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MEAT CUT NOMENCLATURE AND DESCRIPTION 

NOMENCLATURE ET DESCRIPTION DES COUPES DE VIANDE

BEEF/BOEUF

1. BEEF:  is meat derived from dressed carcasses of bovine animals having a warm weight of 160 kgs or more.  I t may

be derived from  ma le or female animals or from steers.

BOEUF:  la v iande  qu i prov ien t d'une  carcasse  habillée de bov in ayant un  po ids  à chaud  de  160 kgs  ou  plus.  E lle

peut provenir d'un animal male, femelle ou d'un animal castré.

2. DRESSED BEEF CARCASS:  means a beef carcass from which the skin, head, developed mam mary glands and

the feet at the  carpa l and  tarsal join ts have been rem oved and the carcass has been eviscerated and split.

CARCASSE HABILLÉE DE BOEUF:  la carcasse d'un boeuf de laquelle on a enlevé la peau, la tête, les glandes

mam maires développées et les pattes aux art iculations carpiennes et tarsiennes et la carcasse a été éviscérée et

fendue.

3. BEEF SIDE:  means one (1) of the two (2) approximately equal portions of a DRESSED BEEF CARCASS obtained

by cutt ing from the tail  to the neck along the median line.

DEMI-BOEUF:  l'une (1) des deux (2) part ies à peu près égales d'une CARCASSE HABILLÉE DE BOEUF obtenue

en coupant de la queue au cou le long de la médiane.
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4. FRONT QUARTER:  means the anterior port ion of the BEEF SIDE which is separated from the HIND QUARTER  by

a cut passing between the 12th and 13th r ib.

QUARTIER AVANT:  la partie antérieure du DEMI-BOEUF qui est séparée du QUARTIER ARRIÈRE en coupant

entre la 12 ième et 13 ième côte.
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4.1 CHUCK (SQUARE CUT CHUCK):  means that portion of the FRONT QUARTER  which is separated from the RIB ,

PLATE, BRISKET and SHANK by two (2) straight cuts at r ight angle to each other.  The f irst cut passes between the

5th and 6th r ib and separates the CHUCK, BRISKET and SHANK from the RIB  and PLATE.   The second cut passes

at a point sl ightly above (dorsal to) the elbow joint (distal extremity of the humerus) and through the cart ilaginous

juncture of the f irst (1st) rib and sternum, and separates the CHUCK from the BRISKET and SHANK.

BLOC D'ÉPAULE:  la partie du QUARTIER AVANT qui est séparée de la COTE,  de la POITRINE,  de la POINTE DE

POITRINE et du JARRET par deux  (2) coupes  franches perpendicu laires l'une  à l'autre.  La prem ière (1 ière) entaille

sépare le BLOC D'ÉPAULE,  la POINTE DE POITRINE et le JARRET de la CÔTE et de la POITRINE en passant

entre la 5 ième et 6 ième côte.  La  deuxième (2 ième) entail le sépare le BLOC D'ÉPAULE de la POINTE DE POITRINE et du

JARRET en  passant à  un po int légèrement dorsa l à l'articu lation  du coude (l'ex trém ité dis tale de l'humérus) e t à

travers la jonc tion cartilagineuse de  la prem ière (1 ière) côte et du sternum.
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4.1 .1 SHOULDER CLOD: means that large muscle mass of the CHUCK which lies outside (lateral side) of the blade bone

and ventral to the ridge  of the b lade bone extend ing from  the shou lder joint to  the tip of the b lade bone cartilage.  It

is obtained by two (2) main straight cuts approximately parallel to each other.  The f irst cut passes along the ventral

side of the ridge of the blade bone and the other over the ribs.

POINTE D'ÉPAULE: la masse musculaire du BLOC D'ÉPAULE située à  l'extér ieur (cô té laté ral) de l'om op late

(scapula) et ventral à l'épine de l'omoplate et qui s'étend de l'articulation de l'épaule jusqu'à l'extrémité du cart ilage

de l'omoplate.  El le est obtenue principalement par deux (2) entail les franches plus ou moins parallèle l'une à

l'autre.  La prem ière entaille passe sur le còté ventral de l'épine de l'omoplate et l 'autre au dessus des côtes.
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4.1 .1.1 TOP BLADE: means the port ion of the SHOULDER CLOD including the muscles infraspinatus, tr iceps brachii  and

deltoideus found ou tside (lateral side) of the b lade bone  (scapula).

HAUT DE PALETTE: la partie de la POINTE D'ÉPAULE inc luant les  muscles in frasp iratus, tr iceps  brachii e t le

deltoideus situés à  l'extérieur (côté latéral) de l'omoplate (scapu la).
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4.1 .1.2 TOP BLADE: means that round shaped muscle (supraspiratus) of the BLADE which lies outside (lateral of side) of

the blade bone (scapula) and dorsal to the ridge of the blade bone OR the infraspiratus muscle which lies outside of

the blade bone and ventral to the ridge of the blade bone.  They are separated from the blade bone and adjacent

muscles through natural seams.

MACREUSE DE PALETTE: le muscles de forme cylindrique (supraspinatus) de la PALETTE situé  à l'exté rieur (co té

latéral) de l'omoplate (scapula) et dorsal à l'épine de l'omoplate OU le muscle infraspinatus situé à l'extérieur de

l 'omoplate et ventral à l'épine de l'omoplate.  I ls sont séparés de l'omoplate et des muscles adjacents par les

contours naturels.
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4.1 .2 BLADE:  means that portion of the CHUCK which is separated from the NECK, CROSS RIB and SHOULDER by two

(2) straight cuts at r ight angles to each other.  The f irst cut passes at a point sl ightly in front of (anterior to) the

shoulder joint and the anterior tip of the blade bone (scapula) thereby separating the NECK and SHOULDER from

the BLADE and CROSS RIB.   The second cut passes through the interior edge of the seventh (7th) neck bone

(cervical vertebra) and through the blade bone (scapula) separating the NECK from the SHOULDER and the

BLADE from the CROSS-RIB.

NOTE:   The  blade  may contain sm all portions of the 5 th and  6th neck bones  (cervical verteb rae).

PALETTE:  la partie du BLOC D'ÉPAULE qui est séparée du COLLIER, des CÔTES CROISÉES et de l'ÉPAULE par

deux (2) coupes  franches perpendicu laires l'une  à l'autre.  La prem ière (1 ière) entail le sépare le COLLIER et

l'ÉPAULE de la PALETTE et des CÔTES CROISÉES en passant à un point légèrement antérieur à l'articulation de

l'épaule et à la po inte antérieure de  l'om oplate (scapu la).  La deuxième (2 ième) entail le sépare le COLLIER de

l'ÉPAULE et la PALETTE des CÔTES CROISÉES en passant à travers le bord intérieur de la 7 ième vertèbre cervicale

et de l'omoplate (scapu la).

NOTA:  La PALETTE peut contenir des petites parties de la 5 ième et 6 ième vertèbre cervicale.

4.1 .2.1 BOTTOM  BLADE (INSIDE BLADE): means the port ion of the BLADE located inside (medial side) of the blade bone

(scapula) including the m uscles teres ma jor, subscapularis and serratus ventralis.

BAS DE PALETTE (INTÉRIEUR DE PALETTE): la partie de la PALETTE située à l'intérieur (coté médial) de

l'omoplate (scapula) incluant les muscles teres ma jor, subscapularis et serratus ventralis.
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4.1 .3 NECK:  means that portion of the CHUCK that is separated from the BLADE, CROSS RIB and SHOULDER as

described in item 4.1.1.

COLLIER:  la partie du BLOC D'ÉPAULE qui est séparée de la PALETTE, des CÔTES CROISÉES et de l'ÉPAULE

tel que décrit à l'article 4.1.1.
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4.1 .4 CROSS RIB:  means that portion of the CHUCK which is separated from the BLADE, NECK and SHOULDER as

described in item 4.1.1.

CÔTES CROISÉES:  la partie de  l'ÉPAULE qui est séparée de la PALETTE,  du COLLIER et de l'ÉPAULE tel que

décrit à l 'article 4.1.1.
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4.1 .5 SHOULDER:  means that portion of the CHUCK which is separated from the CROSS RIB, BLADE and NECK as

described in item 4.1.1.

ÉPAULE:  la partie du BLOC D'ÉPAULE qui est séparée des CÔTES CROISÉES, de la PALETTE et du COLLIER tel

que décrit à l'article 4.1.1.
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4.1 .6 CHUCK SHORT RIB:  is an alternative port ion of the CHUCK.   It  is separated from the NECK and SHOULDER as

described in item 4.1.1 and from the BLADE by a straight cu t passing on the superior edge of the body of the 7th

neck bone (cervical vertebra) and through the middle of the blade bone (scapula) and from the CROSS RIB by a

straight cut passing below (ventral to) the anterior tip of the blade bone (scapula) and in proximity to the shoulder

joint.

NOTE:   The BLADE and CROSS RIB portions result ing from the removal of the CHUCK SHORT RIB  are alternative

portions of the CHUCK.

HAUT-DE-CÔTES:  une part ie alternative du BLOC D'ÉPAULE.   Il  est séparé du COLLIER et de l'ÉPAULE tel que

décrit à l 'article 4.1.1 et de la PALETTE pa r une  coupe franche passant sur le bo rd supé rieur  du  corps de la

septième (7 ième) vertèbre cervicale et à travers le centre de l'omoplate (scapula) et des CÔTES CROISÉES par une

coupe franche passant sous (ventral) la pointe antérieure de l'omoplate (scapula) et à proximité de l'articulation de

l 'épaule.

NOTA:  La PALETTE et les CÔTES CROISÉES qui résultent de l'enlèvement du HAUT-DE-CÔTES sont des

portions alternatives du BLOC D'ÉPAULE.
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4.2 RIB (PRIMAL RIB):  means that portion of the FRONT QUARTER  which is separated from the CHUCK and

BRISKET by a straight cut passing between the 5th and 6th r ib and from the PLATE by a straight cut passing across

the ribs at r ight angles to the f irst cut at a point sl ightly below (ventral to) the centre of the rib cage.

NOTE:   This cut includes seven (7) r ibs (6th to 12th inclusive) and may contain a small portion of the blade bone

(scapula) and carti lage.  I t should not be confused with PRIME RIB, which inc ludes 6 ribs (7th to 12th).

CÔTE:   la partie du QUARTIER AVANT qui est séparée du BLOC D'ÉPAULE et de la POINTE DE POITRINE  par

une coupe franche passant entre la 5 ième et la 6 ième côte et de la POITRINE par une coupe franche passant à travers

les côtes et à angle droit par rapport à la première coupe à un point légèrement ventral au centre de la cage

thoracique.

NOTA:  Ce tte coupe com prend sept (7 ) côtes (6 à  12 inclusivement) et peu t con ten ir une petite partie  de l'omop late

(scapula) et son cart ilage.  El le ne doit pas être confondue avec le TRAIN À 6 CÔTES  comprenant que 6 côtes (7 à

12 inclus ivement).
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4.2 .1 RIB EYE:  means that boneless port ion of the RIB  contain ing  the  large  round-shaped  muscle  (long iss imus  do rsi)

located  at the  vertebral end  of the  ribs.  It  may  contain  the  close ly adjacent muscle , sp ina lis dorsi.

NOTE:   The  te rm BONELESS RIB  shou ld be  used if any  other m uscles  are  present.

FAUX-FILET:  la partie désossée de la CÔTE qu i contien t le m uscle  large  de  forme ronde  (le longissim us  do rsi)

situé à  l'extrémité vertébrale  des côtes .  Il peut conten ir le muscle  étroitem en t ad jacen t, le sp ina lis dorsi.

NOTA:  Si la coupe comprend tout autre muscle, le terme CÔTE DÉSO SSÉE doit être uti lisé.
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4.2 .2 SHO RT RIBS (SHORT BRAISING RIBS):  is the rib end port ion of the RIB  and PLATE obtained by making a straight

cut parallel and adjacent to the cut which separates the RIB  from the PLATE.

NOTE:   SHORT RIBS contain no rib cartilage  (costal cartilage).

BOUT DE CÔTES (BOUT DE CÔTES À BRAISER):  la partie située à l'extrémité costale de la CÔTE et de la

POITRINE obtenue en exercant une coupe franche, parallèle et adjacente à la coupe qui sépare la CÔTE de  la

POITRINE.

NOTA:  Le BOUT DE CÔTES  contient aucun cartilage  de cô te (cartilage cos tal).
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4.2 .3 PRIME RIB:  is an alternative port ion of the RIB  and re fers  to the portion con taining the posterior six (6 ) ribs (7th  to

12th inc lusive).

TRAIN À SIX CÔTES:  une part ie alternative de la CÔTE contenan t les six (6) côtes postérieures (7 ième à la 12 ième

côte inclus ivement).
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4.3 PLATE:  means that portion of the FRONT QUARTER  which is separated from the CHUCK and BRISKET by a

straight cut passing between the 5th and 6th r ib and from the RIB  by a straight cut passing across the ribs at r ight

angles to the f irst cut at a point sl ightly below (ventral to) the centre of the rib cage.

POITRINE:  la partie du QUARTIER AVANT qui est séparée du BLOC D'ÉPAULE et de la POINTE DE POITRINE

par une coupe franche passant entre la 5 ième et 6 ième côte et de la CÔTE par une coupe franche passant à travers les

côtes et à angle droit par rapport à la première coupe à un point légèrement ventral au centre de la cage

thoracique.
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4.4 BRISKET (BRISKET POINT):  means that portion of the FRONT QUARTER  which is separated from the PLATE by a

straight cut passing between the 5th and 6th r ib, from the CHUCK by a cut at a r ight angle to the first cut passing at

a point sl ightly above (dorsal to) the elbow joint (distal extremity of the humerus) and from the SHANK by a cut

wh ich follows the  natura l contour of the elbow bone  (olecranon p rocess of the u lna).

POINTE DE POITRINE:  la partie du QUARTIER AVANT qui est séparée de la POITRINE par une coupe franche

entre la 5 ième et 6 ième côte, du BLOC D'ÉPAULE par une coupe franche à angle droit par rapport à la première coupe,

à un point légèrement dorsal à l'articulation du coude (l 'extrémité distale de l'humérus), et du JARRET par une

coupe qui longe le contou r nature l du coude (o lecrane ).
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4.5 FULL BRISKET (FULL PLATE):  refers to the portion containing both the BRISKET and PLATE.

POITRINE COMPLÈTE:  la partie contenant à la fois la POINTE DE POITRINE et la POITRINE.
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4.6 SHANK (FORESHANK):  means that portion of the FRONT QUARTER  which is separated from the CHUCK by a cut

passing at a point sl ightly above (dorsal to) the elbow joint (distal extremity of the humerus) and from the BRISKET

by a  cut wh ich follows the  natura l seam  of the elbow bone  (olecranon p rocess of the u lna).

JARRET (JARRET AVANT):  la partie du QUARTIER AVANT qui est séparée du BLOC D'ÉPAULE par une coupe

passant légèrement dorsal à l'articulation du coude (l 'extrémité distale de l'humérus) et de la POINTE DE POITRINE

par une coupe qu i longe le con tour na turel du coude  (olecrane).
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5. HIND QUARTER:  means the posterior port ion of the BEEF SIDE which is separated from the FRONT QUARTER  by

a cut passing between the 12th and 13th r ib.

QUARTIER ARRIÈRE:  la partie postérieure du DEMI-BOEUF qui est séparée du QUARTIER AVANT par une coupe

entre la 12 ième et 13 ième côte.
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5.1 FLANK:  means that portion of the HIND QUARTER  which is separated from the LOIN by a straight cut passing

approximately parallel to the lumbar back bones (lumbar vertebrae) beginning in close proximity to or through the

flank lymph node (prefermoral) and from the PLATE by a cut passing between the 12th and 13th r ib and cart ilage.

FLANC:  la partie du QUARTIER ARRIÈRE qui est séparée de la LONGE par une coupe franche plus ou moins

parallèle aux vertèbres lombaires débutant à proximité du ganglion lymphatique préfémoral et de la POITRINE par

une coupe entre la 12 ième et 13 ième côte et son cart ilage.
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5.2 LOIN (LONG LOIN):  means that portion of the HIND QUARTER  which is separated from the FLANK as  described  in

item 5.1, from the SIRLOIN TIP (see 5.3.5) and from the HIP  by a cut which passes in front of (anterior to) the rump

knuckle bone (head o f the fem ur/acetabulum) thereby cu tting the pelvic  bone (os coxae) in to approx imate ly two

equal parts.

LONGE (LONGE LONGUE):   la partie du QUARTIER ARRIÈRE qui est séparée du FLANC tel que  décrit à l'a rtic le

5.1, de la POINTE DE SURLONGE (voir 5.3.5) et de la CUISSE par une coupe franche antérieure à l'osselet

proximal de l'os de la jambe (tête du fémur/acetatulum) séparant ainsi l'os du bassin (os coxae) en deux (2) part ies

à peu près éga les.
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5.2 .1 SHORT LOIN:  means the anterior port ion of the LOIN which is separated from the SIRLOIN by straight cut which

passes a t a point immediately in front of (an terior to) the pin bone (ilium or tuber coxae).

LONGE COURTE:  la partie antérieure de la LONGE qui est séparée de la SURLONGE par une coupe franche qui

passe à  un point imm édiatem ent an térieur à l'os du bassin (ilium ou tube r coxae).
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5.2 .1.1 PORTERHOUSE:   means that portion of the SHORT LOIN  which is separated from the T-BONE by a straight cut

passing imm ediately in front of (anterior to) the t ip of the gluteus medius muscle and approximately through the

centre of the body of the 4th lumbar vertebra.

NOTE:   PORTERHOUSE  may also be referred to as T-BONE, yet T-BONE,  as described, may not be referred to as

PORTERHOUSE .

ALOYAU, GROS FILET:  la partie de la LONGE COURTE qu i es t sépa rée de l'ALOYAU  par une coupe franche qui

passe im méd iatem en t an térieure à  la poin te du  muscle  fessie r m oyen  (gluteus m ed ius) et plus ou m oins à  travers le

centre du corps de  la 4 ième vertèbre lombaire.

NOTA:  L'ALOYAU, GROS FILET peut être désigné également comme ALOYAU .  Cependant, l'ALOYAU  ne peut

être désigné comme ALOYAU, GROS FILET.
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5.2 .1.2 T-BONE:  means that portion of the SHORT LOIN  which is separated from the PORTERHOUSE  as described in item

5.2.1.1, and from the WING by a cut passing approximately through the centre of the body of the 1st lumbar

vertebra and along the back (posterior) side o f the last rib (13th rib).

ALOYAU:  la partie de la LONGE COURTE qu i es t sépa rée de l'ALOYAU, GROS FILET tel que  décrit à l'a rtic le

5.2.1.1, et de la CÔTE D'ALOYAU  par une coupe qui passe plus ou moins à travers le centre du corps de la 1 ière

vertèbre lombaire et le long du coté postérieur de la dernière côte (13 ième).
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5.2 .1.3 WING:  means that portion of the SHORT LOIN  which is separated from the T-BONE as descr ibed in item 5.2.1.2 .  It

includes the  13th rib or part thereof.

CÔTE D'ALOYAU:  la partie de la LONGE COURTE qu i es t sépa rée de l'ALOYAU  tel que décrit à l'article 5 .2.1 .2. 

Elle comprend la 13 ième côte ou une part ie de cette dernière.
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5.2 .1.4 TENDERLOIN:  means the cylindrically shaped main muscle (psoas major and minor) located on the inside (ventral

side) of the LOIN.

FILET:  désigne  le m uscle  pr inc ipa l (psoas  majo r et m ino r) à  forme cylindr ique s itué à  l'inté rieur  (côté ven tra le)  de  la

LONGE.
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5.2 .1.5 STRIP LOIN, BONE-IN (SHELL LOIN):   means that portion of the SHORT LOIN  from which the TENDERLOIN has

been  removed .  It contains portions  of the  abdomina l muscles:  obliquus abdom inis  ex ternus ; ob liquus  abdominis

internus; transversus abdominis and loin muscles; gluteus medius; longissimus dorsi; and multi fidus dorsi, or

portions the reo f.

COQUILLE D'ALOYAU:  la partie de la LONGE COURTE de laquelle on a retiré le FILET.   Elle renferme des part ies

des muscles abdominaux:  l'obliquus abdominis externus; l'obliquus abdominis internus; le transversus abdominis et

les muscles de la longe; le gluteus medius; le longissimus dorsi; et le multi fidus dorsi ou des part ies de ces

derniers.

LOIN - Cross-Section/

LONGE - Coupe transversale
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5.2 .1.6 STRIP LOIN:  means that portion of the SHORT LOIN  from which the TENDERLOIN and bones have been rem oved. 

It con tains  three (3 ) muscles :  gluteus med ius; long issim us dorsi; and m ultifidus dors i, or po rtions the reo f.

CONTRE FILET:  la partie de la LONGE COURTE de laquelle on a retiré le FILET et les os.  I l renferme trois (3)

muscles:  le gluteus medius; le longissimus dorsi; et le multifidus dorsi, ou des parties de ces derniers.

LOIN - Cross-Section/

LONGE - Coupe transversale
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5.2 .2 SIRLOIN:  means the posterior port ion of the LOIN which is separated from the SHORT LOIN  by a straight cut which

passes a t a point immediately in front of (an terior to) the pin bone (ilium or tuber coxae).

SURLONGE:  la partie postérieure de la LONGE qui est séparée de la LONGE COURTE par une coupe franche qui

passe à  un point imm édiatem ent an térieur à  l'os du bassin (ilium ou tube r coxae).

5.2 .2.1 SIRLOIN, TENDERLOIN REMOVED: means the SIRLOIN from which the TENDERLOIN is removed.

SURLONGE SANS FILET: la partie de la SURLONGE de laquelle le FILET a été enlevé.



PAGE 33

CFIA - MEAT CUTS MANUAL - AUGUST 2003 ACIA - MANUEL DES COUPES DE VIANDES - AOÛT 2003

5.2 .2.2 TOP SIRLOIN: means the dorsal portion of the SIRLOIN which includes the gluteus medius and may include the

biceps femoris.

HAUT DE SURLONGE: la partie dorsale de la SURLONGE inc luant le m uscle  glu teus  med ius  et pouvant inc lure le

biceps femoris.

5.2 .2.3 TOP SIRLOIN, CAP REMOVED (TOP SIRLO IN PORTION):  means the TOP SIRLOIN  from which the b iceps  fem or is

is removed.

HAUT DE SURLONGE PARÉ (PARTIE DU HAUT DE SURLONGE): le HAUT DE SURLONGE duquel ont a ret iré le

biceps femoris.



PAGE 34

CFIA - MEAT CUTS MANUAL - AUGUST 2003 ACIA - MANUEL DES COUPES DE VIANDES - AOÛT 2003

5.2 .2.4 BOTTOM SIRLOIN: means the ventral portion of the SIRLOIN which includes the muscle tensor fasciae latae.

BAS DE SURLONGE: la partie ventrale de la SURLONGE incluant le muscle tensor fasciae latae.
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5.3 HIP:  means that portion of the HIND QUARTER  which is separated from the LOIN by  a s tra igh t cu t which passes in

front of (anterior to) the rump knuckle bone (head of the femur/acetabulum) thereby cutt ing the pelvic bone (os

coxae) into approxima tely two (2) equal parts.

CUISSE:  la partie du QUARTIER ARRIÈRE qui est séparée de la LONGE par une coupe  franche qu i passe

antérieurement à l 'osselet proximal de l'os de la jambe (tête du fémur/acetabulum) séparant ainsi l'os du bassin (os

coxae) en deux (2) parties à peu près égales.
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5.3 .1 RUMP:  means that portion of the HIP  which is separated from the ROUND by  a s tra igh t cu t pass ing  approx imately

parallel and in proximity to the aitch bone (ischium) leaving no port ion of the aitch bone (ischium) in the ROUND.

CROUPE:  la partie de la CUISSE qui est séparée de la RONDE par une coupe franche à  peu près  parallèle  et à

proximité de l'os pubien (ischium) laissant ainsi aucune part ie de l'os pubien (ischium) dans la RONDE.
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5.3 .2 ROUND (FULL ROUND):  means that portion of the HIP  which is separated from the RUMP as described in item

5.3.1, from the SIRLOIN TIP by a straight cut which passes at a point in front of (anterior to) the shaft of the leg

bone (femur) and from the HEEL of ROUND by a straight cut which passes through the base of the shaft of the leg

bone (distal extremity of the femur).  The cut may extend into the RUMP.

NOTE:   The ROUND contains no part of the gastrocnemius muscle.

RONDE (RONDE ENTIÈRE):  la partie de la CUISSE qui est séparée de la CROUPE tel que décrit à l'article 5.3.1,

de la POINTE DE SURLONGE par une coupe franche qui passe antérieurement au corps de l'os de la jambe

(fémur), et du TALON DE RONDE pa r une  coupe franche à  la base du corps  de  l'os de  la jambe  (extrém ité dis tale

du fémur).  La coupe peut s'étendre jusque dans la CROUPE.

NOTA:  La RONDE contient aucune port ion du muscle gastrocnémien.
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5.3 .2.1 INSIDE ROUND:  means that boneless port ion of the ROUND located  ins ide  (m ed ial s ide ) of the leg, which is

separated from the OUTSIDE ROUND by cutt ing lengthwise along the natural seam.  The cut may extend into the

RUMP.  It contains four (4) muscles, nam ely:  pectineus, adductor, gracilis and sem imem branosus.

INTÉRIEUR DE RONDE:  la partie désossée de la RONDE située à l'intérieur (côté méd ial) de la jambe, qui est

sépa rée de l'EXTÉRIEUR DE RONDE par une coupe qui longe le contour naturel.  La coupe peut s'étendre jusque

dans la CROUPE.  Elle renferme quatre (4) muscles:  le pectineus, l 'adductor, le gracilis et le semimem branosus.

ROUND - Cross-Section/

RONDE - Coupe transversale
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5.3 .2.2 OUTSIDE ROUND:  means that boneless port ion of the ROUND located  ou tside ( lateral s ide ) of the leg, which is

separated from the INSIDE ROUND as described.  The cut may extend into the RUMP.  It contains th ree (3)  main

muscles, namely:  vastus lateralis, biceps femoris and semitendinosus.  I t may exclude the EYE OF ROUND

(sem itendinosus).

EXTÉRIEUR DE RONDE:  la partie désossée de la RONDE située à l'extérieur (côté latéral) de la jambe, qui est

sépa rée de l'INTÉRIEUR DE RONDE tel que décrit.   La coupe peut s'étendre jusque dans la CROUPE.  Elle

renferm e trois (3) muscles  principaux:  le vastus latera lis, le biceps fem oris et le sem itendinosus.  Elle peu t exclure

la NOIX DE RONDE (le sem itendinosus).

ROUND - Cross-Section/

RONDE - Coupe transversale
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5.3 .2.3 EYE OF ROUND:  means the round shaped muscle (semitendinosus) found at the outer (posterior) extremity of the

OUTSIDE ROUND and extends into the RUMP.

NOIX DE RONDE:   le m uscle  de  forme ronde  (sem itend inosus) situé à  l'extrémité posté rieure de l'EXTÉRIEUR DE

RONDE et qui s'étend jusque dans la CROUPE.

ROUND - Cross-Section/

RONDE - Coupe transversale
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5.3 .2.4 ROUND, EYE REMOVED:  means a FULL ROUND excluding the EYE OF ROUND.

RONDE SANS NOIX:  la RONDE complète dont on a retiré la NOIX DE RONDE.

ROUND - Cross-Section/

RONDE - Coupe transversale
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5.3 .3 HEEL OF ROUND:  means that portion of the HIP  which is separated from the ROUND by a straight cut which

passes through the base of the shaft of the leg bone (distal extremity of the femur) and from the SHANK by a

straight cut passing through  the stifle joint (tibio-fem oral articulation).

TALON DE RONDE:  la partie de la CUISSE qui est séparée de la RONDE par une coupe franche à la base du

corps de l'os de la jambe (extrémité distale du fémur) et du JARRET par une coupe franche à travers le grasset

(articulation tib io-femora le). 
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5.3 .4 SHANK (HIND SHANK):   means that portion of the HIP  which is separated from the HEEL OF ROUND by a straight

cut passing through  the stifle joint (tibio-fem oral articulation).

JARRET (JARRET ARRIÈRE):  la partie de la CUISSE qui est séparée du TALON DE RONDE par une coupe

franche à trave rs le grasset (articulation tibio-fem orale).
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5.3 .5 SIRLOIN TIP:  means that portion of the HIP  obtained by a "V-shaped" cut beginning approximately at the knee cap

(patella) following the ful l length of the leg bone (femur) up to the vicinity of the rump knuckle bone (head of

fem ur/acetabulum) then towards the  flank  lymph node (pre fem ora l).  It contains  three (3 ) main muscles , namely: 

vastus lateralis, rectus femoris and vastus m edialis.

POINTE DE SURLONGE:  la partie de la CUISSE ob tenu  en  exercant une coupe  en  "V" qui com mence près  de  la

rotule (pa tella)  et suivan t le long  de  l'os de  la jambe  (fémur) jusqu'à  prox im ité de  l'osse let supé rieur  de  l'os de  la

jambe (tête du fém ur/ace tabulum ) puis en  direction du  gangion lym pha tique du  flanc (préfém oral).  Elle renferm e

trois (3) muscles principaux : le vastus lateralis, le rectus femoris et le vastus medialis.
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5.3 .5.1 EYE OF SIRLOIN TIP:  means the tr iangular-shaped muscle (vastus lateralis) located outside (lateral side) of the

SIRLOIN TIP.

NOIX DE POINTE DE SURLONGE:  désigne le muscle de forme triangulaire (vastus lateralis) que l'on trouve à

l 'extérieur (côté latéral) de la POINTE DE SURLONGE.

5.3 .5.2 SIRLOIN TIP, EYE REMOVED:  means the SIRLOIN TIP excluding the EYE OF SIRLOIN TIP .

POINTE DE SURLONGE SANS NOIX:  désigne la POINTE DE SURLONGE de laquelle la NOIX DE SURLONGE a

été retirée.

SIRLOIN TIP - Cross Section/

POINTE DE SURLONGE - Coupe transversale
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VARIETY MEATS ABATS ET ISSUES

brain

hea rt

kidney

liver

tail

tongue

tripe

suet

sweetbread 

cervelle

coeur

rognon

fuie

queue

tangue

tripe

su if

ris

SUET:  mea ns fresh fatty tissue obtained from the omentum and kidney region of a dressed beef carcass.

SUIF:  le tissus adipeux frais provenant de la région des reins (lombaire) et du gras de coiffe d'une carcasse

habillée de boeuf.
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LIST OF MEAT CUT MODIFIERS/

LISTE DE MODIFICATIFS DES COUPES DE VIANDE

BEEF/BOEUF

Bone in /de coquille

Boneless/Désossé

Butterfly ( ied)/Papillon

Cap rem oved/paré

Delicatize(d)/Attendri(re) mécaniquement

Diced Beef/Boeuf en cubes

Kabob/brochette

Medallion/Médail lon

Minute S teak/B ifteck minute

Portion/part ie du

Pot Roast/Morceau à braiser

Roast Bee f/Rosbif

Rolled/Rou lé

Sem i-Boneless/Sem i-désossé

Steak/Bifteck, steak, tranche

Stewing beef/boeuf à ragoût

Tenderize(d)/Attendri(re)

Tied /Fice lé

Tournedos/Tournedos

Trimmed/Paré

NOTE: While not required, these modifiers may be used to describe beef cuts provided they are informative

and not misleading.

NOTA: Il est permis d'utiliser d 'autres m odificatifs  pour décrire les coupes de viande de boeuf pourvu qu'ils

soient descriptifs et qu'ils ne soient trompeurs.


