ATIONS
UNIES E

L - . Distr.
Conseil Economique CENERALE

et Social

TRADE/ WP. 7/ 1999/ 7/ Add. 6
10 j anvier 2000

FRANCAI S
Original : ANGLAI S

COVMM SSI ON ECONOM QUE POUR L' EUROPE

COM TE POUR LE DEVELOPPEMENT DU COMMERCE
DE L' I NDUSTRI E ET DE L' ENTREPRI SE

Groupe de travail de la normalisation des
produits périssables et de |'anélioration
de la qualité

Ci nquant e- ci nqui éne sessi on

Genéve, 3-5 novenbre 1999

RAPPORT DE LA ClI NQUANTE- Cl NQUI EME SESSI ON

Additif 6

Note du secrétari at

Le présent docunent contient |es prescriptions générales applicables a
I a viande adoptées par |e Groupe de travail a sa cinquante-cinqui éme session

GE. 00- 30045 (F)



TRADE/ WP. 7/ 1999/ 7/ Add. 6
page 2

PRQIET DE NORME ONU/ CEE POUR LES CARCASSES ET DECOUPES DE VI ANDE

Prescriptions général es concernant la nornmalisation, |la comercialisation
et la qualité commercial e des

CARCASSES ET DECOUPES DE VI ANDE
(bovi ne, porcine, ovine et caprine)
faisant |'objet d un comrerce internationa

1.0 AVANT- PROPOS

La norme a pour but de définir et d exposer |es prescriptions concernant
la qualité conmmerciale et Ia comrercialisation des carcasses et découpes de
vi ande propres a |l a consonmation humaine qui font |'objet d' un conmerce de
gros international. Il est adms qu'en |la mati ére de nonbreuses autres regles
relatives a la normalisation des alinents et au contrdle vétérinaire doivent
étre respectées. La nornme n'a pas pour but de traiter de ce qui est prévu par
ailleurs. On n'y trouvera donc aucune disposition relevant de la | égislation
ou réglenentation nationale ou internationale ou des prescriptions du pays
i mportateur.

Il est reconmandé d' appliquer ces prescriptions général es aux achats de
vi ande en méne tenps que |les diverses nornes CEE-ONU propres aux especes
applicables a la viande et aux produits carnés. Pour avoir la certitude que
| es marchandi ses sont confornes a ces prescriptions détaillées, |'acheteur
peut demander a un tiers indépendant et neutre de s'assurer qu'elles
correspondent aux voeux de |'acheteur. Afin de pernmettre une neilleure
conpr éhensi on des dispositions qui y figurent et d' assurer |eur application
a grande échelle dans |l e comrerce international, |es normes propres aux
especes conprennent des photographi es de carcasses et de certai nes découpes
conmer ci al es.

2.0 PORTEE/ CHAMP D APPLI CATI ON

La présente norne s'applique aux carcasses et/ou découpes de vi ande
bovi ne, porcine, ovine et caprine comrercialisées comme propres a la
consommati on hunaine. Elle a pour objet d offrir a |'acheteur un choix de
possi bilités concernant |a nmanutention, |'enballage et |'enpaquetage et
| " évaluation de la conformté de |la viande, qui correspondent a de bonnes
prati ques comerci al es applicables a |l a viande et aux produits carnés destinés
a étre vendus sur le plan international. Les signhataires de contrats sont
tenus de livrer des produits conformes & toutes les clauses et indications qu
y figurent, et il leur est conseillé de nettre en place un systene de contréle
de la qualité a cette fin

La présente norne contient des références aux accords, nornmes et codes
de pratiques internationaux dont |'objectif est de maintenir la qualité aprés
| ' expédition et de donner aux gouvernements des indications sur certains
aspects de | ' hygi éne alinmentaire, de |'étiquetage et d' autres questions qu
n'entrent pas dans |le cadre de |a présente norme. Pour |es prescriptions
en mati ére de santé et de salubrité, les normes, directives et codes de
pratiques de | a Conm ssion du Codex Alinentarius sont |es sources
internationales & consulter
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3.0 PRESCRI PTI ONS REGLEMENTAI RES
La viande et |es produits carnés doivent provenir de bétes abattues dans
des établissenents exploités confornménent aux réglenents applicables a la
sécurité et au contr6le des denrées alinentaires.
4.0 TRAI TEMENT/ MANUTENTI ON DE LA VI ANDE
4.1 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT LA REFRI GERATI ON
La viande peut étre présentée réfrigérée, congel ée ou surgel ée. Tout au
I ong de I a chalne d' approvisionnenment, |a tenpérature anbiante doit étre
propre a assurer aux produits, de mani ere unifornme, les tenpératures internes

sui vantes :

A) Viande réfrigérée : entre -1,5 °C et +7 °C apreés la réfrigération
sui vant | "' abatt age.

B) Vi ande congel ée : tenpérature nmaximale de -12 °C aprés | a congél ation
(@) Vi ande surgel ée : tenpérature nmaximale de -18 °C aprés |la surgélation

4.2 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT L' ETAT DE LA VI ANDE

A) Les carcasses/ découpes doivent étre
1. i ntactes, conpte tenu de |la présentation
2. exenptes de caillots de sang ou de poudre d' os;
3. exenptes de toute mati ére étrangere visible (salissures, bois,

particul es métalliques, etc. 1/);

exenptes d' odeurs désagréabl es;

exenptes de taches de sang trop évi dentes;

exenptes de tout os cassé saillant ou cassé non spécifié;

exenptes de contusions 2/;

© N o o &

exenptes de brdlures de congélation 3/.

1Sur demande de |'acheteur, |es norceaux de vi ande seront sounm s a
détection de particules métalliques.

2Les contusions ayant un effet matériel sur un produit quel qu'il soit ne
sont pas adm ses.

SPar brGlure de congél ation, on entend | e desséchenent irréversible,
| ocalisé ou étendu, de la surface du produit, qui peut se manifester par un
changenment partiel ou total de la coul eur originale (général ement pal eur plus
grande), du go(t (insipidité), de |'odeur (de ranci) et/ou de |a consistance
(sécheresse, spongiosité).
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B) La coupe, |le parage et |e désossage sont acconplis avec suffisanment
de soin pour conserver |'intégrité et |'identité des norceaux et éviter
les entailles dans |l e nmmigre. Les bords déchi quetés sont enlevés au plus
prés de |la surface du nmaigre. Sauf |lorsque |es norceaux sont détachés en
sui vant | es séparations naturelles, toutes |es coupes fornent
approxi mati vement un angle droit avec |la surface de |la peau. Toute
découpe conprend une quantité mninmale de naigre, de gras ou d' os de |la
découpe adj acente. Les découpes désossées sont débarrassées de tous les
os, cartilages et glandes |ynphati ques de surface.

4.3 DI SPOSI TI ONS RELATI VES A L' EPAI SSEUR DU GRAS POUR CERTAI NES DECOUPES

La grai sse externe est enlevée délicatenent en suivant |a surface
des nuscl es sous-jacents. La coupe en biseau des bords gras ne peut renplacer
a elle seule |l e parage conpl et des faces externes |orsque ce dernier est
requis. Les prescriptions relatives a |'épaisseur du gras peuvent s'appliquer
a la graisse de surface (sous-cutanée et/ou externe selon la piéce) et ala
grai sse des séparations internuscul aires, suivant |a demande de |'acheteur
Le parage de | a graisse s'effectue dans les |imtes suivantes

1. L' épai sseur maxi mal e de | a grai sse en un point quel conque.
Son évaluation se fait par détermnation visuelle de la zone
a découper ou |'épaisseur de la graisse est |a plus grande
et par la nmesure de cette épaisseur a cet endroit.

2. L' épai sseur nmoyenne de | a graisse. Son évaluation se fait par
déterm nation visuelle et plusieurs mesures linitées aux endroits
ou la graisse de surface est apparente. L'épai sseur noyenne est |a
noyenne de ces mesures.

[NTERVALLE PARTIE SURJACENTE

|

Figu=e 1

L' épai sseur (la profondeur) de | a graisse est nmesurée sur |es bords des
découpes en sondant ou incisant la graisse de surface qui |les recouvre, d'une
mani ére propre a révéler |'épaisseur effective et tenant conpte de tout creux
ou toute limte naturelle susceptible de nodifier la mesure. Lorsqu' un nuscle
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conporte une dépression naturelle, seule |a graisse recouvrant la partie

de cette dépression dont |a largeur est supérieure a 19 mi 3/4" est prise en
considération (intervalle, voir fig. 1). Quand des nuscl es adjacents sont
séparés par de |la graisse, seule est nesurée |la graisse qui dépasse |le niveau
des nuscles (partie surjacente, voir fig. 1).

Pour nesurer | a graisse des séparations internuscul aires, quand i
y a lieu, on évalue son épai sseur nmaxinmal e en un point donné en détern nant
vi suel l enent | e dépdt |le plus épais (le plus large, |le plus profond) sur toute
surface de coupe transversal e découverte et en |le nesurant a cet endroit (voir
fig. 2). L'épaisseur noyenne est établie en déterm nant visuellenment |es
di verses zones grai sseuses et en nesurant |eur profondeur. L'épaisseur noyenne
est | a noyenne des nesures effectuées.

Partie surjacente Graisse de surface

a%

Intervalle
19 mmx 3a°

Figure 2 Zone graisseuse ipartrguberd eorme

4.4 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT LA COULEUR DE LA VI ANDE ET DE LA GRAI SSE ET
LE pH

Nor mal enment, suivant |'espéce, la viande naigre et |la graisse présentent
une coul eur et un pH caractéristiques. Les nornmes propres aux espeéces
conti ennent des di spositions spéciales concernant |'évaluation de |a coul eur
du naigre et de |a graisse, ainsi que du pH

4.5 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT L' ORI G NE ET L' ALI MENTATI ON

Ces dispositions sont facultatives mais |'acheteur peut demander au
vendeur |a preuve (voir par. 4.8) des nméthodes docunentaires a des fins de
val idation. Les nornmes propres aux especes contiennent des indications sous
les intitul és ci-apres.

1. Syst émes de production
2. Systénes d' alinmentation
3. Identification des bétes
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4.6 DI SPOSI TI ONS CONCERNANT L' EMBALLAGE, L' ENTREPOSAGE ET LE TRANSPORT
L' enbal | age (ou | e préenballage) est |a couverture primaire d' un produit
et doit étre de qualité alinmentaire. Le conditionnenent est |la couverture

secondai re contenant |es produits enball és.

Pendant |'entreposage et |e transport, |la viande doit étre enball ée
conforménment aux prescriptions nmnimales suivantes

A) Carcasses et quartiers
1. Réfri gérés, avec ou sans enbal |l age
2. Congel és/ surgel és, conditionnés pour protéger les produits
B) Découpes
1. Réfri gér ées
a. enbal | ées i ndi vi duel | enent
b. enbal | ées en vrac (conteneur a doublure de plastique ou

par af fi née)

C. enbal | ées sous vide
d. enbal | age sous atnosphére nodifiée
e. autre enbal | age
2. Congel ées/ sur gel ées
a. enbal | ées i ndi vi duel | enent
b. enbal | ées en vrac (conteneur a doublure de plastique ou

par af fi née)
C. enbal | ées sous vi de
d. autre enbal | age

Les conditions d' entreposage avant |'expédition et les engins utilisés
pour |l e transport sont adaptés aux caractéristiques physiques et,
en particulier, aux caractéristiques therm ques de |la viande (réfrigérée,
réfrigérée dans une atnosphére protectrice, congel ée ou surgel ée) et confornes
aux prescriptions du pays inportateur. L'attention est appel ée sur |es
di spositions de |'Accord relatif aux transports internati onaux de denrées
péri ssabl es et aux engins spéciaux a utiliser pour ces transports (ATP).
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4.7 | NDI CATIONS A PORTER SUR L' ETI QUETTE DES MORCEAUX DE VI ANDE M S SUR
LE MARCHE

Sans préjudice des prescriptions nationales du pays inportateur,
| e tabl eau ci-aprés donne les indications qu'il faut porter sur les étiquettes
des produits ("x"), pour |es carcasses, quartiers et découpes non enballés et
pour | es norceaux de viande enbal | és ou conditionnés.

Indications Cgrcasses, quartiersgt Viandegmba]lféeou
découpes non emballés conditionnée

Marque du service de santé X X
Numéro d'abattage ou du lot X X
Date de I'abattage X
Date del'emballage X
Dénomination du produit X
Date limite de consommation exigée par chague pays X
Méthodes d'entreposage : viande réfrigérée, congelée,
surgelée X
Conditions d'entreposage X
Emballeur ou déaillant x 4f
Quantité (nombre de morcealx) x1/
Poids net x 1/

A cela s'ajoutent des indications relatives a |a production, au
traitenment et a la qualité qu'il convient peut-étre de porter sur |'étiquette
du produit ou sur |es docunents connexes, notamment |es suivantes

- pH, coul eur du nmigre et de |a graisse;
- cl assification/classement;

- caract éristiques du cheptel 5/;

- systénes de production et de traitenent;
- node d' abatt age.

Le cas échéant, ces indications sont décrites en détail dans |es
sections propres aux especes.

‘“Cette indication peut égal ement étre portée sur |es docunents
d' acconpagnenent .

SPour | es conmunications concernant ces caractéristiques, |es systéenes de
tracabilité appropriés seront décrits dans | es annexes aux Nnormes propres aux
especes.
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4.8 ORGANE DE CONTROLE DE LA CONFORM TE

Qutre qu'elle décrit en détail les produits, |la présente norme prévoit
| a possibilité pour |'acheteur de choisir a son gré, pour chaque contrat,
un organe chargé de contrdler la conformté. Cet organe a pour téache
d' appliquer et/ou de fixer des criteres de comercialisation et d' aider a
régler les litiges portant sur des contrats.

L' organe de contr6le de la conformté désigné dans un accord contractue
a toute conpétence pour évaluer |le respect des nornmes qui y sont stipul ées,
sel on ses nméthodes. De plus, il peut déterminer |es caractéristiques a retenir
conme critéres de comercialisation par |'acheteur selon |l es nornes et les
mét hodes qui lui sont propres et conforménent aux |istes annexes d' options,
contenues dans | e présent docunent, qui concernent |la sapidité, |es rendenents
ou d'autres caractéristiques concernant |le rapport qualité/valeur du produit.

Si le réglement d'un litige est jugé inportant par |es partenaires
conmerciaux et est pris en considération et fait |'objet d une clause du
contrat, |'acheteur peut comencer par désigner de son propre gré un organe de
contrdle de la conformté qui tranchera en dernier ressort quand il s'agira de
déterm ner la confornmité du produit avec |'accord contractuel selon |es nornes
qui y sont stipulées, y conpris |les prescriptions suppl émentaires qui peuvent
y figurer. Un tel contr6le de |la confornmté peut étre demandé a |'initiative
de |'acheteur au point d origine, avant |'expédition, ou étre obtenu
strictement en tant que de besoin pour résoudre un litige portant sur un
contrat. Lorsqu'une plainte est déposée contre un fournisseur, les parties
devrai ent étre tenues de se plier aux conclusions de |'organe de contrdle de
la conformté qu'ils auront choisi, s'il a été désigné au nonent de |'entrée
en vigueur du contrat.

S'il a désigné de son plein gré un organe de contrdle, |'acheteur peut
bénéficier d autres services ou fornmalités assurés par cet organe : services
de classification et de certification des carcasses, services de certification
des systénes d' assurance de qualité, etc.

Dans certains pays, |es fournisseurs peuvent étre tenus de denmander |a
certification de |leurs systenes de production ou de gestion en vertu des lois
et réglenents de | eur pays. Ce mécanisne d' évaluation doit étre désigné par
| "acheteur dans le texte du contrat come organe de contréle de la conformté.

4.9 SYSTEME DE CODI FI CATI ON EAN- UCC (sous réserve d' approbation)

Le systenme EAN-UCC est utilisé dans ces nornes comme systénme de
codi fication type recommandé pour angliorer |es comunications entre acheteurs
et vendeurs et les tiers, soit |les organes de contréle de la conformté.
Il s'agit d' un systéne d'identification et de comruni cati on normalisé aux fins
d' une application transfrontiére, qui est assuré par EAN International en
col | aborati on avec ses sections nationales dans | e nonde entier et par
| ' Uni f orm Code Council (UCC) aux Etats-Unis et au Canada. Ce systéme est congu
pour surnonter |les inconvénients qu'il y a a utiliser |les systemes de codage
propres aux entreprises, aux industries et aux pays, et pour rendre les
échanges beaucoup plus rationnels et plus conformes aux besoi ns des
consommrat eur s.
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L' application du systénme EAN- UCC pernet de rationaliser le comerce
international et la distribution des produits par une identification précise
des marchandi ses, des services et des lieux. Il sert aussi a |'échange de
données informati sé. Les codes EAN- UCC peuvent étre représentés par des
vecteurs de données (codes-barres) pour permettre leur |ecture électronique
quand | ' exigent |les opérations comrerciales. Ce systénme pernet non seul enent
didentifier |les élénents sans anmbiguité, nmamis aussi de faire figurer des
i nformati ons conpl énmentaires - nornes CEE-ONU pour |es carcasses et découpes,
dates limtes de consommuation, poids, lot, nunméros de série, etc. - dans les
codes- barres.

Les codes utilisés pour décrire |l es carcasses et découpes sont indiqués
dans | es nornmes CEE-ONU pour |es espéces. |Ils sont constitués par des nunéros
d' identification qui sont représentés au noyen d' un code EAN-UCC
d identification de | a demande dans | a norme EAN- UCC-128. Un code EAN-UCC
d'identification de |a demande est un indicatif utilisé 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 conpris par toutes |les entreprises de la
chai ne comrerciale, quelle que soit celle qui |'a éms a |'origine.

L'utilisation de la nornme EAN-UCC- 128 est recommandée pour angliorer
| es communi cations entre acheteurs et vendeurs et les tiers, soit |es organes
de contrd6le de la conformté.

Exenple : (01) 91234567890121 (3102) 000076 (XYZ) 97845863215987458
(15) 000831 (10) 19990801

(01) Nunméro d'article commercial internationa
(3102) Poi ds net

( XY2) Code CEE- ONU

(15) Date Iimte de vente

(10) Numéro du | ot

Des informations sur |'application du systéme EAN-UCC figurent dans |es
sections propres aux especes.



