BCEUF CANADIEN
1 qualité qui inspire confiance.
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CUISSE/RONDE
NEEe

Noms communs : Pointe de surlonge, llanc épais

Muscles principaux : Vastus intermedius, vastus lateralis,
vastus medialis, rectus femoris, tensor fasciae latae

Eléments nécessitant une spécification :

* Classement de qualité

* Retrait ou rétention du tensor lasciae latae (culotte)

*« Entier ou saparé

* Retrait ou rétention du gras extérieur et de la membrane (parée)

POINTE DE SURLONGE (POINTE)

0 surlonge attendri
NOIX DE RONDE

Nom commun : Noix de ronde
Muscles principaux : Semitendinosus
Eléments nécessitant une spécification :
* Classement de qualité

* Retrait ou rétention du gras extérieur
etde la membrane (parée)

CUISSE PONDEROSA

Noms communs : Version désossée qui comprend
I'inténieur et I'extérieur de ronde que I'on appelle
« baron de rande de baeuf »

Muscles principaux :Vour l'intérieur de ronde,
V'extérieur de ronde, la pointe de surlonge (pointe)
Etéments nécessitant une spécification :

+ Classement de qualité

« Retrait ou rétention de la viande de jarret

« Couverture de gras externe

@ PO

Cubes de cuisse
& mariner

Cuisse désossée (ronde)

Lanibces do cuisse
& mariner & sauter

Rosbif de Lalon de ronde
pour culsson au four

( m ”E

METHODES DE CUISSON RECOMMANDEES

N B & & 1 B

Agriller Afumer A sauter Afairecuire  Abraiser, d mijoter, A mariner  Couprdlaicie Ficala
au four 2 cuire en ragoit
N°dela Association des usines nord-américaines m Code d'achat
NAMP de transformation de la viande

Intérieur do ronde
pour cuisson au four  pour culssen raplde au four  de ronde ) mariner

e ¢

MBS

Noms communs : Bas de ronde, gite & la nox
Muscles principaux : Semnendinosus, biceps femons,
gastrocnemius, fiéchisseur superficiel des phalanges
peuvent contenir le gluteus medius, le gluteus
accessorius et le gluteus profundus

Eléments nécessitant une spécification -

« Classement de quahité

* Retrant ou rétention du talon

* Couverture de gras externe

EXTERIEUR DE RONDE

Noms communs : Plat de bas de ronde, plat
Muscles principaux : Bicep femons. Peuvent
contenir le gluteus medius, le gluteus accessorius
et le gluteus profundus
Eléments nécessitant une spécification
+ Classement de qualite
+ Retrait ou rétention de la membrane argantée
(nssus conjoncufs epais) -l
* Retraitou ré du tendon (lig sacro que)
* Couverture de gras externe

oD

Rosbif d'extérieur
da ronde pour le four

"5 i (m

Noms communs : Haut de ronde, tende de tranche
Muscles princi :S branosus, gracibs,
adductor flmuns, pectineus, sartonus, obturator
externus/internus. Peuvent contenir I'liopsoas

Eléments nécessitant une spécification

* Classement de qualité

* Entier ou séparé

* Retrail ou rétention du muscle de la culotte (gracihis)
* Retrait ou rétenuon du pectineus ou du sartorius

+ Couverture de gras externe

ALY N

Intérisur de ronde Médallion d'intérieur  Bifteck d'intérieur Bifteck d'intérieur
de ronde attendri de ronde & mariner

= (u n I

D LD

Rosbit d'intériour de ronde mam
du rol pour culsson au four dlnlilnpdmi.ﬂll hn‘i'le
avec gras de porc (atlendri) (attondri)
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SPECIFICATIONS DE FABRICATION
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Noms communs : Biftack de haut de surlonge
desossee, ceeur de la croupe

Muscles principaux : Gluteus medius, longissimus
dors), bicep femoris, gluteus accessonus, gluteus
profundus, tensor fasciae latae

Eléments nécessitant une specification :

* Classement de qualité

» Tissus conjoncufs épais retres

+ Retrait ou rétention de la culotte (bicep femoris)
+ Couverture de gras externe

* Echelle de poids

Noms communs : Bifteck de surlonge désossee,
surlonge baseball, milieu de surlonge

Eléments nécessitant une specification :

* Classement de qualite

* Muscles spécifiques
(miheu uniquement et aucun bifteck de culotte)

= Couverture de gras externe
* Poids de la portion

Q: §: .

Bifteck de haut Médallion de haut Médailion de haut de surlonge
do surionge paré b griller de surionge & griller entourd de bacen & griller
CONCEPTS A VALEUR AJOUTED
Coupe initiale Bitteck/pour cuisson au four Coupes de premiére qualité
{muscie principal) {coupé en morceaux)

Retrast des bssus conpnctits Separes ie muscie prncipal Separer chaque morceay de la fagon
fpais. de ls culoite, du gras en fe coupant en hees lout desiée (p ex médvilons. Kt ef untiser

on suvant le grain la wiande parée pour fare des kebahs)

exténeur el de la membrane

Noms communs : Culotte, culotte de la croupe
Muscles principaux : Biceps femoris
Eléments necessitant une specification :

« Classement de qualilé

* Retrait ou rétention de la membrane argentée
« Couverture de gras externe

Qm.n- ‘m % &

nmnmm—n tm--n-uaa- u----uu

nmu-n-.- lw
CONCEPTS A VALEUR AJOUTT
. m * Biftecks de culotie assaisonnes
~ + Bifteck a sandwich assaisonne
* Rostuf de culotte assaisonné
mam-nh-u (rosbil de culotte de la croupe) Filet raccourci
(style Picanha) * Laméres/cubes assaisonnges

* Viande hachée 4 90 % c/l de surlonge

a -

Points de bas de surionge Pointe de bas de surlonge
(parte)

Noms communs : Culotte de ponte dg surlonge
queue de |a croupe, roshif de tnangle, aguiliette barrane
Muscles principaux : Tensor fasciae latae

Eléments nécessitant une spécification -

+ Classement de qualite

* Retrait ou rétention du gras et de Ia membrang Iparee)
* Couverture de gras externe

+ Echelle de poids

~
: Rosbif de triangle de bas de Triangle de surlonge Bifteck de triangle
' surionge pour culssen au four pour cuisson rapide aw four - N ol
Rosbif de haut de surlonge Haut de surionge gourmet h
gourmet pour cuisson au four pour la rétisssrie ‘ E
Cubes ge tnangie Lanseres de triasgle
t. nmumq-un- de surlonge pour kebabs dé bas de surionge A savter

Noms communs : Pointe de surlonge, flanc epars
Muscles :Vastus lateraks,
vastus mediahs, rectus femoris
Eléments necessitant une spécification -
= Classement de qualite
* Retrait du tensor fasciae latae
el de I'obliquus internus abdomimis
= Enber ou en morceaux
= Retrait ou rétention du gras exténeur
el de la membrane (paree)

Vo Re

bas  Bifteck de poinie de bas  Médailion de pointe  Laniéres de surionge

Noms communs ; Bouts de tranche de surlonge
attendrie, bavette
Muscles principsux : 0bhg
Ela . une ”
+ Classement de qualité

* Retrart ou rétention de la membrane argentee/du gras (paree)
des tissus ¢ ufs epais

internus

£

= Retraitoure

Nom commun : Filet mignon, chiteaubriand !
Muscles principaux : Psoas major, |
psoas minor, ihacus

El itant une 5p
« Classement de qualité

« Retrait ou rétention du muscle lateral (psoas mnor)
o Retrait ou rétention du gras situe sous laie

(lhacus) du filet
= Retrait ou dela b g
(pelée ou non pelée)
+ Echelle de poids E
Bifteck de filet Biftock de Riet mignon

=i



Nom communs : Contre-filet desosse

Muscles principaux  Longissimus dorsi, multifidi dorsi, ghteus
medius, longissimus costarum, intercostales externus etinternmus
Elements nécessitant une spécification :

Classement de qualité

Longueur de Ia queue queue la quantité de viande

et de gras qui se prolonge au-dela de la noix de la longe)

Les longueurs habituelles de queue de beeuf comprennent les
suvantes Dx0po.Ox1po 1xVpo, 1x2po 2x2po, 2x3po’
Echelle de poids

Viande paree ou non (multfidi dorsi)

Retrait ou rétention des tissus ou de [‘extrémite des veines
(sils sont retirés, cecr produit une spécificaton de milieu

de contre-filet}

Retrait ou rétention avec specifications {p ex 1 po)

du tendon argente’

Retrad ou rétention de la wande intercostale (muscles ntercostaux)
Couverture de gras externe (p ex parure de 1/4 pol

Lo prarmeer chlfre ndique 1a longueur & Mextrémité de ta surlonge
ot ¢ davviéme ndigud la longuew b Factrémte de la céte
5i la queve est retwde, coci prodest une spécihc ation patde pour befteci

..Ih “lﬁ =

Bifteck de contre-filet & gritler ‘Médailion de contre-filel & priller Contre-filet gourmet
Noms commans Biteck de styls New Noms communs Médaillon de pour culsson rapide hu four
Yorkars. languette de bifteck Kansas ety  contre hiel, medailion de contre hiet

& da rype Rocky mountan, bifteck

& une 5p B ¥
Classement de qualde :._' chdeta M'_"mm"
Coupe au mileu (retrat des ussus " ""."' et vty ‘\

ou de Fextremite de la veine)

.

ou o bout en bout Lssus compns) * Classement de qualite Rosbil de contre-filet
« Visnde paréa ou non (muttifid dorsil * Powds de la porvon
tetred gu tétention avec spécficauens = Couverture de gras oxerme
ip ex 1 pol du tendon argente
* Pouds de 1a porbon m
* Longueut de la queue
* Couvenure de gras externe Bifteck de contre-fiet attendn
CONCEPIS AVALEUR AJOV'TEL
Coupes imitiales Bitteck/pour cuisson au lour Coupes de premi¢re qualite
imuscie prncrpal] fcoupé en morceaur]
Farer & ww spécrfication Coupe; le conrre Hiet tour Separer chaque manceau de (2 £
de 30 0 retwer ig fpngon ardrg. juste & cdee dy cantre desirge (0 ex medaviions filer of utifiser
Fia0e parde el Ly vande miergosiale

3 vande parde pow fave des kebabs)

Noms communs : Longe de baeuf, coupe courte

Muscles p paux | dorsi, multifidi dorsi, g

medius, Ionwsslmus costarum, intercostales externus

et internus, psoas major, psoas minor, liacus

Eléments nécessitant une specification :

+ Classement de qualité

* Les longueurs habituelles de queue de bauf camprennent
les suvantes Ox 1po. 1x1po'

* Fanc exclus

1 Le premar chitfre wdigque la longueur 4 Fextremde dn ia surfonge
ot le deuneme mdsque ls longueur § T eatréauid de Is cdte

o & @

Bifteck de cote Biftech d'sile de cite Bifteck de gros filet A grifler
* A comprand du ghuteus medius

. V. &

Bifteck de gros fiet attenari Bifiack d'sloyau & grilier
» Taile du ia partion du fusr

COUPrE LRAIMLIONNELLT

PRITm

el 1173 B POl 1174 : ™

Noms communs : Cétes prétes pour la cuisson,

non désossées

Muscles principaux - dorsi, spinaks dorsi, longissimus

costarum, compiexus, multifidi dorsi, muscles intercostaux

Internes et externes et les os do 13 6" 4 la 12* céte {sept os)

Eléments nécessitant une spécification -

*» Classement de qualité

* Longueur de la queue (queua |a quantte de nande et de gras
qui se prolonge au-dela du faux filet)

* Leslongueurs habituelles de queue de beeuf comprennent

les survantes 0x0po.Ox1po, 1 x1po.2x2po

Echelle de poids

Couverture de gras externe - avec ou sans gras dorsal

Non désossee ou désossee

Ficelée ou non

Relrait ou rétention de la wiande intercostale

Imuscles intercostaux)

Le premvar chiffre adique la longuear i Fextrémets de la ionge ot le devaeme
neique 13 iorgusur B Textrdmd du bloc 8 éaauie

- & 4

Faun-maigre de cite Cotes de dos de basud & griller l.
* Retra ou rétenton

de la pedu sur les os
« Entier ou &0 Morceaux

s

Noms communs : Nox de faux-filet roulée
Muscles principaux : Longissimus dorsi, spinalis dorsi
Eléments nécessitant une spécification :

+ Classement de qualite

* Désossee

* Avec (112A) ou sans levres

« Echelle de poids

CP D S

Iwhﬂlmlll'l Bifteck de taux-fiiel Bifteck de faux-fliet
h griller & culsson rapide

= m I

CONCEPTS A VALEUR AJOUTEL

Coupa initiale Roti/pour cuisson au four (coups et Coupes de premiere qualite
muscie principal) en morceaun!
112¢ “ 1120 ] \\;\\

Retrait des os de cdtes. du frawn de cdte.
du muscie Spenals dovsy et de 13
Ve intercostale imuscles wterrastactt

Seporer e long de s onguewt

Sépare: chague moeds e & 'a,m
e (2 Queve 3 muscie pring il

déside (0 en -.M.r fons, blet et

Nom commuans : Flanc, poirine da beeul désosses

Muscles principaux : Cutaneus trunci, ohliquus externus abdominis,
muscles intercostaux, transversus abdominis, rectus abdominis

Eléments necessitant une specification

* Retran ou rétention de la viande intercostale [muscles ntercostaux)
* Retrait ou rétention du diaphragme

* Retrat ou rétention de [ interieur de hampe

* Couverture de gras

Nom commun : Bifteck de flanc

Muscles principaux ; Rectus abdominis

Eléments necessitant une specification :

* Retrait ou rétention de la membrane séreuse ou du hissu conjonctt
193 * Exigences en matére d'emballage

(m

Bifteck de Mlanc assaisonnd
- Style London Broll
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Nom commun : Chtes & braiser
Muscles principaux : Serratus ventralis, latissimus dorsi
mietcostales axternus g1 mgrnus La ¥arsign nan
désossee pourral comprendre les coles § 4 12

i, ot bne i

+ Classement de qualite

* Degre de parure préalable

* Couverture de gras externe

* Non désossees ou desossées (1230)
* Taille da la portion (nombre de cotes)
* Poids de la portion

18 Al

Bout da ctes & mijoter lnnauulmm Bout de obte en Iranches
(dos sept o)

By, e

Nom commun ; Chres de style luxedo
cte désossée avec gras dorsal

& écesaitent une spécib

« Classement de qualine

* Longueur de Ia queus

« Attachees ou licelees

im0 rhllanarie ::::l.t“o:; l':lI::: ;TI'::I:::: :::uxl

e
!m « Echalle de poids

@a @a ga ‘

Rosbil ddsossd de cdles Rosbifl deo ciles de chels Roshif 8¢ cdies pourmel Roabil de cites parde gourmst
e cholx pourmet gourme! pour cutsson au four pour cuisson au four pour cuissen au four

P

Bout de cétes

Y

Noms communs : Bitteck d onglet
Muscles principaux ; Partio lombaire du disphragme
Eléments nécessitant une specification :

* Retrait ou rétention de la membrane

* Exgences en matiére d'emballage

Nom commun : Biftock d'intérieur de hampe
Muscles principaux : Transversus abdominis
Elements necessitant une specification

* Lo quartier arngre e l'oxiraminé du flanc sont inclus
+ Retrait ou rétention de la membrane

+ Exigences en matidre d emballage

b

Laniéres d'intérieus 8¢ hampe
pour fajitas

Bifteck d'intarieur
de hampe

Noms communs  Pointe de poitnine. poitine compléte
Muscles principaux Muscle pectoral prafond
serratus ventrahs culaneus frunci, muscles mtercostaux
Elaments pecessitant une spécification :
+ Classement do qualité
« Retrait ou rétontion du bout plat de la cate (pectaralis profundil
« Retrant ou rétention de 1a viande intercostale
{muscles inter costaux)
« Retran ou ritention du cutaneus trunci
» Couverture de gras externe
« Echelle de poids

Bifteck de points de poiirine

Points de pottring
de style campagnard b mijoter

pour pol -au-teu désossée

Noms communs  Viande de |arret, jarret

£ o
une sp

+ Taillg de la portion

« Non desosseé ou désosse

« Retrait ou rétention des tissus conjonctis ou de la peau

* Retratt ou retention des tendons

« Partie avant du jarret ou partie arriere du jarret seulament

» Ewgences concernant les groupes de muscles
specihques

Nom commun : Hampe

Muscles priacipaux : Partie musculaire costale

du diaphragme

Elements nécessitant une spécification :

* Le quartier arnare @t lextremite du flanc sont inclus
« Retrait ou rétention de la membranae

= Eugences en matdre d emballage




BLOC D’EPAULE

PECTORAL

Noms communs Pectoral boul de plat de cOle

Muscies prncipaun Pectorahs profundus

Eléments necessitan! une spécification .

*» Retrait ou rbtention du gras et d autres
ussus (parée|

+ bugences en matére d'emballage

N\ g

Lanibres do bawl & mariner Barul pour ragodid

POINTE D’EPAULE ﬁlﬁéﬁ-—

Noms communs : Cotes croisées desossees, ponte & coupe
longue, pointe a coupe courte, caur de pointe

Muscles principaux : Deltoideus. teres major, groupe

du tnceps brachn capat longum, mediale, laterale
infraspinatus

£l &

une sp
« Classement de qualité

* Coupe longue ou courte

* Retraim ou retenton du plat infraspinatus)

* Retrait ou rétenton de la pointe tendre (tere s major)
* Couverturp de gras externe

_,’t.

Noms communs ' Petite tendre, filet d'é paule
Muscles principaux ~Teres major
[ nec une specifi
* Classement de qualité
* Rewran ou retention du gras et d'autres
tissus (pares)
= Retrait ou rétention de la membrane argentee
= Entier ou divisé en porians

Q-

Madaifion de filet 9" ipaule

HAUT-DE-COTES

Noms communs : Bloc d'épavle (désosst). plat

de bloc d'épaule (desossé), carré de viande de bloc
d'épeule [desosst)

Muscles principaux * Sorratus ventralis, pectoralis
superficialis, scalenus dorsalis, muscles intercostaux
ol peuvent comprendre les coles 2a 5

El itant une specificati

* Retrail ou rétention des céles

* Exigence suf le nombre de cotes

* Exigence sur la longueur des cotes

* Couverture do gras

* Cote assaisonnée a saveur barbecue

+ Quatre portions de biftwcks de cote
assaisonngs & [ asisligue

= Desossis pour les viandes hachées d ongine

+ Désosses pour les viandes restructurées

Banrt de chiss & mariner * Amuse-gueule

M_“Iﬂ

Noms communs : Jumesu 4 biltack

achine blac d épaule

Muscles principaux - Supraspinatus

Elé une sp e

* Classement de qualié

* Retrait ou rétention de la membrane argentée

Ta— "
o

=

Noms communs : Haut de palette

Muscles principaex |nfraspinatus

Elements nocassitent une spécification

* Longueur de la quaue a lexremag de lomoplate

* Retrant ou rétenton de la peau sur les os (penosteum)
* Retrant ou retention du tandon central

* Exgences en mabére d'emballage

Hawt de paletts
pour pol-au-feu
COUPE
1114D ‘ t. tl
Lenden
biftack ou les Bifleck de macreuse Pave 0s macreuse

Noms communs - Palette désosséo

bas de palette

Muscles principaux . Longissimus dors:
spinalis dofsi, subscapularis, rhomboidaus
complexus, serratus, ventrals, serratus
dorsahs, longissimus costarum,

muscles intercostaux internes

Fla - une spécifi

+ Classement de gualné

« Désossé ou non désosse

* Largeur - distance de la decoupe
@ parur de la créte ventrale

Oeil de paletie désossé

tl

Bifteck de bas llhellildlh

de palette désossd & mijoter

Basut pour ragedt

%\ a'b

llma-m Bifteck de Mlanc debas  Bifteck de bas de palene Bifteck de bas
do paletis de style Slerra 30554 Campagnara

(

e palens

(o

Noms communs - Plat de bloc d épaule
bloc d'epaute, care de wande de bloc
d epaule, bout de cOtes desosse

Muscles principaux  Seiratus ventrals
Eléments nécessitant une spécification .

« C de qualine, h 1 persile
* Hetrait du gras do surlace

* Retrait de la membrane argeniee

Bout da chies désonsd
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Eléments necessitant une spécification : Eléments nécessitant une specification : Eléments nécessitant une spécification Eléments nécessitant une spécification
« Enter ou entranches * Membrane reuree = Taille « Déveiné » Type de coupe (p ex coupe suisse,
* Poids de la portion + Dévene coupe carrée)

(s1 tranche)

137
Elements nécessitant ane spécification : « Ongine du bloc de viande (p. ex bloc
y * De visuelle ou ch d'épauleou surlonge)
) du pomt maigre « Teneur minimale en poucentage de viande
s hachée d'origine
1789 . RONDE

f’mﬂu necessitant une spécification : Eléments nécessitant une spécification :
= Ecaillées ou blanchies * Recueille du tibia, du fémur ou de I'humérus
+ Choi le type : re P « Exposée a au moins une extremite de chague
« bonnet md d'abeilles », pilier de rumen section sciée
B * ) Beufhaché extramaigre  Beeuf hache extra maigre Beeuf haché maigre
EE= 90 % beeul haché maigre 90 % beeuf haché maigre 83 % beeuf haché maigre

CANADA ETAT DU PERSILLE ETATS-UNIS

clmbaat [Hesimen s bime U gy MM g Somomecie fae
%:::::m.mw AAA Peuabondant  Jeune ?::Ige:::u - Sans gras jaune S:""r‘:s;:"sc“hm" F"I

O M T em SR s S

| TP“ abondsnt A Trace Jeune 5::;:::“ Sans gras jaune E:::::‘l“““["“'e mm

Canada AA | Trés peu abondant’

USDA Select

st 18

| Traces

Canada A

Légérement Maturité

- A Matiére grasse  Aucune exigence Modérément
Prime abondant AetB Rouge pale jaune permise  minimale e
CATEGORIE Prime Choice Pau shondant Matunté Coupes sombres  Matiére grasse  Aucune exgence Légérement
AetB permises jaune permise  minimale ferme
SYMBOLES Trés peu ;o Coupessombres Matiére grasse  Aucune exigence Légérement
CANADIENS Select abondant Maturité A permises jaune permise  munimale tendre
OFFICIELS DES
CATEGORIES Presque Maturité Coupes sombres Matiére grasse  Aucune exigence
DE BEUF Standard inexistant AetB permises jaune permise  minimale Tendre

* Les normes canadiennes en maliere de persdiage ont éte changees en 199 afin de s aligner

celies en vigueur aux Erats-Unis Les normes minimales en matere de persilage ublisees pour les categornies USDA Pome (legérement abondant!,
ahin d isoler les jeunes carcesses de quakilé dans les categonies Canada Prime. AAA et AA, respectivement

Choce (peu sbondant] et Select itres peu sbondant] sont les mbmes qui som uthsees su Ca
** Persillage mnimal permus pour un classement de qualne
1 Les diustrations ¢ GeSSus sont des raproductions reduwles des photos otticielies de persitage 0o IUSDA preparees pour FUSDA et rendues dispombles par Is Nanonal Catiiemen s Beel Association



ﬁ LAgence canadienne d'inspection La surveillance de température by / L'slimentation su grain favorise I production La capacité du Canads d identifier
des aliments veilio A | application des lois ot ralisd tout au long du processus X i/ du viande bien persillde. tendra o1 savoursuse (‘ une nowvelle maladio arimals et & interveni
E 1 federates visant la santd anmale ot In salubritg do production du bast, tel que requis par i ot d'un gras forme et blanc Sl 10 cas échoant, & appuio sut un systbme netional

du boruf canadien Io systhmo d analyso des risques et moitise de surveillance des maladias animalas
des ponts critiguos (HACCP)

<

ot appel b des dtiguettes d oreiile IRF jumeldos pour évaluer | santy des bovins vivanls les producteurs de brul o1 les véténnaires assurant de produits génétiq comporient
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rapidornent et précisement los animaux d'entrée mnsi que des épreuves de dépistage

des maladies animales exotiques
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NOMENCLATURE DE LA STRUCTURE 0SSEUSE SECTION DE LA HANCHE SECTION DE LA LONGE SECTION DU FLANC

- _— ) o itts i ) Inténeur de ronda (haut de 1 snde) ) Contre hiet () Intenaur de hampe
1 arse (os du jarrat 16 Os dorsaux (vertébras thoraciques A
2 Corde du jarret (tendon d'achille) 17 Cartilage de | omoplate 1 Platd extdneur de ronde () Filat (pele, dénudd avec ales) A1) Extaneur de hampe (hampe mincal
3 Tibia (os du jarret arnére) 18 Carnlage scapulaire  Now de ronde (% Bavetto de bas do surlonge (bout de @ Fanc
4 Grasset 19 Omoplate (scapula) 3 Powte du surkonsgs anc b trancha de surlonga attendnie) Flet u lh " )
5 Rotule (petellal 20 Os du cou {vertébres cervicales) ‘:: m et e ® !
6  Famur (os de la jambe) 21 Atlas Ry Gratd st Aighst SECTION DES COTES SECTION DE LA POITRINE
7 Rotule du fémur 22. Humérus (os de I'épaule) @ Cot (faux-tlet)
8 Prowubérance du fémur 23 Cubitus (seulement) SECTION DE LA SURLONGE ©) Bout de potnne
9 Qs lihaque los du bassin) 24 Radius (seulement) (D Haut do surlonge (canur de la croupe) @ Vs iareosiel e den i) SECTION DE LA POINTE DE
10 Os de queue (vertébres caudales) 25 Sternum los de la ponrine) D " () Bout do cotes désossd et bout da cOtes
1 Sacrum lvertébres sacrées) 26 Cartilage costal ‘D":"' "":'"‘I“‘ par ‘9’::“ . (exrmiTé des cotos) POITRINE
12 Ds do longe (vertébres lombaires) 27 Séparation entre le bloc d épaule &1 el el o ssid ) Poute de pornne
13 0s de l'échine les cOtes () Tnangle de bas de surlonge . .
14 Apophyse transverse des vertébres 28 Saparation entre les cotes et la longe {partie supériaure do a pointa da SECTION DU BLOC D'EPAULE SECTION SPECIALISEE

lombaires 29 Séparation entre la longe et la surlonge sudonge, quave de lu croupe) (3 Paletts roulée (bas de paletts) @ Muscle conique
15 Apophyses épineuses 30 Séparation antre |a surlonge et la hanche D Pointe de bas de surlonge () Bas do tendre (jumesu  brftack,

échine)
() Hautde paletie

(3 Painte d dpaule (paleron)
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