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6. DESCRIPTION DES CARCASSES ET PARTIES

6.1 Index multilingue des produits

Frangais Arflloc le Page Anglais Espagnol Russe
Volaille entiére 0101
Volaille entiére sans abats 0102
Moitié postérieure 0401

Moitié postérieure sans croupion | 0402

Poitrine entiére non désossée
avec dos, cotes et ailes (moitié
antérieure) 0601

Poitrine entiére non désossée
avec dos, cotes et premiére
section des ailes 0602

Poitrine entiére non désossée
avec dos, cotes et premiére
section des ailes désossée 0603

Poitrine entiére non désossée
avec dos et cotes 0604

Poitrine entiére non désossée
sans dos, avec coOtes et ailes 0611

Poitrine entiére non désossée
sans dos, avec cotes et premiere
section des ailes 0612

Poitrine entiére non désossée
sans dos, avec cotes et premiere
section des ailes désossée 0613

Poitrine entiére non désossée
sans dos, avec cotes 0614

Poitrine entiére sans dos ni cotes,
avec filets 0615

Poitrine entiére désossée sans dos
ni cotes ni filets 0616

Demi-poitrine non désossée
avec partie de dos, cotes et aile 0701

Demi-poitrine non désossée
avec partie de dos, cotes
et premiere section de 1’aile 0702
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. Articl .
Frangais nloc ¢ Page Anglais Espagnol Russe
Demi-poitrine non désossée
avec partie de dos, cotes
et premiére section de 1’aile
désossée 0703
Demi-poitrine non désossée
avec partie de dos et cotes 0704
Demi-poitrine non désossée
avec partie de dos, sans cotes 0705
Demi-poitrine désossée
sans partie de dos ni viande
de cotes, avec filet 0711
Demi-poitrine désossée
sans partie de dos ni viande
de cotes, ni filet 0712
Filets avec tendon entier 0801
Filets avec tendon sectionné 0802
Quart cuisse 0901
Quart cuisse sans croupion 0902
Cuisse entiére 1001
Haut de cuisse non paré 1101
Haut de cuisse non désossé
avec partie de dos 1102
Haut de cuisse paré 1103
Pilon non désossé 1201
Pilon désossé avec tendon
partiellement enlevé 1203
Pilon désossé avec tendon enlevé | 1204
Aile entiére 1301
Premiére et deuxiéme sections
d’aile 1302
Deuxi¢me et troisiéme sections
d’aile 1303
Premiére section d’aile 1304
Deuxiéme section d’aile 1305
Troisiéme section d’aile 1306
Assortiment de premieres et
deuxiémes sections d’ailes 1307
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Frangais Arrtlioc le Page Anglais Espagnol Russe
Croupion 1501
Cou 1601
Gésiers préparés 1901
Gésiers, coupe en papillon 1902
Gésiers partiellement préparés 1903
Foies 2001
Cceurs, sans «coiffe» 2101
Cceeurs, avec «coiffex 2102
Testicules 2201
Peau de poitrine 2301
Peau de hauts de cuisse/cuisse 2302
Peau de corps 2303
Peau de poitrine (Pattern) 2304
Peau de poitrine (Pattern) 2305
dégraissée

Peau de cou 2306
Graisse abdominale 2401
Combinaison de deux produits 4001
Combinaison de trois produits 4002

Combinaison de quatre produits | 4003

Viande de dinde séparée 5001
mécaniquement, plus de
20 % de matiére grasse

Viande de dinde séparée 5002
mécaniquement, 15 a 20 %
de maticre grasse

Viande de dinde séparée 5003
mécaniquement, moins de
15 % de matiére grasse

Viande de dinde séparée 5004
mécaniquement, sans peau,
moins de 15 % de matiére grasse

Viande hachée de dinde, 30 % 5201
de matiére grasse maximum

Viande hachée de dinde, 20 % 5202
de matiere grasse maximum
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Frangais Ar;[lloc le Page Anglais Espagnol Russe

Viande hachée de dinde, 10 % 5203
de matiére grasse maximum

Viande blanche de dinde hachée, | 5204
10 % de matiere grasse
maximum

Viande rouge de dinde hachée, 5205
20 % de matiere grasse
maximum

Galettes/steaks de viande de 5211

dinde hachée, 30 % de
matiere grasse maximum

Parures de viande blanche 6001
de dinde

Parures de poitrine 6002
Parures d’aile 6003
Parures de viande rouge 6004
de dinde

Parures de haut de cuisse 6005
Parures de pilon 6006
Viande d’omoplate 6011
Sot-1’y-laisse 6012
Intestins (boyaux) 6015

Tendons 6021
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6.2 Diagramme du squelette de la dinde

Deux des trois diagrammes du squelette de la dinde présentés ci-apres servent a illustrer
la composition de chaque produit de la dinde. Ces trois diagrammes montrent les principaux os
de la dinde vus de dos (en bleu), de face (en orange) ou de profil (en jaune). Les zones ombrées
indiquent la partie et les muscles de la dinde qui constituent le produit considéré.

Humérus
Clavicule

Métacarpiens
Sternum et phalanges

Ulna et radius
Cotes sternales

Cotes
Rotule flottantes
Bréchet
Phalanges .
Ceinture
pelvienne

Cotes sternales ]
Epine dorsale

Sternum

Métasternum Cotes flottantes

Tibia

Meétatarse

Ilion

Fémur

PROFIL
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6.3 Parties carnées de la dinde
0101 VOLAILLE ENTIERE

Une «volaille entiére» se compose d’une carcasse non découpée avec toutes ses parties:
poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et graisse abdominale. La téte et les pattes sont
enlevées et le croupion peut étre conservé ou non. Le gésier, le cceur, le foie et le cou, avec
ou sans la peau (les abats), sont joints séparément.

0102  VOLAILLE ENTIERE SANS ABATS

Une «volaille entiére sans abats» se compose d’une carcasse non découpée avec toutes
ses parties: poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et graisse abdominale. La téte et les pattes
sont enlevées et le croupion peut étre conservé ou non.

0401  MOITIE POSTERIEURE

Une «moitié postérieure» s’obtient en découpant une volaille entiére sans abats (710102)
perpendiculairement a 1’épine dorsale a hauteur de 1’ilion, juste au-dessus du fémur, jusqu’a
I’extrémité du métasternum. La moitié postérieure comprend les deux cuisses avec la partie
du dos attenante, la graisse abdominale et le croupion.

0402  MOITIE POSTERIEURE SANS CROUPION

Une «moitié postérieure sans croupion» s’obtient en découpant une volaille enticre
sans abats (710102) perpendiculairement a 1’épine dorsale a hauteur de I’ilion, juste au-dessus
du fémur, jusqu’a ’extrémité du métasternum. La moiti€ postérieure sans croupion comprend
les deux cuisses avec la partie du dos attenante et la graisse abdominale.

0601  POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE AVEC DOS, COTES ET AILES
(MOITIE ANTERIEURE)

Une «poitrine entiére non désossée avec dos, cotes et ailes» s’obtient en découpant une
volaille enti¢re sans abats (710102) perpendiculairement a I’épine dorsale a hauteur de 1’ilion,
juste au-dessus du fémur, jusqu’a ’extrémité du métasternum. La peau du cou est enlevée.

La poitrine entiére non désossée avec dos, cotes et ailes comprend la poitrine entiére avec
la partie de dos attenante et les deux ailes attachées.

0602  POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE AVEC DOS, COTES ET PREMIERE
SECTION DES AILES

Une «poitrine entiére non désossée avec dos, cdtes et premicre section des ailes» s’obtient
en découpant une volaille enti¢re sans abats (710102) perpendiculairement a 1’épine dorsale
a hauteur de I’ilion, juste au-dessus du fémur, jusqu’a I’extrémité du métasternum. Les ailes sont
sectionnées entre la premicre et la deuxieéme articulation, laissant en place la premicre section.
Les deuxieéme et troisiéme sections des ailes et la peau du cou sont enlevés. La poitrine entiere
non désossée avec dos, cotes et premicre section des ailes comprend la poitrine entiére avec la
partie du dos attenante et les deux premieres sections des ailes attachées.
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0603  POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE AVEC DOS, COTES ET PREMIERE
SECTION DES AILES DESOSSEE

Une «poitrine entiere non désossée avec dos, cotes et premicre section des ailes désossée»
s’obtient en désossant la premiére section des ailes d’une poitrine entiére non désossée avec dos,
cotes et premiére section des ailes (710602), par enlévement de I’humérus. La peau du cou
est enlevée. La poitrine entiere non désossée avec dos, cotes et premicre section des ailes
désossée comprend la poitrine entiére avec la partie du dos attenante et la premiére section des
ailes désossée attachée.

0604  POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE AVEC DOS ET COTES

Une «poitrine entiére non désossée avec dos et cotes» s’obtient en enlevant les ailes
d’une poitrine entiére non désossée avec dos, cotes et ailes (710601). La peau du cou est enlevée.
La poitrine entiére non désossée avec dos et cotes comprend la poitrine entiére avec la partie
du dos attenante et les cotes attachées.

0611 POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE SANS DOS, AVEC COTES ET AILES

Une «poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes et ailes» s’obtient a partir
d’une poitrine entiére non désossée avec dos, cotes et ailes (710601) en séparant la poitrine
entiére du dos par une coupe pratiquée le long de la jointure des cotes flottantes et des cotes
sternales. La peau du cou est enlevée. La «poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes
et ailes», comprend la poitrine entiére sans le dos, avec les cotes et les ailes attenantes.

0612  POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE SANS DOS, AVEC COTES ET PREMIERE
SECTION DES AILES

Une «poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes et premiere section des ailes»
s’obtient a partir d’une poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes et ailes (710611),
en sectionnant les ailes entre la premiere et la deuxiéme articulation et laissant en place la
premigére section. Les deuxiéme et troisiéme sections des ailes ainsi que la peau du cou
sont enlevées. La poitrine entiere non désossée sans dos, avec cotes et premicre section des ailes,
comprend la poitrine enticre sans le dos, avec les cotes et la premicre section des ailes attenantes.

0613  POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE SANS DOS, AVEC COTES ET PREMIERE
SECTION DES AILES DESOSSEE

Une «poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes et premiere section des ailes
désossée» s’obtient en désossant la premicre section des ailes d’une poitrine entiére non désossée
sans dos, avec cotes et premicre section des ailes (710612), par enlévement de 1’humérus.

La peau du cou est enlevée. La poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes et premiere
section des ailes désossée, comprend la poitrine enticre sans le dos, avec les cotes et la chair
de la premicre section des ailes désossée attenantes.

0614 POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE SANS DOS, AVEC COTES

Une «poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes» s’obtient en enlevant les ailes
d’une poitrine entiére non désossée sans dos, avec poitrine et ailes (710611). La peau du cou
est enlevée. La poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes, comprend la poitrine entiere
sans le dos, avec les cotes et les filets (pectoralis minor) attenants.
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0615  POITRINE ENTIERE SANS DOS NI COTES, AVEC FILETS

Une «poitrine entiére sans dos ni cotes, avec filets» s’obtient en enlevant les cotes et
les ailes d’une poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes et ailes (710611). Les os (selon
le cas) et la peau du cou sont enlevés. La poitrine entiére sans dos ni cotes, avec filets, comprend
la poitrine entiére sans dos ni cotes ni ailes, avec les filets (pectoralis minor) attenants.

0616  POITRINE ENTIERE DESOSSEE SANS DOS NI COTES NI FILETS

Une «poitrine entiére désossée sans dos ni cotes ni filets» s’obtient en enlevant les ailes
d’une poitrine entiére non désossée et sans dos, avec cotes et ailes (710611). Les os, les filets
(pectoralis minor) et la peau du cou sont enlevés. La poitrine entiere désossée sans dos ni cotes
ni filets constitue la totalité de la viande de poitrine désossée.

0701  DEMI-POITRINE NON DESOSSEE AVEC PARTIE DE DOS, COTES ET AILE

Une «demi-poitrine non désossée avec partie de dos, cotes et aile» s’obtient en divisant une
poitrine entieére non désossée avec dos, cotes et ailes (710601) en deux parties a peu pres égales
par une coupe pratiquée le long du bréchet. La demi-poitrine non désossée avec partie de dos,
cotes et aile consiste en une moitié¢ de poitrine entiére avec le dos, les cotes, 1’aile et le filet,
les os restant en place.

0702  DEMI-POITRINE NON DESOSSEE AVEC PARTIE DE DOS, COTES ET
PREMIERE SECTION DE L’AILE

Une «demi-poitrine non désossée avec partie de dos, cotes et premicre section de 1’aile»
s’obtient en divisant une poitrine entiére non désossée avec dos, cotes et premicre section
des ailes (710602) en deux parties a peu pres €gales par une coupe pratiquée le long du bréchet.
La demi-poitrine non désossée avec partie de dos, cotes et premicre section de 1’aile consiste
en une moitié de poitrine entiére non désossée avec une partie du dos et les cotes et la premicre
section de I’aile attenantes.

0703  DEMI-POITRINE NON DESOSSEE AVEC PARTIE DE DOS, COTES ET
PREMIERE SECTION DE L’AILE DESOSSEE

Une «demi-poitrine non désossée avec partie de dos, cotes et premicre section de 1’aile
désossée» s’obtient en divisant une poitrine entiere non désossée avec dos, cotes et premiere
section des ailes désossée (710603) en deux parties a peu pres €gales par une coupe pratiquée
le long du bréchet. La demi-poitrine non désossée avec partie de dos, ctes et premicre section
de I’aile désossée consiste en une moiti¢ de poitrine entiére avec dos, et les cotes et la chair de la
premicre section de I’aile désossée sont attachées.

0704  DEMI-POITRINE NON DESOSSEE AVEC PARTIE DE DOS ET COTES

Une «demi-poitrine non désossée avec partie de dos et cotes» s’obtient en enlevant I’aile
d’une moiti¢ de poitrine non désossée avec dos, cotes et aile (710701). La demi-poitrine
non désossée avec partie de dos et cotes consiste en une moiti€ de poitrine entiére avec le dos,
les cotes et le filet, les os restant en place.
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0705 DEMI-POITRINE NON DESOSSEE AVEC PARTIE DE DOS, SANS COTES

Une «demi-poitrine non désossée avec partie de dos, sans cotes» s’obtient en divisant une
poitrine entiere non désossée avec dos, cotes et ailes (710601) en deux parties a peu pres égales
par une coupe pratiquée le long du bréchet. Les cotes et les ailes sont enlevées. La demi-poitrine
non désossée avec partie de dos, sans cotes, consiste en une moiti¢ de poitrine entiere
non désossée avec le dos, les cotes étant enlevées.

0711  DEMI-POITRINE DESOSSEE SANS PARTIE DE DOS NI VIANDE DE COTES,
AVEC FILET

Une «demi-poitrine désossée sans partie de dos ni viande de cdtes, avec filet» s’obtient en
divisant une poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes et ailes (710611), en deux parties
a peu pres égales par une coupe pratiquée le long du bréchet et en enlevant les cotes, les ailes
et les os. La demi-poitrine désossée sans partie de dos ni viande de cotes, avec filet, consiste
en une moitié¢ de poitrine entiere désossée sans dos ni viande de cotes, le filet restant en place.

0712 DEMI-POITRINE DESOSSEE SANS PARTIE DE DOS NI VIANDE DE COTES,
NI FILET

Une «demi-poitrine désossée sans partie de dos ni viande de cotes ni filet» s’obtient en
divisant une poitrine entiére non désossée sans dos, avec cotes et ailes (710611), en deux parties
a peu pres égales par une coupe pratiquée le long du bréchet et en enlevant les cotes, les ailes,
les os et le filet. La demi-poitrine désossée sans partie de dos ni viande de cotes ni filet consiste
en une moitié¢ de poitrine entiere sans dos ni viande de cotes ni filet.

0801  FILET AVEC TENDON ENTIER

Un «filet avec tendon entier» s’obtient en séparant le muscle pectoral interne de la poitrine
et du sternum. Le filet consiste en un seul muscle entier, avec son tendon.

0802 FILET AVEC TENDON SECTIONNE

Un «filet avec tendon sectionné» s’obtient en séparant le muscle pectoral interne de la
poitrine et du sternum et en enlevant la partie saillante du tendon. Le filet avec tendon sectionné
consiste en un seul muscle entier.

0803  FILET AVEC TENDON ENLEVE

Un «filet avec tendon enlevéy» s’obtient en séparant le muscle pectoral interne de la poitrine
et du sternum et en enlevant le tendon. Le filet avec tendon enlevé consiste en un seul muscle
entier.

0901  QUART CUISSE

Un «quart cuisse» s’obtient en divisant une moitié postérieure (710401) par une coupe
pratiquée le long de 1’épine dorsale en deux parties a peu pres égales. Le quart cuisse constitue
une partie entiére comprenant le pilon, le haut de cuisse avec la partie de dos attenante, la graisse
abdominale et le croupion.
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0902  QUART CUISSE SANS CROUPION

Un «quart cuisse sans croupion» s’obtient en divisant une moitié supérieure sans croupion
(710402) par une coupe pratiquée le long de 1’épine dorsale en deux parties a peu pres €gales.
Le quart cuisse sans croupion constitue une partie entiére comprenant le pilon, le haut de cuisse
avec la partie de dos attenante et la graisse abdominale.

1001  CUISSE ENTIERE

Une «cuisse entiere» s’obtient en séparant une cuisse d’une moiti¢ postérieure (710401),
a hauteur de la jointure du fémur et de la ceinture pelvienne. La graisse abdominale et le dos
sont enlevés. La peau peut ou non étre enlevée. La cuisse entiere comprend le haut de cuisse
et le pilon.

1101  HAUT DE CUISSE NON PARE

Un «haut de cuisse non paré» s’obtient en pratiquant sur une cuisse entiére (711001) une
coupe a hauteur de I’articulation du tibia et du fémur. Le pilon et la rotule sont enlevés. Le haut
de cuisse non paré est constitué par le haut de cuisse et la graisse associée. La viande attenante
a I’ilion (sot-1’y-laisse) peut ou non étre enlevée.

1102 HAUT DE CUISSE NON DESOSSE AVEC PARTIE DE DOS

Un «haut de cuisse non désossé avec partie de dos» s’obtient en pratiquant sur un
quart cuisse (710901) une coupe a hauteur de I’articulation du tibia et du fémur. Le pilon,
la rotule et la graisse abdominale sont enlevés. Le haut de cuisse non désossé avec partie de dos
est constitué par le haut de cuisse, la partie de dos attenante et la graisse associée. Le croupion
et la viande attenante a I’ilion (sot-1’y-laisse) peuvent ou non étre enlevés.

1103 HAUT DE CUISSE PARE

Un «haut de cuisse paré» s’obtient en pratiquant sur une cuisse entiere (711001) une coupe
a hauteur de ’articulation du tibia et du fémur. Le pilon, la rotule et presque toute la graisse
visible sont enlevés. Le haut de cuisse paré est constitué par le haut de cuisse. La viande
attenante a I’ilion (sot-1’y-laisse) peut ou non étre enlevée.

1201  PILON NON DESOSSE

Un «pilon non désossé» s’obtient en pratiquant sur une cuisse entiere (711001) une coupe
a hauteur de la jointure du tibia et du fémur. Le haut de cuisse est enlevé. Le pilon se termine
par la rotule.

1203  PILON DESOSSE AVEC TENDON PARTIELLEMENT ENLEVE

Un «pilon désossé avec tendon partiellement enlevé» s’obtient en pratiquant sur une cuisse
entiere (711001) une coupe a hauteur de la jointure du tibia et du fémur. Le haut de cuisse, les os
et le tendon sont enlevés, ce dernier partiellement. Le pilon désossé avec tendon partiellement
enlevé comprend la viande du pilon et une partie du tendon attaché.
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1204  PILON DESOSSE AVEC TENDON ENLEVE

Un «pilon désossé avec tendon enlevé» s’obtient en pratiquant sur une cuisse entiére
(711001) une coupe a hauteur de la jointure du tibia et du fémur. Le haut de cuisse, les os et le
tendon sont enlevés. Le pilon désossé avec tendon enlevé constitue la viande de pilon.

1301  AILE ENTIERE

Une «aile entiére» avec ou sans pointe s’obtient en sectionnant I’aile d’une volaille enticre
sans abats (710102) a hauteur de la jointure de ’humérus et de I’épine dorsale. L’aile entiere
comprend une premiere section (manchon), dans laquelle est logé I’humérus qui relie 1’aile au
corps, une deuxiéme section (aileron), dans laquelle sont logés 1’ulna et le radius, et une
troisiéme section (pointe), dans laquelle sont logés les métacarpiens et les phalanges. Cette
derniére peut ou non étre enlevée.

1302 PREMIERE ET DEUXIEME SECTIONS D’AILE

La partie «premiere et deuxieéme sections d’aile» s’obtient en pratiquant sur une aile entiére
(711301) une coupe entre la deuxiéme et la troisiéme section. La troisiéme section (pointe) est
enlevée. La partie premicre et deuxieme sections d’aile se compose de la section dans laquelle
est logé I’humérus, qui relie ’aile au corps (manchon), et de la section attenante contenant 1’ulna
et le radius (aileron).

1303 DEUXIEME ET TROISIEME SECTIONS D’AILE

La partie «deuxiéme et troisiéme sections d’aile» s’obtient en pratiquant sur une aile
entiére (711301) une coupe entre la premicre et la deuxiéme section. La premiére section
(manchon) est enlevée. La partie deuxiéme et troisiéme sections d’aile se compose de la section
dans laquelle sont logés 1’ulna et le radius (aileron) et la section contenant les métacarpiens et
les phalanges (pointe).

1304  PREMIERE SECTION D’AILE (MANCHON)

Une «premicre section d’aile» s’obtient en pratiquant sur une aile entiére (711301) une
coupe entre la premicre et la deuxiéme section. La deuxiéme et la troisiéme section sont
enlevées. La premicre section d’aile est constituée par la premicre section dans laquelle est logé
I’humérus qui relie I’aile au corps.

1305 DEUXIEME SECTION D’AILE (AILERON)

Une «deuxiéme section d’aile» s’obtient en pratiquant sur une aile entieére (711301)
deux coupes, I’une entre la premicre et la deuxieme section, et I’autre entre la deuxiéme et
la troisiéme section. La premiére et la troisiéme section (manchon et pointe) sont enlevées.
La deuxiéme section d’aile est constituée par la section dans laquelle sont logés I’ulna et
le radius.



ECE/TRADE/WP.7/GE.11/2005/9/Rev.1
page 13

1306  TROISIEME SECTION D’AILE (POINTE)

Une «troisiéme section d’aile» s’obtient en pratiquant sur une aile entiére (711301) une
coupe entre la deuxiéme et la troisiéme section. La premiére et la deuxiéme section sont
enlevées. La troisieme section d’aile est constituée par la troisiéme section dans laquelle sont
logés les métacarpiens et les phalanges.

1307  ASSORTIMENT DE PREMIERES ET DEUXIEMES SECTIONS D’AILES

Un «assortiment de premicres et deuxiémes sections d’ailes» s’obtient en pratiquant sur
des ailes entieres (711301) une coupe entre les deuxiéme et troisiéme sections. Les troisiémes
sections (pointes) sont enlevées. L’articulation entre les premiére et deuxiéme sections est
ensuite sectionnée pour séparer les premiére et deuxieme sections. Le produit dénommé
«assortiment de premiéres et deuxiémes sections d’ailes» se compose d’un nombre a peu pres
¢gal de premicres et deuxiémes sections emballées ensemble.

1501  CROUPION

Un «croupion sans glande uporygienne» s’obtient en découpant la carcasse a hauteur
de l’articulation entre les vertébres dorsales et les vertebres coccygiennes (caudales). La carcasse
et la glande uporygienne sont enlevées. Le croupion sans glande uporygienne se compose des
vertebres caudales avec la viande et la peau attenantes.

1601 COU

La partie «cou» s’obtient en séparant le cou de la carcasse par une coupe pratiquée a
la jointure de I’épaule et en enlevant la téte. Le cou est constitué par les vertebres cervicales avec
la viande et la peau attenantes.

1901  GESIERS PREPARES

Le «gésier préparé» est prélevé a 'intérieur de la carcasse. Il est coupé a la main,
débarrassé de sa paroi interne et vidé de son contenu. La graisse et les autres organes adhérents
sont enlevés. Le gésier préparé a la main et coupé en papillon se compose d’un morceau
de forme irréguliére de la partie musculaire large du canal digestif.

1902  GESIERS, COUPE EN PAPILLON

Le «gésier coupé en papillon» est prélevé a I’intérieur de la carcasse. Il est coupé
mécaniquement, débarrassé de sa paroi interne et vidé de son contenu. La graisse et les autres
organes adhérents sont enlevés. Le gésier préparé mécaniquement et coupé en papillon se
compose d’un ou plusieurs morceaux de forme irréguliere de la partie musculaire large du canal
digestif.

1903  GESIERS PARTIELLEMENT PREPARES

Le «gésier partiellement préparé» est prélevé a I’intérieur de la carcasse. Des parties de la
paroi interne et de son contenu, la graisse et les autres organes adhérents peuvent étre conservés
dans le gésier ou lui étre joints séparément. Le gésier partiellement préparé se compose d’un
muscle ou de morceaux de la partie musculaire large du canal digestif, de forme irréguliere.
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2001  FOIES

Le «foiey est prélevé a I’intérieur de la carcasse. La poche contenant la bile (vésicule
biliaire) est enlevée. Le foie est un organe lisse de couleur brunatre a rougeatre comprenant
un ou plusieurs lobes de forme et de taille irrégulicres.

2101  CEURS, SANS «COIFFE»

Le «cceur sans coiffe» est prélevé a I’intérieur de la carcasse. La graisse attenante,
le péricarde et la crosse de I’aorte sont enlevés. Le coeur sans «coiffe» est constitué par 1’organe
musculaire central de 1’appareil circulatoire.

2102  CEURS, AVEC «COIFFE»

Le «cceur avec coiffe» est prélevé a I’intérieur de la carcasse. La graisse attenante et
le péricarde sont enlevés. Le coeur avec «coiffe» est constitué par 1’organe musculaire central
de I’appareil circulatoire.

2201  TESTICULES

Les «testicules» sont prélevés a I’intérieur de la carcasse. Ces parties en forme de haricot
recouvertes d’une membrane sont les organes reproducteurs du dindon.

2301 PEAU DE POITRINE

La «peau de poitrine» est la couche externe de tissu qui entoure la zone de poitrine, entiére
ou divisée, dans une carcasse. La peau du cou est enlevée.

2302 PEAU DE HAUT DE CUISSE/CUISSE

La «peau de haut de cuisse/cuisse» est la couche externe de tissu qui entoure la zone
du haut de cuisse ou de la cuisse dans une carcasse, la moitié¢ postérieure ou la cuisse.

2303 PEAU DE CORPS

La «peau de corps» est la couche externe de tissu qui entoure la totalité de la carcasse,
a I’exclusion de la zone du cou.

2304 PEAU DE POITRINE («PATTERNY)

La «peau de poitrine («pattern»)» est la couche externe de tissu qui entoure la zone
de poitrine, entiére ou divisée, dans une carcasse. La peau du cou est enlevée.

2305 PEAU DE POITRINE («PATTERN») DEGRAISSEE

La «peau de poitrine («pattern») dégraissée» est la couche externe de tissu qui entoure
la zone de poitrine, entiére ou divisée, dans une carcasse. La quasi-totalité de la graisse visible
est enlevée. La peau du cou est enlevée.
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2306 PEAU DU COU

La «peau du cou» est la couche externe de tissu qui entoure la zone du cou dans une
carcasse.

2401  GRAISSE ABDOMINALE

La «graisse abdominale» est la masse de tissu adipeux logée dans la cavité abdominale
a hauteur de la ceinture pelvienne.

4001  COMBINAISON DE DEUX PRODUITS

Une «combinaison de deux produits» se compose de deux parties (par exemple, les pilons
et les hauts de cuisse) ou de deux produits (par exemple, les gésiers et les foies) de dinde qui sont
conditionnés ensemble ou emballés dans le méme colis ou contenant d’expédition.

4002 COMBINAISON DE TROIS PRODUITS

Une «combinaison de trois produits» se compose de trois parties (par exemple, pilons,
hauts de cuisse et ailes) ou de trois produits (par exemple, cous, gésiers et foies) de dinde
qui sont conditionnés ensemble ou emballés dans le méme colis ou contenant d’expédition.

4003  COMBINAISON DE QUATRE PRODUITS

Une «combinaison de quatre produits» se compose de quatre parties (par exemple, poitrine,
pilons, hauts de cuisse et ailes) ou de quatre produits (par exemple, cous, gésiers, foies et cceurs)
de dinde qui sont conditionnés ensemble ou emballés dans le méme colis ou contenant
d’expédition.

5001  VIANDE DE DINDE SEPAREE MECANIQUEMENT, PLUS DE 20 %
DE MATIERE GRASSE

La «viande de dinde séparée mécaniquement, plus de 20 % de matiere grasse» s’ obtient
en séparant mécaniquement, la viande des os provenant des carcasses ou des parties de dinde.
Les reins et les glandes sexuelles peuvent étre enlevés ou conservés avant la séparation
mécanique. La viande de dinde séparée mécaniquement, plus de 20 % de matiére grasse,
se compose d’un mélange de viande et de peau de consistance pateuse contenant plus de 20 %
de matiere grasse.

5002  VIANDE DE DINDE SEPAREE MECANIQUEMENT, 15 A 20 % DE MATIERE
GRASSE

La «viande de dinde séparée mécaniquement, 15 a 20 % de matiere grasse» s’obtient
en séparant mécaniquement la viande des os provenant des carcasses ou des parties de dinde.
Les reins et les glandes sexuelles peuvent étre enlevés ou conservés avant la séparation
mécanique. La viande de dinde séparée mécaniquement, 15 a 20 % de matiére grasse, se
compose d’un mélange de viande et de peau de consistance pateuse contenant entre 15 et 20 %
de matiere grasse.
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5003  VIANDE DE DINDE SEPAREE MECANIQUEMENT, MOINS DE 15 %
DE MATIERE GRASSE

La «viande de dinde séparée mécaniquement, moins de 15 % de matiére grasse» s’obtient
en séparant mécaniquement la viande des os provenant des carcasses ou des parties de dinde. Les
reins et les glandes sexuelles peuvent étre enlevés ou conservés avant la séparation mécanique.
La viande de dinde séparée mécaniquement, moins de 15 % de maticre grasse, se compose d’un
mélange de viande et de peau de consistance pateuse contenant moins de 15 % de matiére grasse.

5004  VIANDE DE DINDE SEPAREE MECANIQUEMENT, SANS PEAU, MOINS DE
15 % DE MATIERE GRASSE

La «viande de dinde séparée mécaniquement, sans peau, moins de 15 % de maticre grasse»
s’obtient en séparant mécaniquement la viande des os provenant des carcasses ou des parties de
dinde. La peau, les reins et les glandes sexuelles sont enlevés avant la séparation mécanique.

La viande de dinde séparée mécaniquement, sans peau, moins de 15 % de matiere grasse, est une
viande de consistance pateuse contenant moins de 15 % de maticre grasse.

5201  VIANDE HACHEE DE DINDE, 30 % DE MATIERE GRASSE MAXIMUM

La «viande hachée de dinde, 30 % de matiére grasse maximumy s’obtient en broyant
de la viande blanche, de la viande rouge, des parures et des peaux provenant des carcasses ou
des parties. Les reins et les glandes sexuelles sont enlevés avant le broyage. La viande hachée de
dinde, 30 % de maticre grasse maximum, se compose de fibres musculaires d’aspect filandreux
contenant 30 % de matiére grasse maximum.

5202  VIANDE HACHEE DE DINDE, 20 % DE MATIERE GRASSE MAXIMUM

La «viande hachée de dinde, 20 % de matiére grasse maximumy s’obtient en broyant
de la viande blanche, de la viande rouge, des parures et des peaux provenant des carcasses ou
des parties de dinde. Les reins et les glandes sexuelles sont enlevés avant le broyage. La viande
hachée de dinde, 20 % de matiére grasse maximum, se compose de fibres musculaires d’aspect
filandreux contenant 20 % de matiére grasse maximum.

5203  VIANDE HACHEE DE DINDE, 10 % DE MATIERE GRASSE MAXIMUM

La «viande hachée de dinde, 10 % de matiére grasse maximumy s’obtient en broyant
de la viande blanche, de la viande rouge et des parures provenant des carcasses ou des parties
de dinde. Les reins, les glandes sexuelles et la peau sont enlevés avant le broyage. La viande
hachée de dinde, 10 % de matiére grasse maximum, se compose de fibres musculaires d’aspect
filandreux contenant 10 % de matiére grasse maximum.

5204  VIANDE BLANCHE DE DINDE HACHEE, 10 % DE MATIERE GRASSE
MAXIMUM

La «viande blanche de dinde hachée, 10 % de maticre grasse maximumy s’obtient
en broyant de la viande blanche (poitrine, aile, filet, viande d’omoplate et/ou parures) provenant
des carcasses ou des parties de dinde. Les reins, les glandes sexuelles et la peau sont exclus.
La viande blanche de dinde hachée, 10 % de matiére grasse maximum, se compose de fibres
musculaires d’aspect filandreux contenant 10 % de matiére grasse maximum.
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5205  VIANDE ROUGE DE DINDE HACHEE, 20 % DE MATIERE GRASSE MAXIMUM

La «viande rouge de dinde hachée, 20 % de matiere grasse maximum» s’obtient en broyant
de la viande rouge (haut de cuisse, pilon et/ou parures rouges) provenant des carcasses ou des
parties de dinde. Les reins, les glandes sexuelles et la peau sont exclus. La viande rouge de dinde
hachée, 20 % de matiére grasse maximum, se compose de fibres musculaires d’aspect filandreux
contenant 20 % de mati¢re grasse maximum.

5211  GALETTES/STEAKS DE VIANDE DE DINDE HACHEE, 30 % DE MATIERE
GRASSE MAXIMUM

Le produit «galette/steak de viande de dinde hachée, 30 % de maticre grasse maximum»
s’obtient en broyant de la viande blanche, de la viande rouge, des parures et des peaux provenant
des carcasses ou des parties de dinde. La viande est ensuite compactée et moulée sous forme
de portions rondes ou carrées. Les reins et les glandes sexuelles sont exclus. Les galettes/steaks
hachés de dinde, 30 % de matiere grasse maximum, sont des portions rondes ou carrées
de viande de dinde hachée contenant 30 % de maticre grasse maximum.

6001 PARURES DE VIANDE BLANCHE DE DINDE

«Les parures de viande blanche de dinde» s’obtiennent en enlevant les petits morceaux
de viande blanche (poitrine, ailes, filet et/ou viande d’omoplate) qui subsistent sur les carcasses
ou les parties de dinde. Les os sont enlevés. Les parures de viande blanche de dinde sont des
morceaux de viande blanche de dinde exempts d’os et de taille inégale.

6002  PARURES DE POITRINE

Les «parures de poitrine» s’obtiennent en enlevant les petits morceaux de viande de
poitrine qui subsistent sur les carcasses ou les parties de dinde. Les os sont enlevés. Les parures
de poitrine sont des morceaux de viande de poitrine exempts d’os et de taille inégale.

6003 PARURES D’AILE

Les «parures d’aile» s’obtiennent en enlevant les petits morceaux de viande d’aile qui
subsistent sur les carcasses ou les parties de dinde. Les os sont enlevés. Les parures d’aile sont
des morceaux de viande d’aile exempts d’os et de taille inégale.

6004 PARURES DE VIANDE ROUGE DE DINDE

Les «parures de viande rouge de dinde» s’obtiennent en enlevant les petits morceaux de
viande rouge (cuisses, hauts de cuisse et/ou pilons) qui subsistent sur les carcasses ou les parties
de dinde. Les os sont enlevés. Les parures de viande rouge de dinde sont des morceaux de viande
rouge exempts d’os et de taille inégale.

6005 PARURES DE HAUT DE CUISSE

Les «parures de haut de cuisse» s’obtiennent en enlevant les petits morceaux de viande
de haut de cuisse qui subsistent sur les carcasses ou les parties de dinde. Les os sont enlevés.
Les parures de haut de cuisse sont des morceaux de viande de haut de cuisse exempts d’os
et de taille inégale.
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6006 PARURES DE PILON

Les «parures de pilon» s’obtiennent en enlevant les petits morceaux de viande de pilon
qui subsistent sur les carcasses ou les parties de dinde. Les os sont enlevés. Les parures de pilon
sont des morceaux de viande de pilon exempts d’os et de taille inégale.

6011  VIANDE D’OMOPLATE

La «viande d’omoplate» s’obtient en enlevant la viande attenante a 1I’omoplate. Il s’agit
d’une viande blanche exempte d’os et de cartilage dur.

6012  SOT-L’Y-LAISSE

Le «sot-1’y-laisse» est le morceau de viande rouge sans os logé au creux de 1’os iliaque.
6015  INTESTINS (BOYAUX)

Les «intestins» s’obtiennent en enlevant le tube digestif de la carcasse. Ils constituent
la partie du canal alimentaire qui va de I’estomac a 1’anus, et interviennent dans la digestion,
I’absorption des aliments et 1’¢limination des déchets.

6021  TENDONS

Le «tendony est un tissu €lastique en forme de ruban logé entre la poitrine et le filet.
De petits morceaux de viande peuvent y étre attachés.
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ANNEX I

ADDRESSES

Commission économique des |Division du commerce et du bois
Nations Unies pour I’Europe | Service des normes des produits agricoles
(CEE) Palais des Nations

CH-1211 Geneve 10

SUISSE

Tél.: +41 22 917 2450

Fax: +41 22 917 0629
agristandards(@unece.org
http://www.unece.org/trade/agr

United States Department of | Agricultural Marketing Service
Agriculture (USDA) Livestock and Seed Program
1400 Independence Ave., S.W.
Washington D.C. 20250 0249
ETATS-UNIS

Tél.: +1 202 720 5705

Fax: +1 202 720 3499
Barry.Carpenter(@usda.gov
http://www.ams.usda.gov

AUS-MEAT Ltd 9 Buchanan Street

South Brisbane

4101 Queensland
AUSTRALIE

TélL.: +61 7 3247 7200

Fax: +61 7 3247 7222
ausmeat@ausmeat.com.au
http://www.ausmeat.com.au

Institut national russe de Village de Rzhavki

recherche pour ’aviculture 141552, district de Solnechnogorski, Région de Moscou
Tél.: 095 535 15 38

Fax: 095 534 47 12

VNII Ptitsepererabatyvayuschei Promychlennosti

P/o Rzhavki

141552, district de Solnechnogorski, région de Moscou,
Russie

Tél.: 095 535 15 38

Fax: 095 534 47 12

Mail: vniipp@orc.ru
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Association international de
numérotation des articles
(EAN International)

145 rue Royale
B-1000 Bruxelles
Belgique

Tél.: +32-2-227 10 20
Fax: +32-2-227 10 21
info(@ean.be

http://www.ean-int.org

Uniform Code Council (UCC)

Princeton Pike Corporate Centre
1009 Lenox Drive, suite 202
Laurenceville

New Jersey 08648
ETATS-UNIS

Tél: +1-609-620 0200
Fax:+1-609-620 1200
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ANNEXE II
SYSTEME DE CODIFICATION EAN<UCC
1.  Objet du systeme EAN-UCC

Le systétme EAN<UCC est largement utilisé dans le monde pour améliorer
la communication entre les acheteurs, les vendeurs et les organes tierce-partie de controle
de la conformité. Il s’agit d’un systéme d’identification et de communication normalisé
aux fins d’une application transfrontiere. Il est géré par EAN International en collaboration
avec les sections nationales dans le monde entier et par I’Uniform Code Council (UCC)
aux Etats-Unis et au Canada.

Ce systéme est congu pour surmonter les difficultés inhérentes a 1’utilisation de systémes
de codage propres a une entreprise, a un secteur ou a un pays, et pour rendre les échanges plus
rationnels et plus conformes aux besoins des partenaires commerciaux. L’application du systéme
EAN-UCC accroit I’efficacité et la fiabilité du commerce international et de la distribution des
produits par une identification précise des marchandises, des services et des lieux.

Il sert aussi a I’échange de données informatisé (EDI). Les codes EAN*UCC peuvent étre
représentés par des supports de données (codes a barres, par exemple) pour permettre leur lecture
¢lectronique quand I’exigent les opérations commerciales. Les adresses des organismes a qui
s’adresser pour obtenir de plus amples informations sur le syst¢tme EAN<UCC figurent dans
I’annexe.

Le systtme EANUCC constitue également un instrument universel de tragabilité reposant
sur des normes interprofessionnelles d’identification et de communication applicables aux
produits, aux services et aux lieux. Il peut étre utilisé par des organisations tout au long de la
chaine d’approvisionnement pour suivre et retrouver la trace des produits bovins
de I’exploitation agricole jusqu’aux points de vente au détail.

2.  Utilisation du code CEE pour la dinde dans le systeme EAN<UCC

Le systtme EAN<UCC utilise des codes d’identification de la demande comme préfixe
pour identifier la signification et la forme des données qui sont indiquées a sa suite. C’est
un code libre qui peut étre utilisé et compris par toutes les entreprises de la chaine
d’approvisionnement internationale, quelle que soit celle qui I’a émis a 1’origine.

Le code CEE qui a été défini a regu le code EAN<UCC d’identification de la demande
(7102) dans le symbole de code UCC/EAN — 128.

Exemple 1:
A mettre au point

Exemple 2:
A mettre au point



