HAMPE 2190 HAMPE 2190 
La hampe est la partie musculaire costale du
diaphragme. Tous les tissus tendineux blancs qui
ne recouvrent pas le muscle rouge maigre sont
enlevés.

A préciser : 
● Gras et membrane de couverture laissés en

place ou enlevés.

RUMSTECK ET PARTIERUMSTECK ET PARTIE
D’AIGUILLETTE BARONNED’AIGUILLETTE BARONNE
2120 2120 
Le rumsteck et partie d’aiguillette baronne est
préparé à partir d’un rumsteck (2090) en enlevant
une partie du M. tensor fasciae latae (aiguillette
baronne) par une coupe droite opérée à la
jonction du M. gluteus medius et du M. tensor
fasciae latae, découvrant environ 25 mm de la
surface du M. gluteus medius et laissant une partie
du M. tensor fasciae latae attachée à la surface
latérale du rumsteck.

A préciser : 
● Tissus conjonctifs épais laissés en place ou enlevés.

CODE PRODUIT
2180

CODE PRODUIT
2190

CODE PRODUIT
2120
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RUMSTECK 2090RUMSTECK 2090
Le rumsteck est préparé à partir d’un quartier
arrière (1010) par une coupe qui part de
l’extrémité coccygienne du muscle M. tensor
fasciae latae situé au-dessus de la tranche grasse
(2070) et suit sa limite naturelle jusqu’à la base du
groupe de muscles quadriceps. Une coupe droite
est opérée de la limite de l’acetabulum jusqu’au
ganglion lymphatique ischiatique ce qui forme 
le bord interne du rumsteck. L’aloyau (limite
supérieure) est séparé, à la jonction lombosacrée,

par une coupe droite par rapport à la limite du tuber coxae, jusqu’à la partie ventrale du caparaçon.

A préciser : 
● Tissus conjonctifs épais enlevés
● Longueur du M. tensor fasciae latae (aiguillette baronne) laissée en place.

CŒUR DE RUMSTECK 2093CŒUR DE RUMSTECK 2093
Le cœur de rumsteck est préparé à partir du
rumsteck (2090) en enlevant tous les groupes de
muscles, sauf le M. gluteus medius qui constitue le
cœur de rumsteck.

A préciser : 
● Tissus conjonctifs épais laissés en place ou

enlevés.

AIGUILLETTE DE RUMSTECKAIGUILLETTE DE RUMSTECK
20912091
L’aiguillette de rumsteck est préparée à partir 
d’un rumsteck (2090) en enlevant le muscle de
couverture M. gluteobiceps le long de la limite
naturelle.

A préciser : 
● Graisse laissée en place ou enlevée
● Peau de la semelle laissée en place ou enlevée.

AIGUILLETTE BARONNEAIGUILLETTE BARONNE
(PARTIE DE L’) 2131(PARTIE DE L’) 2131
Il s’agit de la partie du M. tensor fasciae latae
(muscle de forme triangulaire) séparée du rumsteck
(2090) le long de la limite naturelle entre le 
M. tensor fasciae latae et le M. gluteus medius.

A préciser : 
● Gras de couverture graisseuse laissé en place ou

enlevé
● Tissus conjonctifs laissés en place ou enlevés.

CODES PRODUIT
2090
2091
2093
2131
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MORCEAU DE POITRINE MORCEAU DE POITRINE 
SANS OS ÉPLUCHÉ 2358 SANS OS ÉPLUCHÉ 2358 
Ce morceau est préparé à partir de la poitrine
sans os (2323) en enlevant les graisses et la
totalité des parties intercostales selon la limite
naturelle. La fausse bavette (2205) (M. transversus
abdominis), le peaucier du tronc (M. cutaneus
trunci) et le tissu fibreux blanc (linea alba) situé
côté ventral sont enlevés unless otherwise
specified.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (10 à 13)
● Peaucier du tronc (M. cutaneus trunci) laissé en place.

POITRINE SANS OS 2323 POITRINE SANS OS 2323 
La poitrine sans os est préparée à partir de la poi-
trine avec os (1643) en enlevant l’ensemble des os
et du cartilage. Le tissu graisseux médian par rap-
port aux muscles pectoraux est enlevé, de même
que le tissu fibreux blanc situé sur la partie ventrale
(linea alba).

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (10 à 13)
● Parties intercostales laissées en place ou enlevées
● Hampe enlevée ou laissée en place
● Péritoine laissé en place ou enlevé
● Fausse bavette (2205) (M. transversus abdominis) laissé en place ou enlevé.

GROS BOUT DE POITRINEGROS BOUT DE POITRINE
SANS OS ÉPLUCHÉ 2353 SANS OS ÉPLUCHÉ 2353 
Ce morceau est préparé à partir de la poitrine
sans os (2323) par enlèvement de la partie côté
ventrale en suivant le bord extrême de la côte
spécifiée. La totalité des parties intercostales et le
gras qui les entourent sont enlevés. Les tissus
graisseux situés entre les muscles pectoraux sont
également complètement enlevés.

A préciser : 
● Nombre de côtes et leur emplacement (4 à 7)  
● M. cutaneus trunci laissé en place ou enlevé.

CODES PRODUIT
2355 (10-côte)
2356 (11-côte)
2357 (12-côte)
2358 (13-côte)

CODES PRODUIT
2320 (10-côte)
2321 (11-côte)
2322 (12-côte)
2323 (13-côte)

CODES PRODUIT
2350 (5-côte)
2351 (4-côte)
2352 (6-côte)
2353 (7-côte)



Carcasses et découpes de viande bovine 3355

A préciser : 
● Nombre de côtes (4 à 6)
● Limite de coupe inférieure :

– Entre la sixième et la septième vertèbre
cervicale

– Entre la septième vertèbre cervicale et la
première vertèbre thoracique

● M. trapezius laissé en place
● Nerf du cou laissé en place ou enlevé
● M. subscapularis (dessus de côte) laissé en place

ou enlevé.

NOIX D’ENTRECÔTE 2240 NOIX D’ENTRECÔTE 2240 
La noix d’entrecôte est préparée à partir d’un
quartier avant (1063); elle se compose du 
M. longissimus dorsi et des muscles qui s’y
rattachent situés au-dessous de la partie dorsale
des côtes (bord extrême de la cinquième côte à la
treizième côte comprise).

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (4 à 8) et localisation des côtes
● M. illocostalis laissé en place ou enlevé.

NOTE: Le 2240 est fréquemment dérivé des codes 1020 à 1028 (quartier arrière pistola).

ENTRECÔTE DÉSOSSÉEENTRECÔTE DÉSOSSÉE
AVEC DESSUS DE CÔTE 2230AVEC DESSUS DE CÔTE 2230
L’entrecôte désossée avec dessus de côte est
préparée à partir d’un quartier avant (1063) après
enlèvement de la poitrine sans plat de côtes
(1643) et de la basse côte (1617). Les extrémités
des côtes sont enlevées à une distance spécifiée du
M. longissimus dorsi. Les muscles intercostaux sont
enlevés.

A préciser : 
● Nombre de côtes requis (5 à 9)
● Distance entre la ligne de séparation de l’extrémité des côtes et le M. longissimus dorsi
● Nerf du cou laissé en place ou enlevé.

NOTE: Le 2230 est fréquemment dérivé des codes 1020 à 1028 (quartier arrière pistola). 

BASSE CÔTE SANS OS 2275 BASSE CÔTE SANS OS 2275 
La basse côte sans os est préparée à partir de la basse
côte (1617). La ligne de coupe ventrale passe à
environ 75 mm du M. longissimus dorsi et suit
parallèlement la colonne vertébrale jusqu’au niveau
de la première côte. Le M. trapezius et le M. rhom-
boideus sont enlevés, mais le M. subscapularis (dessus
de côte) reste fermement attaché. Le M. trapezius est
enlevé si non spécifié autrement. 

CODES PRODUIT
2240 (5-côte)2243 (7-côte)
2241 (4-côte)2244 (8-côte)
2242 (6-côte)

CODES PRODUIT
2230 (5-côte)2233 (8-côte)
2231 (6-côte)2234 (9-côte)
2232 (7-côte)

CODES PRODUIT
2275 (5-côte)
2276 (4-côte)
2277 (6-côte)
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MORCEAU DE BASSE CÔTEMORCEAU DE BASSE CÔTE
SANS OS 2268 SANS OS 2268 
Ce morceau est préparé à partir de la basse côte
sans os (2275) par enlèvement d’une partie du 
M. serratus ventralis à environ 75 mm du bord
ventral et une coupe parallèle à la colonne
vertébrale.

A préciser : 
● Largeur : distance entre la ligne de coupe et le

bord ventral
● Ligamentum nuchae laissé en place ou enlevé.

COLLIER BASSE CÔTE SANS OSCOLLIER BASSE CÔTE SANS OS
DE LA BASSE CÔTE 2289 DE LA BASSE CÔTE 2289 
Le collier basse côte sans os est préparé à partir d’un
quartier avant (1063) après enlèvement de la
poitrine (1643) et le milieu de train de côtes (1604).
La ligne de coupe ventrale passe à environ 75 mm
du M. longissimus dorsi et va parallèlement à la
colonne vertébrale. Le collier (2280) est enlevé par
une coupe droite parallèle à la ligne de coupe située
entre la troisième et la quatrième vertèbre cervicale.
Le M. rhomboideus est enlevé. Le M. subscapularis

(dessus de côte) reste fermement attaché si non spécifié autrement. Le M. trapezius est enlevé si non spécifié
autrement.

A préciser : 
● M. trapezius laissé en place
● Nerf du cou laissé en place ou enlevé
● M. subscapularis (dessus de côte) enlevé.

COLLIER SANSCOLLIER SANS OS 2280OS 2280
Le collier sans os est préparé à partir du collier
avec os (1630). Les os, le cartilage et les tendons
découverts sont enlevés.  Le nerf du cou est enlevé
si non spécifié autrement.

A préciser : 
● Nerf du cou laissé en place.

CODE PRODUIT
2268 (5-côte)

CODE PRODUIT
2289

CODE PRODUIT
2280
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BOSSE DU COU 2278BOSSE DU COU 2278
La bosse du cou provient d’un quartier avant
(1063) et constitue la partie principale du 
M. rhomboideus qui est situé sur le bord dorsal 
de la basse côte et du collier.

A préciser : 
● Proportion du muscle laissée en place.

CUTANEUS TRUNCI 2196CUTANEUS TRUNCI 2196
(PEAUCIER DU TRONC)(PEAUCIER DU TRONC)
Le cutaneus trunci (peaucier du tronc) est la mince
couverture de viande rouge située sur la surface
externe de la carcasse; il est enlevé par séparation
d’avec le gras sous-jacent.

A préciser : 
● Partie la plus épaisse laissée en place ou enlevée
● Dimension minimale de cette partie.

JUMEAU À BIFTECK 2310JUMEAU À BIFTECK 2310
Le jumeau à bifteck est un muscle de forme conique
situé latéralement par rapport à l'omoplate, du
côté du collier par rapport à son arête. Le gras de
couverture est enlevé.

A préciser : 
● Tissus conjonctifs de couverture laissés en place

ou enlevés.

CODE PRODUIT
2278

CODE PRODUIT
2196

CODE PRODUIT
2310
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MACREUSE + PALERON 2300MACREUSE + PALERON 2300
Ce morceau est préparé à partir d’un quartier avant (1063) en suivant la limite
naturelle entre les côtes et l’omoplate. Le M. latissimus dorsi et le M. trapezius
sont situés au-dessus et le M. serratus ventralis en-dessous. Il se situe vers
l’arrière de la carcasse par rapport à l’humérus et au-dessous de l’arête de
l’omoplate; il comprend une bonne partie du groupe de muscles triceps.

A préciser : 
● Longueur par rapport à l’extrémité du cartilage scapulaire
● M. subscapularis laissé en place (dessus de côte) ou enlevé
● Tendons de l’articulation de l’épaule laissés en place ou enlevés.

BOULE DE MACREUSE 2302BOULE DE MACREUSE 2302
La boule de macreuse est préparée à partir de la macreuse à bifteck +
paleron (2300) en enlevant le M. infraspinatus et le M. trapezius situés vers
l’arrière de la carcasse par rapport à l’humérus. Elle comprend une bonne
partie du groupe de muscles triceps.

A préciser : 
● M. cutaneous trunci laissé en place ou enlevé
● M. latissimus dorsi laissé en place ou enlevé.

PALERON 2303PALERON 2303
Le paleron est préparé à partir d’une macreuse à bifteck + paleron (2300)
en enlevant la boule de macreuse (2302) (groupe triceps) le long de la limite
naturelle à partir du M. infraspinastus.

A préciser : 
● M. trapezius laissé en place ou enlevé
● Périosteum laissé en place ou enlevé.

DESSUS DE PALETTE 2304DESSUS DE PALETTE 2304
Le dessus de palette est préparé en enlevant le M. subscapularis de la
surface médiane de l’omoplate. Le muscle, qui se compose de trois parties,
est paré selon les spécifications requises.

A préciser : 
● Morceau préparé selon les dimensions requises.

ÉPAULE PALETTEÉPAULE PALETTE
16211621
Elle se décompose en :
● Macreuse à bifteck + paleron (2300)
● Boule de macreuse (2302)
● Paleron (2303)
● Dessus de palette (2304)
● Jumeau à bifteck (2310).

CODE PRODUIT
1621



Carcasses et découpes de viande bovine 3399

NERVEUX DE GÎTE NOIXNERVEUX DE GÎTE NOIX
23642364
Le nerveux de gîte noix est préparé à partir d’une
semelle entière (2020) par enlèvement du M. gloteo
biceps. Il est composé du M. gastrocnumius et du
M. flexor superficialis. Ces deux muscles doivent
être conservés.

A préciser : 
● Tissus conjonctifs laissés en place ou enlevés
● Longueur maximale de tendon laissée en

place.

JARRET AVANT/JARRET AVANT/
ARRIÈRE 2360ARRIÈRE 2360
Le jarret est préparé à partir des muscles des pattes
avant et arrière, à savoir le groupe de muscles
extenseurs et fléchisseurs. Il comprend en outre le
M. gastrocnemius (nerveux de gîte noix sur la
semelle).

A préciser : 
● Tissus conjonctifs et peau enlevés
● Jarret avant ou arrière seulement
● Nerfs/tendons laissés en place ou enlevés
● Nerveux de gîte noix seulement.

MUSCLES DE LA CUISSE 2483MUSCLES DE LA CUISSE 2483
Les muscles de la cuisse comprennent les
morceaux principaux de la cuisse (1500 - 1503) :
● Tende de tranche (2010)
● Semelle entière (2020) - Semelle sans nerveux

(2030)
● Tranche grasse + aiguillette baronne (2060) -

Tranche grasse (2070).

A préciser : 
● Se référer à chaque code pour obtenir les

détails.

CODE PRODUIT
2364

CODE PRODUIT
2360

CODE PRODUIT
2483
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5.5 Emballages vrac de viande bovine 
sans os destinée à la transformation

Les emballages vrac de viande bovine destinée à la transformation comprennent en général les produits
suivants :

● Découpes principales ou parties de découpes principales
● Viandes de parage provenant de la préparation des découpes principales
● Quartier avant ou quartier arrière désossés
● Viande bovine à hacher.

Les emballages de viande bovine destinée à la transformation contiennent généralement un certain
pourcentage de maigre mesuré visuellement ou chimiquement.

60CL 90CL80CL



caudal

crânien

ventraldorsal

Semitendinosus

Infraspinatus

Supraspinatus

Trapezius

Flexor/Extensor Flexor/Extensor

Gastrocnemius

Tensor fasciae
antibracchii

Pectoralis 
superficialis

Pectoralis profundus

Serratus ventralis

Obliquus externus
abdominis

Rectus abdominis

Tensor fasciae latae

Vastus lateralis

M. triceps brachii 
caput longum

M. triceps 
brachii 

caput laterale

Latisumus dorsi Longissimus dorsi

Serratus
dorsliscaudalis

Gluteobiceps

Gluteus medius Semimembranosus

Semitendinosus

Flexor/Extensor Flexor/Extensor

Gracilis

Pectoralis profundus

Traversus
thoracis

Diaphragm

Traversus abdominis

Obliquus internus
abdominis

Tensor faciae latae

Vastus medialis

Sartorius

Intercostales 
externi et interniPectoralis superficialis

Longus colli

Obturatorius internus

Psoas minor SemimembranosusPsoas major

5.6 Découpes principales de viande bovine : 
référence standard pour les muscles
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FAUX-FILET (3 CÔTES)
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PLAT DE CÔTES (5 CÔTES)

ENSEMBLE CÔTES (5 CÔTES - 6e à 10e CÔTE)
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BASSE-CÔTE (5 CÔTES)

POITRINE SANS PLAT DE CÔTES (10 CÔTES)
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JARRET AVANT

JARRET ARRIÈRE
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5.7 Normes de qualité pour la viande 
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ANNEXE II

SYSTÈME DE CODIFICATION EAN.UCC
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COMMISSION ÉCONOMIQUE POUR L’EUROPE

Grâce à cette norme CEE-ONU «Viande bovine - Carcasses et décou-
pes», le commerce international dispose, pour la première fois, de
spécifications internationalement reconnues, libellées de façon
concise et cohérente, qui a recours aux termes anatomiques pour
identifier les modes de découpe. Y figurent des photographies dé-
taillées en couleur ainsi que des diagrammes de façon à rendre leur
application plus aisée. La norme met également au point un code de
produits permettant de combiner toute information pertinente dans
une séquence de 20 chiffres.

La normalisation du langage commercial est indispensable pour
permettre à l’industrie de la viande d’adopter des méthodes
modernes de transmission d’information et de suivi du produit à
travers la chaîne d’approvisionnement.

www.unece.org/trade/agr


