
TECHNOLOGIE  
CAP BOUCHER 
PARCOURS DE 
FORMATION 

DOSSIER LE BŒUF ½ 
objectif pédagogique : identifier les morceaux composant un AVT 5 côtes, au sein 

d’un laboratoire  de transformation en respectant la nomenclature des os et la 
nomenclature des muscles .,  
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boucherie 2013 
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Les viandes de boucherie 
• Cette ressource pédagogique est destinée aux 

personnes qui souhaitent devenir boucher ou 
connaître les viandes de boucherie. 

• Idéale pour la formation continue, étudiée et 
élaborée méticuleusement selon les 
connaissances indispensables demandées lors du 
CAP boucher. 

• Réalisée par Monsieur DEPOSE Alain formateur 
professionnel pour adultes diplômé d'état et 
supervisé par Monsieur BURY Daniel professeur 
en boucherie au CFA du MANS depuis 32 années. 

• À partir du référentiel CAP boucherie 
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DETAIL ET APPELLATIONS DES DIFFERENTS MORCEAUX DU 
BOEUF 

1   TENDE DE TRANCHE 

2   TRANCHE GRASSE 

3   RUMSTEAK 

4   CONTRE FILET 

5   FILET 

6   TRAIN DE COTES COUVERT 

7   TRAIN DE COTES DECOUVERT 

13   SURLONGE 

9  GÎTE A LA NOIX 

8  AIGUILLETTE BARONNE 

10   BAVETTE DE FLANCHET 

11   PLAT DE COTES COUVERT 

12   PLAT DE COTES DECOUVERT 

14   EPAULE 

15   CROSSES 

16   GÎTES 

17   FLANCHET 

18   TENDRON 

19  MILIEU DE POITRINE 

20   GROS BOUT DE POITRINE 

21   COLLIER 
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La découpe du bœuf 

Alain DEPOSE professeur de 
boucherie 2013 

4 



L'avant 5 côtes de bœuf 

• L'épaule 

• Le collier 

• Le gros bout de 
poitrine 

• La basse-côtes 
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L'AVANT TRAITE 5 CÔTES : 
l'épaule 

3 Présentations  

L'ossature 

 

• Carpes, métacarpes 
et phalange 

• Le radius/ cubitus 

• Pointe de l'olécrane 

• L' humérus 

• Le scapulum ( épine 
acromienne) 
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L’épaule de boeuf 

Les muscles images Les muscles noms 

• Macreuse à bifteck 

 

• Macreuse à pot au 
feu 

 

 

• Dessus de palette 

 

• Paleron 

 

 

 

• Jumeau à pot au feu 
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L'épaule/ le jarret 

Jarret sans os Jarret avec os 
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L' AVT 5 CÔTES : le collier 

3 présentations 
images 

Formules vertébrales 

Principaux muscles 
 

L’atlas n°1 
L’axis n°2 

La veine grasse 
La veine maigre 

• 7 vertèbres 
cervicales 

•     1 l’atlas 

•     2 l’axis 

• La veine grasse 

• La veine maigre 
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L' AVT 5 CÔTES : la basse-
côte 

3 présentations 
images 

Formules vertébrales et 
os 
Les principaux muscles 

• 5 vertèbres 
dorsales 

• 5 côtes 

• Le persillé 

• L’entrecôte 
seconde 

• Le premier talon 
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L' AVT 5 CÔTES : le gros 
bout de poitrine 

3 présentations 
images 

Les os et principaux 
muscles 

•  5 côtes traitées et 5 
sternébres 

• Le plat de côtes 
découvert 

• Le gros bout  

• Le milieu de 
poitrine 
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L' AVT 5 CÔTES : le milieu 
et arrière de caparaçon 

Le milieu de caparaçon :   
Le plat de côte couvert et le 
tendron 
5 côtes traitées et 
2sternèbres 

L’arrière de caparaçon :  

Le flanchet et le plat de 
côtes bavette 

3 côtes 
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Colonne vertébrale  
Tableau de comparaison  
chez 
Les animaux de boucherie 

espèces Vertèbres 
cervicales 

Vertèbres 
dorsales 

Vertèbres 
lombaires 

Vertèbres 
sacrées 

Vertèbres 
coccygiennes 

Bovins 7 13 6 5 16/20 

Ovins 7 13 6/7 4 16/24 

Caprins 7 13 6 4 11/22 

Porcins 7 14/15 6/7 4 21/23 

Équidés 7 18 5/6 5 15/18 

lapins 7 12 7/8 4 14/16 

Composition de l’os 

• Le périoste : 
membrane 
entourant l’os. 

• La moelle des os : 
substance molle 
et graisseuse 
constituée par un 
ensemble de 
cellules aux 
activités diverses. 

• La moelle rouge : 
se trouve dans les 
tissus spongieux 
des différents os 
et sert à la 
fabrication des 
globules rouges. 

• La moelle jaune : 
se trouve aussi 
dans les tissus 
spongieux des 
différents os, sert 
à l’évacuation des 
cellules osseuses 
détruites.  
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Les  principaux os de 
l’avant 

palette 

Épine acromienne 

col 

Fosse 
sous 

épineuse 

Fosse 
sus 

épineu
se 

Fosse olécranienne 

Tête 
articul

aire 

Gouttière 
De torsion 

Pointe de 
l’olécrane du 

cubitus 

Le 
corps 

Extrémité du 
cubitus 

radius 
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AVT 5 côtes 

• vidéo 
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EXERCICES 1 

fémur 

ilium 

ichium 

sacrum 

Cartilage 
sternaux 
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Exercice 2 
remplir le tableau 

morceaux 
 

Nom de l’os nombres muscles 

collier 
 
 

 
 

Carpe 
Radius/cubitus 
Humérus 
palette 

1 
1 
1 
1 

Jarret 
Boite à moelle (jumeau et 
macreuse à pot au feu) 
Macreuse et jumeau  à bifteck 
Paleron 
Dessus de palette 

 
Basse-côtes 
 

 
 

Côtes 
Sternèbres 
cartilage 

13 
8 
1 

Plat de côtes découvert, couvert 
Bavettes aloyaux et flanchet 
Gros bout, tendron et flanchet 
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EVALUATION 

• CITEZ LA COMPOSITION D’ UN 
AVANT TRAITE A 5 CÔTES :  

• Le nom des principaux morceaux 

• Les os qui compose chaque 
morceau 

• Les muscles de chaque morceau 

• Indiquer la particularité de 
certains os 
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corrigé 

PALETTE 

humérus 

Pointe de 
l’olécrane 

cubitus 
radius 

Vertèbres 
dorsales 

Vertèbres 
cervicales 

fémur 

ilium 

ichium 

sacrum 

Cartilage 
sternaux 
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corrigé 
remplir le tableau 

morceaux 
 

Nom de l’os nombres muscles 

collier 
 
 

Vertèbres 
cervicales 

7 Veine grasse 
Veine maigre 

 
épaule 
 

Carpe 
Radius/cubitus 
Humérus 
palette 

1 
1 
1 
1 

Jarret 
Boite à moelle (jumeau et 
macreuse à pot au feu) 
Macreuse et jumeau  à bifteck 
Paleron 
Dessus de palette 

 
Basse-côtes 
 

Vertèbres 
dorsales 
côtes 

5 
 

5 

Entrecôte découvertes 
Persillé 
1er talon 

 
caparaçon 
 

Côtes 
Sternèbres 
cartilage 

13 
8 
1 

Plat de côtes découvert, couvert 
Bavettes aloyaux et flanchet 
Gros bout, tendron et flanchet 
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EVALUATION 

• CITEZ LA COMPOSITION D’ UN AVANT 
TRAITE A 5 CÔTES :  

• Le nom des principaux morceaux 
• Le collier, la basse-côtes, l’épaule, le 

caparaçon 
• Les os qui compose chaque morceau 
• Le radius cubitus, l’humérus, la palette, les 

vertèbres cervicales, les dorsales, les côtes 
• Les muscles de chaque morceau 
• La veine maigre, la veine grasse, le jarret, le 

jumeau à bif, la macreuse à bif, le jumeau à 
PAF, la macreuse à PAF, le paleron, le dessus 
de palette, le moucheron, le bateau, le 
tendron, le flanchet, le plat de côtes, les 
bavettes. 

• Indiquer la particularité de certains os 
• Vertèbres cervicales atlas et axis 
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