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NOTE 

  Groupe de travail des normes de qualité des produits agricoles 

 

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

Tous  les Membres de  l’ONU peuvent participer, sur un pied d’égalité, aux activités du Groupe de  travail. Pour plus 
d’informations  sur  les  normes  relatives  aux  produits  agricoles,  voir  le  site  Web 
www.unece.org/trade/agr/standard/meat/ meat_e.html. 

La  présente  édition  de  la  norme  pour  les  découpes  de  viande  au  détail  a  été  établie  à  partir  du  document 
ECE/TRADE/C/WP.7/2013/5. Les photos and les descriptions pour les découpes de viande au détail (viande d’agneau 
et de veau) ont été adoptées par le Groupe de travail sa soixante douzième session, en novembre 2016 basées sur le 
document ECE/CTCS/WP.7/2016/31. 

 

Note :  

Il  est  recommandé  que  les  produits  visés  par  les  dispositions  de  cette  norme  soient  élaborés  et  manipulés 
conformément aux sections appropriées des normes pertinentes du Codex sur l’hygiène, les agents contaminants, les 
résidus de médicaments vétérinaires et de pesticides, la traçabilité et l’étiquetage. (Pour plus d’informations, veuillez 
consulter  http://www.unece.org/trade/agr/standard/meat/meat_e.html) 

 
 

 
 

Les appellations employées et  la présentation de  l’information dans cette publication n’impliquent 
de la part du secrétariat de l’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 
frontières  ou  limites.  Toute  référence  à  des  noms  de  sociétés  ou  de  produits  commerciaux 
n’implique pas l’approbation de l’Organisation des Nations Unies. 

Tous  les textes de  la présente publication peuvent être  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 de la coopération économique et du commerce  
Commission Économique pour l’Europe (CEE‐ONU) 
Palais des Nations 
CH‐1211 Genève 10, Suisse 
Adresse électronique: agristandards@unece.org  
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  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 à l’usage des 
acheteurs  et  des  vendeurs.  Cette terminologie  décrit  les  morceaux 
de viande  qui  font  couramment  l’objet  d’un  commerce  international  et 
définit un système de codification destiné à  faciliter  la communication et 
les  transactions  électroniques.  Comme  les  textes  seront  régulièrement 
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 à 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 élaborées ou prévoit d’élaborer. 

Le  tableau ci‐après  renseigne sur  les viandes/espèces pour  lesquelles des 
normes  CEE‐ONU  existent  ou  sont  en  cours  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 à 
l’adresse suivante: 
www.unece.org/trade/agr/standard/meat/meat_e.html. 

On  trouvera  également  sur  ce  site  une  description  du  système  de 
codification et un code d’identification pour l’utilisation du code CEE‐ONU. 

Viande/espèce  Code CEE‐ONU (voir chap. 4) 

Viande bovine  10 

Viande de veau  11 

Viande de cervidés  20 

Viande de porc  30 

Viande ovine  40 

Viande de chèvre  50 

Viande de lama  60 

Viande d’alpaga  61 

Viande de poulet  70 

Viande de dinde  71 
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Viande/espèce  Code CEE‐ONU (voir chap. 4) 

Viande de canard  72 

Viande d’oie  73 

Viande de lapin  74 

Viande de cheval  80 

Abats  90 

Découpes de viande au détail  91 

  1.2  Portée 

La présente norme recommande une terminologie  internationale pour  les 
découpes  au  détail  commercialisées  en  tant  que  produits  propres  à  la 
consommation humaine. Elle offre à  l’acheteur un éventail de possibilités 
de découpes de viande au détail qui correspondent à de bonnes pratiques 
commerciales  pour  les  produits  carnés  destinés  au  commerce 
international. 

Pour commercialiser  les découpes au détail sur  le marché  international,  il 
est  nécessaire  d’appliquer  les  dispositions  législatives  concernant  la 
normalisation des aliments et le contrôle vétérinaire. La norme ne prétend 
pas  traiter  de  ces  aspects,  qui  font  l’objet  des  normes  pour  la  viande 
bovine et la viande porcine.  

La norme fait référence aux normes pour  la viande bovine, porcine, ovine 
et de veau. Il est donc recommandé de se reporter à la norme appropriée 
pour les sections suivantes : 

• Section 2  Caractéristiques minimales 

• Section 3  Prescriptions spécifiées par l’acheteur 

• Section 4  Code CEE‐ONU pour les prescriptions de l’acheteur 

• Section 5  Descriptions des carcasses et découpes 

  1.3  Application 

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

Pour avoir  la certitude que  les marchandises  sont conformes aux clauses 
des  contrats,  l’acheteur  peut  faire  appel  aux  services  d’un  tiers 
indépendant  et  neutre  pour  s’assurer  que  le  produit  correspond  aux 
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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. 

  1.4  Adoption et publication − Historique 

La norme pour  les découpes de viande au détail a été publiée en 2013 et 
adoptée la même année par le Groupe de travail des normes de qualité des 
produits  agricoles,  à  sa  soixante‐neuvième  session  (document 
ECE/TRADE/C/WP.7/2013/5).  Les  photos  and  les  descriptions  pour  les 
découpes  de  viande  au  détail  (viande  d’agneau  et  de  veau)  ont  été 
adoptées  par  le  Groupe  de  travail  sa  soixante  et  douzième  session,  en 
novembre 2016 basées sur le document ECE/CTCS/WP.7/2016/31. 

Les normes CEE‐ONU pour la viande sont examinées trois ans après 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 à l’adresse suivante: 
www.unece.org/trade/agr/standard/meat/meat_e.htm. 
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