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1 Introduction

Les emballages alimentaires et les étiquettes fournissent une multitude d’informations a la clientele. Divers textes de loi traitent
de la maniére dont une déclaration ou un étiquetage correct doit étre effectué.

Le présent guide est congu en tant que support pour permettre un étiquetage correct de la viande préemballée, des préparations
de viande, des produits a base de viande et des produits de la péche. Il contient aussi des indications sur les bases légales
correspondantes telles qu’elles sont énumérées dans le chapitre 3.

Les compléments et révisions apportés depuis la 4e édition (2018) ont été pris en considération jusqu’a septembre 2021.

2 Définitions générale

(voir ordonnance sur les denrées alimentaires et les objets usuels (ODAIOUs, RS 817.02) art. 2 et ordonnance du DFI sur les
denrées alimentaires d'origine animale (ODAIAN, RS 817.022.108) art.4)

2.1 Denrées alimentaires vendues en vrac

Les denrées alimentaires qui sont vendues dans le commerce sans emballage ou, sur demande de la clientéle, sont emballées
sur le lieu de vente ou encore préemballées en vue de leur vente immédiate (y compris au comptoir) sont considérées comme
des denrées alimentaires vendues en vrac.

2.2 Denrées alimentaires préemballées

Une denrée alimentaire préemballée est, avant sa distribution, entierement ou partiellement emballée ou conditionnée de telle
sorte que son contenu ne puisse étre modifié sans que I'emballage ou le conditionnement ne soit ouvert ou modifié et qu'elle soit
remise sous cette forme aux consommatrices/ consommatrices ou aux établissements de restauration collective; n'est pas con-
sidérée comme préemballée une denrée alimentaire qui, a la demande du consommateur/consommatrice, est emballée ou con-
ditionnée sur le lieu de la vente ou préemballée en vue de sa commercialisation immédiate.

Si I'emballage choisi pour une denrée alimentaire permet de prolonger sa durée de conservation et qu'il existe en méme temps
une intention de distribuer la denrée alimentaire pendant une période dépassant la «distribution immédiate», la denrée alimentaire
doit étre classée comme denrée alimentaire préemballée.

2.3 Commerce en ligne

Lorsque des denrées alimentaires préemballées sont proposées a la vente par le biais de techniques de communication a dis-
tance, les consommateurs/consommatrices doivent disposer des mémes informations que celles qui doivent étre mises a dispo-
sition lors de la vente sur place. Font exception la date limite de conservation et le lot de marchandises, qui ne sont obligatoires
qu'au moment de la livraison. Si les informations ne sont pas fournies par écrit dans la boutique en ligne, elles doivent étre
disponibles a tout moment, immédiatement et gratuitement par d'autres canaux (téléphone, chat, etc.).

2.4 Viande

Par viande, on entend toutes les parties comestibles des animaux mentionnées a I'art. 42, let. a-f de 'ordonnance sur les denrées
alimentaires d’origine animale, ODAIAn).

Par viande fraiche, on entend la viande n’ayant subi aucun traitement de conservation autre que la réfrigération, la congélation
ou la surgélation, y compris la viande conditionnée sous vide ou sous atmosphére controlée.

2.5 Viande hachée

Par viande hachée, on entend la viande découpée, réduite en morceaux par hachage et contenant moins de 1 % de sel. En cas
de teneur en sel de 1 % ou plus, on parle de préparation de viande. A ce propos, il faut tenir a compte de la teneur naturelle en
sel de la viande fraiche qui peut s’élever jusqu’a 0.2 %.
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2.6 Préparations de viande

=> voir chapitre 11

Est considérée comme une préparation de viande, la viande fraiche y compris la viande découpée a laquelle on a ajouté des
aliments, des épices ou des additifs ou qui a subi un traitement. Le traitement appliqué ne doit pas modifier la structure interne
des fibres musculaires de la viande de maniére a supprimer les caractéristiques de la viande fraiche au sens de la viande crue.
Les préparations de viande ne sont ni chauffées ni fumées ni séchées ni entierement saumurées; la grandeur des morceaux ne
joue cependant aucun réle (par ex. farce crue, farce crue salée, viande marinée, cevapcici, tartare, saucisse a rétir de porc fraiche,
etc.).

2.7 Produits a base de viande

=> voir chapitre 11

Les produits a base de viande sont des produits transformés issus de la transformation de la viande ou de la transformation
ultérieure de tels produits transformés et qui sont congus de telle fagon que, lors d’'une coupe par le milieu, la surface de coupe
permet de déduire que les caractéristiques de la viande fraiche ne sont plus présentes (par exemple: cervelas, saucisses de
Lyon, jambon roulé cru et cuit, etc.).

2.8 Muscles squelettiques

= espéce animale «viande» dans la liste des ingrédients dans les préparations de viande et les produits a base de viande.

Les muscles du squelette des animaux (mammiféres et oiseaux) sont les muscles rattachés aux os, y compris les tissus adipeux
et conjonctifs qui y adhérent. Le diaphragme et le masséter font partie des muscles du squelette. Le cceur, la langue et les autres
muscles de la téte ainsi que de l'articulation du carpe et du tarse et de la queue ne font pas partie des muscles du squelette.
Autrement dit, les autres muscles de la téte (tempes, év. cou) et de la queue doivent étre mentionnés séparément dans la liste
des ingrédients.

2.9 Viande séparée mécaniquement

Selon la lettre d'information 2021/1 de 'OSAV, La viande séparée mécaniquement se définit par les trois critéres suivants:
1. L'utilisation d’'os couverts de chair apres le désossage ou de carcasses de volailles,
2. Lerecours a des moyens mécaniques pour récupérer la viande restante, et
3. Ladestruction ou la modification de la structure fibreuse des muscles.

La teneur en calcium des viandes séparées mécaniquement ne doit pas dépasser 0,1% du produit frais.

On distingue deux méthodes de séparation:

e Laviande séparée a basse pression est séparée a une pression d'environ 20 bars. Il s'agit d'un procédé dans lequel la
teneur en calcium du produit fini est comparable a celle de la viande hachée.

e Dans le cas de la viande séparée a haute pression, la viande résiduelle est détachée a une pression supérieure a 100
bars. La teneur en calcium est supérieure a celle de la viande hachée (abrasion des os lors de la fabrication). La viande
séparée a haute pression est un produit ayant une consistance caractéristique, en particulier dure et pateuse, qui se
distingue nettement de la viande séparée a basse pression.

La viande séparée mécaniquement doit étre distinguée des termes «viande», «préparations de viande» et «produits a base de
viande».

La viande séparée mécaniquement peut étre étiquetée dans la liste des ingrédients d'un produit soit avec la mention «viande
séparée mécaniquement (espéce animale)» soit avec la mention «viande séparée mécaniquement de (espece animale)». La
viande fabriquée par le procédé a basse pression peut porter la mention «viande de (espéce animale) séparée mécaniquement
a basse pression» ou «viande séparée mécaniquement a basse pression». D'autres termes tels que «viande transforméey,
«viande baader», «viande 3 mm» ne sont pas autorisés.

Agroscope Transfer | N° 427 /2022



Guide d’étiquetage

Tous les procédés qui séparent mécaniquement la viande de I'os doivent étre mentionnés. En cas d'utilisation de procédés mé-
caniques, la viande séparée mécaniquement doit étre clairement distinguée des produits dans lesquels des muscles entiers sont
séparés mécaniquement, par exemple les poitrines de poulet séparées mécaniquement. Il s'agit dans ce cas de viande fraiche.
Les procédés mécaniques (p. ex. machine Baader) sont également utilisés pour séparer la viande des tendons, du cartilage et
des éclats d'os. Comme cette étape de nettoyage dans la production de viande ne consiste pas a détacher la viande de l'os, ces
produits ne remplissent pas les exigences relatives a la viande séparée mécaniquement, a condition que la matiére premiere
utilisée ne soit pas de la viande séparée mécaniquement.

Des explications plus détaillées figurent dans la lettre d'information de 'OSAV 2021/1: Interprétation des termes «viande sépa-
rée mécaniquement» a partir de matiéres premiéeres de volailles.

2.10 Abats

Sont considérés comme abats, les organes qui, lors de I'abattage, sont issus de la cavité thoracique, de la cavité abdominale et
de la cavité pelvienne.

2.11 Additifs et aromes

Les additifs sont des substances avec ou sans valeur nutritive, qui ne sont généralement pas consommées comme aliments en
tant que tels ni utilisées comme ingrédients alimentaires caractéristiques et qui sont ajoutées a une denrée alimentaire pour des
raisons technologiques au cours de la fabrication, de la transformation, de la préparation, du traitement, de I'emballage, du trans-
port ou du stockage et qui eux-mémes ou leur sous-produits deviennent ou peuvent devenir directement ou indirectement un
composant de la denrée alimentaire, par exemple le nitrite de sodium.

Les arbmes sont des produits (ordonnance sur les arébmes) , qui en tant que tels ne sont pas destinés a la consommation et qui

sont ajoutés aux denrées alimentaires pour leur conférer une odeur ou un got particulier ou qui modifient ceux-ci (substances
aromatiques, extraits aromatiques, aromes obtenus par traitement thermique, arémes de fumée, précurseurs d'arébme, autres
arémes ou leurs mélanges).

2.12 Auxiliaires technologiques

Les auxiliaires technologiques sont des substances qui ne sont pas consommées en tant que denrées alimentaires et qui sont
utilisées dans la transformation des matiéres premiéres, des denrées alimentaires ou de leurs ingrédients pour des raisons tech-
nologiques pendant le traitement ou la transformation et qui peuvent laisser des résidus non intentionnels et techniquement
inévitables de la substance ou de ses dérivés dans le produit fini, dans la mesure ou ces résidus ne présentent aucun risque pour
la santé et n'ont pas d'impact du point de vue technologique sur le produit fini (par ex. produit d’échaudage lors de I'abattage des
porcs).
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3 Bases

3.1 Dispositions générales

Les indications sur les denrées alimentaires préemballées doivent étre bien visibles, faciles a lire et apposées en utilisant une
encre indélébile (art. 36 ODAIOUs et art. 4 OIDAI; hauteur de la lettre x minuscule: au moins 1,2 mm, ce qui correspond a une
taille d’écriture d’environ Arial 7, noir sur blanc).

Les mentions doivent étre rédigées dans au moins I'une des langues officielles (allemand, francais ou italien).

3.2 Dispositions légales et lettres d’information

Le tableau 1 ci-dessous contient les dispositions légales importantes relatives a I'étiquetage de la viande préemballée, des preé-
parations de viande et des produits a base de viande.

Tableau 1: Dispositions légales et lettres d’information pour I'étiquetage de la viande, des préparations de viande et des pro-

duits a base de viande

N° Nom Abréviation Référence

1 Loi fédérale sur les denrées alimentaires et les objets usuels (loi sur les | LDAI 817.0
denrées alimentaires)
Ordonnance sur les denrées alimentaires et les objets usuels ODAIOUs 817.02
Ordonnance concernant 'information sur les denrées alimentaires OIDAI 817.022.16
Ordonnance sur les additifs admis dans les denrées alimentaires (ordon- OAdd 817.022.31
nance sur les additifs)

5 Ordonnance sur I'adjonction de vitamines, de sels minéraux et de certaines OASM 817.022.32
autres substances aux denrées alimentaires

6 Ordonnance du DFI sur les arbmes et les additifs alimentaires ayant des 817.022.41
propriétés aromatisantes utilisées dans et sur les denrées alimentaires (or-
donnance sur les arémes)
Ordonnance sur les denrées alimentaires d’origine animale ODAIAN 817.022.108

8 Ordonnance du DFI sur I'hygiéne OHyg 817.024.1

9 Ordonnance relative a la déclaration de produits agricoles issus de modes OagrD 916.51
de production interdits en Suisse (ordonnance agricole sur la déclaration)

10 Ordonnance concernant les pays exemptés de la déclaration obligatoire | Liste des pays | 916.511
selon 'ordonnance agricole sur la déclaration OagrD

11 Ordonnance sur les unités 941.202

12 Ordonnance sur l'indication des prix OIP 942.211

13 Ordonnance sur les déclarations de quantité dans la vente en vrac et sur ODqua 941.204
les préemballages (ordonnance sur les déclarations de quantité)

14 Ordonnance sur les déclarations de quantités dans la vente en vrac et sur | ODqua, DFJP | 941.204.1
les préemballages

15 Lettre d’information 2018/2: Recommandation concernant I'évaluation de OSAV jan. 2018
la teneur en viande non déclarée dans les produits carnées et les pro-
duits contenant de la viande

16 Lettre d’information 2018/3: Interprétation des termes «Préparations de OSAYV, sept.
viande et produits a base de viande» selon I'article 4 de 'ordonnance sur 2018
les denrées alimentaires d’origine animale

17 Lettre d’information 2019/3.2: Denrées alimentaires mises sur le marché OSAV, mars.
en vrac — Interprétation et exigences en matiere d’information 2021

18 Lettre d’information 2019/4.1: Denrées alimentaires de fabrication artisa- OSAYV, sept.
nale — interprétation et exigences en matiére d’information 2019

19 Lettre d’information 2020/3.1: Alternatives végétaliennes et végétariennes OSAV, juil. 2020
aux produits d’origine animale
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N° Nom Abréviation Référence

20 Lettre d’information 2020/4: Liste des dénominations suisses des produits OSAV, juil. 2020
de la péche et de 'aquaculture

21 Lettre d’information 2021/1: Interprétation de la notion de viande séparée OSAYV, jan. 2021
mécaniquement dont |a matiére premiére est la volaille

22 Lettre d’information 2021/3: Tolérances pour la déclaration nutritionnelle OSAYV, avr.
(@ 2021

23 Lettre d’information 2021/8: Indication du pays de production des denrées OSAYV, nov.
alimentaires et mention de la provenance des ingrédients 2021

24 Lettre d’information 2021/9: Remise de denrées alimentaires aprés OSAYV, nov.
I'échéance de la date de durabilité minimale (DDM) 2021

D'autres informations complémentaires sur I'étiquetage sont également disponibles sur https://www.osav.admin.ch/.

Ces ordonnances peuvent étre commandées en version papier a I'adresse suivante:

Office fédéral des constructions et de la logistique
Section Vente/publications

Fellerstrasse 21

3003 Berne

Tél. 058 465 50 50

Fax 058 465 50 58
www.publicationsfederales.admin.ch

ou sur Internet sous les liens suivants:
https://www.fedlex.admin.ch/fr/cc/internal-lasw/81#817
https://www.sff.ch/fr/informations-viande/lois.php

3.3 Documents spécifiques a I’entreprise

Afin de pouvoir procéder a un étiquetage correct, vous avez besoin des documents suivants :
e Recettes
e Spécifications relatives aux denrées alimentaires utilisées (par ex. épices)
e Spécifications relatives aux additifs utilisés (par ex. mélanges d’additifs)
e Indications relatives a I'étiquetage nutritionnel (par ex. sur Internet : www.valeursnutritives.ch)
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4 Exemples d’étiquettes pour les produits vendus en vrac
dans la vente au détail

Ci-dessous, vous trouverez plusieurs exemples d’étiquettes de viande fraiche vendue en vrac ainsi que de produits a base de
viande et de préparations de viande. Il est a noter que le personnel de vente doit pouvoir fournir par oral les mémes informations
pour les produits vendus en vrac que celles inscrites sur les produits préemballés.

Dans tous les cas, il convient d'indiquer notamment par écrit:

a. Laprovenance des animaux dans le cas de la viande d'ongulés domestiques, de volaille domestique, de struthioniformes
et de poissons. Cela concerne uniquement la viande et le poisson, entiers ou en morceaux (y compris les émincés et
les filets de poisson), frais ou transformés. Les produits a base de viande et les produits de la péche qui ne remplissent
pas la premiére condition («entiers ou en morceaux») ne sont pas concernés par cette obligation.

b. L'utilisation de procédés issus du génie génétiques ou de procédés technologiques particuliers lors de la fabrication (art.
36, al. 1, let. h, ODAIOUs) ;

c. Les indications selon I'ordonnance agricole sur la déclaration concernant les stimulateurs de performance hormonaux
et/ou non hormonaux.

Les indications écrites doivent étre fournies sous une forme appropriée. Les prestataires de la restauration collective peuvent les
faire figurer sur le menu ou sur une affiche.

Dans la mesure ou les allergénes ne sont pas déclarés par écrit sur le produit, il est nécessaire de fournir des indications écrites,
bien visibles pour les consommateurs, dans le local de vente stipulant que des informations supplémentaires peuvent étre obte-
nues directement aupres du personnel de vente.

En outre, ces informations doivent également étre mises a la disposition du personnel par écrit ou une personne compétente doit
étre en mesure de les fournir directement (cf. tableau 2, point 22).
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Viande fraiche Produit a base de viande
Emincé de veau R6ti de viande hachée
100 g 5.60 Fr. 100 g 2.10 Fr.

Origine : Suisse

Blanc de poulet Schublig

100 g 2.40 Fr. 1 paire 5.60 Fr.
Origine : Hongrie

Préparations de viande

Cordon bleu de veau

100 g 6.20 Fr.
Allergénes : panure (blé),
fromage
Origine : Suisse

Afin de ne pas devoir déclarer sur chaque étiquette de prix de produits vendus en vrac la provenance de la viande, il est pos-
sible d’informer la clientéle au moyen d’une information dans le point de vente, par exemple formulée de la fagon suivante :
° Origine viande suisse : Les exceptions sont clairement indiquées
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5 Exemples d’étiquettes pour les produits préemballés

vendus au détail

Ci-aprés se trouvent des exemples d’étiquettes de produits a base de viande et de préparations de viande préemballés et vendus
au détail avec des commentaires relatifs aux caractéristiques «particuliéres». Vous trouverez des explications plus précises dans

le tableau 2 «Marche a suivre pour un étiquetage correct» sous les numéros indiqués sous «Renvoi» ci-dessous.

Viande fraiche

Cotelette de porc

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
2a Cotelette de porc
8 Conditionné sous atmosphére contrélée
9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C
5+10 A consommer avant le : 20.04.2022
6 Origine : Suisse a
16 280¢g
17 100 g 2.40 Fr. 6.70 Fr.
12 Seul.
CH
@ Dénomination alternative «viande suisse»
Blanc de poulet

Renvoi Présentation possible d’une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
2a Blanc de poulet
3 Consignes d’hygiéne : déballer le produit avec soin et jeter 'emballage. Rincer les gouttes de

jus. Eviter tout contact entre la viande crue de volailles et d’autres denrées alimentaires. Net-

toyer soigneusement les ustensiles de cuisine et les mains. Toujours servir la viande de volailles

bien cuite ou rotie.
9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C
5+10 A consommer avant le : 15.06.2022
6+7 Origine : Suisse CH

123456

16 140 g :
17 100 g 3.20 Fr. 4.50 Fr.
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Viande hachée de beeuf

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele

2a Viande hachée de beeuf

3 Doit étre entiérement cuite avant sa consommation

11 Teneur en matiére grasse : moins de 20%

Rapport entre les protéines du collagéne et les protéines de la viande : moins de 15%

9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C

5+10 A consommer avant le : 14.08.2022

6+7 CH Elaboré en Suisse a
12_3455 Origine de la viande : Allemagne

16 4009

17 100 g 2.20 Fr. 8.80 Fr.

@ Indication pas nécessaire, si dans 'adresse un « CH» est placé devant le NPA et si la boucherie Modele produit ou hache la viande elle-méme.

US-Rib-Eye
| Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle

2a+2c US Rib-Eye de beeuf décongelé

15 Peut étre produit avec des stimulateurs de performance hormonaux
ainsi que non hormonaux, tels que des antibiotiques.

9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C
5+10 A consommer avant le : 25.10.2022

6 Origine de la viande : «ne provient pas de Suisse, abattu aux USA»
16 380 ¢

17 100 g 7.20 Fr. 27.35 Fr.

Rumpsteak avec possibilité de congélation

Renvoi Présentation possible d’une étiquette avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Bem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle

2a Rumsteck avec possibilité de congélation

9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C 12%?56

5+10 A consommer avant le : 20.04.2022

ou a congéler avant a au moins -18°C, conservation possible de 90 jours supplémentaires a par-
tir de la date de consommation

6 Origine : Suisse; abattu: CH 123, découpé: CH 456
16 260 g
17 100 g 7.10 Fr. 18.45 Fr.
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Escalope de boeuf

Renvoi | Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
2a Escalope de boeuf
8 Conditionnée sous atmosphére contrélée
9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C
5+10 A consommer avant le : 03.02.2022
CH
6+7 Origine de la viande : 123456
Néen: France
Elevé en: Allemagne
Abattu : CH-678
Découpé: CH-789
16 180 g
17 100g 5.95Fr. 10.71 Fr.
Coquille d’agneau marinée
Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem. |
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
2a Coquille d’agneau marinée a, b
Préparation de viande d’agneau décongelée
4a+4d Ingrédients : Viande d’agneau 90% (Nouvelle-Zélande), marinade : huile de colza, ail, sel de cui-
sine iodé, épices, condiment (soja)
15 Peut étre produit avec des stimulateurs de performance non hormonaux, tels que des antibio-
tiques.
. . CH
6+7 Mariné en Suisse 123456 c
9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C
5+10 A consommer avant le : 10.07.2022
20 Nahrwerte / valeurs nutritives (pro 100 g / par 100 g): d
Energie | énergie 990 kJ / 238 kcal
Fett | matiere grasse 18¢g
davon gesattigte Fettsduren | dont acides gras saturés 35¢g
Kohlenhydrate | glucides 2049
davon Zucker | dont sucres 159
Ballaststoffe | fibres alimentaires <05¢g
Eiweiss | protéines 17 g
Salz | sel 219
16 190 g
17 100g 4.30 Fr./kg 8.20 Fr.

a A classer parmi les préparations de viande (cf. Chapitre 11)
b Matiere premiere décongelée puis marinée
¢ Indication pas nécessaire, si un «CH» est placé devant le NPA

9 En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Produits de charcuterie échaudés

Saucisse de veau a rotir

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
1+2a Kalbsbratwurst / Saucisse a rotir de veau a
4a-4d Zutaten : Kalbfleisch 39%, Schweinefleisch, Speck, Milch, Schwarten, jodiertes Kochsalz, Ge- b
wirze (enthalten Senf), Traubenzucker, Antioxidationsmittel : Citronensaure, Stabilisator : E
450, Hulle : Schweinedarm.
Ingrédients : viande de veau 39%, viande de porc, lard, lait, couennes, sel de cuisine iodé,
épices (contiennent de la moutarde), sucre de raisin, antioxydant : acide citrique, stabilisant : E
450, enveloppe : boyau de porc.
9 Gekiihlt aufoewahren : max. + 5°C / A conserver sous réfrigération : max. + 5°C
5 Zu verbrauchen bis / A consommer jusqu’au : 12.08.2022
6 Hergestellt in der Schweiz aus Schweizer Fleisch / Elaboré en Suisse avec de la viande suisse
8 In der Packung pasteurisiert. / Pasteurisé dans I'emballage.
20 Nahrwerte / valeurs nutritives (pro 100 g / par 100 g) :
Energie | énergie 980 kJ / 236 kcal
Fett | matiere grasse 2049
davon gesattigte Fettsaduren | dont acides gras saturés 6.0g
Kohlenhydrate | glucides <05¢g
davon Zucker | dont sucres <05¢g
Ballaststoffe | fibres alimentaires <05¢g c
Eiweiss | protéines 13¢g
Salz | sel 189
16+17 280¢g 20.00 Fr./kg 5.60 Fr.
7 d
CH
123456
10 L-123456789

@ Fournir des indications en plusieurs langues officielles est facultatif.

b En cas d'utilisation de pate de moutarde, la déclaration doit porter la mention «Préparation d'épices» au lieu de «Epices».

¢ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
4 S'il existe un numéro d’autorisation, celui-ci doit étre indiqué en apposant sur 'emballage une marque d’identification
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Petite saucisse de Bale

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
1 Petite saucisse de Bale
2a+8 Produit a base de viande, fumé, cuit
4a-4c Ingrédients : viande de porc (Suisse), viande de boeuf (Suisse, Uruguay), eau, lard (Suisse), a
ceeur de porc (Suisse), couennes (Suisse), sel nitrité (sel de cuisine, agent conservateur : nitrite
de sodium), épices, sucre de raison, antioxydant : acide ascorbique, stabilisants : diphosphate,
arébme de fumée, enveloppe : boyau de beeuf.
6 Elaboré en Suisse avec de la viande provenant de : voir sous ingrédients.
5+10 A consommer avant le : 16.05.2021
9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C
20 Valeurs nutritives (par 100 g) :
Energie 980 kJ / 236 kcal b
Matiére grasse 2049
dont acides gras saturés 6.0g
Glucides <05¢g
dont sucres <05¢g
Fibres alimentaires <05¢g
Protéines 13¢g
Sel 189
16+17 200 g 30.00 Fr./kg 6.00 Fr.

@ Avec cette indication, le produit peut contenir de la viande provenant aussi bien de Suisse que d'Uruguay.
b En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, I'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Saucisse de Vienne

| Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
1+2a Saucisse de Vienne 4x50 g
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele a
4a-4c Ingrédients : viande de porc, viande de beeuf, lard, eau, couennes, (sel de cuisine iodé) sel ni- b
trité (agent conservateur : E 250), épices, sucre de raisin, antioxydant : E 301, stabilisants : E
450 et E 452, enveloppe : boyau de mouton
6 Elaboré en Suisse avec de la viande suisse
20 Valeurs nutritives (par 100 g) c
Energie 1100 kJ / 267 kcal
Matiére grasse 239
dont acides gras saturés 8,649
Glucides <05¢
dont sucres <0,5¢
Protéines 14 g
Sel 189
16+17 200 g 2.25 Fr./kg 4.50 Fr.
9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C
5+10 A consommer avant le : 24.07.2022

@ Pour les produits achetés, l'indication du pays de production est obligatoire
b En cas d'utilisation de bloc de couenne fabriqué avec du sel de cuisine iodé
¢ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Fromage d’ltalie a cuire au four

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.

1,2b Fromage d’ltalie a cuire au four

2a Préparation de viande a manger cuite

4a-4d, Ingrédients :

21 Viande de porc, lard, eau, viande de veau, sel nitrité (sel de cuisine, agent conservateur :
E 250), protéines de lait, lactose, épices, sirop de glucose, sucre, extrait de levure, antioxy-
dant: acide ascorbique, exhausteur de golt : E 621, stabilisant : E 450.

3 A ne consommer que bien cuit ou bien réti.

3 Cuire au four a 180°C, jusqu’a ce que le produit soit bien cuit.

9 A conserver sous réfrigération a une température max. de +5°C

5+10 A consommer avant le : 07.03.2022

6 Elaboré en Suisse avec de la viande suisse

20 Valeurs nutritives (par 100 g)
Energie 878 kJ / 212 kcal a
Matiére grasse 17 g
dont acides gras saturés 6,49
Glucides <0,5¢
dont sucres <0,5¢
Protéines 14 g
Sel 1,89

16+17 0.487 kg 21.50 Fr./kg 10.45 Fr.

6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele

7 CH

123456

@ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Produits de charcuterie crus

Si la dénomination spécifique fait référence a des espéces animales autres que le porc et le beeuf, la quantité d'ingrédient utilisée
au moment de la fabrication doit étre mise en rapport avec le produit fini (c'est-a-dire aprés maturation).

Comme la quantité totale des ingrédients dépasse 100 % de la masse du produit fini, le poids pour la fabrication de 100 g du
produit fini doit étre indiqué. C'est précisément pour cette raison que des dispositions particuliéres s'appliquent aux produits de
charcuterie crus (art. 12 OIDAI, annexe 7) en ce qui concerne les indications de quantité, d'autant plus que ces produits subissent
comme on le sait un processus de séchage.

Salami de cheval

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.
1 Salami de cheval
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
2a Elaboré avec de la viande de cheval et de porc, se consomme cru
4a-4c Ingrédients par 100 g de produit fini (= 160 g de matiere premiére) :
Viande de cheval (Canada*) 125 g, lard (Suisse), sel nitrité (sel de cuisine, agent conservateur: | a, b

nitrite de sodium), sucre de raisin, épices, antioxydant : acide ascorbique.
Enveloppe : boyau de collagene bovin, n’est pas approprié a la consommation.

15 * La viande peut avoir été produite avec des stimulateurs de performance hormonaux et non hor-
monaux, comme les antibiotiques.

5+10 A consommer de préférence avant fin : 11.2022 L 123456
Ce produit peut subir une perte de poids. c
9 Se conserve sans réfrigération ! nur d
CH
16+17 500 g Fr. 50.-/kg Fr. 25.-
20 Valeurs nutritives (pro 100 g) e
Energie 1572 kJ / 378 kcal
Matiére grasse 289
dont acides gras saturés 129
Glucides <0,5¢
dont sucres <0,5¢
Protéines 30g
Sel 42g

2 [’indication de l'origine de la viande de cheval et de l'origine du lard n’est pas obligatoire, a moins qu’'une mention spéciale en indique l'origine
(par exemple, salami de franches-montagnes).

b “indication de la quantité n’est pas obligatoire pour le lard, étant donné que celle-ci n’est pas déterminante pour le choix de la clientéle et n’est
pas dans la dénomination spécifique (OIDAI annexe 7, chiffre 1.1).

¢ L’indication n’est juridiquement pas obligatoire (le poids doit étre respecté lors de la premiére mise sur le marché), mais il est néanmoins
recommandé de l'indiquer afin d’éviter autant que possible la déception du client.

9 Cette indication n’est pas obligatoire.

¢ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, I'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Salami italien

| Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle
1 Salami italien
2a Produit a base de viande avec du lait écrémé en poudre, se consomme cru
4a-4d Ingrédients :
viande de porc (Italie, Danemark), lard (ltalie), sel nitrité (sel de cuisine, agent conservateur : ni- | a
trite de sodium), lait écrémé en poudre 1%, épices (contiennent du céleri, de la moutarde),
sucre de raisin, antioxydant : ascorbate de sodium.
5+10 A consommer de préférence avant : 01.05.2022
8 Conditionné sous atmosphére protégée.
9 Se conserve sans réfrigération ! b
6/7 Elaboré en ltalie 12%?56 c
16+17 100 g Fr. 50.-/kg Fr5.-
20 Energie 1717 kJ / 414 keal d
Matiére grasse 33g
dont acides gras saturés 13 g
Glucides <0,5¢
dont sucres <0,5¢
Protéines 279
Sel 3849

@ Cette indication doit inclure la viande en provenance d’ltalie et du Danemark.

b Cette indication n’est pas obligatoire.

¢ Marque d’identification de I'entreprise finale d’emballage (dans le cas présent, importé d’ltalie en tant que marchandise, mais découpé et
emballé en Suisse)

9 En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.

Agroscope Transfer | N° 427 /2022



Guide d’étiquetage

Schublig paysan

| Renvoi | Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
9 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
1 Schublig paysan
2a Produit fumé a base de viande, se consomme cru a
4a-4d Ingrédients:
Viande de boeuf, viande de porc, lard, sel nitrité (sel de cuisine, agent conservateur : nitrite de
sodium), vin rouge (sulfite), épices, lactose, antioxydant : ascorbate de sodium, agent conserva- | b
teur : sorbate de potassium.
Enveloppe colorée de boyau de porc avec colorant : caramel.
6 Elaboré en Suisse avec de la viande suisse
5+10 A consommer de préférence avant le : 15.12.2022
nur
9 Se conserve sans réfrigération ! CH c
16+17 200 g Fr. 50.-/kg Fr. 10.-
20 Valeurs nutritives (100 g)
Energie 1774 kJ / 428 kcal d
Matiére grasse 35¢g
8 dont acides gras saturés 14 g
Glucides <0,5¢
dont sucres <0,5¢
Protéines 274
Sel 384
Conditionné sous vide e

2 'indication de la dénomination spécifique est facultative en raison de la dénomination traditionnelle (art. 9 ODAIAn).

b Si le vin rouge contient des sulfites (comme de coutume), il faut l'indiquer dans la mesure ou ils dépassent 10 mg/kg dans le produit fini. Etant
donné que le vin ne doit pas contenir plus de 200 mg/kg de sulfites et, compte tenu du processus de séchage (concentration possible des
ingrédients), il convient de déclarer «vin rouge (contient des sulfites)», si I'on ajoute plus de 3 % de vin ou si d’autres ingrédients contenant des

sulfites entrent dans la composition du produit fini.
¢ Cette indication n’est pas obligatoire.
9 En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.

¢ Une déclaration n’est pas obligatoire pour les marchandises emballées sous vide; cependant, elle est recommandée pour les marchandises

emballées sous vide élevé.
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Saucisse a tartiner (Mettwurst)

| Renvoi | Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
1 Saucisse a tartiner
2a Produit fumé a base de viande, se consomme cru a
4a-4c Ingrédients :

viande de porc, lard, viande de boeuf, sel nitrité (sel de cuisine, agent conservateur : nitrite de
sodium), sucre de raisin, épices, antioxydant : acide ascorbique et ascorbate de sodium, rhum.
L’enveloppe n’est pas appropriée a la consommation.

6 Elaboré en Suisse avec de la viande suisse
5+10 A consommer de préférence avant le : 25.04.2022 b
CH

9 A conserver sous réfrigération & une température max. de +5°C 123456

16+17 200g Fr. 30.-/kg Fr. 6.-

20 Valeurs nutritives (pro 100 g) c
Energie 1860 kJ (452 kcal)
Matiére grasse 44 g
dont acides gras saturés 18 ¢
Glucides 09g
dont sucres <0,5¢g
Protéines 13 ¢
Sel 2,749

2|l est recommandeé d’indiquer «A consommer cru».

b Indépendamment de la température de stockage recommandée (5°C), le produit peut étre étiqueté «A consommer de préférence avant...», a
condition que la sécurité alimentaire soit garantie.

¢ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Saucisson vaudois IGP

| Renvoi | Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 | Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
1 Saucisson vaudois IGP a
2a Produit fumé a base de viande, se consomme cru
4a-4c Ingrédients : viande de porc, lard, sel nitrité (sel de cuisine, agent conservateur : nitrite de so-

dium), sucre de raisin, épices, antioxydant : acide ascorbique et ascorbate de sodium.
Enveloppe : boyau de porc.

6 Elaboré en Suisse avec de la viande suisse
5+10 A consommer de préférence avant : 20.04.2022
Ce produit peut subir une perte de poids. b
3 Recommandation de préparation : laisser mijoter dans I'eau a une température de 80°C pendant
au moins 60 min.
nur
12
CH
17 350¢g Fr. 30.- /kg Fr. 9.50
C
20 Valeurs nutritives (pro 100 g) :
Energie 1626 kJ / 393 kcal
Matiére grasse 369
dont acides gras saturés 14 g
Glucides 09g
dont sucres <0,5¢
Protéines 17 g
Sel 2,39

2| a désignation «Saucisson vaudois IGP» est une appellation protégée.

b L'indication n'est juridiquement pas obligatoire (le poids doit étre respecté lors de la premiére mise sur le marché), mais il est néanmoins
recommandé de l'indiquer afin d'éviter autant que possible la déception du client.

¢ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Convenience food

Filet en croite

Renvoi Présentation possible d’une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele

1 Filet de porc en croite

2a+2c Préparation de viande en cro(te décongelée a
4a-4d Ingrédients : filet de porc 42%, pate 38% (farine de blé, eau, jaune d’oeuf, sel de cuisine) farce

(viande de porc, lard, eau, sel de cuisine iodé, agent conservateur E250, épices (contiennent de
la moutarde), stabilisant E452, antioxydant E301.

6 Elaboré en Suisse avec de la viande suisse

3 Bien cuire avant la consommation

9 Ne pas recongeler

9 A Conserver a 5°C au max.

5 A consommer avant le 15.12.2022

17 450g  60.00 Fr./ kg Fr. 27.00 CH

123456

@ Signifie que le filet en crodte a été congelé puis décongelé.
b En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Emincé de boeuf a la sauce au curry avec du riz et des haricots

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.

6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle

1+2a Emincé de boeuf a la sauce au curry avec du riz et des haricots a manger cuit

4a-4d Ingrédients : riz 45% (eau, riz, sel de cuisine iodé), haricots verts 18%, viande de boeuf 14%, oi-
gnons, eau, lait, créme, farine de blé, sel de cuisine, dextrose, amidon de mais, préparation
d’épices, arbme

9 A conserver a une température max. de 5°C

5 A consommer avant le : 01.03.2022

17 500g 18.00 Fr./ kg Fr.9.00 a

@ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
Cordon bleu

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.

6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle

1 Cordon bleu de porc

2a Préparation de viande panée, avec une préparation de fromage fondu et du jambon de devant

4a-4d Ingrédients : viande de porc 56%, panure 23% (farine de blé, farine de blé dur, ceuf entier,
lait, sel de cuisine iodé, épices, extrait de levure, sirop de glucose, agent de traitement de la
faine : acide ascorbique ; épaississant : E 415), préparation de fromage fondu 11% (fromage,
eau, épaississant : farine de graines de caroube, sel de fonte : E 331, beurre, amidon de
pommes de terre), jambon de devant 10% (viande de porc, sel nitrité [sel de cuisine, agent con-
servateur : E 250], mélange d’épices, sucre de raisin, maltodextrine, antioxydant : E 301, stabili-
sant : E 451, arbme).

6 Elaboré en Suisse avec du fromage suisse

8 Conditionné sous atmosphére protégée

9 Conserver a une température de max. 5°C

5 A consommer avant le : 01.09.2022

17 367g Fr.32.00/kg Fr. 11.75

CH
123456

20 Valeurs nutritives (pro 100 g) : a
Energie 1008 kJ /241 kcal)
Matiére grasse 139
dont acides gras saturés 45¢g
Glucides 139
dont sucres 159
Protéines 18¢g
Sel 1,39

@ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.

Agroscope Transfer | N° 427 /2022



Guide d’étiquetage

Sandwich au jambon

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle

1 Sandwich au jambon

4a-4d Ingrédients : pain 70% (farine de blé, eau, graines de lin, seigle torréfié, blé concassé,

graines de sésame, sel de cuisine, levure), jambon de campagne 20% (viande de porc, sel ni-
trité [sel de cuisine iodé, agent conservateur : E 250], épices, sucre de raisin, sucre, stabilisant :
E 450, antioxydant : E 301), tomates, cornichons (cornichons, vinaigre de table, eau, sucre, sel
de cuisine iodé, épices et herbes aromatiques (contiennent des graines de moutarde), extrait
d’épices), antioxydant : métabisulfite de potassium, laitue pommée, beurre, mayonnaise (huile
de tournesol 80%, vinaigre de table, jaune d’ceuf 5% (ceufs d’élevage en plein air) moutarde
1,4%. sel de cuisine iodé, sucre).

6 Elaboré en Suisse avec de la viande suisse
12
nur
CH
9 A conserver a une température max. de 5°C a
5 A consommer avant le : 01.10.2022
17 1 piéce (200 g) Fr. 5.50
@ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
Tripes a la sauce tomate
Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle
1 Tripes a la sauce tomate
4a-4d Ingrédients : tripes (60%), eau, concentré de tomates, tomates, carottes, céleri, préparation

d’épices (contient du soja), poireau, huile de colza, poivrons, huile d'olives, sel de cuisine iodé et
fluoré, sucre, épices.

6 Elaboré en Suisse avec de la viande suisse

8 Pasteurisé dans I'emballage. )
9 A conserver a une température max. de 5°C

5 A consommer avant le : 10.11.2022

17 500 g 14.00 Fr./ kg Fr. 7.00

@ En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Produits de la péche

Truite entiére

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.
6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele
1 Truite entiére 200 — 300 g
2b Truite arc-en-ciel (Oncorhynchus mykiss)
2b+6 Elevée en aquaculture en France
9 A conserver a max. +2°C
3 Ce produit doit étre impérativement cuit.
3 Le rétir dans la poéle des deux cétés pendant environ 7 min
10 L 123456
5 A consommer avant le : 16.07.2022
7 FR
66 053 021
CE
6
16 240 g
17 22.50 Fr./kg 6.00 Fr.
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Saumon sauvage fumé

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.

6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle

1 Saumon sauvage fumé

2b+8 Filet de saumon (Oncorhynchus nerka)*, fumé, a consommer cru a

4a Ingrédients : filet de saumon* 97%, sel de cuisine, sucre.

2b+6 Péché dans le Pacifique nord-ouest, avec des lignes et hamegons

9 A conserver a une température de max. +5°C

3 Nous recommandons de sortir le saumon de I'emballage environ 12-15 minutes avant de le con-
sommer et de le tempérer a température ambiante.

10 L 123456

5 A consommer avant le : 03.05.2022

7

6 Elaboré en Suisse b

16 200 g

17 6.59 Fr./100g 13.18 Fr.

2 | a mention «A consommer cru» est une indication facultative.
b En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, l'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Brochette de saumon et de crevettes avec une marinade a I’ail d’ours

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.

6 Boucherie Modéle, rue du Modéle 111, CH-9999 Modele

1 Brochette de saumon et de crevettes avec une marinade a I’ail d’ours

2b+8 Produit a base de saumon (Salmo salar) et de crevettes d’eau douce Rosenberg (Macrobra-
chium rosenbergii) avec une marinade a l'ail d’ours

4a+4c Ingrédients : Saumon (Salmo salar) 56%, crevettes d’eau douce Rosenberg (Macrobrachium
rosenbergii) 37% [décongelées, cuites]), huiles végétales (huile de tournesol, huile de palme,
agent émulsifiant [E 322]), sel de cuisine, épices (ail d’ours 0,5%), maltodextrine, herbes aroma-
tiques.

2b+6 Saumon d’aquaculture élevé en Norvege,

2b Crevettes d’eau douce Rosenberg péchées dans les eaux intérieures d’Inde a

9 A conserver a une température max. de 2°C.

3 Ce produit doit &tre impérativement cuit.
Le griller des deux cétés pendant environ 5 minutes ou le rétir a chaleur moyenne dans une
poéle.

10 L 123456

5 A consommer avant le : 11.10.2022

7

6 Elaboré en Schweiz

16 120 g

17 5.95 Fr./100g 7.14 Fr.

20 Valeurs nutritives (par 100 g) b
Energie 360 kJ / 151 keal
Matiére grasse 9.0g
dont acides gras saturés 35¢g
Glucides 2049
dont sucres 159
Protéines 179
Sel 1.8¢g

@ Indication facultative: casiers et pieges
b En cas de production artisanale et de distribution directe ou locale, I'indication des valeurs nutritives est facultative.
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Filet de sandre sans peau surgelé

Renvoi Présentation possible d’'une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.

6 Boucherie Modéle, rue du Modele 111, CH-9999 Modéle

1 Filet de sandre sans peau surgelé

2b Filet de sandre (Sander lucioperca)

2b+6 Péchés dans les eaux intérieures de Pologne

2b Filets maillants et filets similaires

9 Ne pas recongeler le produit une fois qu’il est décongelé.

9 Produit congelé, le conserver sous congélation a une température de - 18° C ou davantage en-
core.

3 Une fois décongelé, conserver le produit au réfrigérateur et le consommer dans les 24 heures.

3 Ce produit doit étre impérativement cuit.

5 Congelé le : 27.02.2022

10 L 123456
A consommer de préférence avant la fin : 11.2022

7

16 250¢g

17 33.80 Fr./kg 9.50 Fr.
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Produits protéinés alternatifs

Emincé vegan a base de protéines de petits pois

Renvoi Présentation possible d’une étiquette représentée avec numéros de renvoi vers le tableau 2 Rem.

6 Boucherie Modéle, rue Modele 111, CH-9999 Modéle

2b Emincé vegan a base de protéines de petits pois, 8 consommer cuit

4a-4d Ingrédients: Produit a base de protéines de petits pois (eau, protéines de petits pois 19%, huile
de colza, riz, épaississant : méthylcellulose, maltodextrine, épices, extrait de champignons,
arobme (contient du céleri), extrait de levure, sel de cuisine, vinaigre de table, sucre caramélisé,
amidon de pomme de terre, huile de tournesol, oignons, légumes, émulsifiant : mono et diglycé-
rides d'acides gras alimentaires, stabilisant : phosphates de potassium).

8 Conditionné sous atmosphére protégée

9 A conserver a 5°C max.

5 A consommer avant le: 01.09.2022

6 Elaboré en Suisse

17 300g Fr.32.00/kg Fr.9.60

20 Valeurs nutritives (par 100 g)

Energie 735 kJ / 176 kcal
Matiére grasse 9449
dont acides gras saturés 30g
Glucides 799
dont sucres 09g
Protéines 14 g
Sel 159

Agroscope Transfer | N° 427 /2022



Guide d’étiquetage

6 Exemples d'étiquetage de produits préemballés dans le
commerce en ligne

Les denrées alimentaires préemballées qui sont proposées a la vente par le biais de techniques de communication a distance
(commerce en ligne) doivent répondre aux exigences suivantes:

e Lors de la mise en vente de la marchandise, toutes les informations prescrites par la législation sur les denrées alimen-
taires doivent étre disponibles et communiquées gratuitement de maniére transparente (boutique en ligne, téléphone,
chat, etc.), a I'exception de la date limite de conservation et du lot de marchandises, qui ne doivent étre indiqués
qu'au moment de la livraison.

e Indications obligatoires

o Dénomination spécifique

Liste compléte des ingrédients, y compris mise en évidence des substances allergenes

Le cas échéant, une indication de la quantité de certains ingrédients -> par ex. mention d'une espéce animale

Si nécessaire, indication sur la conservation «A conserver au réfrigérateur» et éventuellement mode d'emploi

Prix et indication de la quantité

Pays de production et provenance des ingrédients les plus importants quantitativement dans les denrées ali-

mentaires selon l'art. 16 de I'OIDAI

Adresse de contact compléte de I'entreprise responsable ou de la boutique en ligne

o Dans le cas de la viande fraiche, indication du pays de provenance, de I'exploitation d’élevage et de I'abattage
selon l'art. 17 de I'OIDAI

o Déclaration des valeurs nutritives (sans les exceptions définies a 'annexe 9 OIDAI al. 1, 2 et 19)

Indications spécifiques pour la viande selon I'ODAIAN

O O O O O

Exemple Saucisse de veau a rétir:

Dénomination spécifique:  Produit cuit a base de viande

Ingrédients: Viande de porc (Suisse), lait, lard
(Suisse), viande de veau (Suisse),
couennes (Suisse), sel de cuisine iodé,
épices, antioxydants E300,
stabilisants E450, sucre de raisin.
Enveloppe: boyau de porc

Conservation:  Sous réfrigération max. +5°C

Valeurs nutritives moyennes  Energie: kJ 1010, kcal 242

(par 100 g): Matiere grasse 21g
dont acides gras saturés 79
Glucides 0949
dont sucres 09g
Fibres alimentaires <0,59
Protéines 13¢g
Sel 199

Producteur et distributeur:  Boucherie Modéle
Route Modéle
CH- 9999 Modéle

Contenu: 320 g/ CHF 6.40
100 g/ CHF 2.00
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7 Exemples d’étiquetage de produits préemballés vendus

en gros

Voici quatre exemples d’'étiquetage possibles avec les indications sur les documents de livraison (cf. tableau 2, point 18)

Etiquetage sur I’emballage

Exemple 1 pour la viande fraiche importée

Boucherie Modele
CH-9990 Modéle
A conserver a une température de 5°C au max.
Conditionné le : 01.08.2022

Rumpsteak de boeuf

Peut étre produit avec des stimulateurs de perfor-
mance hormonaux

Peut étre produit avec des stimulateurs de perfor-
mance non hormonaux, tels que des antibiotiques.

Exemple 2 pour de la viande fraiche importée

Boucherie Modeéle
CH-9990 Modéle
A conserver a une température de 5°C au max.
Décongelé

Conditionné le : 01.08.2022

Dos de lapin

Issu d’'une forme de détention non autorisée en
Suisse.

Exemple 3 pour des produits a base de viande réfrigé-
rés

Saucisse de Vienne

Contient de la moutarde nur CH
Boucherie Modele
CH-9990 Modéle

Elaboré en Suisse avec de la viande suisse

A conserver a une température de 5°C au max.
A consommer avant le : 01.08.2022

Exemple 4 pour des produits a base de viande non ré-
frigérés
Don Cavallo L812

Produit fumé a base de viande cheval
Contient du lactose

Boucherie Modele CH-9990 Modele
Elaboré en Suisse avec de la viande provenant de
France

A consommer de préférence avant le : 01.08.2022

Indications sur les documents de livrai-
son

Origine: Costa Rica

3.500 kg48.00 Fr./kg 168.00 Fr.

Origine: Hongrie

3.500 kg28.00 Fr./kg 98.00 Fr.

Composition:

Viande de beeuf, glace, viande de porc, lard, sel nitrité (sel
de cuisine, agent conservateur : nitrite de sodium),
stabilisants (mono et diphosphates), épices (avec mou-
tarde), antioxydants (acide ascorbique). Enveloppe : boyau
de mouton

12.000 kg 15.00 Fr./kg 180.00 Fr.

Composition :

Viande de cheval (75%), lard, sel de cuisine iodé, sucres :
lactose et saccharose, épices, antioxydants: E301, agent
conservateur : nitrite de sodium.

Enveloppe : boyau de boeuf

1.500 kg40.00 Fr/kg 60.00 Fr.
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8 Institutions chargées de I’évaluation des étiquettes

8.1 Laboratoires cantonaux

Les ébauches d’étiquettes peuvent étre examinées par les laboratoires cantonaux, en partie contre paiement. Les adresses de
tous les laboratoires cantonaux se trouvent sous:
www.kantonschemiker.ch

8.2 Institutions et laboratoires privés
Les ébauches d’étiquettes peuvent aussi étre remises contre paiement a des institutions et a des laboratoires privés en vue d’étre

examinées. Voici quelques adresses:

Centre de formation pour ’économie carnée suisse = SQTS Swiss Quality Testing Service
Schachenstrasse 43

3700 Spiez Rte de I'industrie 61
Tél.: 033 650 81 81 1784 Courtepin
www.abzspiez.ch/fr Tél. : 058 577 11 11
beratung@abzspiez.ch www.sqts.ch/fr
info@sats.ch

9 Remarques finales

Ce guide n’est pas exhaustif; seuls les textes légaux correspondants possédent un caractére obligatoire. En cas d’incertitude par
rapport a I'étiquetage, veuillez-vous adresser au laboratoire cantonal compétent. Toutes les révisions des ordonnances mention-
nées, effectuées jusqu’a mi-2021, ont été prises en considération dans la présente version. Chaque entreprise est elle-méme
responsable pour I'actualisation ultérieure de ce document.

Des exemplaires supplémentaires du présent «Agroscope Transfer» peuvent étre téléchargés sous htip://www.agros-
cope.ch/transfer/fr ou https://www.sff.ch/fr/informations-viande/declaration.php .
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Guide d’étiquetage

11 Classification des préparations de viande et produits a
base de viande

Extrait de la lettre d’'information (2018/3: Interprétation des termes «Préparations de viande et produits a base de viande» selon
I'art. 4 de 'ordonnance sur les denrées alimentaires d’origine animale.

La distinction entre les préparations de viande et les produits a base de viande a pour objectif de maitriser de maniére sire les
risques spécifiques aux produits en termes de sécurité alimentaire, en particulier les risques microbiens. Les préparations de
viande, a la différence des produits a base de viande, sont des produits soumis a des exigences supplémentaires (p. ex. en ce
qui concerne I'étendue et la fréquence de l'obligation de vérifier le respect des criteres microbiologiques selon I'ordonnance du
DFI sur I'hygiene, RS 817.024.1).

Ce qui est déterminant pour le classement d'un produit parmi les préparations de viande ou les produits a base de viande, c'est
de savoir si la transformation élimine completement ou non les caractéristiques de la viande fraiche au centre du produit. Alors
que les caractéristiques de la viande fraiche ne sont pas totalement éliminées lors de la transformation des préparations de
viande, c'est-a-dire que celles-ci sont encore crues ou partiellement crues a l'intérieur, les produits a base de viande ne présentent
plus de parties de viande fraiche dans le coeur du produit du fait du procédé de transformation. Parmi les procédés de transfor-
mation utilisés pour la fabrication de produits a base de viande, il y a notamment le traitement thermique, associé ou non au
séchage ou au fumage, ou encore un procédé de salaison achevé avec rubéfaction et maturation. Les procédés mentionnés
servent a la conservation et a la stabilisation microbienne des produits.

Les préparations de viandes, a la différence des produits a base de viande, ne sont ni cuites, ni fumées, ni séchées, ni rubéfiées,
si ces procédés ont completement éliminé les caractéristiques de la viande fraiche.

Procédés qui entrainent la perte des caractéristiques de la viande fraiche:

Le chauffage

Lorsque I'on consomme de la viande qui a été chauffée, le risque hygiénique lié a la détérioration microbienne est nettement plus
faible que lorsque I'on consomme de la viande crue. La condition préalable est que toutes les parties de la viande aient été
suffisamment chauffées. L'action de la chaleur provoque I'élimination des germes, qui s'accompagne d'une coagulation des pro-
téines de la viande. Si ce processus est complet, c'est-a-dire si les protéines de la viande sont coagulées dans toutes les parties,
il n'y a plus de viande fraiche.

La salaison

Lors de la salaison, la viande fraiche est traitée avec du sel de cuisine, des additifs de salaison et éventuellement des agents de
rubéfaction. Ce processus permet d'obtenir une conservation par inhibition sélective des micro-organismes. Pour cela, il faut que
le processus de salaison soit terminé, c'est-a-dire que le produit soit suffisamment rubéfié. Le processus de rubéfaction peut étre
soutenu par d'autres processus de stabilisation tels que le chauffage, le séchage ou le fumage.

Le séchage - le fumage

Les procédés de transformation tels que le séchage ou le fumage font également perdre a la viande fraiche ses caractéristiques
de viande crue. L'eau, qui est une condition préalable a I'activité des micro-organismes, est retirée de la viande. Le produit acquiert
ainsi sa stabilité hygiénique. Toutefois, seule une évaluation au cas par cas permet de déterminer si les procédés mentionnés ont
effectivement suffi a éliminer les caractéristiques de la viande fraiche. L'annexe a la présente lettre d'information contient des
exemples de produits qui sont habituellement classés parmi les préparations de viande ou les produits a base de viande.

Agroscope Transfer | N° 427 /2022
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