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NOTE
Groupe de travail des normes de qualité des produits agricoles

Les normes de qualit¢ commerciale du Groupe de travail des normes de qualité des
produits agricoles, organe de la CEE-ONU, concourent a faciliter le commerce
international, a favoriser la production de produits de qualité, a améliorer la rentabilité des
producteurs et a protéger les intéréts des consommateurs. Les normes CEE-ONU sont
utilisées par les gouvernements, les producteurs, les commergants, les importateurs, les
exportateurs et par d’autres organisations internationales, et portent sur un large éventail de
produits agricoles, tels que les fruits et Iégumes frais, les produits secs et séchés, les plants
de pomme de terre, la viande, les fleurs coupées, les ceufs et les ovoproduits.

Tout Membre de I’ONU peut participer, sur un pied d’égalité, aux activités du Groupe de
travail. Pour de plus amples renseignements sur les normes des produits agricoles CEE-
ONU, il suffit de consulter le site Web <http://www.unece.org/trade/agr/>.

La présente édition de la nouvelle norme pour la viande de canard - carcasses et parties a
été établie a partir du document ECE/TRADE/C/WP.7/2008/22.

Les appellations employées et la présentation de 1’information dans cette publication
n’impliquent de la part du secrétariat de I’Organisation des Nations Unies aucune prise de
position quant au statut juridique des pays, territoires, villes ou zones, ou de leurs autorités,
ni quant au tracé de leurs fronti¢res ou limites. Toute référence a des noms de sociétés ou
de produits commerciaux n’implique pas 1’approbation de 1’Organisation des Nations
Unies.

Tous les textes de la présente publication peuvent étre librement cités ou reproduits, sous
réserve de notification.

Pour tous commentaires et demandes de renseignements, veuillez vous adresser au:

Groupe des normes agricoles de la

Division du commerce et du bois de la
Commission Economique pour I’Europe

Palais des Nations,

CH-1211 Genéve 10, Suisse

Téléphone: +41 22917 1366
Télécopieur: +41 22 917 0629
Adresse ¢lectronique: agristandards(@unece.org



http://www.unece.org/trade/agr/
mailto:agristandards@unece.org
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NORME CEE-ONU POUR LA VIANDE DE CANARD
— CARCASSES ET PARTIES

1. Introduction
1.1 Normes CEE-ONU pour les produits carnés

Les normes CEE-ONU pour les produits carnés ont pour but de faciliter le commerce en
recommandant une terminologie internationale a I’usage des acheteurs et des vendeurs.
Cette terminologie décrit les morceaux de viande qui font couramment I’objet d’'un commerce
international et définit un systéme de codification destiné a faciliter la communication et les
transactions €lectroniques. Comme les textes seront réguliérement actualisés, les délégations qui
estimeraient qu’il faut y ajouter d’autres produits, ou que les produits considérés ne sont pas
correctement définis ou ne sont plus échangés, sont invitées a contacter le secrétariat de la CEE.

La présente publication a été établie sous les auspices de la Section spécialisée de la
normalisation de la viande de la CEE. Elle s’inscrit dans une série de normes que la CEE a
¢laborées ou qu’elle prévoit d’élaborer.

Le tableau ci-apres renseigne sur les especes pour lesquelles des normes CEE-ONU
existent ou en sont a différents stades d’élaboration et sur leur identification selon le code
CEE-ONU de la viande (voir chap. 4).

Pour de plus amples informations, consulter le site Web de la CEE a I’adresse:

http://www.unece.org/trade/agr.

L’annexe I contient une description du systéme de codification, lequel définit un code
d’identification pour I’utilisation du code CEE-ONU.

Espece Code (champ 1)
Bovine (beeuf) 10
Bovine (veau) 11
Porcine (porc) 30
Ovine (mouton) 40
Caprine (chévre) 50
Lama 60
Alpaga 61
Poulet 70
Dinde 71
Canard 72
Abats 90



http://www.unece.org/trade/agr
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1.2 Portée

La présente norme recommande une terminologie internationale pour les carcasses et
parties (ou découpes) de canard (Anas Platyrhyncos et Cairina moschata) brutes (non
transformées), commercialisées en tant que produits propres a la consommation humaine. Les
produits contenant des additifs («préparations a base de canard») ne sont pas inclus. La norme
offre a I’acheteur un éventail de possibilités concernant la manutention, le conditionnement et le
contrdle de conformité, qui sont conformes a de bonnes pratiques commerciales pour la viande et
les produits carnés destinés au commerce international.

Pour commercialiser les carcasses et parties de canard sur le marché international, il est
nécessaire d’appliquer les dispositions 1égislatives concernant la normalisation des aliments et le
contrdle vétérinaire. La présente norme ne prétend pas traiter de ces aspects, qui font I’objet
d’autres textes et pour lesquels elle renvoie a la législation nationale ou internationale ou aux
exigences du pays importateur.

La norme fait référence a d’autres accords, normes et codes d’usages internationaux dont
I’objectif est de maintenir la qualité aprés expédition et de donner aux gouvernements des
indications sur certains aspects de I’hygi¢ne alimentaire, de 1’étiquetage et d’autres questions qui
n’entrent pas dans son champ d’application. Pour les prescriptions en matiére de santé et de
salubrité, les Normes, lignes directrices et codes d’usages de la Commission du Codex
Alimentarius sont les sources internationales a consulter.

1.3 Application

Les fournisseurs sont tenus de livrer des produits conformes a toutes les clauses des
contrats et des cahiers des charges, et il leur est conseillé de mettre en place un systéme de
contrdle de la qualité a cette fin.

Pour avoir la certitude que les marchandises sont conformes a ces prescriptions détaillées,
I’acheteur peut faire appel aux services d’un tiers indépendant et neutre pour s’assurer que le
produit correspond aux options qu’il a spécifiées. Le texte de la norme s’accompagne de
photographies de carcasses et de certaines parties et découpes commerciales afin de permettre
une meilleure compréhension de ses dispositions.

14 Adoption et publication — Historique

Comme suite a la recommandation formulée par la Section spécialisée, le Groupe de travail
des normes de qualité des produits agricoles a adopté le présent document & sa 64°™ session
(référence: ECE/TRADE/C/WP.7/2008/22).

Les normes CEE-ONU pour la viande sont examinées trois ans aprés leur publication.
Si nécessaire, de nouvelles éditions en sont alors publiées. Les changements qui réclament un

suivi immédiat sont publiés sur le site Web de la CEE a I’adresse suivante:

http://www.unece.org/trade/agr/standards.htm.



http://www.unece.org/trade/agr/standards.htm

Norme pour la viande de canard - carcasses et parties
page 7

2.  Caractéristiques minimales

La viande doit provenir de bétes saines abattues dans des établissements exploités
conformément aux réglements applicables a la sécurité et au contrdle des denrées alimentaires.

Les carcasses et parties doivent étre:
. Intactes, compte tenu de la présentation;
o Exemptes de caillots de sang ou de poudre d’os;

o Exemptes de toute matiére étrangere visible (salissures, bois, particules
métalliques, etc.)l;

o Exemptes d’odeur désagréable;

o Exemptes de contamination fécale;

o Exemptes d’épanchements de sang indésirables;

o Exemptes de viscéres, trachée, cesophage, organes reproducteurs matures et poumons’;
. Pratiquement exemptes de plumes et d’hématomes™;

o Exemptes de brilures de congélation*;

. Exemptes de décoloration biliaire’.
3.  Prescriptions spécifiées par I’acheteur

Les paragraphes ci-apres définissent les prescriptions qui peuvent étre spécifiées par
I’acheteur et indiquent les codes a utiliser pour le codage CEE-ONU de la viande de canard
(voir chap. 4). Le codage CEE-ONU pour I’emballage de la viande de canard est décrit
au paragraphe 3.9.

3.1 Prescriptions supplémentaires

Les prescriptions supplémentaires spécifiées par 1’acheteur qui ne sont pas prévues dans la
codification (par exemple si le code 9 «autre» est utilisé) ou qui donnent des précisions
supplémentaires sur le produit ou la description de I’emballage doivent faire I’objet d’un accord
entre I’acheteur et le vendeur et étre stipulées de fagon appropriée.

1 . . , .
Sur demande de 1’acheteur, les morceaux de viande seront soumis au détecteur de particules
métalliques.

5 . e
Sauf lorsque ces organes font partie du morceau spécifié.

3 Cela n’est autorisé que si le vendeur 1’indique et dans la mesure ou la législation nationale et la
qualité choisie le permettent.

4 Par bralure de congélation, on entend le desséchement irréversible, localisé ou étendu, de la
surface du produit, qui peut se manifester par un changement partiel ou total de la couleur
originale (généralement plus pale), et/ou de la consistance (sécheresse, spongiosité).
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3.2 Espéce

Le code pour le canard dans le champ 1 tel que défini au paragraphe 1.1 est 72.

3.3 Produit/partie

3.3.1 Code produit/partie

Le code de produit a quatre chiffres dans le champ 2 est défini dans le chapitre 5.

3.3.2 Os
Les carcasses et parties de canard varient comme suit en ce qui concerne la présentation
des o0s.
dedel’ .. ..
Code de I'os Catégorie Description
(champ 3a)
0 Non spécifiée
1 Avec os Les os n’ont pas ét¢ enlevés du produit
2 Partiellement désossé | Certains os, mais pas tous, ont été enlevés du
produit
3 Sans os Tous les os ont été enlevés du produit
4-9 Codes non utilisés
3.3.3 Peau
Les carcasses et parties de canard varient comme suit en ce qui concerne la présentation de
la peau:
1 . ..
Cczci;;l;pa3%ﬁ)tau Categorle Description
0 Non spécifiée
1 Avec peau Produit avec la peau (fig. 1)
2 Sans peau Produit dont toute la peau a été enlevée (fig. 2)
3-9 Codes non utilisés
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Figure 1: Volaille entiére avec peau Figure 2: Poitrine désossée sans peau

3.4 Refroidissement

On entend ici par refroidissement les méthodes utilisées pour réduire la température interne
d’un produit alimentaire a des fins de conservation et de préservation de la qualité
microbiologique. Les carcasses et parties de canard peuvent étre présentées réfrigérées,
réfrigérées avec de la glace dans le contenant, réfrigérées avec de la neige carbonique dans le
contenant, 1égérement congelées, congelées, surgelées, surgelées individuellement (rapidement”)
sans givrage («ice glazingy) ou surgelées individuellement (rapidement’) avec givrage. Toutes
les catégories ne sont pas utilisables dans toutes les régions. Selon la méthode de refroidissement
employée, les tolérances concernant le poids du produit doivent faire 1’objet d’un accord entre
I’acheteur et le vendeur. Il incombe a I’opérateur de veiller a ce que, tout au long de la chaine
d’approvisionnement, la température ambiante soit propre a assurer a toutes les parties du
produit, de maniére uniforme, les températures internes suivantes:

Code de
refroidissement Catégorie Description
(champ 4)

0 Non spécifiée

1 Viande réfrigérée La température interne du produit est maintenue en
permanence entre -2 °C et +4 °C apres la
réfrigération suivant 1’abattage

2 Viande réfrigérée, La température interne du produit est maintenue en

avec glace permanence entre -2 °C et +4 °C apres

la réfrigération suivant 1’abattage; dans le
contenant, le produit est recouvert de glace (pas de
neige carbonique)

> Les délais et les températures pour la surgélation individuelle (rapide) doivent étre conformes
a la 1égislation en vigueur dans le pays importateur. Exemple: dans I’Union européenne

(voir Directive 89/108/CEE), la température requise doit étre atteinte a un rythme minimum

de 5 mm/h.
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Code de
refroidissement Catégorie Description
(champ 4)
3 Viande réfrigérée, La température interne du produit est maintenue en
avec neige carbonique |permanence entre -2 °C et +4 °C aprés la
(CO,)° réfrigération suivant I’abattage; dans le contenant,
le produit est recouvert de neige carbonique (CO,)
4 Viande légerement La température interne du produit est maintenue en
congelée’ permanence entre -12 °C et -2 °C apres la
congélation
5 Viande congelée La température interne du produit est maintenue en
permanence a -12 °C ou moins apres la congélation
6 Viande surgelée La température interne du produit est maintenue en
permanence a -18 °C ou moins apres la surgélation
7 Viande surgelée Le produit est surgel¢ individuellement avant
(rapidement’) emballage et sa température interne est maintenue
individuellement, sans |en permanence a -18 °C ou moins apres la
givrage surgélation
8 Viande surgelée Le produit est surgel¢ individuellement avant
(rapidement’) emballage et sa température interne est maintenue
individuellement, avec |en permanence a -18 °C ou moins apres la
givrage surgélation. La méthode de givrage et la
terminologie adoptée pour 1’étiquetage doivent faire
I’objet d’un accord entre I’acheteur et le vendeur.
La méthode utilisée et toute prise de poids due au
givrage doivent étre indiquées sur la description du
produit/l’étiquette
9 Autres Peut étre utilisé pour décrire tout autre mode de

réfrigération ayant fait I’objet d’un accord entre
I’acheteur et le vendeur

Les définitions des termes utilisés ci-dessus doivent étre conformes a la 1égislation du pays

importateur.

% La neige carbonique ne doit pas étre directement en contact avec le produit.

7 Cette méthode de refroidissement est utilisée uniquement lorsque la viande doit étre entreposée
pendant une courte période pour la vente au détail.
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3.5 Historique des étapes de production
3.5.1 Tracabilité

Pour pouvoir satisfaire aux demandes qui pourraient étre formulées par I’acheteur en ce qui
concerne I’historique des étapes de production, il faut que des systémes de tragabilité soient mis
en place. La tracabilité exige I’application d’une méthode vérifiable d’identification des produits
ou des lots de produits a toutes les étapes de la production. Les données concernant la tragabilité
doivent permettre de déterminer si une réclamation est fondée, et la procédure suivie pour

certifier la conformité doit correspondre aux dispositions concernant les prescriptions relatives
au controle de conformité énoncées dans le paragraphe 3.8.

3.5.2 Catégories de canards

L’acheteur peut préciser la catégorie, en indiquant le sexe, une fourchette de poids ou

I’age.
Code de
la catégorie Catégorie Description
(champ 5)
0 Non spécifiée Pas de catégorie spécifi¢e
1 Canetons Agés de moins de 4 semaines
2 Jeunes canards Agés de moins de 8 semaines (56 jours) et de
moins de 12 semaines dans le cas des jeunes
canards de Barbarie. Le bréchet est souple.
3 Canards préts a gaver | Agés de 10 a 17 semaines, et de 13 & 23 semaines
dans le cas des canards de Barbarie
4 Canards adultes Agés de plus de 18 semaines, et de plus de
24 semaines dans le cas des canards de Barbarie
5 Canes pondeuses Agées de plus de 21 semaines
6 Canes et canards Agés de plus de 26 semaines
reproducteurs
7-8 Codes non utilisés
9 Autres

Les définitions des termes utilisés ci-dessus doivent étre conformes a la 1égislation du pays

importateur.

3.5.3 Méthodes de production

L’acheteur peut spécifier une méthode de production. En tout état de cause, la production
doit étre conforme a la réglementation en vigueur dans le pays importateur. En I’absence d’une
telle réglementation, ¢’est la réglementation du pays exportateur qui s’applique.
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Code de
la méthode L L
. Catégorie® Description
de production
(champ 6)
0 Non spécifiée Pas de méthode spécifiée
1 Elevage en milieu Les canards sont ¢levés dans des poulaillers
fermé chauffés et pourvus d’une aération. Ils ne disposent

pas d’un acces vers I’extérieur

2 Elevage en libre Les canards sont ¢levés dans des poulaillers

parcours chauffés qui sont soit pourvus d’une aération soit a

parois latérales ouvertes. Ils disposent d’un acces
vers I’extérieur

3 Elevage en paturage | Les canards sont élevés en plein air dans des
enclos mobiles placés sur I’herbe lorsqu’ils ont
plus de 3 semaines

4 Elevage biologique’ | Méthodes de production en conformité avec la
réglementation du pays importateur concernant la
production biologique

5 Catégorie supérieure | A définir

6-8 Codes non utilisés
9 Autres Tout autre mode de production ayant fait I’objet

d’un accord entre ’acheteur et le vendeur

3.5.4 Systéme d’alimentation

L’acheteur peut spécifier un systéme d’alimentation. En tout état de cause, 1’alimentation
doit étre conforme a la réglementation en vigueur dans le pays importateur. En I’absence d’une
telle réglementation, le systéme d’alimentation doit faire 1’objet d’un accord entre 1’acheteur et le

vendeur.

% L’indication d’un mode d’¢élevage sur I’étiquette doit étre conforme a la 1égislation du pays

importateur.

? Les méthodes de production biologique comprennent des systémes d’alimentation spécifiques.
La mention «élevage biologique» n’est donc pas répétée dans la rubrique «systéme

d’alimentationy.
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Code du systeme
d’alimentation (champ 7)

Description

00 Pas de systéme spécifié
01 Systeme classique
02-09 Codes non utilisés
10 Alimentation exempte de FP
11 Alimentation exempte de FP et de POA
12 Alimentation exempte de FP, de POA et d’AC
13 Alimentation exempte de FP, de POA, d’AC et ’OGM
14 Alimentation exempte de FP et d’AC
15 Alimentation exempte de FP, d’AC et d’OGM
16 Alimentation exempte de FP et ’OGM
17-29 Codes non utilisés
30 Alimentation exempte de POA
31 Alimentation exempte de POA et d’AC
32 Alimentation exempte de POA et d’OGM
33 Alimentation exempte de POA, d’AC et ’OGM
34-49 Codes non utilisés
50 Alimentation exempte d’AC
51 Alimentation exempte d’AC et ’OGM
52-59 Codes non utilisés
60 Alimentation exempte d’OGM
61-98 Codes non utilisés
99 Tout autre systéme d’alimentation ayant fait 1’objet d’un accord

entre 1’acheteur et le vendeur

Les définitions des termes utilisés ci-dessous doivent €tre conformes a la législation du

pays importateur:

AC Activateurs de croissance”

FP Farine de poisson

OGM  Produits obtenus a partir d’organismes génétiquement modifiés
POA  Produits d’origine animale

Les activateurs de croissance comprennent les hormones ou antibiotiques administrés
a des doses supérieures aux doses recommandées pour 1’usage vétérinaire.
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3.5.5 Mode d’abattage

L’acheteur peut spécifier un mode d’abattage. En tout état de cause, celui-ci doit étre
conforme a la réglementation en vigueur dans le pays importateur. En 1’absence d’une telle
réglementation, le mode d’abattage doit faire I’objet d’un accord entre I’acheteur et le vendeur.

Code du mode

d’abattage Catégorie Description

(champ 8)
0 Non spécifiée
1 Classique Etourdissement avant saignée
2 Casher Ultilisation des procédures appropriées d’abattage rituel
3 Halal Utilisation des procédures appropriées d’abattage rituel

4-8 Codes non utilisés
9 Autres Tout autre mode d’abattage autorisé ayant fait 1’objet
d’un accord entre 1’acheteur et le vendeur

3.5.6 Systéme de refroidissement

L’acheteur peut spécifier les systemes de refroidissement, selon les indications données
dans le tableau ci-dessous.

Les systémes de refroidissement indiqués ci-aprés peuvent entrainer une augmentation de
poids due a une absorption d’eau techniquement inévitable. La description du produit/l’étiquette
doit indiquer le pourcentage d’eau contenue dans le produit si ce pourcentage est supérieur a la
limite technique spécifiée dans la législation du pays importateur. En 1’absence d’une telle
législation, cette valeur limite doit faire I’objet d’un accord entre 1’acheteur et le vendeur. Les
méthodes utilisées pour déterminer la teneur en eau doivent faire 1’objet d’un accord entre
I’acheteur et le vendeur.

Code du systeme
de refroidissement Catégorie Description
(champ 9)
0 Non spécifiée
1 Refroidissement par Le produit est réfrigéré a contre-courant dans
immersion (sans de I’eau froide
additifs)
2 Refroidissement par Le produit est réfrigéré a contre-courant dans
immersion (avec de I’eau froide contenant des agents
additifs) antimicrobiens
3 Refroidissement a I’air | Le produit est réfrigéré a I’air froid
(sans additifs)
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Code du systéeme

de refroidissement Catégorie Description
(champ 9)

4 Refroidissement a I’air | Le produit est réfrigéré a 1’air froid contenant
(avec additifs) des agents antimicrobiens

5 Refroidissement par Le produit est réfrigéré a I’air froid associ¢ a
aspersion ventilée une vaporisation fine d’eau
(sans additifs)

6 Refroidissement par Le produit est réfrigéré a I’air froid associé a
aspersion ventilée une vaporisation fine d’eau contenant des
(avec additifs) agents antimicrobiens

7-8 Codes non utilisés
9 Autres Peut étre utilisé pour décrire tout autre systéme

de refroidissement ayant fait I’objet d’un
accord entre 1’acheteur et le vendeur

3.5.7 Traitement antimicrobien

Les traitements ci-aprés peuvent intervenir avant et/ou apres le refroidissement. Il peut
s’agir de traitements physiques, chimiques ou biologiques, appliqués séparément ou conjugués,
et conformes a la législation en vigueur du pays importateur.

Code du traitement

(champ 10) Catégorie Description

0 Non spécifiée

1 Sans traitement Aucun traitement antimicrobien
antimicrobien

2 Avec traitement(s) Le(s) traitement(s) antimicrobien(s) doit
antimicrobien(s) (doivent) faire 1’objet d’un accord entre
spécifié(s) I’acheteur et le vendeur

3-9 Codes non utilisés
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3.6 Niveau de qualité

Le niveau de qualité des carcasses ou des parties peut étre spécifié comme suit:

1 lité L -
Coczihdaing (111112)1 e Catégorie Description

0 Non spécifiée Le produit satisfait aux conditions minimales
énoncées au chapitre 2

1 Niveau de qualité n° 1 Le produit est de premiére qualité'®

2 Niveau de qualité n° 2 Le produit est de deuxiéme qualité'’

3-8 Codes non utilisés

9 Autres Tout autre niveau ou systéme de qualité ayant
fait I’objet d’un accord entre 1’acheteur et le
vendeur

3.7 Indications a apposer ou a attacher sur les unités de commercialisation des carcasses
et parties de canard

Toutes les indications doivent étre vérifiables (voir aussi 3.5.1).
3.7.1 Mentions obligatoires

Sans préjudice des prescriptions nationales du pays importateur, la liste ci-apres indique les
mentions a porter sur les étiquettes accompagnant les produits, pour les carcasses et parties de
canard emballées:

o Dénomination du produit;

o Marque sanitaire/tampon d’inspection;

o Date limite de vente/de consommation (fixée selon les prescriptions de chaque pays);

. Conditions d’entreposage: par exemple «A entreposer & XX °C au maximumy»;

. Identification appropriée de 1I’emballeur, du distributeur ou de I’expéditeur;

. Poids net en kilos (kg) (et éventuellement en livres (1b)).

19°5°i1 est indiqué, le niveau de qualité doit étre conforme 4 la législation en vigueur dans le pays
importateur. En I’absence d’une telle 1égislation, la définition du niveau de qualité doit faire
I’objet d’un accord entre I’acheteur et le vendeur.
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3.7.2 Autres indications

D’autres indications peuvent apparaitre sur les étiquettes des produits, selon la législation
du pays importateur, a la demande de I’acheteur ou sur décision du transformateur. Dans ce cas,
ces indications doivent étre vérifiables (voir aussi 3.5.1).

Elles peuvent notamment porter sur les points suivants:

o Pays de naissance;

o Pays d’¢élevage;

o Pays d’abattage;

o Pays de transformation/découpe;

o Pays de conditionnement;

o Pays d’origine: dans la présente norme, I’expression «pays d’origine» est réservée

aux cas ou la naissance, 1’¢levage, 1’abattage, la transformation/découpe et
le conditionnement sont intervenus dans le méme pays;

o Méthodes de production et systemes d’alimentation;

o Date de traitement/d’emballage;

° Qualité/classement;

. Mode d’abattage;

. Systéme de refroidissement;

° Race de canards;

o Eau absorbée, en pourcentage (voir 3.5.6).
3.8 Dispositions concernant les prescriptions relatives au controle de conformité

L’acheteur peut faire appel a une tierce partie pour contrdler la conformité, s’agissant
du niveau de qualité/classement du produit, du respect des options qu’il a spécifiées et/ou de
I’identification de 1’animal. Les éléments suivants peuvent étre controlés séparément ou
conjointement comme suit:

Niveau de qualité/classement du produit: Une tierce partie examine le produit et certifie
qu’il présente le niveau de qualité demandé. Son nom et la norme de qualité a appliquer doivent

étre indiqués comme spécifié¢ au paragraphe 3.1.

Désignation commerciale: Une tierce partie examine le produit et certifie qu’il satisfait
aux options choisies par I’acheteur telles qu’elles sont indiquées dans la désignation
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commerciale, sauf pour le niveau de qualité. Son nom doit étre indiqué comme spécifié¢ au
paragraphe 3.1. L’acheteur a aussi la possibilité d’indiquer les options particulieres qu’il a
choisies et qui doivent étre certifiées apres le nom de la tierce partie.

Identification du canard/du lot: Une tierce partie certifie apreés examen que le produit
satisfait aux prescriptions spécifiées. Son nom et les prescriptions doivent étre indiqués comme
spécifié au paragraphe 3.1.

Code du contrdle de

la conformité (champ 14) Catégorie
0 Non spécifiée
1 Niveau de qualité/classement du produit
2 Désignation commerciale
3 Identification du canard/du lot
4 Niveau de qualité et désignation commerciale
5 Niveau de qualité et identification du canard/du lot
6 Désignation commerciale et identification du canard/du lot
7 Niveau de qualité, désignation commerciale et identification

du canard/du lot

o0

Code non utilisé

9 Autres

3.9 Dispositions concernant ’emballage, I’entreposage et le transport

Les conditions d’entreposage avant I’expédition et les engins utilisés pour le transport sont
adaptés aux caractéristiques physiques et, en particulier, aux caractéristiques thermiques
des carcasses et parties (réfrigérées ou congelées) de canard et sont conformes aux prescriptions
du pays importateur. L’attention est appelée sur les dispositions de 1’Accord relatif aux
transports internationaux de denrées périssables et aux engins spéciaux a utiliser pour
ces transports (ATP) (ECE/TRANS/165).

3.9.1 Poids de la piéce

Le terme «picce» s’entend d’une volaille entiere, d’une volaille découpée en morceaux
ou d’une partie de volaille, spécifiée dans la description du produit. Le poids de la piece n’inclut
pas le poids de I’emballage. Le poids peut également étre indiqué sous forme d’une fourchette de
poids. Dans ce cas, la définition des fourchettes de poids de méme que leur application et leur
vérification doivent faire I’objet d’un accord entre 1’acheteur et le vendeur.
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L’acheteur et le vendeur peuvent, d’'un commun accord, indiquer le poids de chaque piece
comme suit:

Code d?cﬁgrig; (Ili )la picce Catégorie/Description
0 Non spécifiée
1 Fourchette de poids spécifi¢e
2 Poids spécifié
3-8 Codes non utilisés
9 Autres

3.9.2 Emballage primaire

L’emballage primaire, qui est en contact direct avec le produit, est utilisé pour conditionner
le produit selon qu’il est destiné a la vente individuelle ou aux collectivités. 11 est placé a
I’intérieur d’un contenant d’expédition pour le transport et peut contenir une ou plusieurs pieces.
Les emballages primaires peuvent étre définis comme suit:

Code de I’emballage . .
.. Catégorie Description
primaire (champ P2)

00 Non spécifice

01 Sachet en plastique | Emballage formé d’une pellicule souple en

plastique enveloppant le produit et fermé par les
méthodes couramment utilisées dans le
commerce. Une feuille de plastique dans une
caisse est considérée comme faisant partie du
contenant d’expédition (récipient de transport) et
non pas comme un emballage intérieur.

02 Sachet en plastique, | Sachet en plastique ou autre matériau analogue
sous vide qui adhére au produit apres expulsion de 1’air par

aspiration et thermoscellage.

03 Sachet en plastique, | Sachet en plastique ou autre matériau analogue a
réutilisable fermeture par emboitement qui peut étre ouvert

et refermé a plusieurs reprises.

04 Sachet en plastique Sachet en plastique ou autre matériau analogue
sous atmosphére qui est rempli d’un gaz et scellé pour maintenir
protectrice la qualité du produit.

05 Conditionnement Sachet en plastique ou autre matériau analogue
sous blister, portions | qui est utilisé pour envelopper des portions

individuelles de produit.
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Code de I’emballage

primaire (champ P2) Catégorie Description

06 Barquette Contenant peu profond, a fond plat,

en polystyréne ou autre matériau plastique
analogue. Le produit est placé dans la barquette
et le tout est recouvert d’un film plastique.

Un coussin peut étre placé dans la barquette sous
le produit pour absorber I’exceés d’humidité.

07 Barquette, sous Contenant peu profond, a fond plat,

atmosphere en polystyréne ou autre matériau plastique
protectrice analogue. Le produit est placé dans la barquette
sur un coussin absorbant I’humidit¢ et le tout est
recouvert d’un film plastique. Du gaz y est
ensuite introduit et I’emballage est scellé pour
maintenir la qualité du produit.

08 Coupe/pot Contenant en papier, plastique ou autre matériau
rigide et étanche, a fond plat fermé par un
couvercle.

09 Boite carton Contenant en papier qui renferme le produit et
qui est placé a I’intérieur d’un emballage. La
boite carton peut: a) étre imprégnée et/ou enduite
de paraffine, ou b) étre doublée d’un film
plastique ou d’un sachet en polyéthyléne. Elle
est fermée selon les méthodes courantes

du commerce. L’acheteur qui choisit ce
contenant doit également spécifier I’emballage
extérieur dans lequel la boite carton sera placée.

10-97 Codes non utilisés

98 Pas d’emballage Le produit n’est pas placé dans un emballage
destiné a la vente individuelle ou aux
collectivités (il est par exemple emballé
directement dans un contenant en plastique
consigné, une caisse doublée, un récipient
de vrac, etc.).

99 Autre emballage
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3.9.3 Etiquetage pour le consommateur

L’étiquetage de I’emballage primaire a I’intention du consommateur peut étre spécifié

comme Suit:

Code de I’étiquetage pour le
consommateur (champ P3)

Catégorie/Description

0 Non spécifiée
1 Etiquetée: des étiquettes a 1’intention du consommateur sont
apposées sur I’emballage. Elles doivent étre conformes aux
prescriptions du pays de destination.
2 Non étiquetée
3-9 Codes non utilisés

3.9.4 Poids du colis primaire

Le poids du contenu du colis primaire est la somme du poids des piéces contenues dans
I’emballage, tel que défini au paragraphe 3.9.1. Il peut également étre indiqué sous forme
d’une fourchette de poids. Dans ce cas, la définition des fourchettes de poids de méme que leur
application et leur vérification doivent faire I’objet d’un accord entre I’acheteur et le vendeur.

C&?;Sﬁfgﬁ:ﬂi; ;Zl)i 3 Catégorie/Description
0 Non spécifiée
1 Fourchette de poids spécifiée
2 Poids spécifié
3-8 Codes non utilisés
9 Autres

3.9.5 Emballage secondaire

Les emballages secondaires sont utilisés pour protéger et identifier le produit pendant
le transport. Ils se composent de un ou plusieurs colis primaires. Ils doivent étre étiquetés
conformément aux prescriptions du pays de destination. Les emballages secondaires peuvent étre

identifiés comme suit:
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Code de
I’emballage . L
& Catégorie Description
secondaire
(champ P5)
0 Non spécifiée
1 Boite, non doublée, non | Contenant en carton ondulé. Fermé au moyen
paraffinée de rubans (adhésifs), de sangles ou par d’autres
méthodes acceptées dans le commerce.

2 Boite, doublée, non Contenant en carton ondulé dont les parois

paraffinée intérieures sont doublées d’un sachet formé
d’un film plastique. Fermé au moyen de rubans
(adhésifs), de sangles ou par d’autres méthodes
acceptées dans le commerce.

3 Boite, non doublée, Caisse en carton ondulé imprégnée et/ou

paraffinée enduite de paraffine aux fins d’étanchéité.
Fermée au moyen de rubans (adhésifs),
de sangles ou par d’autres méthodes acceptées
dans le commerce.

4 Contenant consigné Contenant ou «fourre-tout» en plastique ou
autre matériau autorisé qui est récupéré par le
fabricant apres la livraison.

5 Récipient de vrac, non Grand contenant en carton ondulé qui n’est pas

consigné récupéré par le fabricant apreés la livraison, qui
peut étre ou non imprégné de paraffine ou
doublé d’un sachet en film plastique.

6 Récipient de vrac, Grand contenant en plastique ou autre matériau

consigné autorisé qui est récupéré par le fabricant apres
la livraison.
7-8 Codes non utilisés
9 Autres

3.9.6 Poids du colis secondaire

Le poids du colis secondaire est indiqué sous la forme d’un nombre a cinq chiffres avec
une décimale (0000,0 kg). Les tolérances concernant le poids du colis secondaire et les
fourchettes de poids sont déterminées par 1’acheteur et le vendeur comme indiqué au

paragraphe 3.9.1.
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Code du poids du colis L I
secondaire (champ P6) Catégorie/Description
00000 Non spécifi¢e
00001-99999 Poids indiqué en kg sous la forme d’un nombre a cinq chiffres
(0000,0)

3.9.7 Format de codage applicable a I’emballage et au conditionnement de la viande
de canard

Le tableau ci-aprés montre comment est appliqué le format de codage pour décrire
I’emballage et le conditionnement du canard:

Champ Description Paragraphe Fg:f;(;}if;;e
P1 Poids de la piece 3.9.1 0-9
P2 Emballage primaire 3.9.2 00-99
P3 Etiquetage de I’emballage primaire 3.93 0-9
P4 Poids du colis primaire 3.9.4 0-9
P5 Emballage secondaire 3.9.5 0-9
P6 Poids du colis secondaire 3.9.6 00000-99999

4.  Prescriptions de I’acheteur — Code CEE-ONU pour la viande de canard
4.1 Définition du code

Ce code, qui comporte 14 champs et 20 chiffres (dont deux ne sont pas utilisés),
correspond a une combinaison des codes définis dans les chapitres 3 et 5.

N° Description Paragraphe Fourchette de codes
1 Espéce 3.2 00-99
2 Produit/partie 5 0000-9999
3a) Os 332 0-9
3b) Peau 333 0-9
4 Refroidissement 34 0-9
5 Catégorie 3.5.2 0-9
6 Méthodes de production 353 0-9
7 Systéme d’alimentation 3.54 00-99
8 Mode d’abattage 3.5.5 0-9
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N° Description Paragraphe Fourchette de codes
9 Systéme de refroidissement 3.5.6 0-9

10 Traitement antimicrobien 3.5.7 0-9

11 Qualité 3.6 0-9

12 Champ non utilisé - 0-9

13 Champ non utilisé - 0-9

14 Contrdle de conformité 3.8 0-9

4.2 Exemple

L’exemple suivant décrit un jeune canard entier surgelé, avec abats, issu de I’élevage
biologique, sans aucune farine de poisson utilisée dans son alimentation, réfrigéré a I’air froid
sans additifs et sans traitement antimicrobien. Le canard est de qualité supérieure, et la qualité et
la désignation commerciale doivent étre certifiés par une société désignée par 1’acheteur.

Ce produit porte le code CEE-ONU pour la viande de canard ci-apres:
72010111624100311004

N° Description Caractéristique Valeur
1 Espece Canard 72
2 Produit/partie Volaille enti¢re (avec abats) 0101

3a) Os Avec os 1

3b) Peau Avec peau 1
4 Refroidissement Surgelé 6
5 Catégorie Jeune canard 2
6 Méthode de production Biologique 4
7 Systéme d’alimentation Sans farine de poisson 10
8 Mode d’abattage Non spécifié 0
9 Systéme de refroidissement | Refroidissement a I’air 3

(sans additifs)

10 Traitement antimicrobien Sans traitement 1

antimicrobien

11 Qualité Niveau de qualité n° 1 1
12 Champ non utilisé - 0
13 Champ non utilisé - 0
14 Controle de conformité Niveau de qualité et 4

désignation commerciale
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5.  Descriptions de carcasses et parties
5.1 Liste multilingue des produits
Arti
cle Anglais Francais Russe Chinois
nO
0101 | Whole bird (with giblet pack) Volaille entiére (avec abats) Tyluka noTpoLueHas SESY (ﬁ'ljﬂ‘f)
(c komnnekTom
NOTPOXOB U Luew)
0102 | Whole bird without giblets Volaille entiére sans abats TyLika noTpoLieHas EES S TekR)
0103 | Boneless whole bird without Volaille entiére désossée sans abats | Tyuwka noTpolueHas FS i = =E N
giblets and wings ni ailes obBaneHHas 6e3
KpblnbeB
0104 | Whole bird without giblets, with Volaille entiére sans abats avec Tyuwka noTpoLleHas ¢ FSIN=ESS
long-cut drumsticks (shank) pilons coupe longue HW3KUM CPE30M
rornexeu
0105 | Whole bird without giblets, with Volaille entiére sans abats avec Tywka noTpowleHas ¢ FREESME
half neck demi-cou NOMOBVHOW LUEU
0106 | Whole bird without giblets, with Volaille entiére sans abats avec cou | Tywka noTpoLueHas c ENE=ES
whole neck entier Lienown Lieem
0107 | Whole bird without giblets, with Volaille entiére sans abats avec téte | Tywka noTpolueHas c FH\ =SB
head rornosou
0108 | Whole bird without giblets, with Volaille entiére sans abats avec téte | Tylika noTpolleHas ¢ ﬁiﬁ'ﬂ'\é%fﬂﬁ
head and feet et pattes rofioBOM 1 NtOCHaMM
Hor
0109 | Partially eviscerated duck Canard partiellement effilé YacTtnyHo
noTpoLleHast Tyuika
0201 | Two-piece cut-up (split bird) Volaille découpée en deux Tyuwika, pasgenaHHas e
(demi-volaille) Ha aBe YacTtu
(nonyTyLKm)
0202 | Four-piece cut-up (quartered Volaille découpée en quatre (quart Tywka, pasgenaHHas UESX%N
bird) de volaille) Ha YeTbIpe YacTu
(4eTBEPTUHBI)
0203 | Six-piece cut-up Volaille découpée en six Tywka, pasgenaHHas VAYAREN
Ha LWeCTb YacTen
0204 | Eight-piece cut-up Volaille découpée en huit Tywka, pasgenaHHas JACAREN
Ha BOCEMb YacTen
0301 | Front half Moitié antérieure MepenHsas yacTb FIRARYN
0302 | Front half without wings (whole Moitié antérieure sans ailes MepepHss YacTb 6e3 ES 7Y 4N
breast with back) KpbinbeB (rpyaka c
npuneraroLen 4acTblo
CMWHKM)
0401 | Back half (saddle) Moitié postérieure 3agHas yactb fa ok
0402 | Back half without tail (saddle) Moitié postérieure sans croupion 3apgHsasa yacTb 6e3 EREY = Re N
ry3Ku
0501 | Breast quarter Quart antérieur MepepHsia G EAREN
YeTBEpPTUHA
0502 | Split breast with back portion Quart antérieur avec partie de dos MonosuHa rpyaku ¢ ESUETUEARES
npuneraroLemn YacTblo
CNUHKN
0601 | Whole breast without back, with | Poitrine entiére sans dos, avec cotes | 'pyaka 6e3 H'Hj]ﬁﬁﬁéﬂ@
ribs and tenderloins et filets npuneraroLlen yactu
CMNWHKK, ¢ pebpamu n
Manbim dune
0602 | Whole breast without back or Poitrine entiére sans dos ni cotes, Ipyoka 6e3 K L4
ribs, with tenderloins avec filets npuneraroLLen yactm
CMnHKKM 1 pebep, ¢
ManbiMm dune
0603 | Bone-in whole breast without Poitrine entiére non désossée sans HeobBaneHHas rpyaka fjﬁ“ﬂj ﬂjjﬂﬁjr@p[g/}:ﬁ@
back, with ribs and wings dos, avec cotes et ailes 6e3 npuneratowien
4YacTu CNUHKK, C
pebpamu 1 KpbibsMU
0604 | Bone-in whole breast without Poitrine entiére non désossée sans Heob6BaneHHas rpyaka

back, with ribs and first segment
wings

dos, avec cotes et premiers
segments d’aile

6e3 npuneratoLien
4acTu CMNUHKK, C

T R A
M
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Arti
clf Anglais Francais Russe Chinois
n
pebpamu 1 nne4yeson
YacTbio KpbINbes
0605 | Bone-in whole breast without Poitrine entiere non désossée sans HeobBaneHHas rpyaka | =3 Hﬂjjﬁ YRR A IS
back, with ribs and boneless dos, avec cotes et premiers 6e3 npuneratoLlen N0
first segment wing meat segments d’aile désossés 4YacCTU CMUHKK, C
pebpamu 1
obBaneHHon
nneyYeBoy YacTbo
KpbINbeB
0606 | Bone-in whole breast with back, | Poitrine entiére non désossée avec HeobBaneHHas rpyaka *ﬁj“ H Hj]ﬂ AR 4
ribs and first segment wings dos, cdtes et premiers segments C npuneratowlen ||
d’aile YacTbH CMUHKK,
pebpamu 1 nneyeson
YacTbio KpbINbeB
0607 | Bone-in whole breast with back, | Poitrine entiére non désossée avec HeobBaneHHasi rpyaka ﬂﬁ e T'.j Hj]ﬁ YRR A
ribs and boneless first segment dos, cdtes et premiers segments C npuneratoLlen £ Mg
wing meat d’aile désossés YacTbH CMUHKM,
pebpamu 1
obBaneHHomn
nrneyeBoun 4YacTblo
KpbINbeB
0608 | Boneless whole breast without Poitrine entiere désossée sans dos, Ob6BaneHHasi rpygka ERLIEFNITEA]
back, ribs, or tenderloins cotes ni filets 6e3 npunerarwoLlen
YacTu cnuHkn, pebep
1 manoro cune
0609 | Whole breast Poitrine entiére pyaka 2N
0701 | Bone-in split breast with back Demi-poitrine non désossée avec HeobGBaneHHas i*} E’Ljﬁ gj]ﬁ WHRPE
portion, ribs and first segment partie de dos, cotes et premier NoMoBWHA rpyaKu ¢ ;g@
wing segment d’aile npuneraroLen 4acTbio
cnuHkK, pebpamu n
nneyYeBol YacTblo
Kpbina
0702 | Bone-in split breast with back Demi-poitrine non désossée avec HeobeaneHHas ﬂﬁ"j,z‘fﬁ Hj]imj@+ﬁ|7$”!lg
portion, ribs and boneless first partie de dos, cotes et premier NonoBWHA rpyaku ¢ 2 fig
segment wing segment d’aile désossé npuneraroLen 4acTbio
CnuHkK, pebpamu n
obBaneHHon
nneyYeBoy YacTblo
Kpbina
0703 | Bone-in split breast with back Demi-poitrine non désossée avec HeobsaneHHas *ﬁj “E,“*ﬁ] Jo i e 2
and ribs dos et cotes NOMOBWHA rPyaKu C
npunerapoLen YacTbo
CNWHKM 1 pebpamu
0704 | Bone-in split breast without Demi-poitrine non désossée sans Heob6BaneHHas ﬂgéﬁﬁ»ﬂﬁﬁ»*@fﬂg#ﬁﬂﬁj
back, with ribs and wing dos, avec cotes et aile nornoBuHa rpyaku 6es
npuneratoLlern 4Yactu
CMuHKK, ¢ pebpamu n
KpbIriom
0705 | Bone-in split breast with back, Demi-poitrine non désossée avec HeobsaneHHas ﬁ»%ﬁﬁﬂbﬁmfﬂgﬂ’:ﬂ@
without ribs and wing partie de dos, sans cbdtes ni aile NOnoBMHA rPyaKM C
npunerapoLlemn YacTbo
CMUHKK, 6e3 pebep u
Kpbina
0706 | Boneless split breast without Demi-poitrine désossée sans dos ni O6BaneHHas A LIPS
back or rib meat viande de cotes nonoBwvHa rpyaku 6e3
npuneraroLen 4actm
CMWHKN N MSIKOTHbIX
TKkaHeln pebep
0707 | Boneless split breast with skin Demi-poitrine désossée avec peau Ob6BaneHHas jﬁj‘)\‘ﬂi&)\‘ﬁ@ﬁﬂ
and thigh et haut de cuisse NonoBWHA rpyaKu ¢
KoXxen 1 6egpom
0801 | Tenderloin (inner fillet, tender, Filet avec tendon Manoe cune ¢ 7N
small fillet) with tendon CYXOXUIbEM
0802 | Tenderloin (inner fillet, tender, Filet avec tendon sectionné Manoe cune 6e3 FEE N R

small fillet) with tendon tip off

BbICTyI'Ia}OUJ,eVI Yactun
CyXOXunbsa
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Arti
cls Anglais Francais Russe Chinois
n
0901 | Leg with back portion (leg Quart cuisse OKopouyok C e DU 4344
quarter) npureraroLen YacTblo
CMUWHKK (3aaHAS
YeTBEpPTUHA)
0902 | Leg with back portion, without Quart cuisse sans croupion Okopoyok ¢ ESEA L EAREN
tail (leg quarter without tail) npuneraroLLen 4acTbio
cnuHkn 6e3 rysku
(3apHsIa YeTBEPTUHA
6e3 rysku)
0903 | Leg with back portion, without Quart cuisse avec partie de dos, OKopoyok ¢ EREMEIEE UK
tail and abdominal fat (leg sans croupion ni graisse abdominale | npuneratoLlen YacTblo
quarter without tail and CNUHKM 6e3 ry3ku un
abdominal fat) abgoMuHanbHoro
Xupa (3agHsisa
YeTBepTUHA 6e3 rysku
1 abgoMuHanLHoro
Xupa)
0904 | Long-cut drumstick and thigh Pilon coupe longue et partie de haut | oneHb Hu3koro cpesa | -+ G/ NEEFI A KR
portion with back (long-cut drum | de cuisse avec dos 1 yacTb 6epgpa c
and thigh portion) npuneratoLlen
CMUHKON (roneHb
HM3KOro cpesa U YacTb
6eapa)
1001 | Whole leg (short-cut leg) Cuisse entiére Oxkopouok 2hE (EYEE)
1002 | Whole leg with abdominal fat Cuisse entiére avec graisse Oxkopouok ﬁvﬂﬁﬂ‘éﬁﬂi&
(half saddle without back) abdominale abaomMuHanbHbIM
XNPOM (3aaHAs
yeTBepTuHa 6e3
npuneratoLlein YacTtm
CMUWHKK)
1003 | Whole leg, long-cut (long-cut Cuisse entiére coupe longue OKOpOYOK C HU3KUM KA R
leg) CpEe30M rofeHu
1004 | Semi-boneless duckling leg Cuisse semi-désossée de jeune Monyo6BaneHHbIN
canard OKOPOYOK YTEHKa
1101 | Thigh Haut de cuisse beapo KB
1102 | Bone-in thigh with back portion Haut de cuisse non désossé avec HeobBaneHHoe 6eapo fﬂé‘fjﬁﬂ}&
(thigh quarter) partie de dos C npunerawLlen
YacTbiO CNWHKK
1103 | Trimmed thigh Haut de cuisse paré Beapo obpesaHHoe FEE B
1104 | Boneless thigh, squared Haut de cuisse désossé découpé en | O6eaneHHoe 6eapo JFUTeE KRR
carré KBagpaTHon popmbl
1201 | Drumstick (drum) Pilon oneHb IR (FEERR)
1202 | Slant-cut drumstick (drum Pilon coupe oblique KococpesaHHas FHIEEE R
portion) ronexb
1301 | Whole wing Aile entiere Kpbino 2
1302 | First and second segment wing Premier et deuxieme segments MneyeBas n nokteeass | VIEM (&1 fuz*ﬁj)
(v-wing) d’aile (coupe en V) YacTu Kpbina
(coeamHeHHble
v-06pasHo)
1303 | Second and third segment wing Deuxiéme et troisiéme segments JlokTeBas 4actb :*HJ@ (‘%2@3*@
(2-joint wing, wing portion) d’aile Kpbla C KNUCTbO
1304 | First segment wing (wing Premier segment d’aile Mneyesas 4acTb R ()
drummette) Kpbina
1305 | Second segment wing (wing Deuxieme segment d’aile JlokTeBas yacTb mrh (%2’?1)
flat, mid-joint) Kpbina
1306 | Third segment wing (wing tip, Troisiéme segment d’aile KucTb Kpbina R (H37)
flipper)
1307 | First and second segment wings | Premier et deuxiéme segments MneyeBas n nokresas :*HJ@ (’%Wuz*ﬁjj}
(disjointed wings) d’aile (aile déjointée) 4YacTu Kpbina )
(pasbegnHeHHble)
1401 | Stripped lower back Bas de dos dépouillé HWXHSIS YacTb CNMHKK | 757528
nocne 4aCTU4HOM unn
NnosnHowm o06Barnku
1402 | Lower back Bas de dos HwXHAA YyacTb CMHKN | [
1403 | Upper back Haut de dos BepxHsst 4yacTb CnuHKN | Fijiy
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Arti
cle Anglais Francais Russe Chinois
nO
1404 | Whole back Dos entier CnuHka L
1501 | Tail Croupion ly3ka USYEEA
1601 | Neck Cou Les e e
1701 | Head Téte [onosa PEJC
1702 | Head without tongue Téte sans langue [onoBa 6e3 A3blka EEMES
1703 | Head with half-neck Téte avec demi-cou [onosa c NonoBuHoWM HEfEE L
weu
1704 | Tongue Langue A3bik i 5
1801 | Processed paws Parties inférieures de pattes O6paboTaHHble F s
préparées NICHbI HOP
1802 | Processed feet Pattes préparées O6paboTaHHble HorU ERIEIN
1803 | Unprocessed paws Parties inférieures de pattes non HeobpaboTaHHble RE g
préparées NAKCHbI HOP
1804 | Unprocessed feet Pattes non préparées HeobpaboTaHHble RER N
Horm
1901 | Gizzards, processed Gésiers préparés ObpaboTaHHbIn i B
MbILLEYHBIV XenyaoK
1902 | Gizzards, butterfly-cut Gésiers coupe en papillon MblLLEYHbIN Xenyaok, A TR P
paspesaHHbIv B Buae
6aboykm
1903 | Gizzards, V-style cut (v-style Gésiers coupe en V MblLLEYHbIN Xenyaok, VIEHSh
gizzards) paspesaHHbIv
v-06pasHo
2001 | Liver Foie MNeyeHb e I
2101 | Hearts, cap-off Coeur sans «coiffe» Cepaue 6e3 sepxywikn | ZfE.C
aopTanbHoro KranaHa
2102 | Hearts, cap-on Coeur avec «coiffex» CepaLe ¢ BepXxyLLKOW LEAT
aopTanbHoro krnanaHa
2201 | Testes Testicules CeMeHHUKKN E-S )
2301 | Breast skin Peau de poitrine Koxa rpyaku i iz
2302 | Thigh/leg skin Peau de haut de cuisse/cuisse Koxa 6epnpa/okopouka | RERZ
2303 | Body skin Peau de corps Koxa TyLukm i fz.
2304 | Neck skin Peau de cou Koxa wewn ;guﬂz
2401 | Abdominal fat (leaf fat) Graisse abdominale ABLOMUHAMNbHbIV XUP ENg
2501 | Cartilages Cartilages Xpsawm iﬁ'ﬁ
3001 | Two-product combinations (2- Combinaison de deux produits Habop 13 aByx Bngos 2%
product combo) nNpoAyKTOB
3002 | Three-product combinations (3- Combinaison de trois produits Habop 13 Tpex BuaoBs 3k
product combo) NpoAyKTOB
3003 | Four-product combinations (4- Combinaison de quatre produits Habop 13 yeTblpex PIRGEE
product combo) BMAO0B NPOAYKTOB
4001 | Trimmings Parures Obpesb WEA
4002 | Breast trimmings Parures de poitrine O6pesb Msica rpyaku Jiloprary]
4003 | Wing trimmings Parures d'aile O6pesb mMsca WRERA
KpbInbeB
4004 | Thigh trimmings Parures de haut de cuisse Obpesb msca 6egpa KEBTEA
4005 | Drumstick trimmings Parures de pilon O6pesb Msca ronexHu JINBRTEA
4006 | llium meat (oyster) Sot-I'y-laisse Msico noaB3aoLLHON M7 Y
kocTu ("ycTpnyHoe
msco")
4007 | Intestines (chitterlings) Intestins (boyaux) Kuwkm (Tpebyxa) FE
4008 | Unprocessed blood Sang non traité Heo6pa6oTaHHas AGLERAIPE i
KpOBb
4009 | Processed blood Sang traité O6paboTtaHHas KpoBb | Z3T S HRAYIE M
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5.2 Diagramme du squelette du canard

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

0

U ®
Clavicul
avicule —_— Humérus -
Sternum ﬁ‘ 7 Métacarpiens et phalanges \
Cotes sternales : < g

Bréchet —/
/ Cotes flottantes
Rotule

/ Ceinture pelvienne =~ ————
Phalanges FACE

| §1 Ulna et radius _t
/ I
D

0S

Sternum

Cotes sternales

®
Métasternum
Epine dorsale
Fémur —?

Ilion
Tibia
Meétatarse
Cotes flottantes
PROFIL
5.3 Parties du canard
0101 Volaille entiere (avec abats) * %
a ") Une «volaille entiere (avec abats)» comprend
‘;f : / une carcasse non découpée avec toutes ses
g = parties: poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes,
y {y 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.
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0102 Volaille entiére sans abats

Une «volaille enti¢re sans abats» comprend
une carcasse non découpée avec toutes ses
parties: poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes,
dos et graisse abdominale. La téte et le cou
avec la peau, les pattes, le gésier, le cceur et le
foie sont enlevés. La glande uropygienne et le
croupion peuvent étre conservés ou non.

0103 Volaille entiére désossée sans abats
ni ailes

Une «volaille entiere désossée sans abats ni
ailes» comprend une carcasse avec poitrine,
hauts de cuisse et viande de pilons. La téte et
le cou avec la peau, les ailes, les pattes, le
gésier, le ceeur, le foie, la glande uropygienne
et le croupion sont enlevés.

0104 Volaille entiére sans abats avec pilons
coupe longue

Une «volaille entiére sans abats avec pilons
coupe longue» comprend une carcasse non
découpée avec toutes ses parties: poitrine,
hauts de cuisse, pilons coupe longue, ailes,

f & | dos et graisse abdominale. La téte et le cou
avec la peau, les parties inférieures de pattes,
le gésier, le cceur et le foie sont enlevés. Le
croupion peut étre conservé ou non.

0105 Volaille entiére sans abats avec
demi-cou

Une «volaille entiére sans abats avec
demi-cou» comprend une carcasse non
découpée avec une moiti¢ du cou attachée et
toutes les autres parties: poitrine, hauts de
cuisse, pilons, ailes, dos et graisse
abdominale. La téte, I’autre moitié du cou, les
pattes, le gésier, le cceur et le foie sont
enlevés. La glande uropygienne et le croupion
peuvent €tre conserves ou non.
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0106 Volaille enti¢re sans abats avec cou
entier

Une «volaille enticre sans abats avec cou
entier» comprend une carcasse non découpée
avec le cou attaché et toutes les autres parties:
poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et
graisse abdominale. La téte, les pattes, le
gésier, le cceur et le foie sont enlevés. La
glande uropygienne et le croupion peuvent
étre conserveés ou non.

0107 Volaille entiére sans abats avec téte

Une «volaille entiére sans abats avec téte»
comprend une carcasse non découpée avec la
téte attachée et toutes les autres parties:
poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et
graisse abdominale. Les pattes, le gésier, le
cceur et le foie sont enlevés. La glande
uropygienne et le croupion peuvent étre
conserveés ou non.

—

0108 Volaille entiére sans abats avec téte et
pattes

Une «volaille entiere sans abats avec téte et
pattes» comprend une carcasse non découpée
avec la téte et les pattes attachées. Toutes les
autres parties: poitrine, hauts de cuisse,
pilons, ailes, dos et graisse abdominale sont
¢galement attachées. Le gésier, le coeur et le
foie sont enlevés. La glande uropygienne et le
croupion peuvent étre conservés ou non.

0109 Canard partiellement effilé

Un «canard partiellement effilé» comprend
une carcasse entiére avec la téte et les pattes.
Toutes les autres parties, y compris la
poitrine, les hauts de cuisse, les pilons, les
ailes, le dos, la graisse abdominale, le foie, les
poumons et le cceur, sont laissées intactes. Les
intestins sont enlevés. La glande uropygienne
et le croupion peuvent étre conservés ou non.
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0201 Volaille découpée en deux
(demi-volaille)

Une «volaille découpée en deux» s’entend
d’une volaille enti¢re sans abats (0102)
divisée par une coupe longitudinale traversant
le dos et la poitrine en une moitié droite et
une moitié gauche a peu pres égales. La
glande uropygienne, le croupion et la graisse
abdominale peuvent étre conservés ou non.
Les deux morceaux peuvent provenir ou non
de la méme volaille.

s @B
e

0202 Volaille découpée en quatre (quart de
volaille)

Une «volaille découpée en quatre» s’entend
d’une volaille entiére sans abats (0102)
divisée en deux quarts aile et deux quarts
cuisse. La glande uropygienne, le croupion et
la graisse abdominale peuvent étre conservés
ou non. Les différents morceaux peuvent
provenir ou non de la méme volaille.

0203 Volaille découpée en six

Une «volaille découpée en six» s’entend
d’une volaille entiére sans abats (0102)
divisée en deux fractions de poitrine avec une
partie de dos et de cotes, deux pilons et

deux hauts de cuisse avec une partie de dos.
Les ailes sont enlevées. La glande
uropygienne, le croupion et la graisse
abdominale peuvent étre conservés ou non.
Les différents morceaux peuvent provenir ou
non de la méme volaille.

0204 Volaille découpée en huit

Une «volaille découpée en huit selon un mode
classique» s’entend d’une volaille entiére sans
abats (0102) divisée en deux fractions de
poitrine avec une partie de dos et de cotes,
deux pilons, deux hauts de cuisse avec une
partie de dos et deux ailes. La glande
uropygienne, le croupion et la graisse
abdominale peuvent étre conservés ou non.
Les différents morceaux peuvent provenir ou
non de la méme volaille.
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0301 Moitié antérieure

Une «moitié antérieure» est obtenue en
découpant une volaille entiére sans abats
(0102) perpendiculairement a I’épine dorsale,
a partir de I’ilion juste au-dessus du fémur
jusqu’a I’extrémité du métasternum. La
moitié antérieure comprend une poitrine
entiere avec la partie du dos attenante et les
deux ailes attachées.

0302 Moitié antérieure sans ailes

Une «moitié antérieure sans ailes» est obtenue
en découpant une volaille entiére sans abats
(0102) perpendiculairement a 1’épine dorsale,
a partir de I’ilion juste au-dessus du fémur
jusqu’a I’extrémité du métasternum et en
enlevant les ailes. La moitié antérieure sans
ailes comprend une poitrine entiére avec la
partie du dos attenante.

0401 Moitié postérieure

Une «moitié postérieure» est obtenue en
découpant une volaille entiére sans abats
(0102) perpendiculairement a I’épine dorsale,
a partir de I’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 adjacente et le croupion. La
glande uropygienne peut ou non étre enlevée.

0402 Moitié postérieure sans croupion

Une «moitié postérieure sans croupion» est
obtenue en découpant une volaille entiere
sans abats (0102) perpendiculairement a
I’épine dorsale, a partir de I’ilion juste
au-dessus du fémur jusqu’a I’extrémité du
métasternum. Une moiti€ postérieure sans
croupion comprend les deux cuisses avec la
partie du dos attenante et la graisse
abdominale adjacente.

LY}
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b

0501 Quart antérieur

Un «quart antérieur» est obtenu en divisant
une moiti¢ antérieure (0301) en deux parties a
peu pres égales par une coupe opérée le long
du bréchet et du dos. Le quart antérieur
comprend la moiti¢ d’une poitrine avec 1’aile
attachée et une partie du dos.

e =1

\ e

0502 Quart antérieur avec partie de dos

Un «quart antérieur avec partie de dos» est
obtenu en divisant une moitié¢ antérieure sans
ailes (0302) en deux parties a peu pres égales
par une coupe opérée le long du bréchet et du
dos. Le quart antérieur avec partie de dos
comprend la moiti¢ d’une poitrine avec une
partie du dos attachée.

0601 Poitrine entiére sans dos, avec cotes et
filets

Une «poitrine entiere sans dos, avec cotes et
filets» est obtenue a partir d’une moiti¢
antérieure sans ailes (0302) en séparant la
poitrine entiere du dos par une coupe opérée
le long de la jointure des cotes flottantes et
des cotes sternales. La peau du cou et le dos
sont enlevés. La poitrine entiére avec cotes et
filets comprend une poitrine entiere avec la
viande des cotes et les filets.

0602 Poitrine entiére sans dos ni cotes, avec
filets

Une «poitrine enti¢re sans dos ni cotes, avec
filets» est obtenue a partir d’'une moiti¢
antérieure sans ailes (0302) en séparant la
poitrine enti¢re du dos par une coupe opérée le
long de la jointure des cotes flottantes et des
cotes sternales. Le dos, les cotes et la peau du
cou sont enlevés. La poitrine entiére sans dos
ni cotes, avec filets comprend une poitrine
entiére sans le dos, les cotes ni les ailes, mais
les filets (pectoralis minor) sont attachés.
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0603 Poitrine entiére non désossée sans
dos, avec cotes et ailes

Une «poitrine entiere non désossée sans dos,
avec cotes et ailes» est obtenue a partir d’une
moitié¢ antérieure (0301) en séparant la
poitrine entiére du dos par une coupe opérée
le long de la jointure des cotes flottantes et
des cotes sternales. La peau du cou et le dos
sont enlevés. La poitrine entiére avec cotes et
ailes comprend une poitrine entiére avec les
cotes, les filets et les ailes.

-

0604 Poitrine entiére non désossée sans
dos, avec cotes et premiers segments d’aile

Une «poitrine entiere non désossée sans dos,
avec cotes et premiers segments d’aile» est
obtenue a partir d’une poitrine entiére non
désossée sans dos, avec cotes et ailes (0603)
en sectionnant les ailes entre la premicre et la
deuxiéme articulation et laissant en place le
premier segment. Les deuxiéme et troisieme
segments d’aile ainsi que la peau du cou sont
enlevés. La poitrine entiére non désossée sans
dos, avec cotes et premiers segments d’aile
comprend une poitrine entiere sans le dos; les
cotes et les deux premiers segments d’aile
sont attachés.

0605 Poitrine entiére non désossée sans
dos, avec cotes et premiers segments d’aile
désossés

Une «poitrine entiére non désossée sans dos,
avec cotes et premiers segments d’aile
désossés» est obtenue a partir d’une poitrine
entiére non désossée sans dos, avec cotes et
premiers segments d’aile (0604) en désossant
les premiers segments d’aile (enlévement de
I’humérus). La peau du cou est enlevée. La
poitrine entiere non désossée sans dos, avec
cotes et premiers segments d’aile désossés,
comprend une poitrine entiere sans le dos; les
cotes et premiers segments d’aile désossés
sont attachés.

b =1
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0606 Poitrine entiére non désossée avec
dos, cotes et premiers segments d’aile

Une «poitrine entiere non désossée avec dos,
cotes et premiers segments d’aile» est obtenue
a partir d’une moitié¢ antérieure (0301) en
sectionnant les ailes entre la premicre et la
deuxiéme articulation et laissant en place le
premier segment. Les deuxiéme et troisiéme
segments ainsi que la peau du cou sont
enlevés. La poitrine entiére non désossée avec
dos, cotes et premiers segments d’aile
comprend une poitrine entiére avec la partie
du dos attenante; les deux premiers segments
d’aile sont attachés.

o 0607 Poitrine entiere non désossée avec dos,
4}‘4 4 p» | cotes et premiers segments d’aile désossés

{, ) Une «poitrine entiere non désossée avec dos,
D 4 cotes et premiers segments d’aile désossés»
est obtenue a partir d’une poitrine entiere non
désossée avec dos, cotes et premiers segments
d’aile (0606) en désossant les premiers
segments d’aile (enlévement de I’humérus).
La peau du cou est enlevée. La poitrine
entiere non désossée avec dos, cotes et
premiers segments d’aile désossés comprend
une poitrine enti¢re avec la partie du dos
attenante; les premiers segments d’aile
désossés sont attachés.

0608 Poitrine entiére désossée sans dos,
cotes ni filets

Une «poitrine entiere désossée sans dos, cotes
ni filets» est obtenue en enlevant les ailes
d’une poitrine entiere non désossée sans dos,
avec cotes et ailes (0603). Les os, les filets
(pectoralis minor) et la peau du cou sont
enlevés. La poitrine entiére désossée sans dos,
cotes ni filets constitue la totalité de la viande
de poitrine désossée.
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0609 Poitrine entiére E »

Une «poitrine entiere» comprend les filets de
la poitrine avec os, y compris la fourchette et
les cotes, avec la peau. Elle peut se présenter
entiere ou coupée en deux.

0701 Demi-poitrine non désossée avec partie 0 “,
de dos, cotes et premier segment d’aile

Une «demi-poitrine non désossée avec partie v
de dos, cotes et premier segment d’aile» est
obtenue a partir d’un quart antérieur (0501) en
sectionnant les ailes entre la premicre et la
deuxiéme articulation et laissant en place le
premier segment. La demi-poitrine non
désossée avec partie de dos, cotes et premier
segment d’aile comprend une moiti¢ de
poitrine entiere non désossée avec une partie
du dos; les cotes et le premier segment d’aile
sont attachés.

0702 Demi-poitrine non désossée avec
partie de dos, cotes et premier segment
d’aile désossé

" 4

Une «demi-poitrine non désossée avec partie de
dos, cotes et premier segment d’aile désossé»
est obtenue a partir d’une demi-poitrine non
désossée avec partie de dos, cotes et premier
segment d’aile (0701) en désossant le premier
segment d’aile (enlévement de ’humérus). La
demi-poitrine non désossée avec partie de dos,
cotes et premier segment d’aile désossé
comprend une moiti¢ de poitrine enticre avec le
dos; les cotes et le premier segment d’aile
désossé sont attachés.

0703 Demi-poitrine non désossée avec 0 »
] partie de dos et cdtes

Y

Une «demi-poitrine non désossée avec partie i
\ de dos et cotes» est obtenue en divisant une
moitié antérieure sans ailes (0302) en deux
parties a peu pres égales par une coupe opérée
le long du bréchet. La demi-poitrine non
désossée avec partie de dos et cotes comprend
une moitié de poitrine entiere avec le dos; les
cotes, le filet et les os sont attachés.
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0704 Demi-poitrine non désossée sans dos,
avec cotes et aile

Une «demi-poitrine non désossée sans dos,
avec cotes et aile» est obtenue en divisant une
poitrine entieére non désossée sans dos, avec
cotes et ailes (0604) en deux parties a peu
pres égales par une coupe opérée le long du
bréchet. Une demi-poitrine avec cotes et aile
comprend la moitié d’une poitrine entiere
avec la viande des cOtes attenantes, ’aile, le
filet et les os.

0705 Demi-poitrine non désossée avec
partie de dos, sans cotes ni aile

Une «demi-poitrine non désossée avec partie
de dos, sans cotes ni aile» est obtenue en
divisant une moitié¢ antérieure (0301) en deux
parties a peu pres égales par une coupe opérée
le long du bréchet. Les cotes et I’aile sont
enlevées. La demi-poitrine non désossée avec
partie de dos, sans cotes comprend la moitié
d’une poitrine entiére non désossée avec le
dos; les cotes sont enlevées.

1Y)

0706 Demi-poitrine désossée sans dos ni
viande de cotes

Une «demi-poitrine désossée sans partie de dos
ni viande de cotes» est obtenue en divisant une
poitrine entiere non désossée sans dos, avec
cotes et filets (0601) en deux parties a peu pres
¢gales par une coupe opérée le long du bréchet.
La viande de cotes et les os sont enlevés.

La demi-poitrine désossée sans partie de dos ni
viande de cotes comprend la moiti¢ d’une
poitrine entiere désossée sans dos ni viande de
cotes. Le filet peut étre conservé ou non.

L =]

0707 Demi-poitrine désossée avec peau et
haut de cuisse

Une «demi-poitrine désossée avec peau et
haut de cuisse» est obtenue a partir

d’une demi-carcasse en enlevant les os de la
poitrine et les cotes avec le tissu pulpeux
attenant et en sectionnant le haut de cuisse a
la jointure du fémur et de la ceinture
pelvienne.
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0801 Filet avec tendon

-

Un «filet avec tendon sectionné» est obtenu
en séparant le muscle pectoral interne de

la poitrine et du sternum. La partie saillante
du tendon est enlevée. Le filet avec tendon
sectionné constitue un seul muscle entier.

L ]
- Un «filet avec tendon» est obtenu en séparant
R le muscle pectoral interne de la poitrine et v
du sternum. Le filet constitue un seul muscle
entier, avec son tendon.
0802 Filet avec tendon sectionné 8 “
g

0901 Quart cuisse

Un «quart cuisse» est obtenu en divisant une
moitié postérieure (0401) en deux parties a
peu pres égales par une coupe opérée le long
de I’épine dorsale. 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.

0902 Quart cuisse sans croupion

Un «quart cuisse sans croupion» est obtenu en
divisant une moitié postérieure sans croupion
(0402) en deux parties a peu pres égales par
une coupe opérée le long de 1’épine dorsale.
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.

0903 Quart cuisse avec partie de dos, sans
croupion ni graisse abdominale

Un «quart cuisse sans croupion ni graisse
abdominale» est obtenu en divisant une
moitié postérieure sans croupion (0402)

en deux parties a peu pres égales par une
coupe opérée le long de I’épine dorsale et en
enlevant la graisse abdominale. Le quart
cuisse sans croupion ni graisse abdominale
constitue une partie entiere comprenant le
pilon et le haut de cuisse avec la partie de dos
attenante.
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0904 Pilon coupe longue et partie de haut
de cuisse avec dos

La découpe «pilon coupe longue et partie de
haut de cuisse avec dos» est obtenue a partir
d’un quart cuisse sans croupion (0902) par
une coupe traversant le haut de cuisse presque
parallélement au plan de 1’épine dorsale juste
au-dessus du condyle. Elle comprend

deux morceaux: un pilon avec une partie de
haut de cuisse attenante et le reste du haut de
cuisse avec la partie de dos et la graisse
abdominale attenantes.

1001 Cuisse entiére

Une «cuisse entiere» est obtenue en séparant
une cuisse d’une moitié¢ postérieure (0401)

a la jointure du fémur et de 1’os coxal.

La graisse abdominale et le dos sont enlevés.
La peau peut étre parée ou non. La cuisse
enticre comprend le haut de cuisse et le pilon.

1002 Cuisse entiére avec graisse
abdominale

Une «cuisse entiere avec graisse abdominaley»
est obtenue en séparant une cuisse

d’une moitié postérieure (0401) a la jointure
du fémur et de I’os coxal et en enlevant le
dos. La cuisse entiére avec graisse
abdominale comprend le pilon et le haut de
cuisse avec la peau et la graisse abdominale
attenantes.

1003 Cuisse entiére coupe longue

Une «cuisse entiére coupe longue» est
obtenue en découpant une volaille entiere
sans abats avec pilons coupe longue (0104)
perpendiculairement a I’épine dorsale a partir
de I’ilion juste au-dessus du fémur jusqu’a
I’extrémité du métasternum, et en séparant
une cuisse a la jointure du fémur et de I’os
iliaque. Le dos et la partie de la patte qui se
trouve juste en dessous de I’ergot sont
enlevés. La cuisse coupe longue comprend le
haut de cuisse, le pilon et une partie du
tarso-métatarse.
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1004 Cuisse semi-désossée de jeune canard

Une «cuisse semi-désossée de jeune canard»
comprend le pilon et le haut de cuisse attachés
en un seul morceau, sans le dos ni 1’os coxal.
Le fémur est enlevé de fagon a laisser la
viande du haut de cuisse désossé fermement
attachée au pilon.

1101 Haut de cuisse

Un «haut de cuisse» est obtenu en découpant
une cuisse entiere (1001) a la jointure du tibia
et du fémur. Le pilon et la rotule sont enlevés.
Le haut de cuisse comprend le haut de cuisse
et la graisse attenante. La viande au creux de
’os iliaque (sot-1’y-laisse) peut étre conservée
ou non.

1102 Haut de cuisse non désossé avec
partie de dos

Un «haut de cuisse non désossé avec partie de
dos» est obtenu en découpant un quart cuisse
(0901) a la jointure 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 comprend le haut de cuisse,
la partie de dos attenante et la graisse
correspondante. Le croupion et la viande au
creux de I’os iliaque (sot-1’y-laisse) peuvent
étre conservés ou non.

1103 Haut de cuisse paré

Un «haut de cuisse paré» est obtenu en
découpant une cuisse entiere (1001) a la
jointure du tibia et du fémur. Le pilon, la
rotule et presque toute la graisse visible sont
enlevés. Le haut de cuisse paré constitue le
haut de cuisse. La viande au creux de 1’os
iliaque (sot-1’y-laisse) peut étre conservée ou
non.

' Y

1104 Haut de cuisse désossé découpé en
carré

Un «haut de cuisse désossé découpé en carréy
est obtenu en découpant une cuisse enticre
(1001) a la jointure du tibia et du fémur.
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Le pilon, la rotule, le fémur et la viande au
creux de I’os iliaque (sot-1’y-laisse) sont
enlevés. Le haut de cuisse désossé découpé en
carré est constitué par la viande du haut de
cuisse coupée de facon a former un carré.

1201 Pilon

Un «pilony» est obtenu a partir d’une cuisse
entiére (1001) par une coupe traversant la
jointure du tibia et du fémur. Le haut de
cuisse est enlevé. Le pilon comprend le pilon
et la rotule.

1202 Pilon coupe oblique

Un «pilon coupe oblique» est obtenu a partir
d’une cuisse entiere (1001) par une coupe
opérée le long du tibia et traversant la jointure
du tibia et du fémur. Le haut de cuisse et

une partie de la viande située sur un c6té du
pilon sont enlevés. Le pilon coupe oblique
comprend une partie du tibia, du péroné, de la
rotule et des muscles correspondants.

1301 Aile entiére

Une «aile entiere» est obtenue en coupant
’aile d’une volaille entiere sans abats (0102)
a la jointure de I’humérus et de la colonne
vertébrale. Elle comprend les €éléments
suivants: le premier segment (manchon) avec
I’humérus qui relie 1’aile au corps, le
deuxiéme segment (aileron) avec I’ulna et le
radius, et le troisiéme segment (pointe) avec
les métacarpiens et les phalanges.
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1302 Premier et deuxiéme segments d’aile : v
(coupe en V)

La découpe «premier et deuxieme segments
d’aile» est obtenue a partir d’une aile entiere
(1301) par une coupe opérée entre les
deuxiéme et troisiéme segments. Le troisiéme
segment (pointe) est enlevé. Les premier et
deuxieme segments d’aile sont constitués des
¢léments suivants: le segment comprenant
I’humérus qui relie I’aile au corps (manchon)
et le segment comprenant 1’ulna et le radius
(aileron).

1303 Deuxieme et troisicme segments d’aile 8 ».

La découpe «deuxiéme et troisiéme segments
d’aile» est obtenue a partir d’une aile entiere
(1301) par une coupe opérée entre les premier
et deuxiéme segments. Le premier segment
(manchon) est enlevé. Les deuxiéme et le
troisieme segments d’aile sont constitués des
¢léments suivants: le segment comprenant
I’ulna et le radius (aileron) et le segment
comprenant les métacarpiens et les phalanges
(pointe).

1304 Premier segment d’aile ».

Un «premier segment d’aile» est obtenu a
partir d’une aile enti¢re (1301) par une coupe
opérée entre les premier et deuxiéme
segments. Les deuxiéme et troisiéme
segments sont enlevés. Le premier segment
d’aile comprend 1I’humérus qui relie I’aile au
Corps.

S

Ly v

1305 Deuxieme segment d’aile g »

Un «deuxieéme segment d’aile» est obtenu a
partir d’une aile enti¢re (1301) par une coupe
opérée entre les premier et deuxiéme
segments et les deuxiéme et troisiéme
segments. Les premier et troisiéme segments
(manchon et pointe) sont enlevés.

Le deuxiéme segment comprend 1’ulna et le
radius.
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1306 Troisiéme segment d’aile

Un «troisiéme segment d’aile» est obtenu a
partir d’une aile entiere (1301) par une coupe
opérée entre les deuxiéme et troisiéme
segments. Les premier et deuxiéme segments
(manchon et aileron) sont enlevés.

Le troisieme segment d’aile comprend les
métacarpiens et les phalanges.

GBI Az

1307 Premier et deuxieme segments d’aile
(aile déjointée)

La découpe «premier et deuxieéme segments
d’aile» est obtenue a partir d’une aile entiére
(1301) par une coupe opérée entre les
deuxiéme et troisiéme segments. Le troisiéme
segment (pointe) est enlevé. Les premier et
deuxiéme segments sont alors séparés par une
coupe opérée a leur jointure. Les premier et
deuxiéme segments d’aile sont constitués en
nombre a peu pres égal de premiers et de
deuxiémes segments emballés ensemble.

1401 Bas de dos dépouillé

Un «bas de dos dépouilléy est obtenu en
séparant les cuisses d’une moitié postérieure
(0401) par une coupe opérée le long de la
ceinture pelvienne. Le bas de dos dépouillé
comprend le bas de la colonne vertébrale,
I’ilion et la ceinture pelvienne; la plus grande
partie, voire la totalité, de la viande et de la
peau est enlevée. Le croupion, la graisse
abdominale et une partie des rognons et des
testicules peuvent étre conservés ou non.

1402 Bas de dos

Un «bas de dos» est obtenu a partir d’une
moitié postérieure (0401) en enlevant chacune
des cuisses par une coupe traversant la jointure
du fémur et de la ceinture pelvienne. Le bas de
dos comprend le bas de la colonne vertébrale,
I’ilion et la ceinture pelvienne avec la viande et
la peau attenantes. Le croupion, la graisse
abdominale et une partie des rognons et des
testicules peuvent étre conservés ou non.




Norme pour la viande de canard - carcasses et parties

page 45

1403 Haut de dos

Un «haut de dos» est obtenu a partir d’une
moiti¢ antérieure sans ailes (0302) en enlevant
la poitrine et les cotes flottantes par une coupe
opérée le long de chaque coté de la colonne
vertébrale. Le haut de dos comprend le haut de
la colonne vertébrale (environ 1,6 cm (5/8 de
pouce) de large) avec la viande et la peau
attenantes.

1404 Dos entier

Un «dos entier» est obtenu en découpant une
volaille enti¢re sans abats (0102)
perpendiculairement a la colonne vertébrale a
la jointure du cou. Une coupe est ensuite
opérée parallelement a chacun des cotés de la
colonne vertébrale, en traversant les cotes
flottantes jusqu’a la base de I’ilion et en
suivant le bord externe de la ceinture
pelvienne. Le dos entier comprend toute la
colonne vertébrale, I’ilion et la ceinture
pelvienne avec la viande et la peau attenantes.
Le croupion, la graisse abdominale et une
partie des rognons et des testicules peuvent
étre conserveés ou non.

1501 Croupion

Un «croupion sans glande uropygienney est
obtenu a partir de la carcasse par une coupe
opérée a hauteur de I’articulation entre les
vertebres thoraciques (dorsales) et les vertebres
coccygiennes (caudales). La carcasse et la
glande uropygienne sont enlevées. Le croupion
sans glande uropygienne comprend les os du
coccyx avec la viande et la peau attenantes.

.(

1601 Cou

Un «couy est obtenu en séparant le cou de la
carcasse par une coupe opérée a la jointure de
I’épaule et en enlevant la téte. Le cou
comprend les vertebres cervicales avec la
viande et/ou la peau attenantes.
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1701 Téte : N

Une «téte» est obtenue a partir de la carcasse
par une coupe opérée en haut du cou.

La carcasse est enlevée. La téte comprend les
os du crane et leur contenu, avec le bec,

la viande et la peau attachés.

1702 Téte sans langue ! Y

Une «téte sans langue» est obtenue a partir
d’une téte (1701) dont on enléve la langue.
La téte sans langue comprend les os du crane
et leur contenu, avec le bec, la viande et la
peau attachés. La langue n’est pas attachée.

1703 Téte avec demi-cou A »,

Une «téte avec demi-cou» est obtenue a partir
d’une volaille entiére sans abats (0102) par
une coupe opérée a hauteur de la moiti¢ du
cou. La volaille enti¢re sans abats avec
demi-cou (0105) est enlevée. La téte avec
demi-cou comprend les os du crane, le bec et
une partie du cou avec la viande et la peau.
La langue peut étre conservée ou non.

==

1704 Langue

Une «langue» comprend la lame de la langue avec les os hyoides (sauf
le stylohyal). Le larynx, trois anneaux de la trachée, les ganglions
lymphatiques, les glandes salivaires, la graisse et la graisse attenante
située sur la surface latérale et ventrale de la langue doivent étre parés.

1801 Parties inférieures de pattes préparées

Une «partie inférieure de patte préparée» est obtenue a partir d’une cuisse
de carcasse par une coupe traversant le métatarse a peu pres au niveau de
I’ergot. Les griffes, la fine pellicule épidermique jaune recouvrant la
partie inférieure de la patte et la carcasse sont enlevés. Une partie
inférieure de patte préparée comprend un trongon du métatarse et quatre
doigts (phalanges) avec la viande et la peau attenantes.

1802 Pattes préparées

Une «patte préparée» est obtenue a partir d’une cuisse de carcasse par
une coupe opérée a la jointure du métatarse et du tibia. La carcasse est
enlevée. Les griffes et la fine pellicule épidermique jaune recouvrant la
patte sont enlevées. Une patte préparée comprend le métatarse et quatre
doigts (phalanges) avec la viande et la peau attenantes.
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1803 Parties inférieures de pattes non préparées

Une «partie inférieure de patte non préparée» est obtenue a partir d’une
cuisse de carcasse par une coupe traversant le métatarse a peu prés au
niveau de I’ergot. La carcasse est enlevée. La partie inférieure de la patte
comprend un trongon du métatarse et quatre doigts (phalanges) avec la
viande et la peau attenantes. Les griffes et la fine pellicule épidermique
jaune recouvrant la patte ne sont pas enlevées.

1804 Pattes non préparées

Une «patte non préparée» est obtenue a partir d’une cuisse de carcasse
par une coupe opérée a la jointure du métatarse et du tibia. La carcasse
est enlevée. Une patte comprend le métatarse et quatre doigts (phalanges)
avec la viande et la peau attenantes. Les griffes et la fine pellicule
épidermique jaune recouvrant la patte ne sont pas enlevées.

1901 Gésiers préparés

Le «gésier» est prélevé a I’intérieur de la carcasse. Les gésiers sont
coupés et préparés par enlévement de la paroi interne et des substances
qu’ils contiennent. La graisse et les autres organes adhérents sont
enlevés. Le gésier comprend un ou plusieurs morceaux de forme
irréguliere de la partie musculaire large du tube digestif.

1902 Gésiers, coupe en papillon

Le «gésier, coupe en papillon» est prélevé a I’intérieur de la carcasse. Les
gésiers sont ouverts par une coupe horizontale et préparés par enlevement
de la paroi interne et des substances qu’ils contiennent. La graisse et les
autres organes adhérents sont enlevés. Le gésier, coupe en papillon, est
constitué¢ d’une partie musculaire du tube digestif, en un seul morceau de
forme légerement irrégulicre.

1903 Gésiers, coupe en V

Le «gésier, coupe en V» est prélevé a I’intérieur de la carcasse.

Les gésiers sont ouverts par une coupe verticale et préparés par
enlévement de la paroi interne et des substances qu’ils contiennent.

La graisse et les autres organes adhérents sont enlevés. Le gésier, coupe
en V, est constitué d’une partie musculaire du tube digestif, en un seul
morceau de forme légérement irrégulicre.

h A

2001 Foie

Le «foie» 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.
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2101 Cceurs sans «coiffe»

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

2102 Cceurs avec «coiffe»

Le «cceur avec coiffen est prélevé a I’intérieur de la carcasse. La graisse
attenante, le péricarde et la crosse de 1’aorte ne sont pas enlevés. Le cceur
avec «coiffe» est constitué par 1I’organe musculaire central de 1’appareil
circulatoire et ses tissus annexes.

2201 Testicules

Les «testicules» sont prélevés a I’intérieur de la carcasse. Organes
reproducteurs du canard, ils ont la forme de haricots recouverts d’une
membrane.

2301 Peau de poitrine

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

2302 Peau de haut de cuisse/cuisse

o ¥ . . . .
¢ La «peau de haut de cuisse/cuisse» est la couche externe du tissu qui
entoure la zone du haut de cuisse ou de la cuisse d’une carcasse, la moitié
postérieure ou la cuisse.
, 2303 Peau de corps
v (o

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

2304 Peau du cou

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

¥

2401 Graisse abdominale

La «graisse abdominale» est la masse de tissu adipeux qui se trouve dans
la cavité¢ abdominale a hauteur de la ceinture pelvienne.
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2501 Cartilages

Les «cartilages» comprennent le cartilage de la ceinture thoracique et le
cartilage rotulien.

3001 Combinaison de deux produits

Une «combinaison de deux produits» se compose de deux parties

(par exemple, pilons et hauts de cuisse) ou de deux produits (par exemple
gésiers et foies) qui sont conditionnés ensemble ou emballés dans le
méme colis ou contenant d’expédition.

En cas de commande, indiquer par écrit le code produit/partie pour
chaque produit a livrer et mentionner le rapport des produits (par
exemple deux pilons pour un haut de cuisse, ou proportion égale (1:1) de
gésiers et de foies).

3002 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) qui sont conditionnés ensemble ou
emballés dans le méme colis ou contenant d’expédition.

En cas de commande, indiquer par écrit le code produit/partie pour
chaque produit a livrer, et mentionner le rapport des produits

(par exemple deux pilons et deux ailes pour un haut de cuisse,

ou proportion égale (1:1:1) de cous, de gésiers et de foies).

3003 Combinaison de quatre produits

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

En cas de commande, indiquer par écrit le code produit/partie pour
chaque produit a livrer et mentionner le rapport des produits

(par exemple, proportion égale (1:1:1:1) de poitrines, de pilons, de hauts
de cuisse et d’ailes).

4001 Parures

Les «parures» sont obtenues en enlevant tous les petits morceaux de
viande qui subsistent sur les carcasses ou les parties. Les os sont enlevés.
Les parures sont des morceaux de viande sans os et de taille inégale.
Toutes les parures sont considérées ensemble.
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4002 Parures de poitrine

Les «parures de poitrine» sont obtenues en enlevant les petits morceaux
de viande de poitrine qui subsistent sur les carcasses ou les parties. Les
os sont enlevés. Les parures de poitrine sont des morceaux de viande de
poitrine sans os et de taille inégale.

o2
=2y

4003 Parures d’aile

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

’

¢
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4004 Parures de haut de cuisse

Les «parures de haut de cuisse» sont obtenues en enlevant les petits
morceaux de viande de haut de cuisse qui subsistent sur les carcasses ou
les parties. Les os sont enlevés. Les parures de haut de cuisse sont des
morceaux de viande de haut de cuisse sans os et de taille inégale.

4005 Parures de pilon

Les «parures de pilon» sont obtenues en enlevant les petits morceaux de
viande de pilon qui subsistent sur les carcasses ou les parties. Les os sont
enlevés. Les parures de pilon sont des morceaux de viande de pilon sans
os et de taille inégale.

4006 Sot-I’y-laisse

Le «sot-1"y-laisse» est un morceau de viande sans os logé au creux de
I’os iliaque.

4007 Intestins (boyaux)

Les intestins sont obtenus en enlevant le tube digestif de la carcasse.
Ils correspondent a la partie du tube digestif allant de 1’estomac a I’anus,
qui est vidée de son contenu et préparée.

4008 Sang non traité

Le «sang non traité» est obtenu en saignant le canard vivant. Le sang non
traité de canard comprend notamment les cellules sanguines et le
sarcoplasme. Le sang n’est pas nécessairement coagulé.

4009 Sang traité

Le «sang traité» est obtenu en saignant le canard vivant puis en chauffant
le sang dans un bain-marie. Le sang traité comprend notamment des
cellules sanguines dénaturées et le sarcoplasme.
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Annexe I
SYSTEME DE CODIFICATION
1.  Objet du systéme GS1

Le systéme GS1 est largement utilisé sur le plan international pour améliorer
la communication entre les acheteurs, les vendeurs et les organes tierces parties de controle de
la conformité. Il s’agit d’un systéme d’identification et de communication normalis¢ aux fins
d’une application transfronticre. Il est géré par GS1 Global Office, en collaboration avec
les organisations nationales membres de GS1 dans le monde entier.

Ce systeme 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
des normes GS1 accroit I’efficacité et la fiabilit¢ du commerce international et de la distribution
des produits par une identification précise des articles, des services, des partenaires et des lieux.
Les numéros d’identification GS1 peuvent étre représentés par des supports de données
(codes-barres par exemple) pour permettre leur lecture €électronique quand les opérations
commerciales I’exigent.

Les normes GS1 peuvent €tre utilisées dans 1’échange de données informatisé (EDI) et le
systéme de commerce €lectronique connu sous le nom de Global Data Synchronization Network
(GDSN) du GS1. Les partenaires commerciaux utilisent I’EDI pour échanger par voie
¢lectronique des messages concernant I’achat et le détail de I’expédition des lots de produits.

Ils utilisent le GDSN pour synchroniser les informations relatives aux articles et a leurs
partenaires dans leurs propres systémes d’information. Cette synchronisation permet
I’identification et la classification uniformes des produits au niveau mondial, sans lesquelles
il ne peut y avoir de commerce électronique mondial performant.

2.  Utilisation du Code CEE-ONU dans le systeme GS1

Le systéme GS1 utilise un code d’identification de la demande comme préfixe pour
identifier la signification et le format des données qui sont indiquées a sa suite. C’est un code
libre qui peut étre utilisé et compris par toutes les entreprises faisant partie de la chaine
d’approvisionnement internationale, quelle que soit celle qui a émis le code a I’origine.

Le Code CEE-ONU correspondant aux spécifications de I’acheteur, défini dans
la section 4.1, a regu le code GS1 d’identification de la demande (7002) qui doit étre associé
au GTIN (Global Trade Item Number — Numéro d’article commercial international) et représenté
sous forme de code-barres GS1-128. De la sorte, les informations correspondant au Code
CEE-ONU seront incorporées dans le code-barres GS1-128 sur les conteneurs d’expédition avec
d’autres informations relatives aux produits (voir les exemples 1 et 2).

11 est également proposé que les fournisseurs utilisent les définitions des découpes de
viande de la CEE comme attribut de la Classification internationale des produits dans le GDSN.
De cette fagon, les fournisseurs peuvent utiliser le code des découpes de viande de la CEE pour
spécifier a un niveau mondial la découpe correspondant au GTIN de chaque produit dans
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le GDSN. De¢s lors qu’elle aura été définie par le fournisseur, tous les acheteurs intéressés auront
connaissance de la découpe exacte d’apres la définition de la CEE de chaque produit divulgué
dans le GDSN (voir I’exemple 3).

Exemple 1
(01)91234567890121( 3102) 000076( 15) 990801
(7002)44932211340000145100( 10) 000831
(01) Numéro d’article commercial international (GTIN)

(3102) Poids net, en kilogrammes

(15) Date limite de consommation
(7002) Code de la norme CEE-ONU
(10) Numéro du lot

Exemple 2

99312345678917(3102) 004770( 13) 000105(21) 1

(01) Numéro d’article commercial international (GTIN)
(3102) Poids net, en kilogrammes
(13) Date d’abattage/de conditionnement
(21) Numéro de série
D’autres données, telles que le Code CEE-ONU (refroidissement, qualité et épaisseur

du gras), peuvent étre liées au numéro d’article commercial international par 1’échange de
données informatisé (EDI).
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3.  Application du systéme dans la chaine d’approvisionnement

1) Le client commande en utilisant la norme
CEE-ONU et le systéme du codage.

2)  Aurecgu de la commande, le fournisseur
convertit les codes CEE-ONU dans ses propres
codes commerciaux (numéro d’article commercial
international).

3)  Le fournisseur livre la commande au client.
Le code-barres GS1-128 est appliqué
aux marchandises.

4) A laréception de la marchandise, le client
effectue une lecture optique du code-barres
GS1-128, ce qui entraine la mise a jour
automatique des données commerciales, logistiques
et administratives.

STANDARD
123456780123456

INSIDE

Good

UNECE
STANDARD Tmﬁl"iéﬁé’sde
123456780123456 for
e : INSIDE
INSIDE | 94367123456

KEEP REFRIGERATED

5)  Le flux des marchandises portant un code GS1 peut étre associ¢ a I’échange de données

informatisé.

FOURNISSEUR

CLIENT
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Exemple 3
4.  Utilisation des définitions des découpes de viande de la CEE-ONU dans le GDSN

1)  Les fournisseurs publient ou mettent a jour les renseignements concernant un produit
dans le GDSN et utilisent la définition appropriée de la découpe de viande selon la CEE pour
définir la découpe de viande du produit en utilisant I’attribut de la découpe de viande dans
le GDSN.

GDSN DU GS1

LE FOURNISSEUR DIVULGUE
LE PRODUIT

2)  Les acheteurs intéressés utilisent les renseignements relatifs a la découpe de viande
et autres renseignements relatifs au produit mis au point par la CEE et divulgués dans le GDSN
pour synchroniser les renseignements relatifs aux produits dans leurs propres systémes
d’information.

GDSN DU GS1 ‘

LES ACHETEURS INTRODUISENT
LES RENSEIGNEMENTS
RELATIFS AU PRODUIT

DANS LEUR SYSTEME

A

<
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3)  Les acheteurs utilisent les renseignements relatifs a la découpe de viande selon
la CEE dans leurs systemes d’information pour identifier au moyen du GTIN les produits

qu’ils veulent commander.

v

LES ACHETEURS IDENTIFIENT
LE PRODUIT AU MOYEN DES
RENSEIGNEMENTS FIGURANT
DANS LEUR SYSTEME

GTIN
112270123456
112270123457
998870123001

998870123560
776670678444

998870123334

RENSEIGNEMENTS
SUR LE PRODUIT
Moitié postérieure 0401
Quart cuisse 0901
Haut cuisse paré 1103

Quart antérieur 0501
Quart antérieur 0501

Moitié postérieure 0401

4)  Les acheteurs utilisent le GTIN du produit et les renseignements associés pour
commander le produit aupres du fournisseur en utilisant des pools de données compatibles avec

I’EDI ou le GDSN.
TRANSACTION EDI
< )
l x
POOL
FOURNISSEUR DE DONNEES

L’ACHETEUR COMMANDE
EN UTILISANT L’EDI OU
UN POOL DE DONNEES
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Commission économique des
Nations Unies pour I’Europe (CEE)

Groupe des normes agricoles
Palais des Nations

CH-1211 Geneve 10
SUISSE

Tél.: +41 22 917 1366

Fax: +41 22 917 0629

Courriel: agristandards@unece.org
www.unece.org/trade/agr

AUS-MEAT Ltd

Unit 1 /333 Queensport Road North
Murarrie

Queensland 4172

AUSTRALIE

Tél.: +61 7 33 61 92 00
Fax: +61 7 33 61 92 22
Courriel: ausmeat@ausmeat.com.au
www.ausmeat.com.au/

GS1 International

Blue Tower
Avenue Louise, 326
B-1050 Bruxelles
Belgique

Tél.: +32 2 788 7800
Fax: +32 2 788 7899
www.gsl.org/contact/

Annexe 11

ADRESSES

Institut national russe de recherche
pour Paviculture (VNII Ptitsepererabatyvay
uschei Promychlennosti P/o Rzhavki)

Rzhavki Village
141552, district de Solnechnogorsk,

Région de Moscou,
RUSSIE

Tél.: +7 095 535 15 38
Fax: +7 095 534 47 12

Courriel: vniipp@orc.ru

United States Department of Agriculture
(USDA)

Agricultural Marketing Service
Livestock and Seed Program
1400 Independence Ave., S.W.
Washington D.C. 20250 0259
ETATS-UNIS

Tél.: +1 202 720 5705

Fax: +1 202 720 3499

Courriel: craig.morris@usda.gov
www.ams.usda.gov/
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