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NOTE 
 

Working Party on Agricultural Quality Standards 
 
The  commercial  quality  standards  developed  by  the United Nations  Economic  Commission  for  Europe 
(UNECE) Working Party on Agricultural Quality  Standards help  facilitate  international  trade,  encourage 
high‐quality production, improve profitability and protect consumer interests. UNECE standards are used 
by Governments, producers, traders, importers and exporters, and other international organizations. They 
cover a wide range of agricultural products,  including fresh fruit and vegetables, dry and dried produce, 
seed potatoes, meat, cut flowers, eggs and egg products.  
 
Any member of the United Nations can participate, on an equal footing,  in the activities of the Working 
Party.  For  more  information  on  agricultural  standards,  please  visit  our  website 
<www.unece.org/trade/agr>. 
 
This present edition of  the Standard  for Retail Cuts  is based on document ECE/TRADE/C/WP.7/2013/5, 
adopted by the Working Party at its sixty‐ninth session in November 2013.  

Photos  and descriptions  for  lamb  and  veal  retail meat  cuts were  adopted by  the Working Party  at  its 
seventy‐second session in November 2016 based on document ECE/CTCS/WP.7/2016/31.  

 
 

 
Note:  

It is recommended that the produce covered by the provisions of this Standard be prepared and handled 

in  accordance  with  the  appropriate  sections  of  relevant  Codex  standards  on  hygiene,  contaminants, 

residues  or  veterinary  drugs  and  pesticides,  traceability  and  labelling.  (for  further  information,  please 

refer to http://www.unece.org/trade/agr/standard/meat/meat_e.html)  

 
 
 
 
 

The  designations  employed  and  the  presentation  of  the material  in  this  publication  do  not  imply  the 
expression of any opinion whatsoever on the part of the United Nations Secretariat concerning the legal 
status of  any  country,  territory,  city or  area or of  its  authorities, or  concerning  the delimitation of  its 
frontiers or boundaries. Mention of company names or commercial products does not imply endorsement 
by the United Nations. 

All material may be freely quoted or reprinted, but acknowledgement is requested. 

Please contact us at the following address with any comments or enquiries: 

  Agricultural Standards Unit 

  Economic Cooperation and Trade Division  

  United Nations Economic Commission for Europe  

  Palais des Nations 

  CH‐1211 Geneva 10, Switzerland 

  E‐mail: agristandards@unece.org 
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  1.  Introduction 

  1.1  UNECE standards for meat products 

The purpose of UNECE standards for meat products is to facilitate trade by recommending 
an  international  language  for use between buyer and seller. The  language describes meat 
items commonly traded internationally and defines a coding system for communication and 
electronic trade. As the texts will be updated regularly, meat‐industry members who believe 
that additional  items are needed or  that existing  items are  inaccurate or no  longer being 
traded are encouraged to contact the UNECE secretariat. 

The  text  of  this  publication  has  been  developed  under  the  auspices  of  the  UNECE 
Specialized  Section  on  Standardization  of Meat.  It  is  part  of  a  series  of  standards which 
UNECE has developed or is planning to develop. 

The  following  table  contains  the  species  for  which  UNECE  standards  exist  or  are  being 
developed and their code for use in the UNECE meat code (see section 4). 

For  further  information  please  visit  the  UNECE  website  at:  
www.unece.org/trade/agr/standard/meat/meat_e.html 

This website also includes a description of the codification system and a specific application 
identifier for the implementation of the UNECE Code. 

Species/type of meat  UNECE species code (see section 4) 

Bovine (Beef)   10 

Bovine (Veal)  11 

Deer meat   20 

Porcine (Pork)  30 

Ovine (Sheep)  40 

Caprine (Goat)  50 

Llama  60 

Alpaca  61 

Chicken  70 

Turkey  71 

Duck  72 

Goose  73 

Rabbit  74 

Equine (Horse)   80 

Edible meat co‐products  90 

Retail meat cuts  91 

  1.2  Scope  

This  standard  recommends  an  international  language  for  retail  cuts marketed  as  fit  for 
human consumption. It provides purchasers with a variety of options for meat retail cuts to 
conform  to  good  commercial  practice  for  products  intended  to  be  sold  in  international 
trade. 

To market retail cuts across international borders, the appropriate legislative requirements 
of  food standardization and veterinary control must be complied with. The Standard does 
not  attempt  to  prescribe  those  aspects,  which  are  covered  in  the  relevant  Bovine  and 
Porcine Standards.  
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The Standard has  references  to  the UNECE Standards  for Bovine, Porcine, Ovine and Veal 
Meat.   Therefore,  it  is  recommended  that  reference  is made back  to  the  relevant UNECE 
standard for: 

• Section 2  Minimum Requirements 

• Section 3   Purchaser Specified Requirements 

• Section 4  UNECE Code for  Purchaser Requirements 

• Section 5  Carcase and Cuts Description 

  1.3  Application 

Contractors  are  responsible  for  delivering  products  that  comply with  all  contractual  and 
specification requirements and are advised  to set up a quality control system designed  to 
assure compliance. 

For assurance that  items comply with these detailed requirements, buyers may choose to 
use the services of an independent, unbiased third‐party to ensure product compliance with 
a purchaser’s specified options. The standard  includes  illustrative photographs of carcases 
and selected commercial parts/cuts to make it easier to understand the provisions. 

  1.4  Adoption and publication history 

The  standard  for  retail cuts was published  in 2013 and adopted by  the Working Party on 
Agricultural  Quality  Standards  at  its  sixty‐ninth  session  in  November  2013  (document 
ECE/TRADE/C/WP.7/2013/5).  Photos  and  descriptions  for  lamb  and  veal  retail meat  cuts 
were adopted by the Working Party at its seventy‐second session in November 2016 based 
on document ECE/CTCS/WP.7/2016/31. 

UNECE  standards  for  meat  undergo  a  complete  review  three  years  after  publication. 
Following  the  review,  new  editions  are  published  as  necessary.  Changes  requiring 
immediate  attention  are  published  on  the  UNECE  website  at: 
http://www.unece.org/trade/agr/standard/meat/meat_e.html 
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