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RAPPORT. -

1. Le Sous~Comité du Codex sur. les produit carnés. traztés et la viande
emballée pOUI la vente au d&tail a tenu sa deuxiléme session du 2 au 6 octo-
bre 1967 & Copenhague sous la présidence dau Dr. V. Enggaard (Danemark).
Etaient présents 49 dé1égués, conseillers et observateurs de 24 pays et
Organisation internationales. Le liste des participants est reproduite 3
1'Annexe I. S

2. La session a &té ouverte par M. E. Mortensen, Président du Comité
danois du Codex Alimentarius, qui a souhalté la blenvenue aux partlclpants
de da part du Gouvernement danois. : o

AdqptiOn'de l'ordre du jour

3. Le Bous-Conité a adopté a l'unanlmlte 1'ordre du jour prov1s01re.-

Electlon des Egpporteurs

4. M L.G. Hanson (Rquu! e=Uni) a eté elu rapporteur pour alder le Sec*e—
tariat a élaborer le: proget de rapport. - v R , . :

Principes énéraux du imentarius, Procédure d’élaboratlon des normes"*
Codex et présentztion des normes Codex : ) . R

'5. _,Le Sous—Comlté 6tait saisi des doouments cl—aprésuA:

_1; Prlnolpes généraux du Codex Alzmentarlus
2). Procédure d'élaboration des.normes Codéx A .
3) PTOJGt de plan de brécentatzon pour les normes Codex_:

Le Prés 1dcnt a donné un bref compte rendu ‘de ces documents et a attlré
1'attention sur le fait que certains aspects des Principes. généraux, “surtout
la signification de 1'acceptation-des normes Codex et la présentation nou-
velle propesée pour les normes. Codex, seraient examinés par le Comité dGu

Codex sur les Principes généraux 3 sa prochaine session (Paris, 16-20 octobre"_

1967) Lo Soub—COmlt notc gue toutes les modifications éventuelloment
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apportées par le Comité du Codex sur les Principes généraux et la Commis- .

sion du Codex Alimentarius aux Principes généraux et au projet de plan de - . “
présentation pour les normes Codex intéressant des produits lui seront

présentées & sa prochaine session.

6. Le Sous—Comité ¢tait saisi de deux avant~projets de normes provisoires
visant, l'une, les jambons semi-conservés et 1'autre, les jambons & con—
servation de longue duréec. Le Sous—Comité juge que ces deux projets de
normes ne couvrent pas tous les jambons en boite, lesquels peuvent subir
divers traitements thermigques leur conférant des.conservabilités différentes,
I1 décide d'&laborer une rorne applicable & toutes les sortes de Jjambons

en boite, dont le texte figure 3 1'Annexe II. On est convenu d'inviter

les gouvernements 3 donner leurs points de vue sur la guestion de savoir
s'il faut élaborer une norme pour les jambons en récipicnts hermétiquement
fermés, autres que les boltes.

Le Sous-Comité note le nouveau plan de présentation proposé pour les.
normes Codex, et dfcide d'élaborer le présent projet de norme autant"que
possible en conformité de ce plane = : ’ :

Les remarques suiventcs ont &té faites au sujet des, dispositions ci-
aprés du prcjet de norme.

Description

AVANT-PROJET DE NORME. PROVISOIRE FPOUR ILES JAMBONS CUITS EN BOITE ' :. )

7.. Selon la délégation australienne, la disposition selon laquelle "la
viande doit provenir de 1l'un des membres postérieurs du porc" est peut-8tre
trop large et le terme '"porc" ne devrait pas comprendre les-verrats., On
est convenu d'inviter les gouvernements & formuler des observations sur

ce point.

Composition et spécifications minimums de qualité

8. On a reconnu que, les jambons présentant des variations naturelles, : : |
il &tait difficile de fixer la proportion des protéines 3 inclure dans une ' ' ‘
norme, Quelques délégués ont estimé que l'insertion d'un chiffre encoura=-

gerait 1'addition de protéines; selon d'autres, il serait utile de pré-

voir un chiffre.- On est donc convenu de demander aux gouvernements leur

avis sur la questicn de savoir s'il faut inclure des chiffres et, le cas
échéant, dScomeit les établir, c'est~a-dire sur la base des données de 1'expé-
rience pratique ol & la suite d'essais. Quant’a la question des chiffres

pour la teneur en 5elée/jus ~zsudés, on a reconnu que la provortion-de gelée/jus"
varic selon le type de traitement thermique. De l'avis du délégué canadien,
1'inscription de toute linite maximum pour la gelée exsudée pourrait encoura~

ger le. recours 3 un traitcuent thermique insuffisant.,. On a décidé de demander
ltavis des gouvernements sur cette guestion. ’ o

9. On a décidé de ne pas fixer de limites mazimums pour le sel et le sucre,
car la concentration de ces ingrédients est automatiquement limitée par les
golits des consommateurs. Pour la 481égation de la République fédérale d'Al-
lemagne, cependant, l'addition de plus de 2% de sucre constituerait une fale
sification. '
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10. 1la délégation du Canada-a demandé i 1'emploi d'agar-agar pouvait &tre
autorisé, wu la dlmlnutlon des disponibilités en gélatine. Les gouverne-
ments ont 1nv1vés & falre connaltre 1eur av1s a ce bUJet. '

Additifs alimentaires

11, La délégation de la République fédérale d'Allemagne a réservé sa posi-
tion quant & l'acide iscascocrbique, Jugeant que son emploi n' est pas teoh—
nologiquement nécessaire. ‘

: Le Sous~Comité note oue la liste des phosphates (document CODEX/PM/67/
Annexe A) qui avait été approuvée par le Comité mixte FAO/OMS d'experts des
additifs alimeritaires ne semble pas comprendre tous les phosphates. actuel-—
lement employés. On est donc convenu de eompléter la liste qui figure main--
tenant dans la norme et gqui sera soumise au Comité du Codex sur les addltlfs
alimentaires. -

Hygiéne

12. Le Sous—Comité souscrit aux spécifications d'hygidne prévues pour ce
produit dans la norme. En ce qui concerne 1'élaboration d'un code de pra—
tique d'hygiéne pour les produits carnés, le Sous—~Comité a appris gue cette
question serait examinée 2 la proechaine session du Comité du Codex sur la
viande et les produits carnés, compte tenu des travaux effectués dans ce
domaine par 1'0OCDE.

- La question du dévclbppoment des spécifications d'hygidne spéciales
pour les produits carnéz sera considérée plus tard 3 la lumiére des débats
du comité principal & sa proohalne session, : |

Etiguetage

13. La délégation de France, appuyée par les délégations de la Belgique,

du laroc et de l'Espagne, a considéré qu'il fallait indiquer sur le récipient |
le pays d'origine de manidre indélébile et en langage clair car, & son avis, |
1'indication du nom du pays d'origine sur 1'étiquette ne représente pas en
elle-mé&me une protection su:fisante pour le consommateur, Le Sous~Comité
décide donc d'en faire une disposition facultative. Il s'agit-13 d'une
question d'ordre général que le Comité du Codex sur 1'é&tiquetage des denrées
alimentaires pourrait examincr,

La délégation de la République fédérale d'Allemagne a proposé d'indiquer
en langage clair la date dec production ou la date limite 3 laquelle le pro-
duit devait &tre consommé; le représentant de 1'ICOU (Organlsatlon interna~
tionale des unions de COﬁsommateurs) s'est associé & cette propos1t10n.

Le Sous—-Comité note le point de vue du Comité du Codex sur 1'¢& Stiquetage des
denrées alimentaires selon qui l'indication de: la date de fabrication ne
constituerait pas automatiquement une protection plus grande pour le con=—
sommateur. Par conséquent, il cst décidé d'indiquer en code la date de
fabrication, ' o ’




AVANT-PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR LE CORNED BEEF EN BOITE

14. On a noté qu'il existc deux catégories de corned beef sur le marché

se différenciant l'une de 1'autre 3 un certain degré par la matidre premid-
r¢ employée dans leur fabrication., Le Sous-~Comité note qu'un. type de cor-
ned beef est fabriqué exclusivement a partir de carcassc de “boeuf, Tle sécond
type contenant aussi de la viande de coeur, de t8te, de joue et de la par-,
tie musculaire du diaphragme. Lz délégation de la République fédérale '
d'Allemagne a indiqué gue scul le produit fait de viande .de carcasse pouvait
8tre considéré comme corncd beef. Le Sous-~Comité décide que 1'on pouira
¢laborer unc norme unique couvrant les deux types de corned beef, avec des
.spécifications appropriécs en matidre de composition et d'étiquetage. Le
projet de norme agré por 1o Scous~Comité figure & 1'Annexe III.

Degcription

15. La délégation australicnne a déclaré que le corned beef ne devait pas
8tre fabrigué de la viande dc¢ taureau.

Composition ¢t spécifications minimums de .qualité

16. Le Sous-Cemité a discutd la question d'une teneur minimum en viande ou
en protéines pour le corned beef. Etant donné que le corned beef est un
produit vxclusivement A base de viande, on a jugé qu'il n'était pas néces—
szire & ce stade d'inclure des chiffres pour la teneur minimum en viande

ou en protéines. Les gouvernemcnts ont été invités 3 considérer ce point
dans le cadrec de la question générale des spécifications de composition pour
les produits carnés (veir par. 17).

Le Sous-Cemité est convenu d'introduire dans le projet de norme une
disposition stipulant que le produit doit &tre essentiecllement exempt de |
tendons visibles. Selon gqueclques délégations, le produit ne doit absolument
pas contenir de tendons. Pour d'autres, la présence .de quelques teéndons
dens le produit étant inévitable, il fuudrait prévoir des tolérances pour
les tendones visibles & 1'oeil nu., Les gouvernements ont &té invités 3
feire des commentaires sur ces deux points de vue et, au cas ol ils seraient
en Taveur de 1'établissement de tolérances, & proposer des chiffres. '

Le Scus-Cemité est couvenu que la norme devrait prévoir 1'emploi d'épi-
ces et d'aromatisants, et gqu'il fallzit demander 1'avis des gouvernements
sur les épices et arcmatisants dont 1'emploi devrait &tre autorisé.

La délégation danocise a demand§ si 1'on ne pourrait prévoir dans la
norme trois catégories de corned beef comme pour le Jjambon cuit et le luncheon
neats; elle a souligné que, si le corned beef non stable 3 la température
ambiante ¢t commercialisé sur lé marché interncticnal &tait exclus du champ
d'application de lz norme, il ne pourrait apparemment pas &tre vendu inter-
nationalemcnt entre les pays ayant accepté la norme. -

Quelgues délégations cnt indiqué Qu’élles ne connaissaient pas assesz
le corned beef non stable 3 la température ambiante et qu'elles étaient pour
1'instant fortement opposées & ce que la norme englobe ce type de corned
beef,



On a donc jugé qu'il ne serait pas approprié & ce stade d'inclure dans.
la norme le corned beef non stable 3 la température ambzante.

On est convenu que, pour ré pondre 3 la question de savoir si toutes
les normes pour les produits carnés dcvaient englober les produits non-
stables & la température ambiante, il fallait demander l'avis des gouver—
numents, comme dans le cas du corned beef, On est aussi convenu de discu-
ter cette ouestlon 3 1o session suivante du Sous-Comité.

AVANT-PROJET DE NORME PROVISQIRE POUR LE LUNCHEON MEAT

Chanp d'a;gplic:—ltion,J comgosition et gpécifications ninimums de qualité = ..

17. le oous—Comlté note qu'il existe outre les produits décrits comme
"luncheon meat", d'autres prodult dans le commerce international fabriqués
3 partir de v1ande et de cdréales ot d'autres liants. On est convenu d'éla-
borer pour 1'instant une norme visant uniquement les '"luncheon meats", pro-
duits qu'on a reconnu 2voir une teneur assez élevée con v1ande, par exemple
80% et plus.

Aprds examen approfondi de la nécessité de prévoir dans la norme un
chiffre minimum pour lz teneur en viande ou en prctéines, le rapport pro-
telnes/eau ou le rapport gralsse/eau, on a constaté qu'il s'agissait 13
d'un probl2me intéressant tous les produits carnés, surtout ceux non exclu-
sivement & base de viande. La délégation du Royaume-Uni et celle -des Pays~. ...
Bas ont accepté d'envoyer au Secrétariat avant le 1er mars 1968 des docu-
ments de travail qui indiqueraient les avantages et les incovénients qu'il
¥y aurait 3 baser la norme sur les différents critéres, ainsi que des chif-
fres fondés sur leur expérience. D'autres pays ont été invités 2 envoyer
des documents de travail avant la méme date. Le Sous-Comité est convenu
de rétarder sa décision jusqu'd ce qu'il ait considéré ces documents, mais
il demande d'inviter les gouvernements 3 formuler des commentaires sur cette
cuestion, qui rev&t & son avis une grande importance,

Le Sous-Comité décidc sans préjudice de sa décision définitive sur ' la
teneur en viande cu en protéines, que des limites doivent &tre prévues dans
la norme en ce qui concerne la quantité de liants se trouvant dans le pro-
duit fini. On est convenu de les subdiviser em liants hydrocarbonés et en
lisants protéiques et d'inscrire des chiffres entre crochets dans la norme
de manidre 3 encourager les gouvernements A donner leur avis sur les chiffres.

On a décidé de considérer laz question des sortes de viandes pouvant
convenablement servir 3 laz préparation de ce produit & la lumidre des déci-
sions prises sur la définition de la viande. La délégation des Etats~Unis
a déclaré que la viande de joue, de tete, de coeur et/ou de langue, employée
seule ou en combinaison, ne devait pas dépasser 25% des ingrédients carnés
totaux; elle a aussi fait remarquer que 1l'emploi d’uucune substance de
remplissage ‘n'est autorisé,

On z noté que l'emploi de phosphates réduirait la quantité de gelée
et/ou de graisse exsudfes et que les chiffres de la norme pourraient &tre
trop faibles pour les produits ne contenant pas de phosphates. On est con—~
venu que les délégations du Danemark et des Pays-Bas procureraient des chif-
fres concernant la gelée et/ou la graisse exsudées.




Additifs alimentaires

18, En ce qui concerne 1l'emploi de colorants; quelques délégations ont dé-
claré gqu'aucun de ces agents ne devait &tre autorisés D'autres délégations
ont souligné que des colorants étaient employés dans certains produits dont
la couleur perd sa stabilité aprés un traitement’ & température élevée. . Il

a été convenu de prévoir dens lz norme l'emploi des colorants approuvés par
le Comité du Codex sur los additifs alimentaires; d4'autre part, le Secré-
tariat danois communiquera & ce Comité une 11ste des agents colorants et

des quantités employées. - : -

Etiquetage — Dénomination du;produi@xgt“instrucfions5d’entfq§oéage"”"“'

19. En ce qui concerne la oompusition des luncheon meats décrits par le
nom de la viande, quelgucs des délégations ont souligné que des pays auto-
risaient une quantité inférieure de viande d'autre nature que celle mention~
née dans la description du produit. ' '

On est convenu de prévoir dans la norme, comme dens le cas des jamboms

-cuits, des produits de conservabilité différente; & ce propos, la déléga-

tion des Etats-Unis a indiqué gue le consommateur américain attendralt de
tout luncheon meat vendu en emballage individuel qu’ 'il soit stable 4 la
température ambiante. g

MDTHODES D'ANALYSE ET D"“Jg\m‘ ILLONFAGE

20. Le Sous-Comité &tait seisi du document CODEX/PM/67-Annexe B contenant
des méthodes internationales de référence pour l'analyse et 1'&chantillon—
nage des produits carnes, rreposées par le Secrétariat danoise. On a noté

que 1'ISO avait aussi entrepris d'élaborer des méthodes d'analyse et d'échan-
tillonnage pour les proluits carmés. Pour éviter des doubles emplois et
faciliter la ccordination des travaux danb ce domaine, 1€ Sous-Comité adopte
la procédure suivante: : -

a). Les propositions danoises seront envoyées 3 1'iSO aussi vite que
possible pour étude par la section appropriée de cette organisation,
qui doit se réunir en novembre 1967

b) ¢n dcnandera 3 1'IS0 ce scumettrﬂ au Secrétariat danois avant le
1er mars 1968 ses propres propositions sur les méthodes d'analyse.
et d'€chantillonnage pour la viande et les produits carnés, en
méme temps que ses commentaires sur les propositions danoises.

c) Les propositicns seront tudlées var Jle Sous=Comité 3 sa prochalne

session pour 8tre transmises au Comité'du Codex sur les méthodes
‘vd'anﬁlyse et d'échantillonnage avec les commentaires du Sous—Comité.

A cet égard, le Sous-Comité exprime 1'espoir. .que sa prochaine ses-—
sion puisse aveir lieu raisonnablement en avance par rapport & la
session du Comité du Codex sur les méthodes d'analyse .et 4'&chan-
tillonnage. "Au cas ol la prochaine session du Sous—Comlte ne pour-—’
rait se tenir avant la session de 1968 du Comité précité, il a &té
convenu que les. renbelgncmcnts comnuniqués par 1'ISO seraient en
tout état de cause transmis & la session de 1968 dudit: Comité.
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On a reconnu que la liste des méthodes d'analyse ne devrait pas se li-
niter aux méthodes chimigues.

En ce qui concerne lcs méthodes d'échantillonnage, le Sous-Comité note
que les "Plamsd'échantillonnage proposés pour les fruits et 1légumes traités,
y compris les denrées surgelées - (SP 10/70, Juillet 1966), recommandés par
1e¢ Secrétariat danois dans le document CODEX/PM/67/Anmcxe B comme &tant ap—
propriés pour les produits carnés, ont &té révisés 3 la ‘derniére session
du Comité du Codex sur les fruits et légumes traités.

Le Sous—Comité rccommande que ia version révisée des plans d'échantil-

lonnage soit envoyde pour Stude aux comités intéressés du Codex s'occupant o

de produits, y compris lui-méme.

Définition de la viande

21. ILe Sous-Comité a &tusiié la pessidilité d'établir une définition de la
viznde dans le cadre-de 1'éluboration de normes Codex pour des produits car-
nés, sur la base de certaincs propositions a ce sujet qui lui avaient été
soumises. :

De 1'avis de dix délégaticns, la meilleure solution consisterait 2
&laborer une définition stricte et assez détaillée de la viande et d'indi-
quer les ingrédients curnés supplémeutaires qui seraient considérés néces-—
saires dens la spécification de chaque norme individuelle pour les produits
carnés, D'autres délégations se sont déclarées en faveur de 1l'établisse-—
nent d'une définition large ¢t assez succincte de la viande, en indiquant
dans chaque norme individuclle les ingrédients carmés devant &tre considérés
comme des dérogations par rapport i la définition générale. On a reconnu
qu'il serait difficile d'établir pour la viande une définition tout 3 fait
satisfaisante, eu égard surtcut aux définitions variécs de la viande gue l'on
dans la législation naticnale de différents pays. Le Sous-Comité est con-
venu que la définition recevant 1l'appui de principe des dix pays précités
serait distribude comme cocument de travail pour sa prochaine session.

PREMIERS PROJETS DE NORWMES POUR: ag CHOPPED MEAT EN BOITE
b SAUCISSONS DU TYPE SALAMI
c) SAUCISSES EN BOITE A LA SAUMURE
{TYPE FRANCFORT) ' .
4) RAGOUTS DE VIANDE EN BOITE AVEC SAUCE

22. Le Sous—Comité a procédé & un échange de vues préliminaire sur le fond
des guatre avant-projets mentionnés ci-dessus. On est convenu que les points
soulevés seraient pris en considération lors de la nouvelle rédaction des
textes par le Secritariat danois, qui présentersit aussi ces projets confor-
mément au plan de présentation Codex proposé. Le Secrétariat danois s'est
également engagé 3 tenir compte des Gommentaires Scrits soumis par les
Etats-Unis. Il a été convenu que les quatre textes ainsi révisés consti-
tueraient des documents de travail pour la prochaine session du Sous-Comité.

trouve



Quelques délégations de pays froncophones ont estimé qu'il fallait se
servir de la dénomination anglaise, a savoir "chopped meat en boite', pour
décrirec ce produit afin d'éviter toute confusion avec Tc ] prodult vendu com~
me "wiande hachée", qui est différent. - Comne dans le cas du corned beef,
certaines délégations ont sculigné qu'il existe sur le marché, du chopped
meat qui n'est pas stable A4 la température ambiante, et 1l'on est convenu
d'étudier le point de savoir si la norme loit englober de pareils types de
chopped meat. y

Les remarques suivantes ont €té formulées au sujet des quatre projets:

Chopped Meat en bolte

- 8-

1)
2)

3)

4)

5)

Saucissons du type_Salami

Faut-il inclure aano les nermes produits non stables 4 1ls tempe—
rature =zmbiante e
La question dcs chlffres pour la teneur en gblée et/ou gralsse
exsudées (comme pour le lunchecn meat).

Comment distinguer clairement ce produit du luncheon meat? - Par '
exemple par 1l'emplol apprroprié des expressicns Yhachée finement"'
et "hachée grossilrenment”.

Faut-il autoriscr 1’*03 nctlﬁn de céréales et, si oui, dans quelle

mesure?

La nécessité de prov01r une llmlte pour ls viende émulsifiée,

c'es t-a—dlre, la proportion de viande finement hachée et de v1ande'
grossidrement hachée, : :

1)

2)

)
8)
9)

. En ce qui concern¢ la prop081tlon tendant & ce que la graisse soit -
“-réduite en granules de la dimension d'une lentille, suffiraxt—ll

reumatiques naturels et les extraits de fumée naturelle.

La norme dcit-elle viser les sauoissons Salaml ou les saucissons
du type Salami?
La norme doit-elle prévoir les deux groupes suivants:

a) saucissons traités par la chaleur ou fumés, et
b) saucissons séchés? S

Nécegsité d'indiquer le type de viande employée, . par exemple salami -
de porc, salami de‘ boouf etc.

Faut-il- spéecifier un dlametre inférieur pour le boyau°

Faut~il limiter 12 quantité de sel?

d'indiquer simplement "uniformément granulée"?

Nécessité de spécifier le type de traltement pour des cons1derat10ns
d'hygiéne.

Nécessité de prévoir des dlsposltlons ooncernant les agents empyb

Nécessité d'inclure 1l'indication "hachde flnenent" dans la desbrlptlon
du produit.

- En outre, la délégation dc la Republlque fecerale d'Allemagne a décla—-
ré que le chiffre pour l¢ rapport eau/protelnes aurait dd &tre 2,3%.
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Saucisses en boite & la sawmure (gzpe Francfort )

1) La norme doit-glle viser les seules sau01sses de Francfort ou les
saucisses du type Francfort?

2) I1 faut tenir oomptp de la pbrlssablllte comme dans le cas d'autres
produits.

3 Faut-il inclure ou exclure les polysaccharldes?

4 Bn ce qui concernc les spécifications de composition, 1nd1quer le
poids net ou le poids égoutté.

5) Nécessité de prévolr des tolérances pour les saucisses .éclatées,

Ragolits de viande en boite avec sauce

Si la norme devra1t-cllc s appllquer aux ragouts de v1ande en sauce
ou prévoir des catégories s8parées, c'est-i dire ragofits de boeuf en boite,
gouts de mouton en bofite,; etc.?

DOCUMENT FAO CONCEBEANT LES QISPOS%%IONS REGQEMENTAIRES SUR_LES SUBSTANCES
OUTEES INTENTIONNELLEMENT A LA VIANDE ET AUX PRODUITS. CARNES .
23, Le Sous-Comité exprime sa satisfaction du document susindiqué préparé
par le Service de législation de la FAO qui indique, pays par pays, les
dispositions en vigueur en ce qui concerne l'emploi des additifs dans la
viande et dans les produits carnés dans différents payse On a noté que la
répartition de ces additifs en trois catégories (4, B et C) était nécessai-
rement arbitraire et qu'ellc avait été faite par la Sous-Division des normes
alimentaires de la FAO. On a signald qu'il y avait certaines inexactitudes
indvitables de détail dans les renseignements fournis pour certains payse.
I1 a &t8 convenu que les d8légations devaient examiner les additifs dont
1'emploi est autorisé dans lecur propre pays afin que le document en question
puisse faire 1'objet et de débats profitables et &tre rév1sé de maniére &
faciliter les délibérations futures du Sous-Comité.

ACTIVITES FUTURES

24, On est convenu que les travaux de la'prochaine session porteraient sur
les points suivants:

'a) Examen des commentaires des gouvernements sur les trois progets de
. normes pour les jambons en bofte, le corned beef en boite et le
1uncheon meat en boite, projets qui seront envoyés aux gouverne-
: ments a l'etape 3e

b) Examen des projets révisés pour le chopped mcat en boite, les
‘ saucissons du type Salami, les saucisses en bolte & la saumure et
les ragofits de viande en boite avec sauce, projets qui seront re-
. visés par le Secrétariat danois 3 la lumlére des discussions pr &=
liminaire sur ces textes.
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c) Examen des documents que prépareront les délégations des Pays—
Bas et du Royaume-Uni sur la teneur en.viande/protéines‘, '

d) ' ‘Méthodes d'analyse et d'échantillonnage (&tude des,proﬁoéitions‘
de 1'IS0 et des plans révisé d'échantillonnage). CEE

‘e) Définition de la viande.

On 'a noté qu'il faudrait peut-8&tre considérer le.projet de'norme'géf,

nérale pour les denrées surgeldes Slaboré par le Gioupe'mixte.CEE/Congfi”H,;.
 Alimentarius d'experts de la normalisation des denréés surgeldes, et actuel-

lement distribué & 1'étape 5 de la procédure d'élaboration des normes Codex.

Les gouvernements ont $t¢§ invités 3 faire connaitre leur avis sur d'au~
tres produits carnés ou groupes de produits carnés qui pourraient &tre nor-
malisés & un stade ultéricur, 2 donner des chiffres concernant le commerce . ..
de ces produits & 1'appui.de-leurs Vues-et & fournir une description des
produits en cause. ... T U et hahcab i
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Annexe II

AVANT-PROJET DE NORME PROVISCIRE POUR LE JAMBON CUIT EN BOITE (Etape 3)

1. CHAMP D'APPLICATION

Les dispositions de la présente norme visent les jambons cuits condi-
tionnés dans des récipients en fer-blanc soumis & un traitement ther—
mique aprés fermeture.

2.  DESCRIPTION

La viande doit provenir de l'un des membres postérieurs du porc. Il
faut enlever tous les os et tous les cartilages., La viande doit &tre
salée et peut &tre fumde, Le traitement thermique doit suffire pour
garantir un emmugasinage satisfaisant dans des conditions normales de
vente. Dans le cas de jambons n'ayant subi qutun traitement thermique
modéré, 1'étiquette doit porter des instructions complétes en. matidre
d'entreposage. A

3, COMPOSITION ET SPECIFICATTIONS MINIMUMS DE QUALITE

Ingrédients

- sel : ' min, 2%
-~ sucre ras de limite
- gélatine bas de limite

Spécifications ninimums de gualité

la viande doit &tre propre et essentiellement exempte de taches commu—
niquées par le récipient. La viande doit &tre uniformément salée dans
lz masse et se préter au découpage en tranches.

4. ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions suivantes concernant les additifs alimentaires doivent
8tre confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires:

= DItrates c.eeeeveeceroccssseos MaxX., ZEOQQ7 pPpm (en nitrate de sodium)
- nltrites u‘:oor-ao'."looooeocayco naXe 200 Ppm (en nitrlte de SOdiUm)

- acide ascorbique, acide iso-
ascorbique .et leur sels de

sodium ®eccscersessescsesesses MaX. 500 ppm (en acide ascorbique)
- glutamate monosodiquUe seeeseces pas de limite

- orthophosphates.dé sddium et )
de potassium '

di- : max. 0,3%

tri- (en P,0:)
tétra~ 275

polyphosphates linéaires
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5.  EYCIENE

Les dispositions des Principes généraux d'hygidne alimentaire sont ap-
plicables. Les dispositions spécifiques suivantes en matidre d'hygid-

ne alimentaire dcivent 8tre confirmées par le Comité du Codex sur l'hygié~
ne alimentaire:

i) Le triatement thermique doit 8tre conduit de manidre que la tempé-
rature au centre du produit atteigne au moins 65,500. :

ii) Il faut refroidir les_boites avec de l'eau de bonne qualité bacté-
riclogique.

iii) Le produit doit &tre conditionné dans des récipients hermétiquement
fermés qui empéchent toute contamination et qui doivent &tre pro-
pres et présenter un vide interne reconnaissable de 1'extérieur.

6.  ETIQUETAGE

Les dispositions de la Norme générale sur 1'étiquetage des denrées ali-
mentaires sont applicables, Les dispositions spécifiques suivantes

en matiére d'étiquetage doivent 8tre confirmdes par le Comité du Codex
sur 1l'étiquetage des denrdes alimentaires: '

i) Dénomination du produit

La dénomination du produit est "jambon cuit avec des sucs naturels"
ou, si de la gélotine a §té ajoutde, "jambon cuit avec des sucs
naturels, avec addition de gélatine". - : ’

ii) Instructions d'entrepogage

a) Dans le cas des produits soumis & un traitement thermique exi-—
‘geant un emmagasinage au-dessous de 5°C, température 3 laquel-
le ils sc conservent au moins pendant six mois, l'indication
suivante doit figurer sur 1'étiquette: .

"denrée périssable - 3 conserver sous réfrigération”,

b) Dans le cas des produits soumis 3 un traitement thermique exi-
geant un emnagasinage au-~dessous de 15°C, température & laquel-
le ils se conservent au moins pendant trois mois, 1l'indication
suivante doit figurer sur 1'étiquettes . . .. ... ‘

"denrée périssable - 3 conserver au frais (15°¢)»,

iii) Numéro de code ce l'entreprise et pays d}brigine

I1 faut que le nunéro de code de 1'entrapfise et le nom du pays
d'origine figurent de manidre indélébile sur la boite. Le nom du
rays d'crigine peut &tre indiqué en code ou en langage clair.

iv) Date de fabrication

La date de fabrication doit figurer en codé.sur la bofite.
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AVANT-PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR LE CORNED BEEF EN BOITE (Etape 3)

1,  CHAMP D'APPLICATION

Les dispcsitions de la présente norme visent le corned beef condition-
né dans des récipients en fer-blanc scumis 3 un traitement thermique
aprés fermeture. '

2. DESCRIPTION

Le corned beef est constitué de viande de boeuf hachde, salée, cuite
et désossée, y compris de viande provenant de la t8te, du coeur, des
Joues et de la partie musculaire du diaphragme. Le produit doit &tre
du boeuf précuisiné haché grossidrement qui peut &tre soit préalable—
ment salé, soit salé dans la bolte. Le traitement thermique doit suf-
fire pour garantir la stabilité du produit 3 la température ambiante.

3. COMPOSITION BT SPECIFICATIONS MINIMUMS DE QUALITE

ComEosition

La gelée et/ou la graisse exsudéé ne doivent pas dépésser 8% au total.

Ingrédients

Les ingrédients suivants sont permis:

N

- sel pas de limite
. — sucre pour la saumure pas de limite
- épices et aromatisants (3 mettre au point)

Spécifications minimums de qualité

La viande doit &trc propre ¢t essentiellement exempte de taches com-
muniqués par le récipient, ILa viande doit 8tre uniformément salde
dans la masse et se pré&ter au découpage en tranches. Le produit doit
8tre essentiellement exenpt de tendons visibles.

4, ADDITIFS ALIMENTAIRES -

Les dispositions suivantcs concernant les additifs alimentaires doivent
€tre confirmées par le Comité du Codex sur les additifs alimentaires:

— nitrates tesvessessossaccsesan max.‘Z§OQQ7 ppm (en nitrate de sodium)

— BItrites ss.eeieiiiciiesaees.. max. 200 ppm (en nitrite de sodium)
5e HYGIENE

Les dispositions des Principes généraux d'hygidne alimentaire sont ap~
plicables. Les dispositions spécifiques suivantes en matidre d'hygiéne
alimentaire doivent 8tre confirmées par le Comité du Codex sur 1'hygidne
alimentaire:

4
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i) I1 faut refroidir les boites avec de l'eau de bonne qualité
bactériclogique. oo

ii) Le yroduit deit 8tre condiionnd dans des récipients herméti-
gquement fermés qui empé€chent toute contamination et qui doivent

8tre propres ct présenter un vide interne reconnzissable de
1'extérieur.

6. ETIQUETAGE

Les dispositions 4e 1la Nerme #énérale sur 1'étiquetage des denrées
a2limentaires sont applicables. Lles dispositions spec1f1ques suivantes
en matiédre H'etlouetagc a2limentaire sont 3 scumettre 3 1'approbation
du Comité 32u Ccd sur l'éthuetagp des denrées alimentaires:

i) Dénominotion 3u produit

La déncmination Gu produit est "corned beof".

-

ii) Nunérc de codc de 1l'entreprise etApays d!origine

Il fzut que le numéro ce ccde de 1 entreprise et le nom du _kays
d'origine figurent dc¢ manidre indélébile sur la boite. L& nom
du pays d'origine veut &tre ind igqué en code ou en langage clzir.

[N
[N
e

A

Date de fabrication

Lz date ce fabrication doit figurer en code sur lz boite.




Annexe IV

AVANT-PROJET DE NORME PROVISOIRE POUR LE LUNCHEON MEAT EN BOITE (Etape 3)

1.

2e

3.

CHAMP D'APPLICATION

Les dispositions de la présente norme visent le luncheon meat condition-
né dans des récipients en fer-blanc soumis & un traitement thermique
aprés fermeturec.

DESCRIFTION

Zia définition de la viande autorisée dans le produit sera mise au.point

ultérieuremeq£7,

Le traitement thermique doit suffire pour garantir un emmagasinage sa-
tisfaisant dans des conditions normales de vente, Dans le cas de

luncheon nmeats n'ayant subis qu'un traitement thermique modéré 1'éti~-
quette doit porter des instructions complétes en matlere d'entreposage.

COMPOSITION ET SPECIFICATIONS MININUMS DE QHALITE

_-ComEosition

La gelée et/ou la graisse exsuddes ne doivent pas dépasser 8% au totals
la gelée et/ou la graisse exsudées dans un produit contenant un liant
ne decivent pas dépasser 39 au total.

Insrédients
Les ingrédients suivants sont permis:
—~ Viande salée et cuite, hachée finement.

- Eau : L
- Liantg rydrocarbecnés

— farines et matidrcs amylacées préparées & partir de cérdéales ou
de pommes de terre, mais non de légumineuses

- pain, biscuit ou produits boulangers, mais non ceux contenant des
légumineuses ou fabriqués avec des légumincuses.

~ Liants protéiques

.~ poudre -de lait, pcudre de lait écrémé, poudre de babeurre, poudre
de lacto-sérum, farine de soja, protéines de scjad, caséinates,
protéines d'arachide, gluten de froment, sérum sanguin.

La proportion maximum totale des liants bhydrocarbonéds et des liants
protéiques se trouvent dans le produit ne doit pas dépasser ZTZ79 dont
au maximum [§Z7 de liants protéiques. 1/ :

Les délégations de 1V.Rppub11que fédérale d*Allemagne et de la France
estlment que ces chiffres devraient &tre 5% et 2% respectlvement.
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- Sel --oao--oooo,p.c.l.n.tooc.c pas de- limite
-~ SUcTe pour la SaUMUTE eeessess pas de limite
- Epices et aromatisants e..e... (3 mettre au po1nt)

Spéc1f10atlons minimyas de qualité

La viande d01t &trc propre et essentiellement exempte de taches commu—
niquées par le récipient. La viande doit Etre unlformément salée dans
1a masse et se pr&ter au déccupage en tranches.

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Les dispositions suivantes concernant les additifs allmentalres d01vent
&tre o>nf1rmées par le Comité du Codcx sur les additifs. allmentalres.

- nltrates ...;...Ji;i&.......;; maX. Zfoq;Z ppm (en n1trate de sodium)
m NAtTIiteS seveeseccessssessasss MaXe 200 ppm (en nitrite de sodium)
- acide ascorbique, acide iso=-.

ascorbique et leurs sels de

SOQiWN sevesssssesssssscensees MaXe 500 ppm (en acide ascorbique)

— orthophosphates de godium et
de potassium

di- ) maximum Q.3%
tri- ) (en P205)
tétra— )
polyphosphates linéaires )

- citrate de SOQiUM diiesessiess pas de limite

- Azents colorants

Sont autorisés les agents oolorants agrees par 1e Comité du Codex
sur les additifs mllmentalres. _ =

HYGIENE

Les dispositions des Principes généraux d'hygidne alimentaire sont ap-
plicables., Les dispositions spécifiques suivantes en matidre d'hygiéne
alimentaire doivent &tre conflrméeo par le Comlté du Codex sur l'hygid-
ne nllmenbalre. . -

i) Le traltement thermique doit 8tre conduit de maniére que la tem-
. pérature au centre du produit atteigne au moins 65,5°C.

‘ii)'"Il“faut refroidir les boites avec de 1l'eau de bonﬁe'qﬁalité
bactériologique;

iii) Le produit doit &tre conditionné dans des ré01p1ents herméti-
quement fermés qui empéchent toute contamination et qui doivent

” 8tre propres et présenter un vide internc reconnaissable de
l'extérieur,
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ET IQUETAGE

Les dispositions de la Norme générale sur 1'étiquetage des denrdes ali-
mentaires sont applicaobles, Les dispositions spécifiques suivantes

en maticére d'étiquetage doivent &tre confirmées par le Comité du Codex
sur 1'étiquetage des denrées alimentaires:

i) Dénomination du produit

La dénomination du produit est "luncheon meat'. Elle peut

8tre qualifide par le nom de la viande employée ou, si plusieurs
espéces de viandes sont utilisées, par les noms de ces viandes
en ordre d'importance décroissante, par exemple "luncheon meat
de pore'", "luncheon meat de porec et de bocuf", ou bien encore

le produit peut dans un tel cas porter la dénomination "luncheon
meat mixte" sous réserve que les diverses variétés de viandes
utilisées soient indiquées en ordre d'importance décroissante
dans la liste des ingrédients sur 1'étiquctte.

ii) Instructions d'entreposage

a) dans le cas des produits soumis 3 un traitement thermique
exigeant un emmagasinage au~dessous de 50C, température
& laquelle ils se conservent au moins pendant six mois,
1'indication suivante doit figurer sur 1'étiquette "denrée
périssable - % conscrver sous réfrigération",

b) Dans le cas des produits soumis 3 un traitement thermique
exigeant un cmmagasinage au-dessous de 150C, température
4 laquelle ils se conservent au moins pendant trois mois,
1'indication suivante doit figurer sur 1'étiquettes
"denrée périssable ~ 3 congerver au frais (15°¢ )",

iii) Numéro de code de l'entreprise et le rays dl!origine

I1 faut gue lec numéro de code de l'entreprisec et le nom du pays
d'origine figurent de manidre indélébile sur la boite. Le nom
du pays d'origine peut 8tre indiqué en code ou en langage clair.

iv) Date de fabrication

La date de fabrication doit figurer en code sur la boite,




