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NORME CEE-ONU POUR LESCARCASSESET PARTIESDE POULET

6. DESCRIPTIONSDESCARCASSESET PARTIES

6.1 Index multilingue des produits

Francais Articlen® | Page | Anglais Russe

Poulet entier 0101 Whole Bird Tymka

Poulet entier sans abats 0102 Whole Bird w/out Giblets Tymka 6e3 MOTPOXOB

(W.0.G.)

Poulet entier désossé, sans abats 0103 Boneless Whole Bird w/out | Tyuika 6e3 KocTei, KpbLIbEB

ni ailes Wings & Giblets U IOTPOXOB

Poulet entier sans abats avec 0104 W.O.G. w/ Long-Cut Tyiuka 63 N0TPOXOB ©

pilons coupe longue Drumsticks JUIMHHOBbIPE3aHHBIMU
T'OJICHAMU

Poulet entier sans abats avec 0105 W.O.G. w/ Half Neck Tyuuka 63 N0TPOXOB C

demi-cou MOJIOBUHOM TIefiKu

Poulet entier sans abats avec cou 0106 W.O.G. w/ Whole Neck Tymka 6e3 MOTPOXOB ¢

entier HeNbHOM mieikoi

Poulet entier sans abats avec téte 0107 W.O0.G. w/ Head Tymika 6e3 MOTPOXOB ¢
TOJIOBOH

Poulet entier sans abats avec téte 0108 W.O.G. w/ Head & Feet Tyiika 6€3 NoTPOXOB ¢

et pattes TrOJIOBOM U ILUTFOCHAMU HOT

Découpé en deux (demi-poul et) 0201 2-Piece Cut-Up (Split Bird) | [TonoeuHku (pazpe3aHHast
TYLLKA)

Découpé en quatre 0202 4-Piece Cut-Up (Quartered | Pazjeska Ha 4eThipe 4acTu

(quart de poulet) Bird) (uetTBepTH)

Découpé en six 0203 6-Piece Cut-Up Pasfienka Ha mMecTh YacTe

Découpé en huit, 0204 8-Piece Cut-Up, Traditional | Paznenka Ha BoceMb vacTei,

mode traditionnel TpaTuIHOHHAS

Découpé en huit, 0205 8-Piece Cut-Up, Pasnienka Ha BOCeMb yacTel,

mode non traditionnel Non-Traditional HeTpaJuIIMOHHAS

Découpé en neuf, 0206 9-Piece Cut-Up, Traditional | Pa3nenka Ha neBATH 4acTe,

mode traditionnel TpaaULMOHHAs

Découpé en neuf, mode rustique 0207 9-Piece Cut-Up, Pasnenxa na neBATh 4acTei,

Country-Cut "Kantpu"

Découpé en dix 0208 10-Piece Cut-Up Pasnesnka Ha necaTs yacrei

Moitié antérieure 0301 Front Half Tepeauss monyTyiika

Moitié antérieure sans ailes 0302 Front Half w/out Wings Iepenuas nonytyiika 6e3

(poitrine entiére avec dos) (Whole Breast with Back) KpBUTheB (TOJTHAS TPYIKa 1
TIpUIIeraroias qacTh
CTIUHKH)

Moitié postérieure 0401 Back Half 3anHss NOMyTyIIKa

Moitié postérieure sans croupion 0402 Back Half w/out Tail 3aHss MOMyTyIKa 6e3
Ty3KU

Quart antérieur 0501 Breast Quarter I'pynuHHas yeTBepThH

Quart antérieur sansaile 0502 Split Breast w/Back Portion | ITosnoBuHa rpyKu ¢ KpbLioM
U 4aCTbKO CIIMHKHU

Poitrine entiére avec cotes et filets 0601 Whole Breast w/Ribs Ienas rpyaka ¢ pebpamu 1

& Tenderloins

MSICUCTOM 4acTblO
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Poitrine entiére non désossée 0602 Bone-in Whole Breast IenbHas rpyaka, He

avec cotes et ailes w/ Ribs and Wings obBasieHHasl, ¢ pedpamu 1

KPbLIIbAMHA

Poitrine entiére désossée avec 0603 Boneless Whole Breast w/ OO6BaneHHas nenbHast

viande de cbtes, sansfilets Rib Meat, w/out Tenderloins | rpyaka ¢ peGepHBIM MICOM

0e3 MACUCTOI JacTh

Poitrine entiére désossée 0604 Boneless Whole Breast OO6BaneHHas nenbHast

avec filets w/ Tenderloins TPYJAKa ¢ MACHCTOM YacThIO

Poitrine entiére désossée 0605 Boneless Whole Breast OO6BaneHHas nenbHast

sansfilets w/out Tenderloins rpyaxa 6e3 MACUCTO YacTu

Moitié de poitrine non désossée 0701 Bone-in Split Breast w/ Ribs | HeoOBaneHHas pasaenaHHast

avec cotes rpyaka ¢ pebpamu

Maoitié de poitrine non désossée 0702 Bone-in Split Breast w/ Ribs | Heo6BaneHHast paszaenaHHast

avec cOtes et aile & Wing rpyaka ¢ pebpaMu U KpbLIOM

Maoitié de poitrine désossée 0704 Boneless Split Breast O6BajieHHas pasieiaaHHas

sans viande de cotes w/out Rib Meat rpyzka 6e3 pebepHoro msica

Moitié de poitrine partiellement 0705 Partially Boneless Split YactHuHO 00BaneHHas

désossée avec viande de cotes Breast w/ Rib Mest & pazJieTaHHast TPyKa ¢

et premier segment d'aile 1% Wing Segment peGepHBIM MsICOMH

JIOKTCBLIM CYCTABOM

Filet 0801 Inner Fillet Moscucras 4yacThb
(Tender, Small Fillet) (msrkoe, meskoe duie)

Filet avec tendon sectionné 0802 Inner Filler w/ Tendon MsicucTas 4acth ¢
Tip Off 00pe3aHHBbIM CYyXOXKUIUEM

Quart cuisse 0901 Leg w/ Back Portion Hoskka ¢ 3anHeit yactbio
(Leg Quarter) (okopouek)

Quiart cuisse sans croupion 0902 Leg w/ Back Portion Hosxka ¢ 3aaneit qacTeio 6e3
w/out Tail (Leg Quarter ry3ku (OKOpoueK 0e3 Ty3KH)
w/out Tail)

Quiart cuisse sans croupion 0903 Leg w/ Back Portion Hosxka ¢ 3aaneit qacTeio 6e3

ni graisse abdominale w/out Tail or Abdominal Fat | ry3zku wm GpromuHoro xupa

Pilon coupe longue et partie 0904 Long-Cut Drumstick & JTMHHOBBIpE3aHHas TOJeHb

de haut de cuisse avec dos Thigh Portion w/Back U 4acTb Oepa O CIIUMHKOMN

Cuisse entiere 1001 Whole Leg (Short-Cut Leg) | LlenbHas HOKKa

Cuisse entiére avec graisse 1002 Whole Leg w/ Abdominal LenbHas HOXKKa C

abdominale Fat OPIOLLHbBIM KUPOM

Cuisse entiére coupe longue 1003 Whole Leg, Long-Cut LenbHasn HOKKA,

JJTMHHOPE3anHasn

Cuisse entiére avec incision 1004 Whole Leg, w/ LlembHass HOXKKaA ¢ HAIPE30M

du haut de cuisse et du pilon Thigh/Drumstick Incision Oempa/TomeHu
(Short-Cut Sujiire)

Cuisse entiére coupe longue 1005 Whole Leg, Long-Cut, LlenbHast HOXKKa,

avec incision du haut de cuisse w/ Thigh/Drumstick Incision | mmuaHOpe3anHas, ¢

et du pilon (Long-Cut Sujiire) Hajape3oM Oenpa/roaeHu

Haut de cuisse 1101 Thigh benpo

Haut de cuisse non désossé 1102 Bone-in Thigh w/ Back Heo6ranentoe 6eapo ¢

avec partie de dos Portion (Thigh Quarter) YaCThbIO CIIUHKU

Haut de cuisse désossé paré 1103 Boneless Thigh, Trimmed O6BaneHHoe 6eapo,

JKUIOBAHHOC
Haut de cui sse désossé découpé 1104 Boneless Thigh, Squared OG6Banennoe 6eapo

encarré

KBazpaTHOH (GOPMBI
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Haut de cuisse désosse paré 1105 Boneless Thigh, Trimmed ObBaneHHoe 6enpo,
et découpé en carré & Squared JKUIOBAHHOE M KBaJPaTHO#
(hopmbl
Pilon 1201 Drumstick "omeHb
Pilon coupe obligue 1202 Slant-Cut Drumstick Kococpesannas rofenn
Aile entiére 1301 Whole Wing LleabHOE KPBIIO
Premier et deuxiéme segments 1302 1% & 2" Segment Wing CoenvHeHHBIE TIIEUEBas U
d'ale (V-Wing) JIOKTEBAS YaCTH KPbIJia
Deuxiéme et troisiéme segments 1303 2" & 3" Segment Wing Coe/lMHERHEIE JIOKTERBAS W
d'ale (2-Joint Wing) TOHKAsl YaCTHU KpbLiIa
Premier segment d’aile 1304 1% Segment Wing IieueBas 4acThb Kpblia
(Wing Drummette)
Deuxiéme segment d' aile 1305 2" Segment Wing JloxTepas 4acTh KpblLia
(Wing Flat)
Troisiéme segment d' aile 1306 39 Segment Wing TOHKAs 4acTh KpbLIA
(Wing Tip)
Premiers et deuxiémes segments 1307 1% Segment & 2™ Segment | ITireueBble 1 ToHKHe FacTH
d'aile (séparés) Wings KpbLia
Ailes avec dos attaché 1308 Wings w/ Back Attached Kpbisibs co CTUHKOMN
Bas de dos dépouillé 1401 Stripped Lower Back OGBaneHHas HIKHSSA 4acTb
CIIUHKH
Bas de dos 1402 Lower Back HusKHsisl 4acThb CLIMHKA
Haut de dos 1403 Upper Back BepxHsisi 4acTb CIIMHKU
Dos entier 1404 Whole Back LenbHas cnMHKa
Croupion 1501 Tall I'y3ka
Cou 1601 Neck Ieiika
Téte 1701 Head ["omoBa
Partiesinférieures de pattes 1801 Processed Paws O6paboTaHHbIe TUTIOCHBT HOT
préparées
Pattes préparées 1802 Processed Feet O6paboTaHHbIe TarmKu
Parties inférieures de pattes 1803 Unprocessed Paws HeoGpaboTaHHble TUTIOCHBI
non préparées HOT
Pattes non préparées 1804 Unprocessed Feet Heo6paboTaHHble anku
Gésiers, coupe mécanique 1901 Gizzards, Mechanically Cut | MyckyJibHble KeTyaKU B
MEXaHUYECKON pasneske
Gésiers, coupe en papillon 1902 Gizzards, Butterfly-Cut MycCKyJ1bHbIE HKEIYJKU B
TOPU3OHTAJIBHON pa3nesike
Gésiers, coupe en V 1903 Gizzards, V-Style Cut MycCKyJ1bHbIE HKEIYKU B
BEPTUKAIILHOW pa3aeike
Foies 2001 Livers Ileuenka
Caoaurs, sans «coiffe» 2101 Hearts, Cap Off Cepniie, 6e3 BepITUHBI
Coaurs, avec «coiffex» 2102 Hearts, Cap On Cepaiie, ¢ BepIIHHOM
Tedticules 2201 Testes (Fries, Tegticles) SnaHukn
Peau de poitrine 2301 Breast Skin Koxa rpynku
Peau de haut de cuisse/cuisse 2302 Thigh/Leg Skin Koxa 6enpa/Horn
Peau de corps 2303 Body Skin Koxa tyuiku
Graisse abdominale 2401 Abdominal Fat (Leaf Fat) BproluHoii xup
(noyeuHblii xup)
Combinaison de deux produits 4001 2-Product Combinations Habop u3 AByX 1poayKTOB
Combinaison de trois produits 4002 3-Product Combinations HaGop W3 Tpex MpoayKTOR
Combinaison de quatre produits 4003 4-Product Combinations HaGop n3 geThipex

TTPOAYKTOB
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6.2 Diagramme du squelette du poulet

Deux des trois diagrammes du squel ette du poul et présentés ci-aprés servent aillustrer

la composition de chague produit du poulet. Ces trois diagrammes montrent |es principaux os
du poulet vus de dos (en bleu), de face (en orange) ou de profil (en jaune). Les zones ombrées
indiquent la portion et les muscles du poulet qui constituent le produit considéré.

Humérus
Clavicule ; .
M étacarpiens

Sternum et phalanges

Ulna et radius

Cotes sternales
Coétes

Rotule flottantes

Bréchet

Phalanges Ceinture

pelvienne

Cotes sternales
Colonne
vertébrale
Sternum
M étasternum Cotesflottantes
Tibia
Tarsométatar se
Ilion
Fémur

PROFIL
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6.3 Partiesdu poulet
POULET — ENTIER

Un «poulet entier» consiste en une carcasse intacte avec toutes ses parties: poitrine, hauts de
cuisse, pilons, ailes, dos et graisse abdominale. Latéte et les pattes sont enleveées, la glande
uporygienne et le croupion peuvent I’ ére ou non. Le gésier, le coaur, lefoie et le cou avec ou
sans peau (abats) sont joints séparément.

70101-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
70101-12 Avec os, sans peau
70101-21 Sansos, avec peau, couleur non spécifiée
70101-22 Sans 0s, sans peau

POULET — ENTIER SANS ABATS

Un «poulet entier sans abats» consiste en une carcasse intacte avec toutes ses parties. poitrine,
hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et graisse abdominale. Latéte et |es pattes sont enlevées,
la glande uporygienne et le croupion peuvent |’ &re ou non.

70102-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
70102-12 Avec 0s, sans peau
70102-21 Sanso0s, avec peau, couleur non spécifiée
70102-22 Sans 0s, sans peau

POULET — ENTIER DESOSSE SANS ABATS NI AILES

Un «poulet entier désossé sans abats ni ailes» consiste en une carcasse intacte avec viande
de poitrine, hauts de cuisse et pilons. Latéte, les ailes, les pattes |a glande uporygienne et
le croupion sont enlevés.

70103-21 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
70103-22 Sans 0s, sans peau

POULET — ENTIER SANS ABATS AVEC PILONS COUPE LONGUE

Un «poulet entier sans abats avec pilon coupe longue» consiste en une carcasse intacte avec
toutes ses parties: poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et graisse abdominae. Latéte et
les pattes sont enlevées, et le croupion peut I’ étre ou non.

70104-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
70104-12 Avec os, sans peau
70104-21 Sanso0s, avec peau, couleur non spécifiée
70104-22 Sans 0s, sans peau
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POULET — ENTIER SANS ABATS AVEC DEMI-COU

Un «poulet entier sans abats avec demi-cou» consiste en une carcasse intacte avec lamoitié

du cou attachée et toutes les autres parties. poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et graisse
abdominale. Latéte, I’ autre moitié du cou et les pattes sont enlevées, la glande uporygienne et
le croupion peuvent I’ ére ou non.

70105-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — ENTIER SANS ABATS AVEC COU ENTIER

Un «poulet entier sans abats avec cou entier» consiste en une carcasse intacte avec le cou attaché
et toutes les autres parties: poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et graisse abdominale.
Latéte et les pattes sont enleveées, la glande uporygienne et le croupion peuvent I’ ére ou non.

70106-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — ENTIER SANS ABATS AVEC TETE

Un «poulet entier sans abats avec téte» consiste en une carcasse intacte avec la téte attachée
et toutes les autres parties: poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et graisse abdominale.
L es pattes sont enlevées, la glande uporygienne et le croupion peuvent I’ ére ou non.

70107-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
POULET — ENTIER SANSABATSAVEC TETE ET PATTES

Un «poulet entier sans abats avec téte et pattes» consiste en une carcasse intacte avec la téte
et les pattes attachées. Toutes les autres parties. poitrine, hauts de cuisse, pilons, ailes, dos et
graisse abdominale, sont également attachées. La glande uporygienne et le croupion peuvent
étre ou non enlevés.

70108-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — DECOUPE EN DEUX

Un «poulet découpé en deux» s entend d’ un poulet entier sans abats (70102) divisé par

une coupe longitudinale traversant le dos et la poitrine en une moitié droite et une moitié gauche
apeu pres égales. La glande uporygienne, le croupion et la grai sse abdominale peuvent ou non
étre enlevés. Les deux morceaux peuvent ou non provenir du méme poulet.

70201-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — DECOUPE EN QUATRE

Un «poulet découpé en quatre» s entend d’ un poulet entier sans abats (70102) divisé en deux
quarts aile et deux quarts cuisse. La glande uporygienne, le croupion et la graisse abdominale
peuvent ou hon étre enlevés. Les différents morceaux peuvent ou non provenir du méme poulet.

70202-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
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POULET — DECOUPE EN SIX

Un «poulet découpé en six» S entend d'un poulet entier sans abats (70102) divisé en deux
fractions de poitrine avec une partie de dos et de cotes, deux pilons et deux hauts de cuisse avec
une partie de dos. Les ailes sont enlevées, la glande uporygienne, le croupion et la graisse
abdominale peuvent I’ é&re ou non. Les différents morceaux peuvent ou hon provenir du méme
poulet.

70203-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — DECOUPE EN HUIT, SELON UN MODE TRADITIONNEL

Un «poulet découpé en huit, selon un mode traditionnel» s’ entend d’ un poul et entier sans abats
(70102) divisé en deux fractions de poitrine avec une partie de dos et de cotes, deux pilons,
deux hauts de cuisse avec une partie de dos et deux ailes. La glande uporygienne, le croupion

et la graisse abdominal e peuvent ou non étre enlevés. Les différents morceaux peuvent provenir
du méme poulet.

70204-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — DECOUPE EN HUIT, SELON UN MODE NON TRADITIONNEL

Un «poulet découpé en huit, selon un mode non traditionnel» s entend d’ un poulet entier sans
abats (70102) divisé en huit morceaux spécialement demandés par I’ acheteur ou le vendeur.
La glande uporygienne, le croupion et la grai sse abdominale peuvent ou non étre enlevés.

Les différents morceaux peuvent ou non provenir du méme poulet.

70205-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — DECOUPE EN NEUF, SELON UN MODE TRADITIONNEL

Un «poulet découpé en neuf, selon un mode traditionnel» s entend d’ un poul et entier sans abats
(70102) diviseé en une fraction de poitrine comprenant la clavicule, deux fractions de poitrine
avec une partie de dos et de cotes, deux pilons, deux hauts de cuisse avec une partie de dos et
deux ailes. La glande uporygienne, le croupion et la graisse abdominale peuvent ou non étre
enlevés. Les différents morceaux peuvent ou non provenir du méme poulet.

70206-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — DECOUPE EN NEUF, SELON UN MODE RUSTIQUE

Un «poulet découpé en neuf, selon un mode rustique» s entend d’ un poulet entier sans abats
(70102) divisé en un bas de poitrine, deux fractions de haut poitrine (avec une partie de dos
et de cotes), deux pilons, deux hauts de cuisse avec une partie de dos et deux ailes. La glande
uporygienne, le croupion et la graisse abdominal e peuvent ou non étre enlevés. Les différents
morceaux peuvent ou non provenir du méme poul et.

70207-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
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POULET — DECOUPE EN DIX

Un «poulet découpé en dix» s entend d’ un poulet entier sans abats (70102) divisé en quatre
parties égales de poitrine avec dos et cotes, deux hauts de cuisse avec une partie de dos,

deux pilons et deux ailes. La glande uporygienne, le croupion et la graisse abdominale peuvent
ou hon étre enlevés. Les différents morceaux peuvent ou non provenir du méme poulet.

70208-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — MOITIE ANTERIEURE (AILES)

Une «moiti€ antérieure (moitié ailes)» est obtenue en découpant un poulet entier sans abats
(70102) perpendiculairement al’ épine dorsale, a partir deI’ilion juste au-dessus du fémur
jusgu’ al’ extrémité du métasternum. La moitié antérieure (moitié ailes) consiste en une poitrine
entiere avec la partie de dos contigué et les deux ailes attachées.

70301-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — MOITIE ANTERIEURE (MOITIE AILES) SANS AILES

Une «moitié antérieure (moitié ailes) sans ailes» est obtenue en découpant un poulet entier sans
abats (70102) perpendiculairement al’ épine dorsale a partir del’ilion juste au-dessus du fémur
jusqu’al’ extrémité du métasternum et en enlevant les ailes. La moitié antérieure (moitié ailes)
sans ailes consiste en une poitrine entiére avec la partie de dos contigué.

70302-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — MOITIE POSTERIEURE (MOITIE CUISSES)

Une «moitié postérieure (moitié cuisses)» est obtenue en découpant un poulet entier sans abats
(70102) perpendiculairement al’ épine dorsale a partir de I’ ilion juste au-dessus du fémur jusgu’ a
I’ extrémité du métasternum. La moitié postérieure (moitié cuisses) est constituée par les

deux cuisses avec la partie de dos et |a grai sse abdominale contigués et le croupion. La glande
uporygienne peut ou non étre enlevée.

70401-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — MOITIE POSTERIEURE (MOITIE CUISSES) SANS CROUPION

Une «moitié postérieure (moitié cuisses) sans croupion» est obtenue en découpant un poul et
entier sans abats (70102) perpendiculairement al’ épine dorsale a partir de I’ ilion juste au-dessus
du fémur jusgu’ al’ extrémité du métasternum. La moitié postérieure (moitié cuisses) sans
croupion est constituée par les deux cuisses avec la partie de dos et la graisse abdominae
contigués.

70402-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée



TRADE/WP.7/GE.11/2004/4
page 10

POULET — QUART ANTERIEUR (QUART AILE)

Un «quart antérieur (quart aile)» est obtenu en divisant une moitié antérieure (70301) par une
coupe effectuée le long du sternum et du dos en deux morceaux a peu pres égaux. Le quart
antérieur (quart aile) consiste en lamoitié d’ une poitrine avec |’ aile attachée et une partie de dos.

70501-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — QUART ANTERIEUR (QUART AILE) SANS AILE

Un «quart antérieur (quart aile) sans aile» est obtenu en divisant une moitié antérieure sans ailes
(70302) par une coupe effectuée le long du sternum et du dos en deux morceaux a peu pres
égaux. Le quart antérieur sans aile consiste en la moitié d’ une poitrine avec une partie de dos
attachée.

70502-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — POITRINE ENTIERE AVEC COTES ET FILETS

Une «poitrine entiere avec cotes et filets» est obtenue a partir d’ une moitié antérieure sans ailes
(70302) en séparant la poitrine entiére du dos par une coupe effectuée le long de lajointure des
cotes flottantes et des cotes sternales. La peau du cou et le dos sont enlevés. La poitrine entiere
avec cotes et filets consiste en une poitrine entiére avec la viande des cotes et lesfilets.

70601-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
70601-12 Avec 0s, sans peau
70601-21 Sanso0s, avec peau, couleur non spécifiée
70601-22 Sans 0s, sans peau

POULET — POITRINE ENTIERE NON DESOSSEE AVEC COTESET AILES

Une «poitrine entiere non désossée avec cotes et ailes» est obtenue a partir d’ une moitié
antérieure (70301) en séparant la poitrine entiere du dos par une coupe effectuée le long de
lajointure des cotes flottantes et des cotes sternales. La peau du cou et le dos sont enlevés.
La poitrine entiére avec cotes et ailes consiste en une poitrine entiere avec les cotes, lesfilets
et lesailes.

70602-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
POULET — POITRINE ENTIERE DESOSSEE AVEC VIANDE DE COTES, SANSFILETS

Une «poitrine entiere désossée avec viande de cotes, sans filets» est obtenue a partir d’ une moitié
antérieure sans ailes (70302) en séparant la poitrine entiere du dos par une coupe effectuée

le long de lajointure des cotes flottantes et des cOtes sternales. Le dos, lesfilets, la peau du cou
et les 0s sont enlevés. La poitrine entiere désossée avec viande de cotes, sans filets consiste

en une poitrine désossée entiere avec la viande des cotes.

70603-21 Sans os, avec peau, couleur non spécifiée
70603-22 Sans 0s, sans peau
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POULET — POITRINE ENTIERE DESOSSEE AVEC FILETS

Une «poitrine entiere désossée avec filets» est obtenue a partir d une moitié antérieure sans ailes
(70302) en séparant la poitrine entiére du dos par une coupe effectuée le long de lajointure

des cotes flottantes et des cites sternales. Le dos, |a viande des cotes, la peau du cou et les os
sont enlevés. La poitrine entiére désossée avec filets consiste en une poitrine désossée entiére
avec lesfilets.

70604-21 Sans os, avec peau, couleur non spécifiée
70604-22 Sans 0s, sans peau

POULET — POITRINE ENTIERE DESOSSEE SANSFILETS

Une «poitrine entiere désossée sans filets» est obtenue a partir d’ une moitié antérieure sans ailes
(70302) en séparant la poitrine entiére du dos par une coupe effectuée le long de lajointure

des cotes flottantes et des cotes sternales. Le dos, la viande des cotes, lesfilets, la peau du cou

et les os sont enlevés. La poitrine entiere désossée sans filets consiste en une poitrine désossée
entiére sans lesfilets.

70605-21 Sans os, avec peau, couleur non spécifiée
70605-22 Sans 0s, sans peau

POULET — MOITIE DE POITRINE NON DESOSSEE AVEC COTES

Une «moitié de poitrine non désossée avec cotes» est obtenue en divisant une poitrine entiére
non désossee avec cotes et filets (70601) en deux parties a peu pres égales par une coupe
effectuée le long du bréchet. La moitié de poitrine non désossée avec cotes consiste en

une moitié de poitrine entiere avec la viande des cotes attachée, lefilet et les os.

70701-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
70701-12 Avec 0s, sans peau

POULET — MOITIE DE POITRINE NON DESOSSEE AVEC COTESET AILE

Une «moitié de poitrine non désossee avec cotes et aile» est obtenue en divisant une poitrine
entiere non désossée avec cotes et ailes (70602) en deux parties a peu prés égales par une coupe
effectuée le long du bréchet. La moitié de poitrine non désossée avec cotes et aile consiste en
une moitié de poitrine entiére avec laviande des cotes attachée, I aile, lefilet et les os.

70702-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — MOITIE DE POITRINE DESOSSEE SANS VIANDE DE COTES

Une «moiti€ de poitrine désossée sans viande de cotes» est obtenue en divisant une poitrine
entiere non désossée avec cotes et filets (70601) en deux parties a peu prés égales par une coupe
effectuée le long du bréchet. La viande des cotes et |es os sont enlevés. Une moitié de poitrine
désossée sans viande de cotes consiste en une moitié de poitrine entiere. Le filet peut ou non
étre enlevé.

70704-21 Sans os, avec peau, couleur non spécifiée
70704-22 Sans 0s, sans peau
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POULET — MOITIE DE POITRINE PARTIELLEMENT DESOSSEE AVEC VIANDE
DE COTES ET PREMIER SEGMENT D’AILE

Une «moitié de poitrine partiellement désossée avec viande de cotes et premier segment d’ aile»
est obtenue en divisant une poitrine entiére non désossée avec cotes et ailes (70602) en deux
parties a peu prés égales par une coupe effectuée le long du bréchet et en enlevant le deuxiéme et
le troisieme segment de |’ aile et les os de la poitrine. La moitié de poitrine partiellement désossée
avec viande de cotes et premier segment d’ aile consiste en une moitié de poitrine entiére avec
laviande des cotes et e premier segment de |’ aile (avec I" humérus). Le filet peut ou non étre
enleve.

70705-31 Partiellement désossee, avec peau, couleur non specifiée
POULET — FILET

Un «filet» est obtenu en séparant |le muscle pectoral interne de la poitrine et du sternum. Le filet
consiste en un seul muscle, intact, avec son tendon.

70801-22 Sans 0s, sans peau
POULET — FILET AVEC TENDON SECTIONNE

Un «filet avec tendon sectionné» est obtenu en séparant le muscle pectoral interne de la poitrine
et du sternum. La partie saillante du tendon est enlevée. Le filet avec tendon sectionné consiste
en un seul muscle, intact.

70802-22 Sans 0s, sans peau
POULET — QUART CUISSE

Un «quart cuisse» est obtenu en divisant une moitié postérieure (70401) par une coupe effectuée
lelong de |’ épine dorsale en deux parties a peu prés égales. Le quart cuisse consiste en une partie
intacte comprenant le pilon, le haut de cuisse avec la partie contigué du dos, la graisse
abdominale et le croupion.

70901-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
POULET — QUART CUISSE SANS CROUPION

Un «quart cuisse sans croupion» est obtenu en divisant une moitié postérieure sans croupion
(70402) par une coupe effectuée le long de I’ épine dorsale en deux parties a peu pres égales.

Le quart cuisse sans croupion consiste en une partie intacte comprenant le pilon, le haut de cuisse
avec la partie contigué du dos et la graisse abdominale.

70902-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
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POULET — QUART CUISSE SANS CROUPION NI GRAISSE ABDOMINALE

Un «quart cuisse sans croupion ni graisse abdominalex» est obtenu en divisant une moitié
postérieure sans croupion (70402) par une coupe effectuée le long de I’ épine dorsale en deux
parties a peu prés égales et en enlevant la graisse abdominale. Le quart cuisse sans croupion
ni graisse abdominale consiste en une partie intacte comprenant le pilon et le haut de cuisse
avec la partie contigué du dos.

70903-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — PILON COUPE LONGUE ET PARTIE DE HAUT DE CUISSE AVEC DOS

La découpe «pilon coupe longue et partie de haut de cuisse avec dos» est obtenue a partir

d’un quart cuisse sans croupion (70902) par une coupe traversant le haut de cuisse presque
paralélement au plan de I’ épine dorsale juste au-dessus du condyle. Elle est constituée par
deux éléments. un pilon avec une partie du haut de cuisse attachée et |e reste du haut de cuisse
avec la partie de dos et la grai sse abdominal e attachées.

70904-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — CUISSE ENTIERE

Une «cuisse entiére» est obtenue en séparant une cuisse d’ une moitié cuisses (70401) ala
jointure du fémur et de la ceinture pelvienne. La graisse abdominale et le dos sont enlevés.
La peau peut ou non étre parée. La cuisse entiére est constituée par le haut de cuisse et le pilon.

71001-11 Avec os, avec peau, couleur non spécifiée
71001-12 Avec 0s, sans peau
71001-21 Sans os, avec peau, couleur non spécifiée
71001-22 Sans 0s, sans peau

POULET — CUISSE ENTIERE AVEC GRAISSE ABDOMINALE

Une «cuisse entiére avec graisse abdominale» est obtenue en séparant une cuisse d’ une moitié
cuisses (70401) alajointure du fémur et de la ceinture pelvienne et en enlevant le dos. La cuisse
entiere avec graisse abdominale est constituée par le pilon et le haut de cuisse avec la peau et

la graisse abdominale correspondantes.

71002-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — CUISSE ENTIERE COUPE LONGUE

Une «cuisse entiére coupe longue» est obtenue en découpant un poulet entier sans abats avec
pilon coupe longue (70104) perpendiculairement a1’ épine dorsale a partir del’ilion juste
au-dessus du fémur jusgu’ al’ extrémité du métasternum, et en séparant une cuisse alajointure
du fémur et de la ceinture pelvienne. Le dos et la partie de |a patte qui se trouve juste en dessous
de I’ ergot sont enlevés. La cuisse coupe longue est constituée par |e haut de cuisse, le pilon et
une partie du carpométatarse.

71003-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
71003-12 Avec 0s, sans peau
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POULET — CUISSE ENTIERE AVEC INCISION DU HAUT DE CUISSE ET DU PILON

Une «cuisse entiere avec incision du haut de cuisse et du pilon» est obtenue en séparant

une cuisse d’ une moitié cuisses (70401) alajointure du fémur et de la ceinture pelvienne et

en enlevant le dos. La peau est parée. Le muscle est incisé le long des os du haut de cuisse

et du pilon. La cuisse entiere avec incision du haut de cuisse et du pilon est constituée par le haut
de cuisse et le pilon.

71004-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
71004-12 Avec 0s, sans peau

POULET — CUISSE ENTIERE COUPE LONGUE AVEC INCISION DU HAUT DE CUISSE
ET DU PILON

Une «cuisse entiére coupe longue avec incision du haut de cuisse et du pilon» est obtenue en
seéparant la cuisse d’ une moitié cuisses (70401) alajointure du fémur et de la ceinture pelvienne.
Le dos et la partie de la patte qui se trouve juste en dessous de I’ ergot sont enlevés et le muscle
est incisé le long des os du haut de cuisse et du pilon. La cuisse coupe longue avec incision

du haut de cuisse et du pilon est constituée par le haut de cuisse, le pilon et une partie du
carpomeétatarse.

71005-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
71005-12 Avec 0s, sans peau

POULET — HAUT DE CUISSE

Un «haut de cuisse» est obtenu a partir d’ une cuisse entiére (71001) par une coupe alajointure
du tibia et du fémur. Le pilon et larotule sont enlevés. Le haut de cuisse est constitué par e haut
de cuisse et la graisse correspondante. La viande contigué al’ilion (sot-1’y-laisse) peut ou non
étre enlevée.

71101-11 Avec o0s, avec peau, couleur non spécifiée
71101-12 Avec 0s, sans peau
71101-21 Sans os, avec peau, couleur non spécifiée
71101-22 Sans 0s, sans peau

POULET — HAUT DE CUISSE NON DESOSSE AVEC PARTIE DE DOS

Un «haut de cuisse non désossé avec partie de dos» est obtenu a partir d’ un quart cuisse (70901)
par une coupe alajointure du tibia et du fémur. Le pilon, larotule et 1a grai sse abdominale sont
enlevés. Le haut de cuisse avec partie de dos est constitué par le haut de cuisse, la partie de dos
attachée et la graisse correspondante. La glande uropygienne, le croupion et la viande contigué
al’ilion (sot-I'y-laisse) peuvent ou non étre enlevés.

71102-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
71102-12 Avec 0s, sans peau
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POULET — HAUT DE CUISSE DESOSSE PARE

Un «haut de cuisse désossé paré» est obtenu a partir d’ une cuisse entiere (71001) par une coupe
alajointure du tibia et du fémur. Le pilon, larotule, le fémur et presgue toute la graisse visible
sont enlevés. Le haut de cuisse désossé paré est constitué par la viande du haut de cuisse.
Laviande contigué al’ilion (sot-I"y-laisse) peut ou non étre enlevée.

71103-21 Sanso0s, avec peau, couleur non spécifiée
71103-22 Sans 0s, sans peau

POULET — HAUT DE CUISSE DESOSSE DECOUPE EN CARRE

Un «haut de cuisse désossé découpé en carré» est obtenu a partir d’ une cuisse entiere (71001)

par une coupe alajointure du tibiaet du fémur. Le pilon, larotule, le fémur et la viande contigué
al’ilion (sot-I'y-laisse) sont enlevés. Le haut de cuisse désossé découpé en carré est constitué par
laviande du haut de cuisse coupée de facon a former un carré.

71104-21 Sans0s, avec peau, couleur non spécifiée
71104-22 Sans 0s, sans peau

POULET — HAUT DE CUISSE DESOSSE PARE ET DECOUPE EN CARRE

Un «haut de cuisse désossé paré et découpé en carré» est obtenu a partir d’ une cuisse entiére
(71001) par une coupe a lajointure du tibia et du fémur. Le pilon, larotule, le fémur, presque
toute la graisse visible et laviande contigué al’ilion (sot-I'y-laisse) sont enlevés. Le haut de
Cuisse désossé paré et découpé en carré est constitué par la viande du haut de cuisse coupée
de fagon aformer un carré.

71105-21 Sans os, avec peau, couleur non spécifiée
71105-22 Sans 0s, sans peau

POULET — PILON

Un «pilon» est obtenu a partir d’ une cuisse entiere (71001) par une coupe alajointure du tibia
et du fémur. Le haut de cuisse est enlevé. Le pilon est constitué par le pilon, le péroné, larotule
et les muscles correspondants.

71201-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
71201-12 Avec 0s, sans peau
71201-21 Sanso0s, avec peau, couleur non spécifiée
71201-22 Sans 0s, sans peau

POULET — PILON COUPE OBLIQUE

Un «pilon coupe oblique» est obtenu a partir d’ une cuisse entiére (71001) par une coupe
effectuée le long du tibia et traversant lajointure du tibia et du fémur. Le haut de cuisse et
une partie de laviande d’ un c6té du pilon sont enlevés. Le pilon coupe oblique est constitué
par une partie du pilon, du péroné, de larotule et des muscles correspondants.

71202-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
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POULET — AILE ENTIERE

Une «aile entiére» est obtenue en coupant I aile d’ un poulet entier sans abats (70102) ala
jointure de I’ humérus et de la colonne vertébrale. L’ aile est constituée par les éléments suivants:
le premier segment (bras) comprenant I’ humérus qui relie I’ aile au corps; le deuxiéme segment
(avant-bras) comprenant |’ ulna et le radius; et |e troisieme segment (main) comprenant

les métacarpiens et les phalanges.

71301-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — PREMIER ET DEUXIEME SEGMENTS D’AILE (COUPE EN V)

La partie «premier et deuxieme segments d’ aile» est obtenue a partir d’ une aile entiere (71301)
par une coupe effectuée entre le deuxiéme et le troisieme segments. Le troisieme segment (main)
est enlevé. Le premier et le deuxieme segments sont constitués par les éléments suivants:

le segment comprenant |” humérus qui reliel’ aile au corps (bras) et le segment comprenant
I"ulna et le radius (avant-bras).

71302-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — DEUXIEME ET TROISIEME SEGMENTS D’ AILE

La partie «deuxiéme et troisiéme segments d’ aile» est obtenue a partir d’ une aile entiére (71301)
par une coupe effectuée entre le premier et le deuxiéme segments. Le premier segment (bras)

est enlevé. Le deuxiéme et |e troisieme segments d’ aile sont constitués par les éléments suivants:
le segment comprenant |” ulna et le radius (avant-bras) et le segment comprenant les métacarpiens
et les phalanges (main).

71303-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
POULET — PREMIER SEGMENT D’AILE

Le «premier segment d’ aile» est obtenu a partir d’ une aile entiére (71301) par une coupe
effectuée entre le premier et le deuxieme segments. Le deuxiéme et |e troisiéme segments
(avant-bras et main) sont enlevés. Le premier segment d’ aile est constitué par le premier segment
comprenant I’humérus qui relie I’ aile au corps.

71304-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
POULET — DEUXIEME SEGMENT D’AILE

Le «deuxiéme segment d’ aile» est obtenu a partir d’ une aile entiere (71301) par une coupe
effectuée entre le premier et |e deuxieme segments et |e deuxiéme et |e troisieme segments.
Le premier et le troisieme segments (bras et main) sont enlevés. Le deuxieme segment d’ aile
est constitué par le deuxiéme segment comprenant I’ ulna et le radius.

71305-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
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POULET — TROISIEME SEGMENT D’AILE

Le «troisiéme segment d’ aile» est obtenu a partir d’ une aile entiere (71301) par une coupe
effectuée entre le deuxieme et le troisiéme segments. Le premier et le deuxiéme segments
(bras et avant-bras) sont enlevés. Le troisiéme segment d’ aile est constitué par le troisieme
segment comprenant les métacarpiens et les phalanges.

71306-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — PREMIERS ET DEUXIEMES SEGMENTS D’AILE (SEPARES)

Le produit «premiers et deuxiemes segments d’ aile séparés» est obtenu a partir d’ ailes entiéres
(71301) par une coupe effectuée entre les deuxiemes et | es troisiemes segments. Les troisiemes
segments (mains) sont enlevés. Les premiers et les deuxiemes segments sont separés par

une coupe effectuée aleur jointure. Les premiers et deuxiémes segments d’ aile séparés sont
constitués en nombre a peu pres égal par des premiers et des deuxieémes segments emballés
ensemble.

71307-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — AILES AVEC DOS ATTACHE, ENTIERES

Le produit «ailes entiéres avec dos attaché» est obtenu en séparant les ail es attachées au dos
d avec la poitrine et la moitié postérieure d’ un poul et entier sans abats (70102) et larégion
moyenne de la colonne vertébrale. Ce produit est constitué des éléments suivants: 2 ailes avec
humeérus, ulna et radius, métacarpiens et phalanges et une portion du haut de la colonne
vertébrale.

71308-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
POULET — BAS DE DOS DEPOUILLE

Un «bas de dos dépouilléx» est obtenu en séparant les cuisses d’ une moitié cuisse (70401) par
une coupe effectuée le long de la ceinture pelvienne. Le bas de dos dépouillé est constitué par
le bas de la colonne vertébrale, I’ilion et les autres os du bassin privés de la plus grande partie,
sinon de latotalité, de laviande et de la peau. Le croupion, la graisse abdominale et une partie
des rognons et des testicules peuvent ou non étre enlevés.

71401-11 Avec o0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — BAS DE DOS

Un «bas de dos» est obtenu en séparant chacune des cuisses d’ une moitié cuisses (70401) par
une coupe effectuée alajointure du fémur et de la ceinture pelvienne. Le bas de dos est constitué
par le bas de la colonne vertébrale, I’ilion et les autres os du bassin avec la viande et la peau
attachées. Le croupion, la graisse abdominale et une partie des rognons et des testicul es peuvent
ou non étre enlevés.

71402-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
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POULET — HAUT DE DOS

Un «haut de dos» est obtenu a partir d’ une moitié antérieure sans ailes (70302) en enlevant la
poitrine et les cotes flottantes par une coupe effectuée le long de la colonne vertébrale de chague
coté de celle-ci. Le haut de dos est constitué par |e haut de la colonne vertébrale (environ 1,6 cm
(5/8 pouces) de large) avec laviande et |a peau attachées.

71403-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — DOS ENTIER

Un «dos entier» est obtenu a partir d’ un poulet entier sans abats (70102) par une coupe effectuée
perpendicul airement ala colonne vertébrale alajointure du cou, puis par une coupe effectuée
paralélement ala colonne vertébrale de chague c6té de celle-ci, en traversant les cotes flottantes
jusqu’alabase del’ilion et en suivant le bord externe de la ceinture pelvienne. Le dos entier est
constitué par la colonne vertébrale entiere, I'ilion et les autres os du bassin avec laviande et

la peau attachées. Le croupion, la graisse abdominale et une partie des rognons et des testicules
peuvent ou non étre enlevés.

71404-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
POULET — CROUPION

Le «croupion» est obtenu a partir de la carcasse par une coupe traversant la colonne vertébrale
et labase del’ilion. La carcasse est enlevée. Le croupion est constitué par les vertebres caudales
avec laviande et |a peau attachées.

71501-11 Avec 0s, avec peau, couleur non spécifiée
POULET — COU

Le «cou» est obtenu en séparant le cou de la carcasse par une coupe effectuée alajointure
del’ épaule et en enlevant latéte. Il est constitué par les vertébres cervicales avec laviande
et la peau attachées.

71601-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
71601-12 Avec 0s, sans peau

POULET - TETE

La «téte» est obtenue a partir de la carcasse par une coupe effectuée en haut du cou. La carcasse
est enlevée. Latéte est constituée par les os du crane et leur contenu avec le bec, laviande
et la peau attachés.

71701-11 Avec 0s, avec peau, couleur non specifiée
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POULET — PARTIES INFERIEURES DE PATTES PREPAREES

Une «partie inférieure de patte préparée» est obtenue a partir d’ une cuisse de carcasse par une
coupe traversant le tarsométatarse a peu pres au niveau de |’ ergot. Les griffes, lafine pellicule
épidermique jaune recouvrant la partie inférieure de patte et la carcasse sont enlevees. La partie
inférieure de patte préparée est constituée par un troncon du tarsométatarse et quatre doigts
(phalanges) avec laviande et la peau attachées.

71801-11 Avec 0s, avec peau
POULET — PATTES PREPAREES

Une «patte préparée» est obtenue a partir d’ une cuisse de carcasse par une coupe effectuée a
lajointure du tarsométatarse et du tibia. La carcasse est enlevée. Les griffes et lafine pellicule
épidermique jaune recouvrant |a patte peuvent ou non étre enlevées. La patte préparée est
congtituée par le tarsométatarse et quatre doigts (phalanges) avec laviande et la peau attachées.

71802-11 Avec 0s, avec peau
POULET — PARTIES INFERIEURES DE PATTES NON PREPAREES

Une «partie inférieure de patte non préparée» est obtenue a partir d’ une cuisse de carcasse par
une coupe traversant le tarsométatarse a peu pres au niveau de |’ ergot. La carcasse est enlevée.
La partie inférieure de patte est constituée par un troncon du tarsométatarse et quatre doigts
(phalanges) avec laviande et la peau attachées. Les griffes et lafine pellicule épidermique jaune
recouvrant la partie inférieure de patte ne sont pas enlevées.

71803-11 Avec 0s, avec peau
POULET — PATTES NON PREPAREES

Une «patte non préparée» est obtenue a partir d’ une cuisse de carcasse par une coupe effectuée
alajointure du tarsométatarse et du tibia. La carcasse est enlevée. La patte est constituée par

le tarsométatarse et quatre doigts (phalanges) avec laviande et la peau attachées. Les griffes et
lafine pellicule épidermigue jaune recouvrant la patte ne sont pas enlevées.

71804-11 Avec 0s, avec peau
POULET — GESIERS, COUPE MECANIQUE

Le «gésier, coupe mécanique» est prélevé al’intérieur de la carcasse. Les gésiers sont coupés
meécaniquement et préparés par enlevement de la paroi interne et des substances qu’ils
contiennent. La graisse et les autres organes adhérents sont enlevés. Le gésier, coupe mécanique,
est constitué par un ou plusieurs morceaux de la partie musculaire large du tube digestif,
deformeirréguliere.

71901-00 Os/peau (sans objet)
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POULET — GESIERS, COUPE EN PAPILLON

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

de forme légéerement irréguliére.

71902-00 Os/peau (sans objet)
POULET — GESIERS, COUPE EN V

Le «gésier, coupe en V» est préeveé al’intérieur de la carcasse. Les gésiers sont ouverts
meécaniquement par une coupe verticale et préparés par enlevement de la paroi interne et

des substances qu'’ils contiennent. La graisse et |es autres organes adhérents sont enlevés.

Le gésier, coupe en V, est constitué par la partie musculaire du tube digestif en un seul morceau
de forme légéerement irréguliére.

71903-00 Os/peau (sans objet)
POULET - FOIES

Le «foie» est prélevé al’intérieur de la carcasse. La poche contenant la bile (vésicule biliaire)
est enlevée. Lefoie est constitué par un organe lisse de couleur brunétre a rougeétre comprenant
un ou plusieurs lobes de forme et de taille irrégulieres.

72001-00 Os/peau (sans objet)
POULET — CEURS, SANS «COIFFE»

Le «caaur sans coiffe» est prélevé al’intérieur de la carcasse. La graisse attachée au coaur,
le péricarde et la crosse de |” aorte sont enleves. Le coaur sans «coiffe» est constitué par I’ organe
musculaire central de |’ appareil circulatoire.

72101-00 Os/peau (sans objet)
POULET — CEEURS, AVEC «COIFFE»

Le «caaur avec coiffe» est prélevé al’intérieur de la carcasse. La graisse attachée au coaur,
le péricarde et la crosse de I’ aorte ne sont pas enlevés. Le coaur avec «coiffe» est constitué
par le muscle central de |’ appareil circulatoire et ses tissus annexes.

72102-00 Os/peau (sans objet)
POULET — TESTICULES

Les «testicules» sont prélevés al’intérieur de la carcasse. Ils consistent en des organes en forme
de haricots recouverts d’ une membrane, qui sont |es organes reproducteurs du poulet méle.

72201-00 Os/peau (sans objet)
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POULET — PEAU DE POITRINE

La «peau de poitrine» consiste en la couche externe du tissu qui entoure la zone de la poitrine,
entiere ou divisée, dans une carcasse. La peau du cou est enleveée.

72301-21 Sans os, peau, couleur non specifiée
POULET — PEAU DE HAUT DE CUISSE/CUISSE

La «peau de haut de cuisse/cuisse» consiste en la couche externe du tissu qui entoure la zone
du haut de cuisse ou de la cuisse d’ une carcasse ou d' une moitié cuisses, ou d’ une cuisse.

72302-21 Sans o0s, peau, couleur non specifiée
POULET — PEAU DE CORPS

La «peau de corps» consiste en la couche externe du tissu qui entoure latotalité de la carcasse,
al’exclusion de la zone du cou.

72303-21 Sans o0s, peau, couleur non specifiée
POULET — GRAISSE ABDOMINALE

La «graisse abdominale» consiste en la masse de tissu adipeux qui se trouve dans la cavité
abdominale a proximité de la ceinture pelvienne.

72401-22 Sans 0s, sans peau
POULET — COMBINAISON DE DEUX PRODUITS

Une «combinaison de deux produits» consiste en deux parties (par exemple, les pilons et
les hauts de cuisse) ou produits (par exemple, les gésiers et les foies) qui sont conditionnés
ensemble ou réunis dans le méme emballage ou contenant d’ expédition.

Inscrire «1» dans |es cases «Autres possibilités» prévues pour les produits et le conditionnement,
et indiquer le code de désignation commerciale pour chaque produit alivrer. Mentionner aussi le
rapport des produits (par exemple, deux pilons pour un haut de cuisse, ou proportion égale (1:1)
de gésiers et de foies). Voir un exemple de désignation commerciae ala section 71130.

POULET — COMBINAISON DE TROIS PRODUITS

Une «combinaison de trois produits» consiste en trois parties (par exemple, pilons, hauts de
cuisse et ailes) ou produits (par exemple cous, gésiers et foies) qui sont conditionnés ensemble
ou réunis dans le méme emballage ou contenant d’ expédition.

Inscrire «1» dans |es cases «Autres possibilités» prévues pour les produits et le conditionnement,
et indiquer le code de désignation commerciae pour chague produit alivrer. Mentionner aussi

le rapport des produits (par exemple, deux pilons et deux ailes pour un haut de cuisse,

ou proportion égale (1:1:1) de cous, de gésiers et de foies).
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POULET — COMBINAISON DE QUATRE PRODUITS

Une «combinaison de quatre produits» consiste en quatre parties (par exemple, poitrines,
pilons, hauts de cuisse et ailes) ou produits (par exemple, cous, gésiers, foies et coaurs) qui
sont conditionnés ensemble ou réunis dans le méme emballage ou contenant d’ expédition.

Inscrire «1» dans |es cases «Autres possibilités» prévues pour les produits et le conditionnement,
et indiquer le code de désignation commerciae pour chague produit alivrer. Mentionner aussi

le rapport des produits (par exemple, proportion égale (1:1:1) de poitrines, de pilons, de hauts

de cuisse et d'ailes).



