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LA COMMISSION DES COMMUNAUTES EUROPEENNES,

vu le traité instituant la Communauté européenne,

vu le réglement (CE) n° 1234/2007 du Conseil du 22 octobre 2007
portant organisation commune des marchés dans le secteur
agricole et dispositions spécifiques en ce qui concerne certains
produits de ce secteur (réglement "OCM unique"), et notamment
son article 121, point e), en liaison avec son article 4,

considérant ce qui suit :

(1) A partir du 1er juillet 2008, le réglement (CEE) n° 1906/90 du
Conseil du 26 juin 1990 établissant des normes de
commercialisation pour les volailles [2] est abrogé par le
reglement (CE) n° 1234/2007.

(2) Certaines dispositions et obligations prévues par le réglement
(CEE) n° 1906/90 n’ont pas été reprises par le reglement (CE)
n° 1234/2007.

(3) Dés lors, certaines dispositions et obligations appropriées
doivent étre adoptées dans le cadre d'un réglement portant
modalités d’application du Réglement (CE) n° 1234/2007 afin
de permettre la continuité et le bon fonctionnement de
I'organisation commune de marché et en particulier les normes
de commercialisation.

(4) Le réglement (CE) n° 1234/2007 a établi des normes de
commercialisation pour la viande de volaille dont I'application
exige I'adoption de dispositions concernant, en particulier, la
liste des carcasses, parties de carcasses et abats de volaille
auxquels ledit reglement est applicable, la classification en
fonction de la conformation, de I'aspect et du poids, les types
de présentation, I'indication de la dénomination sous laquelle
les produits en question doivent étre commercialisés, la
mention facultative de la méthode de réfrigération et du mode
d’élevage, les conditions de stockage et de transport de
certaines sortes de viandes de volaille et des contrdles
réguliers devant assurer [Iapplication uniforme desdites

dispositions dans la Communauté. Il convient donc d’abroger
le réglement (CEE) n° 1538/91 de la Commission, qui a établi
les modalités d'application du réglement (CEE) n° 1906/90, et
de le remplacer par un nouveau réglement.

(5) La commercialisation des différentes classes de volailles
établies en fonction de leur conformation et de leur aspect
requiert I'établissement de définitions relatives aux espeéces, a
l'age et a la présentation des carcasses, ainsi qu'a la
conformation anatomique et au contenu des morceaux de
carcasses. La valeur élevée du produit dénommé "foie gras" et
le risque de pratiques frauduleuses créé par celle-ci imposent
la définition de normes de commercialisation minimales
précises.

(6) Il n'est pas nécessaire d’appliquer ces normes a certains
produits et a certaines présentations dont I'importance est
purement locale ou autrement limitée. Néanmoins, les
dénominations sous lesquelles lesdits produits sont
commercialisés ne doivent pas étre de nature a induire le
consommateur en erreur par confusion avec des produits
soumis auxdites normes. Celles-ci doivent, par ailleurs,
s’appliquer aussi aux termes descriptifs supplémentaires
utilisés pour qualifier les dénominations de ces produits.

(7) En vue d’une application uniforme du présent réglement, il
convient de définir les concepts de la commercialisation et du
lot dans le secteur de la viande de volaille.

(8) La température de stockage et de manutention revét une
importance primordiale pour le maintien de normes de qualité
séveres. |l y a donc lieu d’établir un seuil de température pour
la conservation des volailles réfrigérées.

Les dispositions du présent reglement, et notamment celles
relatives a sa surveillance et a son respect, doivent étre
appliqguées uniformément sur tout le territoire de la
Communauté. Les modalités adoptées a ces fins doivent aussi
étre uniformes. Il y a lieu, par conséquent, d’établir des régles
communes en matiére de procédures d’échantillonnage et de
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tolérance.

(10) Pour offrir au consommateur une information adéquate, claire
et objective concernant les produits mis en vente et pour
assurer la libre circulaton de ces derniers dans la
Communauté, il convient dassurer que les normes de
commercialisation des volailles tiennent compte autant que
possible des dispositions de la directive 76/211/CEE du
Conseil du 20 janvier 1976 concernant le rapprochement des
législations des Etats membres relatives au pré-
conditionnement en masse ou en volume de certains produits
en préemballages.

(11) Au nombre des mentions facultatives de I'étiquette figurent
celles de la méthode de réfrigération et du mode d’élevage. La
mention de ce dernier, a leffet de la protection du
consommateur, doit étre subordonnée au respect de critéres
précis concernant les conditions d’élevage et de seuils
quantitatifs pour l'indication de parametres tels que I'age des
animaux a [labattage ou la durée de la période
d’engraissement et la ration de certains ingrédients
alimentaires.

(12) Lorsque la mention "élevé en plein air" figure sur I'étiquette
de la viande de canards et d'oies destinés a la production de
foie gras, il convient également de faire figurer cette mention
sur |'étiquette destinée au consommateur afin d’assurer une
information compléte sur les caractéristiques du produit.

(13) Il est souhaitable que la Commission exerce un contrble
permanent de la compatibilité de toute mesure nationale
adoptée en application des présentes dispositions avec le droit
communautaire, y compris les normes de commercialisation. Il
y a lieu, en particulier, de prévoir I'enregistrement et
l'inspection périodique des entreprises autorisées a utiliser des
termes se référant a certains modes d’élevage. Lesdites
entreprises doivent, en conséquence, avoir I'obligation de
conserver des archives détaillées a cet effet.

(14) Les autorités compétentes des Etats membres concernés
doivent étre en mesure de déléguer la responsabilité de cette
inspection, eu égard a sa nature spécifique, a des entités
indépendantes diment qualifiées et agréées, sans préjudice
de la supervision et des précautions appropriées.

(15) Les opérateurs des pays tiers pourraient souhaiter faire
usage des mentions facultatives concernant les méthodes de
réfrigération et les modes d’élevage. Il y a lieu d'arréter les
dispositions nécessaires a cet effet, sous réserve de
certification par I'autorité compétente du pays tiers concerné,
figurant sur une liste établie par la Commission.

(16) Compte tenu de I'évolution économique et technologique, tant
au niveau de la préparation des volailles qu’au niveau des
contréles, et du fait que la teneur en eau présente un intérét
particulier dans la commercialisation de la viande de volaille
congelés ou surgelés, il convient, de fixer la teneur maximale
en eau des carcasses de poulets congelés ou surgelés, ainsi
que de définir un systeme de contrdle tant dans les abattoirs
qu'a toutes les étapes de la commercialisation, sans
transgresser le principe de la libre circulation des
marchandises dans un marché unique.

(17) 1l importe de vérifier 'absorption d’eau dans I'établissement
de production ainsi que d’établir des méthodes fiables pour la
détermination de la teneur en eau ajoutée lors de la
préparation des carcasses de volailles congelés ou surgelés et
de ne pas distinguer entre le liquide physiologique et I'eau
étrangére provenant de la préparation des poulets, étant
donné qu'une telle distinction présenterait des difficultés
pratiques.

(18) Il est approprié d’interdire la commercialisation, sans mention
appropriée sur 'emballage, des volailles congelés ou surgelés
considérés comme non conformes. Il est, par conséquent,
nécessaire d’arréter les modalités pratiques concernant les
mentions apposées sur I'emballage individuel et collectif
suivant leur destination, afin de faciliter le controle et d’éviter
qu’ils ne soient détournés de leur destination.
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(19) Il importe de prévoir les suites a donner a un contrble
constatant un envoi irrégulier, dans le cas ou les marchandises
ne répondent pas aux conditions du présent réglement. I
convient de prévoir une procédure de reglement des conflits
pouvant surgir au sujet des expéditions intracommunautaires.

(20) En cas de litige, la Commission doit pouvoir agir notamment
en se rendant sur place et en adoptant les mesures
appropriées a la situation.

(21) L'harmonisation des exigences relatives a la teneur en eau
suppose la désignation de laboratoires communautaires et
nationaux de référence.

(22) L'aide financiére de la Communauté doit étre prévue.

(23) Un contrat doit étre conclu entre la Communauté et le
laboratoire communautaire de référence pour déterminer les
conditions régissant le paiement de l'aide.

(24) Il est approprié de prévoir que les Etats membres arrétent les
modalités pratiques de contrdle de la teneur en eau des
volailles congelés et surgelés. En vue d'assurer une
application uniforme du présent reglement, il convient de
prévoir qu'ils en informent la Commission et les autres Etats
membres.

(25) Les mesures prévues au présent reglement sont conformes a
lavis du comité de gestion de I'organisation commune des
marchés agricoles,

AARRETE LE PRESENT REGLEMENT:
Article premier

Les produits visés a l'article 121, point e), point ii), du réglement
(CE) n° 1234/2007 sont définis comme suit.

1) Carcasses de volailles

a) COQ ET POULES (Gallus domesticus)

- poulets (de chair) : sujets dont la pointe du sternum est
flexible (non ossifiée),

- cogs, poules (a bouillir) : sujets dont la pointe du sternum
est rigide (ossifiée),

- chapons : poulets males castrés chirurgicalement avant
d’avoir atteint la maturité sexuelle et abattus a un age
minimal de 140 jours; aprés chaponnage, les chapons
doivent avoir eu une période d’engraissement d’au moins
77 jours,

- poussins, coquelets : poulets de moins de 650 grammes
de poids en carcasse (exprimé sans les abats, ni la téte ni
les pattes) ; les poulets pesant entre 650 et 750 grammes
peuvent étre appelés "poussins" si I'dge a [l'abattage
n’excéde pas vingt-huit jours. Les Etats membres peuvent
appliquer les dispositions de l'article 12 pour vérifier cet
age a I'abattage,

- jeune coq : poulet méale de race pondeuse dont la pointe
du sternum est rigide sans étre complétement ossifiée et
dont I'dge d’abattage est d’au moins 90 jours;

b) DINDES (Meleagris gallopavo dom.)

- (jeunes) dindes, dindonneaux : sujets dont la pointe du
sternum est flexible (non ossifiée),

- dindes (a bouillir) : sujets dont la pointe du sternum est
rigide (ossifiée) ;

c) CANARDS (Anas platyrhynchos dom., cairina muschata),

canards mulards (cairina muschata x Anas platyrhynchos)

- (jeunes) canards ou canetons, (jeunes) canards de
Barbarie, (jeunes) canards mulards : sujets dont la pointe
du sternum est flexible (non ossifiée),

- canards, canards de Barbarie, canards mulards : sujets
dont la pointe du sternum est rigide (ossifiée) ;
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d) OIES (Anser anser dom.)

- (jeunes) oies ou oisons : sujets dont la pointe du sternum
est flexible (non ossifiée). La couche de graisse qui
entoure la carcasse est mince ou modérée; la graisse de
la jeune oie peut avoir une couleur caractéristique d’un
régime alimentaire spécial,

- oies : sujets dont la pointe du sternum est rigide (ossifiée) ;
une couche de graisse allant de modérée a épaisse
enveloppe toute la carcasse;

e) PINTADES (Numida meleagris domesticus)

- (jeunes) pintades : sujets dont la pointe du sternum est
flexible (non ossifiée),

- pintades : sujets dont la pointe du sternum est rigide
(ossifiee).

Aux fins du présent réglement les variantes des termes utilisés
aux points a) a e) concernant le sexe sont considérées comme
équivalant auxdits termes.

2) Découpes de volailles

a) demi ou moitié : moitié d’'une carcasse résultant d’une
découpe longitudinale dans le plan formé par le bréchet et
I’échine ;

b) quart : quart postérieur ou quart antérieur, obtenu par la
découpe transversale d’'une moitié ;

c) quarts postérieurs non séparés : les deux quarts postérieurs
réunis par une portion du dos, avec ou sans le croupion ;

d) poitrine, blanc ou filet sur os: le bréchet et les cétes, en
totalit¢ ou non, réparties de chaque cété avec la masse
musculaire les enveloppant. La poitrine peut étre présentée
en entier ou divisée en deux ;

e) cuisse: le fémur, le tibia et le péroné avec la masse
musculaire les enveloppant. Les deux découpes doivent
étre pratiquées aux articulations ;

f) cuisse de poulet avec une portion du dos attachée : le poids
de cette derniére ne doit pas excéder 25 % de celui du
morceau ;

g) haut de cuisse: le fémur avec la masse musculaire
'enveloppant. Les deux découpes doivent étre pratiquées
aux articulations ;

h) pilon : le tibia et le péroné avec la masse musculaire les
enveloppant. Les deux découpes doivent étre pratiquées
aux articulations ;

i) aile: 'humérus, le radius et le cubitus, avec la masse
musculaire les enveloppant. Dans le cas des ailes de
dindes, 'humérus, le radius ou le cubitus peuvent étre
présentés séparément, avec la masse musculaire les
enveloppant. La pointe, y compris les os du carpe peut avoir
été enlevée ou non. Les découpes doivent étre pratiquées
aux articulations ;

j) ailes non séparées : les deux ailes réunies par une portion
du dos, le poids de cette derniére ne pouvant excéder 45 %
de celui du morceau ;

k) filet de poitrine, blanc, filet, noix: la poitrine entiére ou
coupée en deux, désossée, c’est-a-dire sans le bréchet ni
les cotes. S'il s’agit de poitrines de dinde, le filet peut
comprendre seulement le muscle pectoral profond ;

1) filet de poitrine avec clavicule : le filet de poitrine sans peau
avec la clavicule et la pointe cartilagineuse du sternum
seulement, le poids de la clavicule et du cartilage ne
pouvant dépasser 3 % du poids de la découpe ;

m) magret, maigret : filet de poitrine des canards et oies visés
au point 3), comprenant la peau et la graisse sous-cutanée
couvrant le muscle de la poitrine, sans le muscle pectoral
profond ;
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n) cuisse désossée de dinde : haut de cuisse et/ou pilon de
dinde, désossé, c'est-a-dire sans le fémur, le tibia et le
péroné, entier, en cubes ou coupé en tranches.

Pour les produits énumérés aux points e), g) et h), le membre de
phrase "les découpes doivent étre pratiquées aux articulations"
signifie que les découpes sont faites entre les deux lignes
délimitant les articulations conformément a la présentation
graphique de I'annexe |I.

Les produits énumérés aux points d) a k) peuvent étre présentés
avec ou sans la peau. L'absence de la peau dans le cas des
produits visés aux points d) a j) ou la présence de la peau dans le
cas du produit visé au point k) doit étre mentionnée dans
I'étiquetage au sens de l'article 1er, paragraphe 3, point a), de la
directive 2000/13/CE du Parlement européen et du Conseil.

3) Foie gras

Les foies d’oies ou de canards des espéces Cairina muschata ou
Cairina muschata x Anas platyrhynchos gavés de fagon a produire
I’hypertrophie cellulaire graisseuse du foie.

Les sujets sur lesquels de tels foies ont été prélevés doivent avoir
été complétement saignés. Les foies doivent présenter une
couleur uniforme.

Les foies doivent présenter le poids ci-apres:

- les foies de canard doivent avoir un poids net d’au moins 300
grammes,

- les foies d'oie doivent avoir un poids net d’au moins 400
grammes.

Article 2
Aux fins du présent reglement :

a) "carcasse" désigne le corps entier d’'une volaille des especes
visées a larticle 1er, point 1), aprés saignée, plumaison et
éviscération; toutefois, I'ablation des reins est facultative; une
carcasse éviscérée peut étre présentée a la vente avec ou
sans abats, c'est-a-dire le coeur, le foie, le gésier, et le cou,
insérés dans la cavité abdominale ;

b) "morceaux de carcasses" désigne la viande de volaille qui,
étant donné la taille et les caractéristiques du tissu musculaire,
peut étre identifiée comme ayant été obtenue a partir de telle
ou telle partie de la carcasse ;

c) "viande de volaille préemballée" désigne la viande de volaille
présentée conformément aux conditions prévues a l'article 1er,
paragraphe 3, point b) de la Directive 2000/13/CE ;

d) "viande de volaille non préemballée" désigne la viande de
volaille présentée non préemballée a la vente au
consommateur final ou emballée sur les lieux de vente a la
demande de 'acheteur ;

e) "commercialisation" désigne la détention ou I'exposition en vue
de la vente, la mise en vente, la vente et la livraison ou toute
autre forme de commercialisation ;

f) "lot" désigne les viandes de volaille de la méme espece et du
méme type, de la méme classe, de la méme fabrication, du
méme abattoir ou du méme atelier de découpe, situées au
méme endroit et devant étre inspectées. Aux fins des
dispositions de l'article 9 et des annexes V et VI, un lot ne
comprend que des préemballages appartenant a une méme
catégorie de poids nominal.

Article 3
1. Pour étre commercialisées conformément aux dispositions du

présent réglement, les carcasses de volaille doivent étre
présentées a la vente sous 'une des formes suivantes :

- partiellement éviscérées ("effilées""roped"),
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- avec abats,
- sans abats.
Le terme "éviscérées" peut étre ajouté.

2. Les carcasses partiellement éviscérées sont des carcasses qui
n’ont pas subi I'ablation du cceur, du foie, des poumons, du gésier,
du jabot ni des reins.

3. Pour toutes les présentations de carcasses lorsque I'animal n’a
pas été étété, la trachée, I'oesophage et le jabot peuvent subsister
dans la carcasse.

4. Les abats comprennent uniquement les organes suivants.

Le coeur, le cou, le gésier et le foie ainsi que toutes les autres
parties jugées comestibles par le marché sur lequel le produit est
destiné a la consommation finale. Le foie doit étre dépourvu de la
vésicule biliaire, le gésier dépourvu de revétement corné et le
contenu du gésier doit avoir été enlevé. Le coeur peut étre
dépourvu ou non de membrane péricardique. Dans le cas ou le
cou reste attenant a la carcasse, il n’est pas considéré comme un
abat.

Lorsque I'un de ces quatre organes ne fait habituellement pas
partie de la carcasse mise en vente, son absence doit étre
signalée sur I'étiquette.

5. Outre les régles nationales prises conformément a la Directive
2000/13/CE, les indications supplémentaires suivantes doivent
figurer sur les documents commerciaux d’accompagnement au
sens de l'article 13, paragraphe 1, point b) de ladite directive :

a) la catégorie visée a I'annexe XlV, partie B, point Ill 1), du
réglement (CE) n° 1234/2007 ;

b) I'état dans lequel la viande de volaille est commercialisée,
conformément a I'annexe XIV, partie B, point Il 2) du réglement
(CE) n° 1234/2007, et la température d’entreposage
recommandée.

Article 4

1. Les noms sous lesquels les produits visés par le présent
réglement sont vendus, au sens de l'article 3, paragraphe 1, point
1), de la directive 2000/13/CE, sont ceux énumérés a l'article 1er
du présent reglement et les termes correspondants dans les
autres langues de la Communauté énumérés a l'annexe | du
présent réeglement qualifiés :

- dans le cas des carcasses entiéres, en se référant a I'un des
modes de présentation prévus a l'article 3, paragraphe 1, du
présent réglement,

- dans le cas des découpes, en se référant a I'espéce.

2. Les dénominations figurant a larticle 1er, points 1) et 2),
peuvent étre complétées par d’autres termes, a condition que
ceux-ci n'induisent pas le consommateur gravement en erreur et,
en particulier, ne prétent pas a confusion avec d’autres produits
énumérés a l'article 1er, points 1) et 2), ou avec les mentions
prévues a l'article 11.

Article 5

1. Les produits autres que ceux définis a l'article 1er ne peuvent
étre commercialisés dans la Communauté que sous des
dénominations qui n’induisent pas le consommateur gravement en
erreur en prétant a confusion avec ceux visés a l'article 1er ou
avec les mentions prévues a l'article 11.

2. Outre les régles nationales prises conformément a la Directive
2000/13/CE, l'étiquetage et la présentation des viandes de
volailles destinées au consommateur final, ainsi que la publicité
faite a leur égard, doivent étre conformes aux exigences
supplémentaires énoncées aux paragraphes 3 et 4 du présent
article.
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3. Dans le cas de la viande fraiche de volaille, la date de durabilité
minimale est remplacée par la "date limite de consommation"”
conformément a I'article 10 de la directive 2000/13/CE.

4. Dans le cas de la viande de volaille préemballée, les données
suivantes doivent également figurer sur le préemballage ou sur
une étiquette solidaire de ce dernier :

a) la catégorie visée a l'annexe XIV, partie B, point 1l 1) du
reglement (CE) n° 1234/2007 ;

b) dans le cas de la viande fraiche de volaille, le prix total et le prix
par unité de poids au niveau de la vente au détail ;

c) I'état dans lequel la viande de volaille est commercialisée,
conformément a I'annexe XIV, partie B, point Il 2) du réglement
(CE) n°® 1234/2007 et de la température d’entreposage
recommandée ;

d) le numéro d’agrément de I'abattoir ou de l'atelier de découpe
donné conformément a [larticle 4 du reglement (CE) n°
853/2004 du Parlement européen et du Conseil, sauf dans le
cas ou la découpe et le désossage s’effectuent sur le lieu de
vente conformément a l'article 4, paragraphe 2, point d), dudit
réglement ;

e) dans le cas de viande de volaille importée de pays tiers, une
mention du pays d’origine.

5. Dans le cas des viandes de volaille vendues non préemballées,
sauf lorsque la découpe et le désossage s’effectuent sur les lieux
de vente ainsi que le prévoit I'article 4, paragraphe 2, point d) du
réglement (CE) n° 853/2004, pourvu que la découpe et le
désossage se fassent a la demande et en présence du
consommateur, larticle 14 de la directive 2000/13/CE est
applicable aux indications visées au paragraphe 4.

6. Par dérogation a l'article 3, paragraphe 5 et aux paragraphes 2
a 5 du présent article, il n’est pas nécessaire de classer la viande
de volaille ou d'indiquer les mentions supplémentaires visées
auxdits articles dans le cas ou il s’agit de livraisons a des ateliers
de découpe ou de transformation.

Article 6

Les dispositions additionnelles suivantes s’appliquent a la viande
de volaille congelée telle gu’elle est définie a 'annexe XIV, partie
B, point Il 3), du réglement (CE) n° 1234/2007.

La température de la viande de volaille congelée visée par le
présent réglement doit étre stable et maintenue, en tout point du
produit, a une température maximale de -12 °C, avec quelques
fluctuations vers le haut d’'une ampleur de 3 °C au maximum. Ces
tolérances dans la température du produit sont autorisées
conformément aux bonnes pratiques de stockage et de distribution
pendant la distribution locale et dans les meubles de vente au
consommateur final.

Article 7

1. Les carcasses et découpes de volaille régies par le présent
réglement doivent, pour étre admises dans la classe A ou la classe
B, répondre aux conditions minimales suivantes, a savoir étre :

a) intactes, compte tenu de la présentation ;

b) propres, exemptes de toute matiere étrangére visible, souillure
ou sang ;

c) exemptes de toute odeur étrangeére ;

d) exemptes de taches visibles de sang, les taches peu étendues
et peu perceptibles étant tolérées ;

e) exemptes de fractures ouvertes ;
f) exemptes d’ecchymoses graves.

Dans le cas des volailles fraiches, il ne peut y avoir de traces
d’une réfrigération antérieure.
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2. Pour étre admises dans la classe A, les carcasses et découpes
de volaille doivent en outre remplir les conditions suivantes :

a) avoir une bonne conformation. La chair doit étre dodue, la
poitrine bien développée, large, longue et charnue, les cuisses
doivent étre charnues. Les poulets, les jeunes canards ou
canetons, et les dindes doivent présenter une mince couche
réguliere de graisse sur la poitrine, le dos et les cuisses. Sur les
cogs, les poules, les canards et les jeunes oies, une couche
plus épaisse de graisse est tolérée. Sur les oies, une couche de
graisse allant de modérée a épaisse doit envelopper toute la
carcasse ;

b) quelques petites plumes, sicots (bouts de tuyaux) et poils
(filoplumes) sont tolérés sur la poitrine, les cuisses, le dos, les
articulations des pattes et les ailerons. Dans le cas des cogs et
poules a bouillir, des canards, des dindes et des oies, quelques
plumes sont également tolérées sur d’autres parties de la
carcasse ;

c) les lésions, ecchymoses et décolorations sont tolérées, pour
autant qu’elles soient en petit nombre, peu étendues et peu
perceptibles et qu’elles n’affectent ni la poitrine ni les cuisses.
L'aileron peut manquer. Une certaine rougeur est tolérée sur les
ailerons et les follicules ;

d) dans le cas des volailles congelées ou surgelées, il ne peut y
avoir de traces de gelures [1], sauf si elles sont fortuites, peu
étendues et peu perceptibles et n’affectent ni la poitrine ni les
cuisses.

[1] Gelure: (au sens d’'une diminution de la qualité) desséchement
plus ou moins localisé et irréversible de la peau ou de la chair
qui peut se traduire par des modifications affectant:

- la couleur originale (qui généralement devient plus péle), ou
- la flaveur et I'odeur (absence de flaveur ou rancissement),
- la consistance (séche, spongieuse).

Article 8

1. Toute décision résultant du non-respect des articles 1er, 3 et 7
ne peut étre prise que pour lintégralit¢ du lot contrélé
conformément aux dispositions du présent article.

2. Un échantillon composé des quantités ci-apres des différents
produits définis a I'article 1er est prélevé de maniéere aléatoire sur
chacun des lots qui doivent étre inspectés dans les abattoirs,
ateliers de découpe et entrepbdts de gros et de détail ou a tout
autre stade de la commercialisation y compris pendant le transport
ou, dans le cas d’importations en provenance de pays tiers, au
moment du dédouanement.

Taille du lot Taille de  Nombre toléré d’unités non
I'échantillon conformes
Total Pour l'article 1er,
points 1) (1) et
3), et larticle 7,
paragraphe 1
1 2 3 4
100 a 500 30 5 2
501 a 3200 50 7 3
> 3200 80 10 4
(1) Tolérance pour chaque espéce, et non d’'une espéce a
I'autre.

3. Lors du contrdle d’un lot de viande de volaille de la classe A, la
tolérance totale d’unités non-conformes visée a la colonne 3 du
tableau du paragraphe 2 est applicable. Ces unités non conformes
peuvent également comprendre, lorsqu’il s’agit d’'un filet de
poitrine, les filets contenant jusqu'a 2 % au maximum de cartilage
(extrémité souple du bréchet).

Toutefois, le nombre d’'unités non conformes aux dispositions de
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I'article 1er, points 1) et 3), et de l'article 7, paragraphe 1, ne doit
pas dépasser les chiffres indiqués a la colonne 4 du tableau
figurant au paragraphe 2.

En ce qui concerne larticle 1er, point 3), aucune unit¢é non
conforme n’est considérée comme tolérée sauf si son poids
représente au moins 240 grammes pour les foies de canards ou
au moins 385 grammes pour les foies d’oies.

4. Lors du contréle d’un lot de viande de volaille de la classe B, le
nombre toléré d’unités non-conformes est doublée.

5. Lorsque le lot contr6lé n’est pas conforme, l'organe de
supervision interdit sa commercialisation ou, si le lot provient d’un
pays tiers, son importation, jusqu’a ce qu'il soit établi qu’il a été
rendu conforme aux dispositions des articles 1er et 7.

Article 9

1. La viande de volaille, congelée ou surgelée, préemballée au
sens de l'article 2 de la directive 76/211/CEE, peut étre classée
par catégories de poids conformément a I'annexe XIV, partie B,
point 1l 3) du reglement (CE) n° 1234/2007. Les préemballages
peuvent étre :

- des préemballages contenant une carcasse de volaille, ou

- des préemballages contenant une ou plusieurs découpes de
volaille d’'un seul et méme type et d’'une seule et méme espece
définis a l'article 1er.

2. Tous les préemballages portent I'indication du poids de produit,
appelé "poids nominal", qu’ils doivent contenir conformément aux
dispositions des paragraphes 3 et 4.

3. Les préemballages de viande de volaille congelée ou surgelée
peuvent étre classés par catégories de poids nominal comme suit :

a) carcasses :

- <1100 grammes: par classe de 50 grammes (1050 — 1000 —
950, etc.),

- 1100-< 2400 grammes: par classe de 100 grammes (1100 —
1200 — 1300, etc.),

- 2 2400 grammes: par classe de 200 grammes (2400 — 2600
— 2800, etc.) ;

b) découpes :

- <1100 grammes: par classe de 50 grammes (1050 — 1000 —
950, etc.),

- 21100 grammes: par classe de 100 grammes (1100 — 1200 —
1300, etc.).

4. Les préemballages visés au paragraphe 1 sont confectionnés
de maniére a répondre aux conditions suivantes :

a) le contenu effectif ne doit pas étre inférieur, en moyenne, au
poids nominal ;

b) la proportion de préemballages présentant une erreur en moins
supérieure a I'erreur maximale tolérée prévue au paragraphe 9
doit étre suffisamment faible pour permetire aux lots de
préemballages de satisfaire aux contréles définis au
paragraphe 10 ;

c) aucun préemballage présentant une erreur en moins supérieure
a deux fois I'erreur maximale tolérée définie au paragraphe 9 ne
peut étre commercialisé.

Aux fins de I'application du présent réglement, les définitions du
poids nominal, du contenu effectif et de I'erreur en moins sont
celles fixées a I'annexe | de la directive 76/211/CEE.

5. La responsabilité de I'emballeur ou de I'importateur de viande
de volaille congelée ou surgelée ainsi que les controles a effectuer
par les services compétents sont régis, mutatis mutandis, par les
dispositions des points 4, 5 et 6 de I'annexe | de la directive
76/211/CEE.
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6. Le contréle des préemballages est effectué par échantillonnage
et comprend deux parties :

- un contréle portant sur le contenu effectif de chaque
préemballage de I'échantillon,

- un contréle portant sur la moyenne des contenus effectifs des
préemballages de I'échantillon.

Un lot de préemballages est considéré comme acceptable si les
résultats des deux contrbles satisfont aux criteres d’acceptation
définis aux paragraphes 10 et 11.

7. Un lot est constitué par 'ensemble des préemballages de méme
poids nominal, de méme modele et de méme fabrication,
confectionnés au méme endroit et faisant I'objet du contréle.

L effectif du lot est limité aux quantités ci-apres :

- lorsque le contréle des préemballages se fait en fin de chaine de
remplissage, l'effectif du lot est égal a la production horaire
maximale de la chaine de remplissage, et cela sans limitation
d’effectif,

- dans les autres cas, leffectif du lot est limit¢é a 10000
préemballages.

8. Un échantillon se composant des nombres suivants de
préemballages est prélevé au hasard dans chaque lot a contréler :

Taille du lot Taille de I'échantillon
100 - 500 30
501 - 3200 50
> 3200 80

Pour les lots constitués de moins de 100 préemballages, le
contréle non destructif au sens de I'annexe Il de la directive
76/211/CEE, lorsqu'il a lieu, se faita 100 %.

9. Dans le cas des viandes de volaille préemballées, les erreurs
maximales tolérées en moins sont les suivantes :
(en grammes)

en grammes
*1 Poids nominal Erreur maximale tolérée en moins
Carcasses Découpes
moins de 1100 25
1100-< 2400 50 50
2400 et plus 100 50 1*

I

10. Pour le contréle du contenu effectif de chaque préemballage
de I'échantillon, le contenu minimal toléré est obtenu en déduisant
du poids nominal du préemballage I'erreur maximale tolérée
correspondant a ce poids.

Les préemballages de [I'échantillon ayant un contenu effectif
inférieur au contenu minimal toléré sont considérés comme
défectueux.

Le lot de préemballages contrdlé est considéré comme acceptable
si le nombre d’'unités non conformes trouvé dans I'échantillon est
inférieur ou égal au critere d’acceptation, conformément au
tableau ci-apreés; il est rejeté si le nombre d’'unités non conformes
est égal ou supérieur au critéere de rejet.

Taille de Nombre d’unités non conformes
I'échantill
echantifon Critére d’acceptation Critére de rejet
30 2 3
50 3 4
80 5 6

11. Pour le contréle de la moyenne des contenus effectifs, un lot
de préemballages est considéré comme acceptable si le contenu
effectif moyen des préemballages constituant I'échantillon est
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supérieur au critére d’acceptation défini ci-aprés.

Taille de Critere d’acceptation pour le contenu effectif
I'échantillon moyen
30 x—2=2Qn-0,503s
50 x—2Qn-0,379s
80 x—2=2Qn-0,295s

x— = contenu effectif moyen des préemballages.
Qn = poids nominal du préemballage
s = écart type des contenus effectifs des préemballages du lot.

L'écart type est estimé comme indiqué au point 2.3.2.2 de 'annexe
Il de la directive 76/211/CEE.

12. Aussi longtemps que les dispositions de la directive
80/181/CEE du Conseil autorisent I'emploi d’indications
supplémentaires, I'indication du poids nominal des préemballages
visés au présent article peut étre accompagnée d’une indication
supplémentaire.

13. Concernant la viande de volaille entrant au Royaume-Uni en
provenance d’autres Etats membres, les contréles sont pratiqués
sur une base aléatoire et ne sont pas effectués a la frontiére.

Article 10

L'indication de I'une des méthodes de refroidissement définies ci-
aprés et les termes correspondants dans les autres langues de la
Communauté énumérés a l'annexe Il peuvent apparaitre sur
I'étiquetage au sens de l'article 1er, paragraphe 3, point a), de la
directive 2000/13/CE :

- refroidissement a I'air: refroidissement des carcasses de volailles
a l'air froid,

- refroidissement par aspersion ventilée: refroidissement des
carcasses de volailles a I'air froid, associé a une vaporisation,
plus ou moins fine, d’eau,

- refroidissement par immersion: refroidissement des carcasses
de volailles dans des bacs d'eau, ou de glace et deau,
conformément au procédé de contre-courant.

Article 11

1. Pour indiquer les modes d’élevage, a I'exception des modes
d’élevage organiques ou biologiques, aucune expression autre
que les expressions ci-aprés et les termes correspondants dans
les autres langues de la Communauté énumérés a I'annexe IV ne
doit apparaitre sur I'étiquetage au sens de I'article 1er, paragraphe
3, point a), de la directive 2000/13/CE (ils ne peuvent en outre
apparaitre que si les conditions définies a I'annexe V du présent
réglement sont réunies) :

a) "alimenté avec ... % de ...";

b) "élevé a l'intérieur — systeme extensif" ;
c) "sortant a I'extérieur" ;

d) "fermier — élevé en plein air" ;

e) "fermier — élevé en liberté".

Ces termes peuvent étre complétés par des indications
concernant les caractéristiques particulieres des modes respectifs
d’élevage.

Lorsque le mode de production en plein air [points c), d) et e)] est
mentionné sur l'étiquette de la viande de canards et d'oies
destinés a la production de foie gras, il convient de mentionner
également "issue de la production de foie gras".

2. La mention de I'dge auquel les oiseaux sont abattus ou de la
durée de la période d’engraissement n’est autorisée que s'il est
fait usage de I'un des termes visés au paragraphe 1 et pour un
age non inférieur a celui indiqué a I'annexe V, points b), c) ou d).
Cependant, la présente disposition ne s’applique pas dans le cas
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des animaux relevant de I'article 1er, point 1) a), quatrieme tiret.

3. Les paragraphes 1 et 2 s’appliquent sans préjudice de mesures
techniques nationales qui iraient au-dela des exigences minimales
visées a l'annexe V et ne s’appliqueraient qu’aux producteurs de
I'Etat membre concerné, pour autant qu’elles soient compatibles
avec le droit communautaire et conformes aux normes communes
de commercialisation de la viande de volaille.

4. Les mesures nationales visées au paragraphe 3 sont
communiquées a la Commission.

5. A tout moment et sur demande de la Commission, I'Etat
membre fournit toutes les informations nécessaires a
'appréciation de la compatibilité des mesures visées au présent
article avec le droit communautaire et de leur conformité aux
normes communes de commercialisation de la viande de volaille.

Article 12

1. Les abattoirs autorisés a utiliser les expressions définies a
l'article 11 sont soumis a un agrément spécial. lls doivent
enregistrer séparément et par mode d’élevage :

a) les noms et adresses des producteurs de ces volailles, qui
doivent étre inscrits aprés une inspection effectuée par I'autorité
compétente de I'Etat membre ;

b) a la demande de ladite autorité, le nombre d’oiseaux détenus
par chaque producteur pour chaque bande ;

c) le nombre et le poids total vif ou carcasse des volailles livrées
et transformées ;

d) les détails relatifs aux ventes, y compris le nom et I'adresse des
acheteurs, pendant une période minimale de six mois apres la
livraison.

2. Les producteurs visés au paragraphe 1 sont ensuite inspectés
régulierement. Pendant une période minimale de six mois apres la
livraison, ils doivent tenir a jour un registre du nombre d’oiseaux
par mode d’élevage, en indiquant également le nombre d’oiseaux
vendus, le nom et 'adresse des acheteurs, ainsi que les quantités
et le nom du fournisseur des aliments pour animaux.

De plus, les producteurs qui pratiquent I'élevage en plein air ont
également I'obligation de tenir un registre mentionnant la date a
laquelle les oiseaux ont eu pour la premiére fois accés a
I'extérieur.

3. Les fabricants et fournisseurs d’aliments tiennent, pendant une
période minimale de six mois aprés la livraison, un registre
montrant que la composition des aliments fournis aux producteurs
pour le mode d’élevage visé a l'article 11, paragraphe 1, point a),
est conforme aux indications en matiére d’alimentation.

4. Laccouveur tient un registre des oiseaux des souches
considérées comme a croissance lente fournis aux producteurs
pour les modes d’élevage visés a I'article 11, paragraphe 1, points
d) et e), pendant une période minimale de six mois apres la
livraison.

5. Des inspections réguliéres, en ce qui concerne I'application de
l'article 11 et des paragraphes 1 a 4 du présent article, sont
effectuées :

a) en élevage: au moins une fois par bande,

b) chez le fabricant et fournisseur d’aliments: au moins une fois
par an,

c) a I'abattoir: au moins quatre fois par an,

d) chez l'accouveur: au moins une fois par an pour les modes
d’élevages visés a l'article 11, paragraphe 1, points d) et e).

*3 6. Chaque Etat membre met & la disposition des autres Etats

membres et de la Commission, par tout moyen approprié, y
compris par une publication sur Internet, la liste mise a jour des
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abattoirs agréés enregistrés conformément au paragraphe 1, en
indiquant leur nom et leur adresse ainsi que le numéro attribué a
chacun d’'eux. 3*

Article 13

En cas de contrdle de I'indication du mode d’élevage utilisé, visé a
I'article 121, point e) (v) du réglement (CE) n° 1234/2007, les
organismes désignés par les Etats membres doivent répondre aux
critéres définis par la norme européenne n° EN/45011, du 26 juin
1989, et en tant que tels, étre agréés et supervisés par l'autorité
compétente de I'Etat membre concerné.

Article 14

La viande de volaille importée de pays tiers peut porter une ou
plusieurs des indications facultatives prévues aux articles 10 et 11,
si I'envoi est accompagné d’un certificat délivré par les autorités
compétentes du pays d’origine, attestant que les produits en cause
sont conformes aux dispositions du présent réglement qui leur
sont applicables.

Sur demande adressée par un pays tiers a la Commission, celle-ci
établit une liste des dites autorités.

Article 15

1. Sans préjudice des dispositions de I'article 16, paragraphe 5, et
de larticle 17, paragraphe 3, les poulets congelés et surgelés,
lorsqu’ils sont l'objet d’'un commerce ou d’une profession ne
peuvent étre commercialisés a l'intérieur de la Communauté que si
la teneur en eau ne dépasse pas les valeurs techniques
inévitables constatées selon la méthode d'analyse décrite a
lannexe VI (test d’égouttage) ou celle de l'annexe VIl (test
chimique).

2. Les autorités compétentes désignées par chaque Etat membre
veillent a ce que les abattoirs adoptent toutes les mesures
nécessaires au respect des dispositions du paragraphe 1 et
notamment:

- que des échantillons soient prélevés pour vérifier I'absorption
d’eau a la réfrigération et la teneur en eau du poulet congelé et
surgelé,

- que les résultats des vérifications soient enregistrés et
conservés pendant un an,

- que chaque lot soit marqué de telle fagcon que sa date de
production puisse étre identifiée, étant entendu que la marque
dudit lot doit apparaitre sur le registre de production.

Article 16

1. L'absorpton deau doit étre vérifiée régulierement,
conformément aux indications figurant a [l'annexe IX, ou
conformément aux indications figurant a I'annexe VI dans les
abattoirs, au moins une fois par période de travail de huit heures.

Lorsque ces vérifications révélent que la quantité d’eau absorbée
est supérieure a celle compatible, compte tenu de I'absorption
d’eau intervenant dans les phases de la préparation des
carcasses de volailles qui ne sont pas couvertes par le contrble,
avec la teneur totale en eau admise par le présent réglement et,
en tout état de cause, lorsque I'absorption d’eau est supérieure
aux valeurs visées a I'annexe IX, point 10, ou a I'annexe VI, point
7, les abattoirs prennent immédiatement les mesures techniques
indispensables au systéme de préparation.

2. Dans tous les cas visés au paragraphe 1, deuxiéme alinéa, et,
en tout cas, au moins une fois tous les deux mois, les vérifications
de la teneur en eau des poulets congelés et surgelés visée a
l'article 15, paragraphe 1, sont effectuées par sondage, pour
chaque abattoir, conformément aux indications figurant aux
annexes VI ou VII, au choix des autorités compétentes de I'Etat
membre. Ces contrles ne doivent pas étre effectués en ce qui
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concerne les carcasses pour lesquelles la preuve est apportée, a
la satisfaction de l'autorité compétente, qu’elles sont destinées
exclusivement a I'exportation.

3. Les vérifications visées aux paragraphes 1 et 2 sont effectuées
par les autorités compétentes ou sous leur responsabilité. Les
autorités compétentes peuvent, dans des cas spécifiques, rendre
les dispositions du paragraphe 1, et notamment les indications de
'annexe IX, points 1 et 10, et du paragraphe 2 du présent article
plus rigoureuses pour un abattoir donné lorsque cela s’'avére
nécessaire aux fins du respect de la teneur totale en eau admise
par le présent reglement.

Dans tous les cas ou un lot de volailles congelées ou surgelées a
été considéré comme non conforme au présent reglement, les
autorités compétentes ne reprennent les tests a la fréquence
minimale des vérifications visée au paragraphe 2 qu’'aprés que
trois vérifications successives, menées conformément aux
annexes VI ou VIl sur des échantillons provenant de prélévements
réalisés sur la production de trois jours différents répartis sur une
période de quatre semaines au maximum, ont donné des résultats
négatifs. Les colts de ces vérifications sont acquittés par I'abattoir
concerné.

4. Dans le cas du refroidissement des poulets a I'air, lorsque les
résultats des contrles visés aux paragraphes 1 et 2 indiquent une
conformité avec les critéres établis aux annexes VI a IX pendant
une période de six mois, la fréquence des contrbles visés au
paragraphe 1 peut étre réduite a une fois par mois. Le non-respect
des criteres établis dans lesdites annexes a pour conséquence la
reprise des contréles selon la fréquence prévue au paragraphe 1.

5. Si le résultat des contrbles visés au paragraphe 2 dépasse les
limites admises, le lot concerné est considéré comme non
conforme au présent réglement. Dans ce cas, |'abattoir concerné
peut cependant demander la réalisation d'une analyse
contradictoire dans le laboratoire de référence de I'Etat membre,
selon une méthode choisie par l'autorité compétente de cet Etat
membre. Les frais de cette analyse contradictoire sont assumés
par le détenteur du lot.

6. Lorsque, le cas échéant aprés analyse contradictoire, le lot en
question est considéré comme non conforme au présent
réglement, 'autorité compétente prend les mesures appropriées
visant a permettre que ledit lot soit commercialisé comme tel dans
la Communauté, a la seule condition que les emballages
individuels comme les emballages collectifs des carcasses
concernées soient pourvus, par l'abattoir, sous le controle de
l'autorité compétente, d’'une banderole ou d’une étiquette portant,
en lettres capitales rouges, au moins I'une des mentions figurant a
'annexe X.

Le lot visé au premier alinéa reste sous le contréle de l'autorité
compétente jusqua ce qu’il soit traité conformément aux
dispositions du présent paragraphe ou qu’il en soit disposé
autrement. S'il est certifié a I'autorité compétente que le lot visé au
premier alinéa est destiné a étre exporté, I'autorité compétente
prend toute mesure utile pour éviter que le lot concerné soit
commercialisé a I'intérieur de la Communauté.

Les mentions indiquées au premier alinéa sont placées a un
endroit apparent pour qu’elles soient bien visibles, trés lisibles et
indélébiles. Elles ne doivent en aucune fagon étre cachées,
marquées ou coupées par une autre inscription ou un autre motif.
Les lettres doivent avoir au moins un centimétre de haut sur les
emballages individuels et deux centimétres sur les emballages
collectifs.

Article 17

1. LEtat membre de destination peut, lorsqu'’il existe des motifs
sérieux de suspecter des irrégularités, effectuer par sondage des
contréles non discriminatoires des poulets congelés ou surgelés
afin de vérifier qu’un lot répond aux conditions prévues aux articles
15 et 16.
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2. Les contrbles visés au paragraphe 1 sont effectués au lieu de
destination des marchandises ou dans un autre lieu approprié,
pour autant que, dans ce dernier cas, I'acheminement des
marchandises soit aussi peu perturbé que possible, que le lieu
choisi ne soit pas situé a la frontiére et que les marchandises
puissent parvenir normalement jusqu’a leur destination une fois
que I'échantillon approprié a été prélevé. Toutefois, les produits
concernés ne peuvent étre vendus au consommateur final avant
que le résultat du contrdle ne soit disponible.

Ces contrdles sont effectués le plus rapidement possible de fagon
a ne pas retarder indiment la mise sur le marché des produits ni
causer des retards susceptibles d’altérer leur qualité.

Les résultats de ces controles et toute décision ultérieure ainsi que
les raisons sur lesquelles elles reposent sont communiqués au
plus tard deux jours ouvrables aprés le prélevement d’échantillons
a I'expéditeur, au destinataire ou a leur mandataire. Les décisions
prises par I'autorité compétente de I'Etat membre de destination et
les raisons sur lesquelles elles reposent sont communiquées a
I'autorité compétente de I'Etat membre d’expédition.

Si I'expéditeur ou son mandataire le demande, lesdites décisions
et les raisons sur lesquelles elles reposent lui sont communiquées
par écrit, avec indication des voies de recours que lui offre la
|égislation en vigueur dans I'Etat membre de destination ainsi que
de la procédure et des délais applicables.

3. Si le résultat des controles visés au paragraphe 1 dépasse les
tolérances admises, le détenteur du lot concerné peut demander
gu’une analyse contradictoire soit effectuée dans I'un des
laboratoires de référence énumérés a I'annexe Xl, selon la méme
méthode que celle utilisée pour la premiére analyse. Les frais
afférents a cette analyse contradictoire sont assumés par le
détenteur du lot. Les taches et les compétences des laboratoires
de référence sont précisées a I'annexe XII.

4. S’il apparait, aprés un controle effectué conformément aux
dispositions des paragraphes 1 et 2 et, le cas échéant, aprés une
analyse contradictoire, que les poulets congelés ou surgelés ne
sont pas conformes aux dispositions des articles 15 et 16,
l'autorité compétente de I'Etat membre de destination applique les
procédures indiquées a I'article 16, paragraphe 6.

5. Dans les cas prévus aux paragraphes 3 et 4, lautorité
compétente de I'Etat membre de destination entre sans délai en
contact avec les autorités compétentes de [I'Etat membre
d’expédition. Celles-ci prennent toutes les mesures nécessaires et
communiquent & 'autorité compétente du premier Etat membre la
nature des contrbles effectués, les décisions prises et les motifs
de ces décisions.

Lorsque les contrbles prévus aux paragraphes 1 et 3 permettent
de constater un manquement répété, ou quand ces controles, de
lavis de I'Etat membre d'expédition, ont été effectués sans
justification suffisante, les autorités compétentes des Etats
membres concernés informent la Commission.

Dans la mesure nécessaire pour garantir une application uniforme
du présent reglement ou sur demande de 'autorité compétente de
I'Etat membre de destination et compte tenu de la nature des
infractions relevées, la Commission peut:

- envoyer une mission d’experts a I'établissement concerné et, en
liaison avec les autorités nationales compétentes, procéder a
des inspections sur place, ou

- demander & l'autorité compétente de I'Etat membre d’expédition
d’intensifier les prélévements d’échantillons sur la production de
I'établissement concerné et, le cas échéant, d’appliquer des
sanctions conformément aux dispositions de l'article 194 du
reglement (CE) n° 1234/2007.

La Commission informe les Etats membres de ses conclusions.
Les Etats membres sur le territoire desquels une inspection est
effectuée fournissent aux experts toute I'assistance nécessaire a
'accomplissement de leurs taches.
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Dans l'attente des conclusions de la Commission, I'Etat membre
expéditeur, sur demande de I'Etat membre destinataire, renforcer
les contrbles a I'égard des produits provenant de I'établissement
en cause.

Lorsque ces mesures sont prises pour régler des irrégularités
répétées de la part d’'un établissement, la Commission impute tous
les frais afférents a I'application des dispositions des tirets du
troisieme alinéa a I'établissement concerné.

Article 18

1. Les autorités compétentes des Etats membres informent sans
délai le laboratoire national de référence respectif des résultats
des vérifications visées aux articles 15, 16 et 17 effectuées par
elles ou sous leur responsabilité.

*3Au plus tard le 30 juin de chaque année, les
laboratoires nationaux de référence communiquent a la
Commission les résultats des vérifications mentionnées au
premier alinéa. Les résultats sont présentés pour examen au
comité de gestion visé a l'article 195, paragraphe 1, du reglement
(CE) n 0 1234/2007. 3*

2. Les Etats membres arrétent les modalités pratiques des
contrbles prévus aux articles 15, 16 et 17 a tous les stades de
commercialisation, y compris les contréles des importations en
provenance des pays tiers au moment du dédouanement
conformément aux annexes VI et VII. lls communiquent lesdites
modalités aux autres Etats membres et & la Commission. Toute
modification de ces modalités est communiquée immédiatement
aux autres Etats membres et & la Commission.

Article 19

Un comité d’experts en matiére de controle de la teneur en eau
dans la viande de volaille agit en tant qu'organe de coordination
des activités d’essai des laboratoires nationaux de référence. Il se
compose de représentants de la Commission et de laboratoires
nationaux de référence. La tadche du comité et des laboratoires
nationaux de référence, ainsi que la structure organisationnelle du
comité sont établies a I'annexe XII.

Une aide financiere est versée au laboratoire de référence
conformément aux termes dun contrat conclu entre Ia
Commission, agissant au nom de la Communauté, et ce
laboratoire.

Le directeur général de la direction générale de I'agriculture est
autorisé a signer le contrat au nom de la Commission.

Article 20

1. Les découpes fraiches, congelées et surgelées visées ci-apres,
lorsqu’elles sont I'objet d’'un commerce ou d’une profession, ne
peuvent étre commercialisées a l'intérieur de la Communauté que
si la teneur en eau ne dépasse pas les valeurs techniques
inévitables constatées selon la méthode d'analyse décrite a
'annexe VIII (test chimique) :

a) filet de poitrine de poulet, avec ou sans clavicule, sans peau ;
b) poitrine de poulet, avec peau ;

c) haut de cuisse, pilon, cuisse, cuisse avec une portion du dos
attachée, quart postérieur de poulet, avec peau ;

d) filet de poitrine de dinde, sans peau ;

e) poitrine de dinde, avec peau ;

f) haut de cuisse, pilon, cuisse de dinde, avec peau ;
g) cuisse désossée de dinde, sans peau.

2. Les autorités compétentes désignées par chaque Etat membre
veillent a ce que les abattoirs et centres de découpe liés ou non
aux abattoirs adoptent toutes les mesures nécessaires au respect
des dispositions du paragraphe 1, et notamment :
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a) que la vérification réguliere de I'absorption d’eau aux abattoirs
conformément a larticle 16, paragraphe 1, s’étende aux
carcasses de poulets et de dindes destinées a la production
des découpes fraiches, congelées et surgelées visées au
paragraphe 1 du présent article. Ces vérifications sont faites au
moins une fois par période de travail de huit heures. Toutefois,
dans le cas de refroidissement a I'air des carcasses de dindes,
il n’est pas nécessaire de réaliser régulierement des contrbles
de la teneur en eau. Les valeurs limites figurant a I'annexe IX,
point 10, s’appliquent également aux carcasses de dindes ;

b) que les résultats des vérifications soient enregistrés et
conservés pendant un an ;

c) que chaque lot soit marqué de telle fagon que sa date de
production puisse étre identifiée, étant entendu que la marque
dudit lot doit apparaitre sur le registre de production.

Dans le cas de refroidissement des poulets a l'air, lorsque les
résultats des contrdles visés au point a) et au paragraphe 3
indiquent une conformité avec les criteres établis aux annexes VI
a IX pendant une période de six mois, la fréquence des contrbles
visés au point a) peut étre réduite a une fois par mois. Le non-
respect des critéres établis dans les annexes VI a IX a pour
conséquence la reprise des controles selon la fréquence prévue
au point a).

3. Au moins une fois par période de trois mois, les vérifications de
la teneur en eau des découpes congelées et surgelées visée au
paragraphe 1 sont effectuées, par sondage, pour chaque centre
de découpe qui produit de telles découpes, conformément aux
indications figurant a I'annexe VIIl. Ces contréles ne doivent pas
étre effectués en ce qui concerne les découpes pour lesquelles la
preuve est apportée, a la satisfaction de l'autorité compétente,
qu’elles sont destinées exclusivement a I'exportation.

Lorsqu’un atelier de découpe respecte les critéres visés a I'annexe
VIII pendant une période d’un an, la fréquence des contrbles est
réduite a un contréle tous les six mois. Le non-respect de ces
crittres a pour conséquence la reprise des contrOles visés au
premier alinéa.

4. Larticle 16, paragraphes 3 a 6, et les articles 17 et 18
s’appliquent mutatis mutandis aux découpes de volailles visées au
paragraphe 1 du présent article.

*3 Article 20 bis

Les communications a la Commission visées a l'article
11, paragraphes 4 et 5, a l'article 17, paragraphe 5, et a
l'article 18, paragraphes 1 et 2, sont effectuées
conformément au réglement (CE) n°® 792/2009 de la
Commission. 3*

Article 21

Le reglement (CEE) n° 1538/91 est abrogé a partir du 1er juillet
2008.

Les références faites au réglement abrogé et au reglement (CEE)
n°® 1906/90 s’entendent comme faites au présent réeglement et sont
a lire selon le tableau de correspondance figurant a 'annexe XIII.

Article 22
Le présent réglement entre en vigueur le vingtiéme jour suivant
celui de sa publication au Journal officiel de I'Union européenne.

Il est applicable a partir du 1er juillet 2008.

Le présent réglement est obligatoire dans tous ses éléments et
directement applicable dans tout Etat membre.

Fait a Bruxelles, le 16 juin 2008.

Par la Commission Mariann Fischer Boel Membre de Ia
Commission
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ANNEXE |

Article 1er, point 1) — Noms des carcasses entiéres

bg es cs da de et el en fr it *51v
Mune, 6poiinep Pollo (de carne) [Kure, brojler Kylling, Hahnchen Tibud, broiler ~ KotémouAo Chicken, broiler Poulet Pollo, "Broiler"  Calis, broilers
slagtekylling Masthuhn MeTeTvoi Kal (de chair)
KOTEG  (KPEQTO-
Tapaywyng)

Merten, kokowka Gallo, gallina Kohout, slepice,Hane, hgne,Suppenhuhn Kuked, kanad,lNeteivoi kalCock, hen,Coq, poule (aGallo, gaIIinaGai“S’ vista
dribez nasuppehgne hautamiseks voikoTEG (yiacasserole, orbouillir) Pollame da(sautééanai vai
peceni, nebo keetmiseks Bpdoiuo) boiling fow brodo varisanai)
vareni méeldud

kodulinnud

Meten (yroeH,Capon Kapoun Kapun Kapaun Kohikukk Katoévia Capon Chapon Cappone Kapauns

CKOMeH)

Apka, netne Polluelo Kuratko, Poussin, Stubenkiiken Kana- jaNeooodg, Poussin, Poussin, Galletto Calitis
kohoutek Coquelet kukepojad TTETEIVAPI Coquelet Coquelet

Mnapg neten Gallo joven Mlady kohou Unghane Junger Hahn Noor kukk MeTeivapi 'Young cock Jeune coq Giovane gallo  Jauns gailis

(Mnaga) nyvika |[Pavo (joven) (Mlada) krata (Mini) kalkun (Junge) Pute,(Noor) kalkun  (Neapoi)  yaAoi(Young) turkey Dindonneau, (Giovane) (Jauns) titars

(Junger) Kol yaAoTToUAEG (jeune) dinde  tacchino
Truthahn
Mynka Pavo Krita Avliskalkun Pute, Truthahn Kalkun &Aol kaiTurkey Dinde (a bouillir) Tacchino/a Titars
YaAoTTOUAEG
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bg es cs da de et el en fr it Iv
(Mnaga) natuua,Pato  (joven o(Mlada) kachna,(Ung) and (Ung)Frihmastente, |(Noor) part,(Neapég) Tameg(Young) duck,(Jeune) canard,(Giovane) anatra(Jauna) pile,
nare (mnaga)anadino),  patokachné, (mlada)berberiand (Ung)Jungente, pardipoeg. (noor)n mamakia,duckling, (Young)caneton, (jeune)(Giovane) Anatrapiléns, (jauna
MYyCKyCHa de BarbariaPizmova kachna,mulardand (Junge) muskuspart, (veapég) mamegMuscovy  duckcanard demuta (Giovane)muskuspile,
natuua, (mnag)(joven), pato(mlada) kachna Barbarieente (noor) mullard  BapBapiag, (Young) MulardBarbarie, (jeune)Anatra "mulard” (Jauna) Mulard
Mionap cruzado (joven) Mulard (Junge (veapég) Tammegduck canard mulard pile

Mulardente) mulard
Matuua, Pato, pato deKachna, Avlsand Ente, Part, Mameg,  mamegDuck, MuscovyCanard, canardAnatra  AnatraPile, muskuspile,
MyCKyCHa Barbaria, patoPizmova kachna,Avisberberiand Barbarieente muskuspart, BapBapiag duck, Mulardde Barbariemuta AnatraMulard pile
natuua, mionap cruzado kachna Mulard Avismulardand Mulardente mullard marmieg mulard | duck (a bouillir), "mulard”
canard mulard (a
bouillir)
(Mnapa) rbcka,Oca (joven),Mlada husa,(Ung) gas Frihmastgans, (Noor) hani,(Neapég) xrveg ri(Young) goose,(Jeune) oie ou(Giovane)oca (Jauna) Z0ss,
rbce ansaron house (Junge) Gans,hanepoeg XNVaKia gosling oison zosléns
Jungmastgans
Mbcka Oca Husa Avisgas Gans Hani XAveg Goose Oie Oca Zoss
(Mnaga) Tokauka Pintada (joven) [Mlada perlicka (Ung) perlehgne (Junges) (Noor) parlkana (Neapég) (Young) guinea(Jeune) pintade(Giovane) (Jauna) pérlu
Perlhuhn (PPOAYKOKOTEG fowl Pintadeau faraona vistina
Tokayka Pintada Perlicka Avisperlehgne |Perlhuhn Parlkana DpaykokoTeg Guinea fowl Pintade Faraona Pérlu vistina 5*
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*51t hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
Visgiukas Brojler csirke, Fellus, brojler  Kuiken, Kurcze, broiler [Frango Pui de carne,KurCa, brojler  Pitovni piS€anecBroiler Kyckling,
Viééiukas7 pecsenyecsirke braadkuiken broiler — brojler slak‘tkyckling
broileris (broiler)

Gaidys, vista, Kakas és tyukSerduk, tigiegaHaan, hen soep-Kura rosotowa Galo, galinha  (Cocos, gainaKohdut, sliepka | Petelin, kokos,Kukko, kana Tupp, héna, gryt-,
saidys (arba (féznivald (tal-brodu) of stoofkip sau carne de perutnina za eller kokhéna

. <. ..  baromfi) pasare pentru pecenje ali
vista) troSkinti fi :

e iert kuhanje
arba virti
Kapllnas Kappan Hasi Kapoen Kapton Capéao Clapon Kapun Kopun Chapon Kapun

(syottdkukko)
Visgiukas tabaka Minicsirke Ghattuqa, Piepkuiken Kurczatko Franguitos Pui tineri Kurciatko Mlad piS¢anec,Kananpoika, Poussin,
(arba poussin coquelet mlad petelinkukonpoika Coquelet
. (kokelet)
(coquelet) tipo
visciukas)
Gaidziukas Fiatal kakas Serduk zghirJonge haan Mtody kogut Galo jovem Cocos tanar Mlady kohut Mlad petelin Nuori kukko Ung tupp
fl-eta

KalakuCiukas  Pecsenyepulyka, Dundjan (zghir fl{(Jonge) kalkoen (Miody) indyk  Peru Curcan (tanar) Mlada morka (Mlada) pura (Nuori) kalkkuna (Ung) kalkon

gigantpulyka, eta)

névendék pulyka
Kalakugiukas Pulyka Dundjan Kalkoen Indyk Peru adulto Curcan Morka Pura Kalkkuna Kalkon
Anéiukas, Pecsenyekacsa, Papra (zghira fl-(Jonge) eend,(Mtoda) kaczkaPato, PatoRata (tanara),(Mlada kacica),(Mlada) raca,(Nuori)  ankka,(Ung) anka,
muskusinis Pt’ecsenye eta)_, papra(Jonge‘)_ tuczona, _(M’foda Barbary, Patorata .(ténéré)_ Fiinkévéa, ) (Mlg_dé raélfa, (mlada (Nuor‘i) ankunge  (ung
anciukas pézsmakacsa, zghira (fellus ta’'Barbarijse eendkaczka pizmova,Mulard specia  Cairinapizmova kacica,muskatna raca,myskiankka mulardand (ung

Jardi >, Pecsenye papra) muskovy(Jonge) (Mtoda) kaczka moschata, rata(Mlady) mulard |(mlada) mulard myskand
muardinis mulard-kacsa  (zghira  fl-eta),"Mulard"eend mulard (tdnara) Mulard raca
an¢iukas papra mulard
Antis, muskusinéKacsa, PézsmaPapra, papraEend BarbarijseKaczka, KaczkaPato adulto, pato Rata, rata dinKacica, PyzmovdRaca, muskatnaAnkka, Anka, mulardand,
antis, mulardinékacsa, = Mulardmuscovy, papraeend "Mulard™pizmowa, adulto Barbary,specia  Cairinakacica, Mulard raca, mulardmyskiankka myskand
antis kacsa mulard eend Kaczka mulard pato adultomoschata, rata raca
Mulard Mulard

Zasiukas Fiatal liba,Wizza (zghira fl{(Jonge) gans Mtoda ges Ganso Gasca (tanara) (Mlada) hus,(Mlada) gos,(Nuori) hanhi (Ung) gas,

pecsenye liba eta), fellusa ta husa goska gasunge

wizza
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*51t hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV
2. Zasis Liba Wizza Gans Ges Ganso adulto  |Gasca Hus Gos Hanhi Gas
1. Perlinis vistiukas Pecsenyegydngy Farghuna (zghira(Jonge) (Mioda) perliczkaPintada Bibilica adulta  (Mlada) perlicka (Mlada) pegatka (Nuori) (Ung) parlhéna
os fl-eta) parelhoen helmikana
2. [Perliné vista 5* Gydngytyuk Farghuna Parelhoen Perlica Pintada adulta | Bibilica Perlicka Pegatka Helmikana Péarlhéna
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Article 1er, point 2) — Noms des découpes

bg es cs da de et el en fr it *5 v
a) [MonosuHka Medio Pualka Halvt Halfte oderPool Micd Half Demi ou moitié Meta Puse
Halbes
b) |YerBbptuHka  Charto Ctvrtka Kvart (Vorder-, Hinter-Veerand Tetaptnuépio  |Quarter Quart Quarto Ceturtdala
)Viertel
c) |Hepaspenenn (Cuartos traserosNeoddélena SammenhaengenHinterviertel amlLahtildikamata |AdiaxwpioTa Unseparated legQuarts Cosciotto Nesadalitas kaju
YeTBBbPTUHKM  cunidos zadni Gtvrtka de larstykker Stuck koivad TETOPTNHOPIA quarters postérieurs non ceturtdalas
byTyeTara TTOdIWV séparés i
d) Mbpawn, 6sinoPechuga Prsa Bryst Brust, halbeRind 211606 Breast Poitrine,  blancPetto con osso Kritina
Meco unun dune Brust, halbierte ou filet sur os
C KoCT Brust
e) bytue Muslo yStehno Helt lar Schenkel, Keule Koib Mo Leg Cuisse Coscia Kaja
contramuslo
f) Bytye c vact otCharto  traseroStehno kufete sKyllingelar medHahnchenschen Koib koos[1651 ammdChicken leg withCuisse de pouletCoscetta Cala kaja ar
repba, de pollo Casti zad en del af ryggen kel mitseljaosaga KOTOTTOUAO pea portion of theavec une portion muguras dalu
npukpeneH KbMm Ruckenstuck, €va KoppdT Tngback du dos
Hero Hihnerkeule mit pdxng
Ruckenstiick
g) benpo Contramuslo Horni stehno Overlar Oberschenkel, Reis Mnpdg (utrouT) Thigh Haut de cuisse Sovraccoscia ciska jeb Skinkis
Oberkeule
h) Mop6enpuua Muslo Dolni stehnoUnderlar Unterschenkel, Saaretiikk KvAun Drumstick Pilon Fuso Stilbs
(palicka) Unterkeule
i) Kpwuno Ala KFidlo Vinge Fligel Tiib Pdrepolya Wing Aile Ala Sparns
j) Hepasgenenn Alas unidas Neoddélena Sammenhaengen Beide Fligel, Lahtildikamata Adiaxwpioteg  Unseparated Ailes nonAli non separate Nesadaltti sparni
Kpuna kridla de vinger ungetrennt tiivad @TEPOUYEG wings séparées
k) ®dune oTFilete de Prsni Fizek Brystfilet Brusffilet,  FiletRinnafilee DIAéTo 0TABOUG  Breast fillet Filet de poitrine, Filetto, fesaKratinas fileja
repaute,  Banopechuga aus der Brust, blanc, filet, noix (tacchino)
Meco Filet
1) ®wune ot rbpaunTeFilete de Filety z prsouBrysffilet medBrustfilet mitRinnafilee koos®iIAéto  oTBougBreast fillet withFilet de poitrinePetto (ConKrﬁtinas fileja ar
c "apeua" pechuga con(Kliéni  kost s@nskeben Schlisselbein  harkluuga pe KAEIGOKO-Kaho wishbone avec clavicule fforcella), fesaatslég)a s kaulu
clavicula chrupavkou prsni (con forcella)
kosti véetné
svaloviny
pfirozené
souvislosti, Kli¢.
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kost a chrupavka
max. 3 % z cel.
hmotnosti)

m)

HetnbeTo chune

Magret, maigret

Magret,
(filety z prsou
kachen a hus s
kazi a
podkoznim
tukem
pokryvajicim
prsni sval, bez
hlubokého svalu
prsniho)

maigretMagret, maigret

Magret, Maigret

Rinnaliha
("magret”
"maigret")

Maigret, magret

Magret, maigret

Magret, maigret

Magret, maigret

Magret, maigret

n)

Ob6eskocTeH
nyewukm 6yt

Carne de muslo
y contramuslo de|
pavo

deshuesada

U  vykosténych
kratich stehen

Udbenet keod af
hele kalkunlar

Entbeintes
Fleisch von
Puten-schenkeln

Kalkuni
konditustatud
koivaliha

Kpéag 1108100
yaAoTtroUAag
XWPIG KOKaAO

Deboned turkey
leg meat

Cuisse désossée
de dinde

Carne di cosciaAtkaulotai

di tacchino|
disossata

kaju gala 5*

titara
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*51t hu mt nl pl pt ro sk sl fi Y

a) Puse Fél baromfi Nofs Helft Potowka Metade Jumatati Polena hydina Polovica Puolikas Halva

b) Ketvirtis Negyed baromfi Kwart Kwart Cwiartka Quarto Sferturi Stvrtka hydiny  Cetrt Neljannes Kvart

C) Neatskirti Osszefiiggd Il-kwarti ta’ waraNiet-gescheiden Cwiartka tylna wQuartos da coxaSferturi Neoddelené NeloCene CetrtiTakaneljannes |Bakdelspart
ketvirdiai su (egész) tas-saqajn, mhuxachterkwarten catosci ndo separados posterioare hydinové stehna nog
- . combnegyedek separati neseparate
Slaunelémis

d) Kratinéle Mell Sidra Borst Piers, potowkaPeito Piept Prsia Prsi Rinta Brost

piersi
e) Kulsele Comb Koxxa (I;!gle poot, heleNoga Perna inteira Pulpa Hydinové stehno Bedro Koipireisi Klubba
1]

) Visgiuko kulgele Csirkecomb aKoxxa tat-tigiegaPoot/dij metNoga kurczeca zPerna inteira dePulpa de pui cuKuracie stehno sPis€¢ancja bedraKoipireisi, jossaKycklingklubba
su nugarélés hat egy részével b’porzjon tad-rugdeel (bout) czescig grzbietu frango com umao portiune dinpanvou z delom hrbta  selkdosa med del av
dalim; dahar por¢do do dorso spate atasata ryggben

g) Slaunelé Fels6comb Il-bicéa ta’ fugBovenpoot, Udo Coxa Pulpa superioaraHorné hydinovéStegno Reisi Lar

tal-koxxa bovendij stehno

h) Blauzdelé Alsécomb Il-bic¢a t'isfel tal-Onderpoot, Podudzie Perna Pulpa inferioara Dolné hydinovéKraca Koipi Ben

koxxa onderdij stehno
(drumstick) (Drumstick)

i) Sparnelis Szarny Gewnah Vleugel Skrzydto Asa Aripi Hydinové Peruti Siipi Vinge

kridelko

j) Neatskirti Osszefiiggb Gwienah mhuxNiet-gescheiden Skrzydta wAsas n&oAripi neseparate Neoddelené Nelocene peruti Siivet kiinniSammanhangan
sparnelai (egész) szarnyakseparati vleugels catosci separadas hydinové kridla toisissaan de vingar

k) [Kratinélés file  Mellfilé Flett tas-sidra  Borsffilet Filet z piersi Carne de peito Piept dezosat |Hydinovy rezen |Prsni file Rintafilee Brostfilé

1) Kratinélés file suMellfilé Flett tas-sidra bil-Borstfilet metFilet z piersi zZCarne de peitoPiept dezosat cuHydinovy rezen sPrsni file s prsnoRintafilee Brostfilé med
raktikauliu szegycsonttal  wishbone vorkbeen obojczykiem com farcula osul iades kostou kostjo solisluineen nyckelben

m) Magret, maigret B(’?rés .IibameII-Magret, maigret Magret Magret Magret, maigret Tacam _ deMagret Magret Magret, maigret Magret, maigret
tipo anties (arba filé, (maigret) pasare,  spinari
zasies) kriitinélés de pasdre
file

N) Kalakuto kulSeliy Kicsontozott Laham tas-Vlees van helePozbawione Carne Pulpa dezosataVykostené Puranje  bedroKalkkunan luutonUrbenat
mesa 5* pulykacomb sagajn tad-poten/hele dijenkosci migso zdesossada  dade curcan morcacie stehno brez kosti koipi-reisiliha kalkonkott a

dundjan van kalkoenen,nogi indyka perna inteira de klubba
dissussat zonder been peru
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ANNEXE I
Découpe séparant le haut de cuisse / cuisse du dos

- délimitation de I'articulation de la hanche
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Découpe séparant le haut de cuisse du pilon
- délimitation de l'articulation du genou
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ANNEXE I

Article 10 — Méthodes de refroidissement

bg es cs da de et el en fr it *51v

. Bw3pywHo Refrigeracion porVzduchem Luftkaling Luftkihlung Ohkjahutus Yoen pe aépa  |Air chilling Refroidissement Raffreddamento DzeséSana ar
oxnaxagaHe aire (Chlazeni a l'air ad aria gaisu

vzduchem)

. Bb3agywHo- Refrigeracion porVychlazenym Luftspraykeling Luft- Ohkpiserdusjahu Wign peAir sprayRefroidissement |Raffreddamento Dzes&Sana ar
[OyLOoBO aspersion proudem Spruhkihlung  tus WYEKAOHUO chilling par aspersionper aspersione egaisu un
oxnaxgaHe ventilada vzduchu S ventilée ventilazione R

fi smidzinasanu
postfikem

. OxnaxpaHe u4pe3Refrigeracion porVe vodni lazniNeddypnings- Gegenstrom- Sukeljahutus Wogn pe BuBIon Immersion Refroidissement Raffreddamento |Dzesé$ana
noransiHe immersion ponofenim kgling Tauchkihlung chilling par immersion  |per immersione iegremdéjot 5*

*51t hu mt nl pl pt ro sk sl fi sV

. AtSaldymas oru  Levegés hiités [Tkessih bl-arja Luchtkoeling Owiewowa Refrigeracdo porRefrigerare  inChladené Zracno hlajenje |limajaahdytys Luftkylning

ventilagéo aer vzduchom

- Atsaldymas drégnu Permetezéses [Tkessih b'airLucht- Owiewowo- Refrigeracdo porRefrigerare prinChladené Hlajenje slimaspray- Evaporativ
oru hités spray sproeikoeling natryskowa aspte?lrséto edusare cu aer  sprejovanim  pr8enjem jadhdytys kylning

ventilagao

. /AtSaldymas Bemeritéses Tkessih Dompelkoeling |Zanurzeniowa Refrigeracdo porRefrigerare prinChladené  voHlajenje sVesijaahdytys Vattenkylning
panardinant 5* hités b’immersjoni imers&o imersiune vode potapljanjem
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*r1 ANNEXE IV

Article 11, paragraphe 1 — Modes d’élevage

da

de

bg es cs et el en fr it Iv

) XpaHeH C ... % Alimentado Krmenaz... % Fodretmed ... Gefittert mit Soddetud ..., Exel tpagei ye Fed with ... %  Alimenté avec  Alimentato con Barotiar ... %
con ... %de ... |(&im)... % ... % . mis sisaldab ... ... % ... of ... ... %de ... il ... %di ... .
rbcka, XxpaHeHa ¢ |Oca engordada Husa krmena Havrefodret gas Hafermastgans (% ... Xnva 1ou Oats fed goose Oie nourrie & Oca ingrassata ar auzam
oBecC con avena ovsem Kaeraga TTayaiveral e I'avoine con avena barotas zosis

toidetud hani Bpwun

) EkcTeH3nBHO Sistema Extenzivni v Ekstensivt Extensive Ekstensiivne EKTaTIKAG Extensive Elevé a Estensivo al TuréSana galve-
3aKpuTO extensivo enhale staldopdraet Bodenhaltung seespidamine  EKTPO®AG indoor l'intérieur : coperto nokart telpas
(oTrnegaH Ha gallinero (skrabe ...) (lindlas (barnreared) systéme extensif (“Audzeti katr”)
3aKpuWTO) pidamine)

) CBobopeH HaunH Gallinero con  Volny vybéh Fritgaende Freilandhaltung Vabapidamine |[EAeUBepng Free range Sortant a All'aperto Briva turésSana
Ha oTrnmexgaHe salida libre Boaokng 'extérieur

) TpaguunoHeH Granja al aire  [Tradi€ni volny  Frilands ... Bauerliche Traditsiooniline |Mapadooiokrg Traditional free Fermier-élevé  Rurale Tradicionala
cBobogeH HaunH  libre vybéh Freilandhaltung vabapidamine |eAeUBepng range en plein air all'aperto briva turé$ana
Ha oTrnmexgaHe Bookng

) CBobogeH HaunH Granja de cria  Molny vybéh —  Frilands ... Béauerliche Taieliku ATrepidpiotng  |Free-range —  Fermier-élevé  Rurale in Briva turéSana —
Ha oTrnexgaHe en libertad Uplna volnost ~ opdreettet i fuld [Freilandhaltung liikumisvabadusegAeUBepng total freedom en liberté liberta pilniga briviba
— nMbIHa frihed Unbegrenzter ga Bookng
csoboaa Auslauf traditsiooniline

vabapidamine
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a) Lesinta... % ... ... %-ban ...- Mitmughabi Gevoed met ... Zywione z Alimentado Furajate cu... Kfmené...% Krmljenoz ... Ruokittu Utfodrad med
Avizomis vallvel etetve . %tal.. % ... udziatem ... % com ... % de % de ... % rehulla, joka % ..
penétos Zgsys Zabbal etetett ~ Wizza Met haver Gaste furajate  husi kfmené gos, krmljena z  |siséltda ... % Havreutfodrad

liba mitmugha vetgemeste tucz owsiany Ganso cu ovaz ovsom ovsom Kauralla gas
bilhafur gans (gesi) engordado com ruokittu hanhi
aveia

b) Ekstensyvus Istalléban Imrobbija Scharrel ... Ekstensywny Produgéo Crescute in Chované na Ekstenzivna Laajaperainen  Extensivt
pauksciy kilterjesen gewwa : sistem |innenge chow extensiva em spatii inchise — hlbokej zaprta reja sisdkasvatus uppfodd
auginimas tartott estensiva houden Sciotkowy interior sistem extensiv podstielke inomhus
patalpose (chov v hale)

(tvartuose)

c) Laisvai Szabadtartds  Trobbija filberah Scharrel ... metChow Produgcdo em  Crestere libera Vybehovy chov |Prosta reja Vapaa laidun Tillgang till
auginami (free range) uitloop wybiegowy semiliberdade (chov v utomhusvistelse
pauk$ciai exteriéri)

d) Tradiciskai Hagyomanyos [Trobbija filberahBoeren-scharrel Tradycyjny Producéo ao ar Crestere libera Chované Tradicionalna  Vapaa laidun — Traditionell
laisvai szabadtartas tradizzjonali ... met uitloop  chow livre traditionala navol'no prosta reja perinteinen utomhusvistelse
auginami Hoeve ...wybiegowy kasvatustapa
pauk$ciai met uitloop

e) Visiskoje Teljes Trobbija filberahBoeren-scharrel Chéw Produgcdo em  (Crestere libera |Uplne vol'ny Prosta reja — Vapaa laidun — Uppfodd i full
laisvéje szabadtartas ~ liberta totali ... met vrije wybiegowy bez |liberdade totala chov neomejen taydellinen liik  frihet
auginami uitloop ograniczen izpust kumavapaus
pauks$ciai Hoeve ... met

vrije uitloop
r1*
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ANNEXE V
Les conditions visées a l'article 11 sont les suivantes :
a) Alimenté avec ... % de ...

La mention des ingrédients particuliers ci-aprées entrant dans I'alimentation n’est autorisée :

- pour des céréales, que si elles représentent 65 % en poids au moins de la formule d’aliment administrée pendant la plus
grande partie de la période d’engraissement, qui ne peut comporter plus de 15 % de sous-produits des céréales.
Toutefois, s'il est fait mention d’une céréale déterminée, celle-ci doit représenter au moins 35 % de la formule d’aliment
administrée et au moins 50 % dans le cas de mais,

- pour des légumineuses ou des légumes verts, que s'ils représentent 5 % au moins en poids de la formule d’aliment
administrée pendant la plus grande partie de la période d’engraissement,

- pour des produits laitiers, que s'ils représentent au moins 5 % en poids de la formule d’aliment administrée pendant la
période de finition.

Le terme "oie nourrie a I'avoine" peut cependant étre utilisé lorsque I'aliment administré aux oies au stade terminal de trois

semaines contient au moins 500 grammes d’avoine par jour.

b) "Elevé a lintérieur — systéme extensif"

Ce terme ne peut étre utilisé que :

i) sila densité dans les batiments par métre carré de surface au sol n’excede pas :
- pour les poulets, jeunes cogs, chapons : 15 oiseaux n’excédant pas au total 25 kg de poids vif,
- pour les canards, pintades et dindes : 25 kg de poids vif,
- pour les oies : 15 kg de poids vif ;

ii) siles oiseaux sont abattus aux ages suivants :
- poulets : 56 jours ou plus,
- dindes : 70 jours ou plus,
- oies : 112 jours ou plus,
- canards de Pékin : 49 jours ou plus,
- canards de Barbarie : 70 jours ou plus pour les femelles, 84 jours ou plus pour les males,
- canards mulards femelles : 65 jours ou plus,
- pintades : 82 jours ou plus,
- jeune oie (ou oison) : 60 jours ou plus,
- jeunes cogs : 90 jours ou plus,
- chapons : 140 jours ou plus.

c) "Sortant a l'extérieur"

Ce terme ne peut étre utilisé que :

i) sila densité dans les batiments et 'dge de I'abattage ne sortent pas des limites fixées au point b), excepté pour les
poulets, pour lesquels la densité peut atteindre 13 par métre carré mais pas plus de 27,5 kg de poids vif au métre carré,
et pour les chapons, pour lesquels la densité ne doit pas dépasser 7,5 par métre carré et pas plus de 27,5 kg de poids
vif au métre carré ;

ii) si les oiseaux ont eu, pendant la moitié de leur vie, accés en permanence pendant la journée a un parcours extérieur
recouvert en majeure partie de végétation et représentant au moins :
- 1 m2 par poulet ou par pintade,
- 2 m2 par canard ou par chapon,
-4 m2 par dinde ou par oie.

Pour les pintades, le parcours extérieur peut étre remplacé par une voliére dont la surface de plancher soit au moins celle
du batiment et la hauteur d’au moins 2 m. Chaque oiseau dispose d’au moins 10 cm de perchoir en total (batiment et
voliere) ;

iii) sila formule d’aliment administrée au stade de I'engraissement contient au moins 70 % de céréales ;

iv) si le batiment est muni de trappes de sortie d’'une longueur combinée d’au moins 4 m par 100 m2 de surface du
batiment.

d) "Fermier — élevé en plein air"

Ce terme ne peut étre utilisé que si :

i) la densité d’occupation du batiment par métre carré de plancher n'excede pas :

- pour les poulets: 12 sujets n’excédant pas au total 25 kg de poids vif. Toutefois, s'il s’agit de logements mobiles
n’excédant pas 150 m2 de plancher et restant ouverts la nuit, la densité d’occupation peut étre portée a 20 sujets,
étant entendu qu’elle ne peut excéder 40 kg de poids vif par métre carré,

- pour les chapons: 6,25 sujets (12 jusqu’a 91 jours) n’excédant pas au total 35 kg de poids vif,

- pour les canards de Barbarie et de Pékin: 8 males n’excédant pas au total 35 kg de poids vif, 10 femelles n’excédant
pas au total 25 kg de poids vif,

- pour les canards mulards: 8 sujets n’excédant pas au total 35 kg de poids vif,

- pour les pintades: 13 sujets n’excédant pas au total 25 kg de poids vif,
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e)
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- pour les dindes: 6,25 sujets (10 jusqu’a 7 semaines) n’excédant pas au total 35 kg de poids vif,
- pour les oies: 5 sujets (10 jusqu’a 6 semaines), 3 sujets durant les 3 derniéres semaines de I'engraissement s'ils sont
élevés en claustration, n’excédant pas au total 30 kg de poids vif;

ii) la surface utilisable totale des batiments avicoles par site individuel d’élevage n’excéde pas 1600 m2 ;

iii) chague batiment avicole ne compte pas plus de:
- 4800 poulets,
- 5200 pintades,
- 4000 canards de Barbarie ou de Pékin femelles, 3200 canards de Barbarie ou de Pékin males ou 3200 canards
mulards,
- 2500 chapons, oies et dindes ;

iv) le batiment est muni de trappes de sortie d’'une longueur combinée d’au moins 4 m par 100 m2 de surface du batiment ;

v) les volailles ont acces en permanence pendant la journée a un parcours extérieur, au moins a partir de I'age de :
- six semaines pour les poulets et chapons,
- huit semaines pour les canards, oies, pintades et dindes;

vi) le parcours extérieur est recouvert en majeure partie de végétation représentant au moins:

- 2 m? par poulet, canard de Barbarie ou de Pékin, ou pintade,

- 3 m? par canard mulard,

- 4 m? par chapon, a partir du 92e jour (2 m? jusqu’a 91 jours),

- 6m? par dinde,

- 10 m® par oie.
Pour les pintades, le parcours extérieur peut étre remplacé par une voliere dont la surface de plancher soit au moins le
double de celle du batiment et la hauteur d’au moins 2 m. Chaque oiseau dispose d’au moins 10 cm de perchoir en total
(batiment et voliére) ;

vii) les oiseaux engraissés appartiennent a une souche reconnue comme étant a croissance lente;
viii) la formule d’aliment administrée au stade de I'engraissement contient au moins 70 % de céréales;

ix) I'age minimal d’abattage est de:
- 81 jours pour les poulets,
150 jours pour les chapons,
49 jours pour les canards de Pékin,
70 jours pour les canards de Barbarie femelles,
84 jours pour les canards de Barbarie males,
92 jours pour les canards mulards,
94 jours pour les pintades,
140 jours pour les dindes et dindons et les oies a rétir commercialisés entiers,
98 jours pour les dindes destinées a la découpe,
126 jours pour les dindons destinés a la découpe,
95 jours pour les oies destinées a la production de foie gras et de magret,
60 jours pour les jeunes oies et oisons;

x) la finition en claustration ne dépasse pas:
- pour les poulets de plus de 90 jours: 15 jours,
- 4 semaines pour les chapons,
- pour les oies et les canards mulards de plus de 70 jours, destinés a la production de foie gras et de magret: 4
semaines;

"Fermier — élevé en liberté"

L'emploi de ce terme répond aux mémes critéres que ceux définis au point d), a I'exception du fait que les oiseaux doivent
avoir acces en permanence pendant la journée a un parcours extérieur illimité.

En cas de restriction, y compris en cas de restriction vétérinaire, prise sur la base du droit communautaire afin de protéger la
santé publique et animale, ayant pour effet de restreindre I'accés des volailles au libre parcours, les volailles élevées selon
les modes de production décrits au premier alinéa, points c), d) et e), a I'exception des pintades élevées en volieres,
peuvent continuer a étre commercialisées avec une référence particuliere au mode d’élevage pendant la durée de la
restriction mais en aucun cas au-dela de douze semaines.
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ANNEXE VI
DETERMINATION DE LA PERTE D’EAU AU DEGEL
(Test d’égouttage)
Objet et champ d’application
La présente technique est utilisée pour déterminer la quantité d’eau résultant du dégel de poulets congelés ou surgelés. Si
la quantité d’eau provenant de I'égouttage exprimée en pourcentage, en poids, de la carcasse, y compris tous les abats
comestibles contenus dans I'emballage, dépasse la valeur limite fixée au point 7, il est considéré que la carcasse a absorbé
un excédant d’eau pendant le traitement.
Définition

La quantité d’eau déterminée par cette technique s’exprime en pourcentage, en poids, d’eau égouttée, ce pourcentage étant
calculé par rapport au poids total de la carcasse congelée ou surgelée, y compris les abats comestibles.

Principe

La carcasse congelée ou surgelée, y compris, le cas échéant, les abats comestibles, est dégelée dans des conditions
controlées permettant de calculer le poids de I'eau égouttée.

4. Appareillage

4.1
4.2
4.3

4.4

. Une balance capable de peser jusqu’a 5 kilogrammes avec une précision d’au moins 1 gramme.
. Des sachets en matiére plastique suffisamment grands pour contenir la carcasse et munis d’un systeme de fixation sdr.

. Un bassin d’eau soumis a un contrdle thermostatique, équipé pour garder les carcasses comme indiqué aux points 5.5 et
5.6, pouvant contenir une quantité d’eau représentant au moins 8 fois le volume de la volaille a controler et permettant de
maintenir cette eau a une température de 42 + 2 °C.

. Papier filtre ou autres serviettes de papier absorbant.

5. Technique

5.1

5.2.
5.3.

5.4.
5.5.

5.6.

5.7.

CDR de I'INFOMA 20/12/2012

. Prélever au hasard 20 carcasses de la quantité de volailles soumise au contréle. En attendant qu’elles puissent étre
soumises a I'essai décrit aux points 5.2 a 5.11, conserver a une température de — 18 °C au maximum.

Essuyer la paroi extérieure de I'emballage en vue d’enlever la glace et I'eau qui y adhérent. Peser I'emballage et son
contenu en arrondissant au gramme le plus proche; on obtient ainsi MO.

Débarrasser la carcasse, ainsi que, le cas échéant, les abats comestibles vendus avec celle-ci, de 'emballage extérieur.
Sécher et peser 'emballage, en arrondissant le poids au gramme le plus proche; on obtient ainsi M1.

Calculer le poids de la carcasse et des abats congelés, en déduisant M1 de MO.

Introduire la carcasse, y compris les abats comestibles, dans un sachet solide et imperméable en matiére plastique, la
cavité abdominale étant dirigée vers la partie basse et fermée du sachet. Le sachet doit étre suffisamment long pour
pouvoir étre attaché de maniére sire dans le bassin d’'eau, mais pas trop large, pour que la carcasse ne puisse pas quitter
sa position verticale.

Plonger la partie du sachet contenant la carcasse et les abats comestibles dans un bassin d’eau en laissant le sachet
ouvert de maniére a laisser s’échapper le plus d’air possible. Maintenir le sachet en position verticale, si nécessaire a l'aide
d’une barre directrice ou de poids, pour que I'eau ne puisse pas y pénétrer. Les sachets ne doivent pas se toucher.

Laisser le sachet dans le bain d’eau a une température constante de 42 + 2 °C en le faisant mouvoir et/ou en agitant I'eau
d’'une maniére continue jusqu’a ce que la température du centre thermique de la carcasse (situé dans la partie la plus
profonde du muscle de la poitrine a proximité du sternum, chez les poulets éviscérés, et au milieu des abats, chez les
poulets non éviscérés), mesurée chez deux animaux choisis au hasard, atteigne au moins + 4 °C. Les carcasses ne
devraient pas rester dans I'eau plus longtemps qu’il ne faut pour atteindre la température de + 4 °C. La période d'immersion
requise pour des carcasses stockées a — 18 °C est de I'ordre de :

Catégorie poids (g) Poids carcasse + abats (g) Durée indicative en minutes
Poulets sans abats Poulets avec abats
<800 <825 77 92
850 825 — 874 82 97
900 875 — 924 85 100
950 925 — 974 88 103
1000 975 — 1024 92 107
1050 1025 — 1074 95 110
1100 1075 — 1149 98 113
1200 1150 — 1249 105 120
1300 1250 — 1349 1M1 126
1400 1350 — 1449 118 133

Au-dela de 1400 grammes, augmentation de 7 minutes par tranche additionnelle compléte ou incompléte de 100 grammes.
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Si les deux carcasses ne sont pas a la température de + 4 °C aprés la période d'immersion indiquée, le dégel doit étre
poursuivi jusqu’a ce que leur centre thermique I'atteigne.

5.8. Sortir le sachet et son contenu du bassin d’eau; percer la base du sachet pour permettre 'écoulement de I'eau provenant

du dégel. Laisser égoutter le sachet et son contenu pendant une heure a une température ambiante comprise entre + 18 et
+ 25 degrés Celsius.

5.9. Retirer la carcasse dégelée du sachet et extraire 'emballage contenant les abats (s’il y en a) de la cavité abdominale.
Sécher lintérieur et I'extérieur de la carcasse a l'aide de papier filtre ou de serviettes en papier. Percer I'emballage
contenant les abats et, une fois I'eau écoulée, sécher 'emballage et les abats dégelés le mieux possible.

5.10. Déterminer le poids total de la carcasse dégelée, des abats et de leur emballage, en I'arrondissant au gramme le plus
proche; on obtient ainsi M2.

5.11. Déterminer le poids de I'emballage qui contenait les abats, en I'arrondissant au gramme le plus proche; on obtient ainsi
M3.

6. Calcul du résultat

On obtient la quantité d’eau provenant du dégel, exprimée en pourcentage, en poids, de la carcasse congelée ou surgelée
(y compris les abats) en appliquant la formule suivante :
((MO = M1 = M2)/(MO — M1 — M3)) x100

* 6 7. Evaluation du résultat

Si, pour I'échantillon de 20 carcasses, la quantité moyenne d’eau provenant du dégel est supérieure aux pourcentages fixés ci-
dessous, il est considéré que la quantité d’eau absorbée pendant le traitement dépasse la limite autorisée.

Ces taux sont en cas de refroidissement:
alair: 1,5 %,

par aspersion ventilée: 3,3 %,

par immersion: 5,1 %.

par une autre méthode de refroidissement ou une combinaison de deux ou plusieurs des méthodes définies a I'article 10: 1,5 %.
6*
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ANNEXE VII
DETERMINATION DE LA TENEUR TOTALE EN EAU DES POULETS
(Test chimique)
1. Objet et champ d’application

La présente méthode est utilisée pour déterminer la teneur totale en eau des poulets congelés ou surgelés. Elle implique la
détermination des teneurs en eau et en protéines d’échantillons provenant des carcasses homogénéisées de ces volailles.
La teneur totale en eau ainsi déterminée est comparée a la valeur limite calculée selon les formules indiquées au point 6.4
en vue de déterminer si I'absorption d’eau au cours du traitement a été excessive ou non. Si la personne effectuant
I'analyse soupgonne la présence de substances susceptibles d'influer sur I'estimation, il lui appartiendra de prendre les
précautions qui s'imposent.

2. Définitions

"Carcasse" : la carcasse de la volaille avec os et cartilage et les abats comestibles éventuellement ajoutés.
"Abats" : coeur, foie, gésier et cou.

3. Principe

Les teneurs en eau et en protéines sont déterminées selon les méthodes décrites dans les normes ISO (International
Organization for Standardization) ou selon d’autres méthodes d’analyse agréées par le Conseil.

La limite supérieure de la teneur totale en eau de la carcasse est déterminée a partir de la teneur en protéines de la
carcasse, qui peut étre liée a la teneur en eau physiologique.

4. Appareillage et réactifs

4.1. Une balance destinée a peser les carcasses et leur emballage, d’'une précision d’au moins 1 gramme.
4.2. Une hache ou une scie a viande pour découper la carcasse en morceaux pouvant étre introduits dans le hachoir.

4.3. Un hachoir et un mélangeur de grande capacité permettant d’homogénéiser des piéces entieres de volaille congelées ou
surgelées.

Note :

Aucun hachoir a viande particulier n’est recommandeé. Il devrait étre suffisamment puissant pour hacher de la viande et
des os surgelés afin d’obtenir des échantillons homogénes correspondant a ceux qui pourraient étre obtenus a I'aide d’'un
hachoir équipé d’un disque présentant des perforations de 4 millimétres.

4.4. Pour la détermination de la teneur en eau effectuée selon la norme ISO 1442, I'appareillage spécifié par cette méthode.
4.5. Pour la détermination de la teneur en protéines selon la norme ISO 937, I'appareillage spécifié par cette méthode.

5.  Procédure

5.

N

. Prélever au hasard sept carcasses de la quantité de volailles soumise au contréle et les maintenir a I'état congelé en
attendant le début de I'analyse visée aux points 5.2 4 5.6.

Il peut étre procédeé soit a 'analyse de chacune des sept carcasses séparément, soit a 'analyse d’un échantillon composé
de sept carcasses.

5.2. Procéder a la préparation dans I'heure qui suit le retrait des carcasses du congélateur.

5.3. a) Essuyer la paroi extérieure de 'emballage en vue d’enlever la glace et I'eau qui y adherent. Peser chaque carcasse et la
débarrasser de son emballage. Aprés avoir débité la carcasse en petits morceaux, éliminer autant que possible les
matériaux d’emballage entourant les abats. Déterminer le poids total de la carcasse, y compris les abats et la glace de la
carcasse par I'exclusion du poids du matériel d’emballage enlevé, en l'arrondissant au gramme le plus proche, pour
obtenir la valeur P1.

b) Au cas d’une analyse d’un échantillon composé, déterminer le poids total des sept carcasses, préparées conformément
au point 5.3 a), pour obtenir la valeur P7.

5.4. a) Hacher la totalité de la carcasse dont le poids donne la valeur P1 dans un hachoir comme spécifié au point 4.3 (et, si
nécessaire, mélanger a l'aide d’'un mélangeur) afin d’obtenir un produit homogéne sur lequel peut étre prélevé un
échantillon représentatif de chaque carcasse.

b) Au cas d’'une analyse d’un échantillon composé, hacher la totalité des sept carcasses dont le poids donne la valeur P7
dans un hachoir, comme spécifié au point 4.3 (et, si nécessaire, mélanger a I'aide d’'un mélangeur) afin d’obtenir un
produit homogéne sur lequel peuvent étre prélevés deux échantillons représentatifs des sept carcasses. Analyser les
deux échantillons comme décrit aux points 5.5 et 5.6.

5.5. Prélever un échantillon du matériel homogénéisé et I'utiliser immédiatement pour déterminer sa teneur en eau selon la
méthode décrite dans la norme ISO 1442, pour obtenir la teneur en eau (a %).

5.6. Prélever également un échantillon du matériel homogénéisé et I'utiliser immédiatement pour déterminer la teneur en azote
selon la méthode décrite dans la norme I1SO 937. Convertir cette teneur en azote en teneur en protéines brutes (b %), en la
multipliant par le coefficient 6,25.
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*6 6. Calcul des coefficients de réponse

6.1. a) Le poids de I'eau (W) contenue dans chaque carcasse est donné par la formule aP 1 /100, et le poids des protéines (RP)
par la formule bP 1 /100, exprimés en grammes. Déterminer les totaux des poids de I'eau (W 7 ) et des poids des protéines
(RP 7) des sept carcasses analysées.

b) Dans le cas d'une analyse d’un échantillon composé, déterminer la teneur moyenne en eau (a %) et protéines (b %) des
deux échantillons analysés. Le poids de I'eau (W 7 ) des sept carcasses est donné par la formule aP 7 /100, et le poids des
protéines (RP 7 ) par la formule bP 7 /100, exprimés en grammes.

6.2. Déterminer le poids moyen en eau (W A) et en protéines (RP A ) en divisant W 7 et RP 7 par septembre

6.3. La teneur théorique en eau physiologique exprimée en grammes, déterminée par cette méthode, peut étre calculée en
appliquant la formule suivante:

pour les poulets: 3,53 x RP A + 23.

6.4. a) Refroidissement a 'air

Dans I'hypothése ou le minimum technique inévitable de I'eau absorbée au cours de la préparation correspond a 2 % (*), la
limite supérieure tolérable de la teneur totale en eau (W G ) exprimée en grammes, déterminée par cette méthode (y
compris I'intervalle de confiance), s’obtient en appliquant la formule suivante:

pour les poulets: W G = 3,65 x RP A + 42,

b) Refroidissement par aspersion ventilée

Dans I'hypothése ou le minimum technique inévitable de I'eau absorbée au cours de la préparation correspond a 4,5 % (*), la
limite supérieure tolérable de la teneur totale en eau (W G ) exprimée en grammes, déterminée par cette méthode (y
compris I'intervalle de confiance), s’obtient en appliquant la formule suivante:

pour les poulets: W G = 3,79 x RP A + 42,

c) Refroidissement par immersion

Dans I'hypothése ou le minimum technique inévitable de I'eau absorbée au cours de la préparation correspond a 7 % (*), la
limite supérieure tolérable de la teneur totale en eau (W G ) exprimée en grammes, déterminée par cette méthode (y
compris l'intervalle de confiance), s’obtient en appliquant la formule suivante:

pour les poulets: W G = 3,93 x RP A + 42.

d) Autre méthode de refroidissement ou combinaison de deux ou plusieurs des méthodes définies a I'article 10

Dans I'hypothése ou le minimum technique inévitable de I'eau absorbée au cours de la préparation correspond a 2 % (*), la

limite supérieure tolérable de la teneur totale en eau (W G ) exprimée en grammes, déterminée par cette méthode (y
compris I'intervalle de confiance), s’obtient en appliquant la formule suivante:

pour les poulets: W G = 3,65 x RP A + 42..

6.5. Si la valeur moyenne de la teneur en eau (W A ) des sept carcasses, telle qu’elle est déterminée au point 6.2, n'est pas
supérieure aux limites prévues au point 6.4 (W G ), la quantité de volaille soumise au contréle est considérée comme conforme.

(*) Calculée sur la base de la carcasse, a I'exclusion de 'eau étrangere absorbée. 6*
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ANNEXE VIII
DETERMINATION DE LA TENEUR TOTALE EN EAU DES DECOUPES DE VOLAILLE

(Test chimique)

Objet et champ d’application

La présente méthode est utilisée pour déterminer la teneur totale en eau de certaines découpes de volaille. Elle implique la
détermination des teneurs en eau et en protéines d’échantillons provenant des découpes homogénéisées de ces volailles.
La teneur totale en eau ainsi déterminée est comparée a la valeur limite calculée selon les formules indiquées au point 6.4
en vue de déterminer si I'absorption d’eau au cours du traitement a été excessive ou non. Si la personne effectuant
I'analyse soupconne la présence de substances susceptibles d’influer sur I'estimation, il lui appartiendra de prendre les
précautions qui s'imposent.

Définitions et procédures d’échantillonnage

Les définitions données a l'article 1er, point 2, sont applicables aux découpes de volaille visées a l'article 20. Les
échantillons doivent avoir la taille minimale suivante :

- Poitrine de poulet: demie poitrine,

- Filet de poitrine de poulet: moitié de la poitrine désossée, sans peau,

- Poitrine de dinde, filet de poitrine de dinde et cuisse de dinde désossée: portions de 100 g environ,

- Autres découpes: telles que définies a I'article 1er, point 2.

Dans le cas des produits congelés et surgelés en vrac (découpes non emballées individuellement), les grands emballages
parmi lesquels les échantillons sont prélevés peuvent étre maintenus a une température de 0 °C jusqu'a ce que les
découpes individuelles puissent étre prélevées.

Principe

Les teneurs en eau et en protéines sont déterminées selon les méthodes décrites dans les normes ISO (International
Organization for Standardization) ou selon d’autres méthodes d’analyse agréées par le Conseil.

La limite supérieure de la teneur totale en eau des découpes est déterminée a partir de la teneur en protéines des
découpes qui peut étre liée a la teneur en eau physiologique.

Appareillage et réactifs

Une balance destinée a peser les découpes et leur emballage, d’une précision d’au moins 1 gramme.
Une hache ou une scie a viande pour découper les découpes en morceaux pouvant étre introduits dans le hachoir.

Un hachoir et un mélangeur de grande capacité permettant d’homogénéiser des découpes de volaille ou des morceaux de
celles-ci.

Note :

Aucun hachoir a viande particulier n’est recommandé. Il devrait étre suffisamment puissant pour hacher de la viande et des
os congelés ou surgelés afin d’obtenir des échantillons homogénes correspondant a ceux qui pourraient étre obtenus a
I'aide d’un hachoir équipé d’un disque présentant des perforations de 4 millimétres.

Pour la détermination de la teneur en eau effectuée selon la norme ISO 1442, I'appareillage spécifié par cette méthode.
Pour la détermination de la teneur en protéines selon la norme ISO 937, I'appareillage spécifié par cette méthode.

Procédure

Prélever au hasard cinq découpes de la quantité de volailles soumise au contrdle et les maintenir a I'état réfrigéré ou

congelé en attendant le début de I'analyse visée aux points 5.2 a 5.6.

Les échantillons provenant des produits congelés et surgelés en vrac visés au point 2 peuvent étre maintenus a une

température de 0 °C en attendant le début de I'analyse.

Il peut étre procédé soit a I'analyse de chacune des cinq découpes séparément, soit a I'analyse d’un échantillon composé

des cing découpes.

Procéder a la préparation dans I'heure qui suit le retrait des découpes du congélateur ou réfrigérateur.

a) Essuyer la paroi extérieure de 'emballage en vue d’enlever la glace et I'eau qui y adhérent. Peser chaque découpe et la
débarrasser de son emballage. Apres avoir débité la découpe en petits morceaux, déterminer le poids de la découpe par
I'exclusion du poids du matériel d’emballage enlevé, en I'arrondissant au gramme le plus proche, pour obtenir la valeur
P1.

b) Dans le cas d'une analyse d'un échantillon composé, déterminer le poids total des cinq découpes, préparées
conformément au point 5.3 a), pour obtenir la valeur P5.

a) Hacher la totalité de la découpe dont le poids donne la valeur P1 dans un hachoir comme spécifié au point 4.3 (et, si
nécessaire, mélanger a l'aide d’'un mélangeur) afin d’obtenir un produit homogéne sur lequel peut étre prélevé un
échantillon représentatif de chaque découpe.

b) Dans le cas d’'une analyse d’un échantillon composé, hacher la totalité des cinq découpes dont le poids donne la valeur
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P5 dans un hachoir, comme spécifié au point 4.3 (et, si nécessaire, mélanger a I'aide d’'un mélangeur) afin d’obtenir un
produit homogéne sur lequel peuvent étre prélevés deux échantillons représentatifs des cing découpes.

Analyser les deux échantillons comme décrit aux points 5.5 et 5.6.

5.5. Prélever un échantillon du matériel homogénéisé et I'utiliser immédiatement pour déterminer sa teneur en eau selon la
méthode décrite dans la norme ISO 1442, pour obtenir la teneur en eau (a %).

5.6. Prélever également un échantillon du matériel homogénéisé et I'utiliser immédiatement pour déterminer la teneur en azote
selon la méthode décrite dans la norme ISO 937. Convertir cette teneur en azote en teneur en protéines brutes (b %), en la
multipliant par le coefficient 6,25.

*6 6. Calcul des coefficients de réponse

6.1. a) Le poids de I'eau (W) contenue dans chaque découpe est donné par la formule aP 1 /100 et le poids des protéines (RP)
par la formule bP 1 /100, exprimés en grammes.

Déterminer les totaux des poids de I'eau (W 5 ) et des poids des protéines (RP 5 ) des cinq découpes analysées.

b) Dans le cas d’une analyse d’'un échantillon composé, déterminer la teneur moyenne en eau (a %) et protéines (b %) des
deux échantillons analysés. Le poids de I'eau (W 5 ) des cing découpes est donné par la formule aP 5 /100, et le poids des
protéines (RP 5 ) par la formule bP 5 /100, exprimés en grammes.

6.2. Déterminer le poids moyen en eau (W A) et en protéines (RP A ) en divisant W 5 et RP 5 par cing.

6.3. Le rapport théorique moyen W/RP déterminé par cette méthode est le suivant pour les:

filet de poitrine et poitrine de poulet: 3,19 £ 0,12,

cuisse et quart postérieur de poulet: 3,78 + 0,19,

filet de poitrine et poitrine de dinde: 3,05 £ 0,15,

cuisse de dinde: 3,58 + 0,15,

cuisse désossée de dinde: 3,65 £ 0,17.

6.4. Dans I'hypothése ou le minimum technique inévitable de I'eau absorbée au cours de la préparation correspond a 2 %, 4 %

ou 6 % (*) selon le type de produits et le mode de refroidissement utilisé, les rapports W/RP supérieurs tolérables,
déterminés par cette méthode sont les suivants::

Refroidissement par air Refroidissement par Refroidissement par
aspersion immersion

Filet de poitrine et poitrine de poulet, sans 3,40 3,40 3,40
peau
Poitrine de poulet, avec peau 3,40 3,50 3,60
Haut de cuisse, pilon, cuisse, cuisse avec 4,05 4,15 4,30
une portion de dos attachée, quart de
postérieur de poulet, avec peau
Filet de poitrine de dinde, sans peau 3,40 3,40 3,40
Poitrine de dinde, avec peau 3,40 3,50 3,60
Haut de cuisse, pilon, cuisse de dinde, avec 3,80 3,90 4,05
peau
Cuisse désossée de dinde, sans peau 3,95 3,95 3,95

Dans le cas ou d’autres méthodes de refroidissement ou une combinaison de deux ou plusieurs des méthodes définies a
I'article 10 sont utilisées, la teneur en eau inévitable serait de 'ordre de 2 % et les rapports W/PR maximaux tolérables
correspondent a ceux qui sont fixés pour la méthode de refroidissement a I'air figurant dans le tableau ci-dessus.

Si le rapport moyen W A /RP A des cing découpes tel qu'il est déterminé sur la base des valeurs mentionnées au point 6.2 n’est
pas supérieur aux rapports prévus au point 6.4, la quantité de découpes soumise au contrdle est considérée comme conforme.

(*) Calculée sur la base de la découpe a I'exclusion de I'eau étrangére absorbée. Pour le filet sans peau et la cuisse désossée
de dinde, le pourcentage est de 2 % pour chacune des méthodes de refroidissement. *6
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ANNEXE IX
VERIFICATION DE L’ABSORPTION D’EAU DANS L’ETABLISSEMENT DE PRODUCTION
(Test d’abattoir)

1. Au moins une fois par période de travail de huit heures :

prélever au hasard 25 carcasses de la chaine d’éviscération immédiatement aprés I'éviscération des issues et des
graisses et avant le premier des lavages successifs.

2. Au besoin, couper le cou en laissant la peau du cou attachée a la carcasse.

3. Identifier chaque carcasse individuellement. Peser chaque carcasse et en enregistrer le poids, arrondi au gramme le plus
proche.

4. Replacer les carcasses qui font I'objet du contréle sur la chaine d’éviscération pour qu’elles poursuivent le cours normal
des opérations de lavage, réfrigération, égouttage, etc.

5. Reprendre les carcasses étiquetées a la fin de la chaine d’égouttage sans les soumettre a un égouttage plus long que celui
pratiqué pour les volailles du lot duquel provient I'échantillon.

6. Léchantillon est constitué par les premiéres 20 carcasses récupérées. Celles-ci sont de nouveau peseées. Leur poids,
arrondi au gramme le plus proche, est indiqué en regard du poids constaté lors de la premiére pesée. Le test est nul si
moins de 20 carcasses identifiées sont récupérées.

7. Retirer les marques d’identification des carcasses de I'échantillon et soumettre les carcasses aux opérations d’emballages
habituelles.

8. Déterminer le pourcentage d’absorption d’eau en déduisant le poids total des 20 carcasses testées avant le lavage du
poids total de ces mémes carcasses aprées lavage, réfrigération et égouttage, en divisant la différence par le poids initial et
en multipliant par 100.

9. Au lieu de peser manuellement les carcasses conformément aux points 1 a 8, des chaines automatiques de pesage
peuvent étre utilisées pour la détermination du pourcentage d’absorption d’eau pour le méme nombre de carcasses et
selon les mémes principes a condition que les chaines aient été approuvées a cette fin par I'autorité compétente.

10. Le résultat ne doit pas dépasser les pourcentages suivants du poids initial de la carcasse ou tout autre chiffre permettant de
respecter la teneur maximale totale en eau étrangeére :
— refroidissement a 'air : 0 %,
— refroidissement par aspersion ventilée : 2 %,
— refroidissement par immersion : 4,5 %.

6 11. Dans les cas ou les carcasses sont refroidies par une autre méthode de refroidissement ou une combinaison de
deux ou plusieurs des méthodes définies a I'article 10, le pourcentage maximal de la teneur en eau ne peut dépasser 0
% du poids original de la carcasse. 6*
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—en bulgare :
— en espagnol :
— en tcheque :
— en danois :

— en allemand :
— en estonien
—engrec :
—en anglais :
—en frangais :
— en italien :
—en letton :

— en lituanien :
— en hongrois :

— en maltais :

— en néerlandais :

— en polonais :

— en portugais :

—en roumain

—en slovaque :

—en slovéne :

—en finnois :

— en suédois :

ANNEXE X

MENTIONS VISEES A L’ARTICLE 16, PARAGRAPHE 6
CbabpxaHMeTo Ha Boda npesuilaBa HopMmuTe Ha EO
Contenido en agua superior al limite CE
Obsah vody prekracuje limit ES
Vandindhold overstiger EF-Normen
Wassergehalt iber dem EG-Hdéchstwert
Veesisaldus lletab EU normi
MepiekTIKOTNTO O€ vEPS avWTEPN Tou opiou EK
Water content exceeds EC limit
Teneur en eau supérieure a la limite CE
Tenore d’acqua superiore al limite CE
Udens saturs parsniedz EK noteikto normu
Vandens kiekis virSija EB nustatytg ribg
Viztartalom meghaladja az EK altal el6irt hatarértéket
ll-kontenut ta’ I-ilma superjuri ghal-limitu KE
Watergehalte hoger dan het EG-maximum
Zawartos¢ wody przekracza norme WE
Teor de agua superior ao limite CE
Continutul de apa depaseste limita CE
Obsah vody presahuje limit ES
Vsebnost vode presega ES omejitev
Vesipitoisuus ylittda EY-normin

Vattenhalten 6verstiger den halt som &r tillaten inom EG.
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*4 ANNEXE XI

LISTE DES LABORATOIRES NATIONAUX DE REFERENCE

Belgique

Institut de recherche sur 'agriculture et la péche (ILVO)
Instituut voor Landbouw- en Visserijonderzoek (ILVO)
Eenheid Technologie en Voeding

Productkwaliteit en voedselveiligheid
Brusselsesteenweg 370

9090 Melle

Bulgarie

HanupoHaneH IMarHoCTUYEH HayYHO-H3CIIEeI0BATEICKU
BETCPHHAPHO-MEJUIIMHCKH HHCTUTYT

(National Diagnostic Research Veterinary Medicine Institute)
Oyin. ‘Tlenuo Cnageiikos’ 15

(15, Pencho Slaveikov str.)

Codusi—1606

(Sofia—1606)

République tchéque

Statni veterinarni Gstav Jihlava

Narodni referenéni laboratof pro mikrobiologické,
chemické a senzorické analyzy masa a masnych vyrobka
Rantifovska 93

586 05 Jihlava

Danemark
Fodevarestyrelsen
Fodevareregion Qst
Afdeling for Fedevarekemi
Sendervang 4

4100 Ringsted

Allemagne

Max Rubner-Institut

Bundesforschungsinstitut fiir Ernahrung und Lebensmittel
(Federal Research Institute of Nutrition and Food)

- Institut fur Sicherheit und Qualitat bei Fleisch -
(Department of Safety and Quality of Meat)
E.-C.-Baumann-Str. 20

D-95326 Kulmbach

Estonie

Veterinaar- ja Toidulaboratoorium
Kreutzwaldi 30
51006 Tartu

Irlande

National Food Centre
Teagasc

Dunsinea
Castleknock
IE-Dublin 15

Gréce

Ministry of Rural Development & Food
Veterinary Laboratory of Larisa

7th km Larisa-Trikalon st.

411 10 Larisa
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Espagne
Laboratorio Arbitral Agroalimentario

Carretera de La Coruia, km 10,700
28023 Madrid

France

SCL Laboratoire de Montpellier
Parc Euromédecine

205, Rue de la Croix-Verte
34196 Montpellier Cedex 5

Italie

Ministero delle politiche agricole e forestali

Ispettorato centrale della tutela della qualita e repressione
Frodi dei prodotti agroalimentari

Laboratorio di Modena

Via Jacopo Cavedone N. 29

41100 Modena

Chypre

Analytical Laboratories Section

Department of Agriculture

Ministry ~ of agriculture, Natural Ressources and
Environnement

Loukis Akritas Ave

1412 Nicosia

Lettonie

Partikas drosibas, dzivnieku veselibas un vides zinatniskais
institits

Lejupes iela 3,

Riga, 1076FR

Lituanie

Nacionalinis maisto ir veterinarijos rizikos vertinimo institutas
J. Kairitkscio g. 10

LT-08409 Vilnius

Luxembourg

Laboratoire National de Santé
Rue du Laboratoire, 42
1911 Luxembourg
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Hongrie

Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont Elelmiszer- és
Takarmanybiztonsagi Igazgatosag

(Central Agricultural Office Food and Feed Safety Directorate)
Budapest 94. Pf. 1740

Mester u. 81

1465

*6 Malte

MCCAA Laboratory Services Directorate
Standards and Metrology Institute

Malta Competition and ConsumerAffairs Authority
F22, Mosta Technopark

Mosta MST3000

MALTA 6*

Pays-Bas

RIKILT — Instituut voor Voedselveiligheid
Wageningen University and Research Centre
Akkermaalsbos 2, gebouw 123

6708 WB Wageningen

Autriche

Osterreichische Agentur fur
Ernahrungssicherheit GmbH
Spargelfeldstrale 191

1226 Wien

Gesundheit und

Pologne

Centralne Laboratorium Gtéwnego Inspektoratu Jakosci
Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych

ul. Reymonta 11/13

60-791 Poznan

Portugal

Autoridade de Seguranga Alimentar e Econémica — ASAE
Laboratorio Central da Qualidade Alimentar — LCQA

Av. Conde Valbom, 98

1050-070 Lisboa
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Roumanie

Institutul de Igien si Sandtate Publicd Veterinara
Str. Campul Mosilor, nr. 5, Sector 2
Bucuresti

Slovénie

Univerza v Ljubljani
Veterinarska fakulteta
Nacionalni veterinarski institut
Gerbiceva 60

SI-1115 Ljubljana

Slovaquie

Statny veterinarny a potravinovy Ustav
Botanicka 15

842 52 Bratislava

Finlande

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Mustialankatu 3
FI-00710 Helsinki

Suéede

Livsmedelsverket
Box 622
S-75126 Uppsala

Royaume-Uni

Laboratory of the Government Chemist
Queens Road

Teddington

TW11 OLY

ROYAUME-UNI
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ANNEXE XII

Taches et structure organisationnelle du comité d’experts spécialisés dans le contréle de la teneur en eau de la viande de
volaille

Le comité d’experts visé a I'article 19 est chargé des taches suivantes :

a) fournir aux laboratoires nationaux de référence des informations sur les méthodes d’analyse et les essais comparatifs
concernant la teneur en eau de la viande de volaille ;

b) coordonner I'application par les laboratoires nationaux de référence des méthodes visées au point a), en organisant des essais
comparatifs, et en particulier des essais d’aptitude ;

c) soutenir les laboratoires nationaux de référence en ce qui concerne les essais d’aptitude en leur fournissant une aide
scientifique pour I'évaluation statistique des données et pour I'établissement de rapports ;

d) coordonner la recherche de nouvelles méthodes d’analyse et informer les laboratoires nationaux de référence des progrés
réalisés en la matiére ;

e) fournir une assistance scientifique et technique a la Commission, notamment en cas de contestation des résultats d’analyse
entre Etats membres.

Le comité d’experts visé a I'article 19 est organisé comme suit :

Le comité d’experts spécialisés dans le controle de la teneur en eau de la viande de volaille se compose de représentants de
I'Institut des matériaux et mesures de référence (IRMM) du Centre commun de recherche (CCR), de la direction générale de
I'agriculture et du développement rural, ainsi que de trois laboratoires nationaux de référence. Le représentant de 'lRMM assume la
présidence du comité et nomme les laboratoires nationaux de référence a tour de role. L'autorité de tutelle du laboratoire national
de référence sélectionné désigne ensuite des experts spécialisés dans le contréle de la teneur en eau dans les denrées
alimentaires pour siéger au comité. Un systéme de rotation permet de remplacer chaque année un laboratoire national de référence
par un autre, ce qui assure une certaine continuité au sein du comité. Les dépenses effectuées par les experts des Etats membres
et/ou par les laboratoires nationaux de référence dans I'exercice de leurs fonctions au titre de la présente section de la présente
annexe sont supportées par leur Etat membre.

Taches des laboratoires nationaux de référence
Les laboratoires nationaux de référence visés a I'annexe Xl sont chargés des taches suivantes :

a) coordonner les activités des laboratoires nationaux chargés des analyses de la teneur en eau dans la viande de volaille ;

b) assister 'autorité compétente de I'Etat membre pour I'organisation du systéme de contrdle de la teneur en eau dans la viande
de volaille ;

c) participer a des essais comparatifs (essais d’aptitude) entre les différents laboratoires nationaux visés au point a) ;

d) assurer la diffusion des informations fournies par le comité d’experts auprés de l'autorité compétente de I'Etat membre et des
laboratoires nationaux visés au point a) ;

e) collaborer avec le comité d’experts et, s’ils sont désignés pour faire partie du comité d’experts, préparer les échantillons
nécessaires aux essais, y compris les essais d’homogénéité, et veiller a leur expédition en bonne et due forme.



*3 ANNEXE Xl bis - supprimé 3*
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ANNEXE Xl

Tableau de correspondance

Reéglement (CEE) n° 1906/90

Reéglement (CEE) n°® 1538/91

Présent réglement

Article 1er

Article 1er

Article 1 bis, termes introductifs

Article 2, termes introductifs

Article 2, points 2), 3) et 4)

Article 2, points a), b) et c)

Article 2, point 8)

Article 2, point d)

Article 1 bis, premier et deuxiéme tirets

Article 2, points e) et f)

Article 2

Article 3, paragraphes 1a 4

Article 4

Article 3, paragraphe 5

Article 3 Article 4

Article 4 Article 5, paragraphe 1
Article 5, paragraphes 1 a 4 Article 5, paragraphe 2 a 5
Article 6 Article 5, paragraphe 6

Article 5 Article 6

Article 6, paragraphe 1, termes introductifs

Article 7, paragraphe 1, termes introductifs

Article 6, paragraphe 1, premier a sixieme tirets

Article 7, paragraphe 1, points a) a f)

Article 6, paragraphe 2, termes introductifs

Article 7, paragraphe 2, termes introductifs

tirets

Article 6, paragraphe 2, premier a quatriémeAtrticle 7, paragraphe 2, points a) a d)

Article 7, paragraphe 1

Article 8, paragraphe 1

Article 7, paragraphe 3

Article 8, paragraphe 2

Article 7, paragraphe 4

Article 8, paragraphe 3

Article 7, paragraphe 5

Article 8, paragraphe 4

Article 7, paragraphe 6

Article 8, paragraphe 5

Article 8, paragraphe 1

Article 9, paragraphe 1

Article 8, paragraphe 2

Article 9, paragraphe 2

Article 8, paragraphe 3, termes introductifs

Article 9, paragraphe 3, termes introductifs

Article 8, paragraphe 3, premier tiret

Article 9, paragraphe 3, point a)

Article 8, paragraphe 3, second tiret

Article 9, paragraphe 3, point b)

introductifs

Article 8, paragraphe 4, premier alinéa, termesArticle 9, paragraphe 4, premier alinéa, termes

introductifs

a troisiéme tirets

Article 8, paragraphe 4, premier alinéa, premierArticle 9, paragraphe 4, premier alinéa, points a

ac)

Article 8, paragraphe 4, second alinéa

Article 9, paragraphe 4, second alinéa

Article 8, paragraphes 5 a 12

Article 9, paragraphes 5 a 12

Article 8, paragraphe 13, premier alinéa

Article 8, paragraphe 13, second alinéa

Article 9, paragraphe 13

Article 9

Article 10

Reéglement (CEE) n° 1906/90

Reglement (CEE) n° 1538/91

Présent reglement

Article 10

Article 11

Article 11, paragraphe 1, termes introductifs

Article 12, paragraphe 1, termes introductifs

tirets

Article 11, paragraphe 1, premier a quatriemeAtrticle 12, paragraphe 1, points a) a d)

Article 11, paragraphe 2

Article 12, paragraphe 2

Article 11, paragraphe 2 bis

Article 12, paragraphe 3

Article 11, paragraphe 2 ter

Article 12, paragraphe 4

Article 11, paragraphe 3, termes introductifs

Article 12, paragraphe 5, termes introductifs

Article 11, paragraphe 3, premier a quatrieme.
tirets

Article 12, paragraphe 5, points a) a d)

Article 11, paragraphe 4

Article 12, paragraphe 6

Article 12 Article 13
Article 13 Article 14
Article 14 bis, paragraphes 1 et 2 Article 15

Article 14 bis, paragraphes 3a 5

Article 16, paragraphes 1 a 3

Article 14 bis, paragraphe 5 bis

Article 16, paragraphe 4

Article 14 bis, paragraphe 6

Article 16, paragraphe 5

Article 14 bis, paragraphe 7, premier alinéa,
termes introductifs

Article 16, paragraphe 6, premier alinéa
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Reglement (CEE) n° 1906/90

Reglement (CEE) n° 1538/91

Présent reglement

Article 14 bis, paragraphe 7, premier alinéa,
tirets

Annexe X

Article 14 bis, paragraphe 7, deuxiéme et
troisieme alinéas

Article 16, paragraphe 6, deuxiéme et troisieme
alinéas

Article 14 bis, paragraphes 8 a 12

Article 17, paragraphes 1a 5

Article 14 bis, paragraphe 12 bis

Article 18, paragraphe 1

Article 14 bis, paragraphe 13

Article 18, paragraphe 2

Article 14 bis, paragraphe 14

Article 19

Article 14 ter, paragraphe 1

Article 20, paragraphe 1

Article 14 ter, paragraphe 2, premier alinéa,
termes introductifs

Article 20, paragraphe 2, premier alinéa, termes
introductifs

Article 14 ter, paragraphe 2, premier alinéa,
premier a troisiéme tirets

Article 20, paragraphe 2, premier alinéa, points
a)ac)

Article 14ter , paragraphe 2, second alinéa

Article 20, paragraphe 2, second alinéa

Article 14ter , paragraphes 3 et 4

Article 20, paragraphes 3 et 4

Article 15 —

— Article 21
— Article 22
Annexe | Annexe |
Annexe | bis Annexe Il
Annexe Il Annexe Il
Annexe || Annexe IV
Annexe IV Annexe V
Annexe V Annexe VI
Annexe VI Annexe VII
Annexe VI bis Annexe VIII
Annexe VI Annexe IX
Annexe VIII Annexe XI
Annexe IX Annexe XlI
— Annexe XIlI
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