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Guide pour I'étiquetage

1 Introduction

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

Le présent guide est concu en tant que support pour permettre un étiquetage correct de la viande
préemballée, des préparations de viande et des produits a base de viande. 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 2e édition (2009) sont pris en considération jusqu’a
décembre 2013.

2 Définitions
(ODAIQUs, art. 2 et ODAIOA, art. 3)

2.1 Denrées alimentaires préemballées

Sont considérées comme denrées alimentaires préemballées, tous les aliments qui, avant leur distribution,
ont été enveloppés ou emballés et qui ont été délivrés a des consommateurs ou a des restaurants, des
restaurants d’entreprise ou a des établissements similaires et dont la modification est impossible sans
ouvrir ni modifier le conditionnement ou 'emballage.

Si un aliment est proposé non emballé a la vente et est emballé seulement une fois que le client a décidé
de 'acheter, il n'est pas considéré comme une denrée alimentaire préemballée.

2.2 Viande

Sont considérées comme viande toutes les parties du corps d’animaux propres a la consommation des
espéces animales autorisées (art. 2 de 'ordonnance sur les denrées alimentaires d’origine animale).

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 les viandes conditionnées sous vide ou sous
atmosphére controlée.

Viande = définition pour la dénomination spécifique (par exemple proportion de viande dans les saucisses
de veau), voir aussi "Muscles du squelette".

2.3 Viande hachée

Par viande hachée, on entend la viande désossée, 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 préparations de viande.

2.4 Préparations de viande

=>» Voir chapitre 11: lettre d’information OFSP N° 159, 2010

Est considérée comme une préparation de viande, la viande 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
des fibres musculaires interne de la viande et ainsi supprimer les caractéristiques de la viande. Les
préparations de viande ne sont ni chauffées ni fumées, ni séchées ou entierement saumurées; la grandeur
des morceaux ne joue cependant aucun rdle (par ex. farce crue, farce crue salée, viande marinée,
cevapcici, tartare, saucisse a rotir de porc fraiche, etc.
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2.5 Produits a base de viande
=>» voir chapitre 11: lettre d’information OFSP N° 159, 2010

Les produits a base de viande sont des produits issus de la transformation de la viande, de préparations de
viande ou de produits a base de viande 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 ne sont plus présentes
(exemples: cervelas, saucisses de Lyon, jambon roulé cru et cuit, etc.).

2.6 Muscles du squelette (= "viande" dans la liste des ingrédients)

Les muscles du squelette des animaux (mammiféres et oiseaux) sont les muscles rattachés aux os, y
compris les tissus adipeux et conjonctif qui y adhérent. Le diaphragme et le masséter font partie des
muscles du squelette. Le ceoeur, la langue et les autres muscles de la téte ainsi que ceux de la queue ne
font pas partie des muscles du squelette.

2.7 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.

2.8 Additifs

Substances, avec ou sans valeur nutritive, qui, pour des raisons d’ordre technologique ou sensoriel, sont
ajoutées intentionnellement par voie directe ou indirecte en tant que telles ou sous forme de produits
dérivés et qui demeurent entierement ou partiellement dans les denrées alimentaires.
Ces substances doivent étre déclarées avec le nom de la catégorie (par exemple, agent conservateur) et le
nom spécifique (par exemple, nitrite de sodium) ou le numéro E (par exemple, E 250).

2.9 Auxiliaires technologiques

Substances utilisées lors de la transformation pour des raisons d’ordre technologique et qui sont éliminées
ensuite au cours du processus de transformation, dans la mesure ou cela est techniguement possible (par
ex. produit d’échaudage lors de I'abattage des porcs).

3 Principes

3.1 Dispositions générales

Les indications sur les denrées alimentaires préemballées doivent étre bien visibles, bien lisibles et
apposeées en utilisant une encre indélébile (art 26 ODAIOUS).

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

3.2 Dispositions Iégales et aides a I'interprétation

Le tableau 1 contient les dispositions Iégales importantes relatives a I'étiquetage de la viande préemballée,
des préparations de viande et des produits a base de viande.

Tabl. 1: Dispositions légales pour 'étiquetage de la viande préemballée, les préparations de viande
et les produits a base de viande
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NO

10
11
12
13

14

Nom

Loi fédérale sur les denrées alimentaires et les objets usuels (Loi
sur les denrées alimentaires)

Ordonnance sur les denrées alimentaires et les objets usuels
Ordonnance sur [létiquetage et la publicité des denrées
alimentaires

Ordonnance sur les additifs admis dans les denrées alimentaires
(ordonnance sur les additifs)

Ordonnance sur l'addition de substances essentielles ou
physiologiqguement utiles aux denrées alimentaires

Ordonnance sur les denrées alimentaires d’origine animale
Ordonnance du DFI sur 'hygiene

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

Ordonnance concernant les pays exemptés de la déclaration
obligatoire selon 'ordonnance agricole sur la déclaration

Ordonnance sur les unités

Ordonnance sur l'indication des prix

Ordonnance sur les déclarations de quantité (ordonnance sur les
déclarations ODqua)

Leitfaden zur Umsetzung der mengenmaéssigen Angaben von
Zutaten (QUID)

Guide Datage des denrées alimentaires (Food Waste)

Abrévia-
tion

LDAI
ODAIOUs

OEDAI

OAdd

"ODAIOA"
OHyg

OagrD

Liste des

pays
OagrD

OIP
ODqua
QUID

Ces ordonnances peuvent étre commandées (version papier) a '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

N° du recueil
systématique
817.0

817.02
817.022.21

817.022.31

817.022.32

817.022.108
817.024.1
916.51

916.511

941.202
942.211
941.204

OFAG, Mars
2006
OSAYV, Juin
2014

ou consultées sur Internet en introduisant le numéro du recueil systématique dans le champ de recherche
des pages suivantes: www.admin.ch/ch/f/rs/81.htmI#817

3.3 Documents spécifiques a I’entreprise

Afin de pouvoir procéder & un étiquetage correct, vous avez besoin des documents suivants:

Recettes

Spécifications relatives aux denrées alimentaires utilisées (par ex. épices)
Spécifications relatives aux additifs utilisés (par ex. mélange d’additifs)
Ev. indications relatives a I'étiquetage nutritionnel (par ex. sur Internet: www.valeursnutritives.ch)
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4 Etablissement de I'étiquetage du produit
préemballé

Le tableau 2 dans le chapitre 10 a la fin de ce document vous guide point par point au travers du processus
d’étiquetage.

5 Exemples d’un étiquetage de base pour les
produits préemballés et vendus au détail

Ci-aprés se trouve un exemple d’étiquette d’un produit a base de viande préemballé et vendu au détail.
Pour les produits de charcuterie crus, des dispositions spéciales s’appliquent en ce qui concerne
l'indication des quantités (art.10 OEDAI) car ces produits sont soumis a un processus de séchage. Ceci est
expliqué de maniere plus détaillée ci-apres.

Produits de charcuterie crus

Pour les produits de charcuterie crus commercialisés en tant que produits mélangés qui ont subi un
processus de séchage différent, la quantité d’ingrédient ajoutée au moment de la fabrication peut étre
indiquée soit par rapport au poids cru (c’est-a-dire avant la maturation) soit par rapport au produit fini (c’est-
a-dire aprés la maturation). Pour simplifier, il est recommandé d’utiliser uniquement la variante du rapport
au poids cru (variante A).

Exemples:

Pour 100 kg de matiére premiére (« poids cru/(initial) »), on utilise 48 kg de viande de cheval, 29 kg de
viande de porc, 19 kg de lard et 4 kg de sel, épices et autres ingrédients. Aprés une perte de séchage de
35 %, on obtient 65 kg de salami de cheval.

Variante A: indication relative au poids cru (c’est-a-dire avant la maturation):

Etant donné que I'on peut chiffrer le pourcentage d’un ingrédient contenu dans un produit plus facilement et
de fagon plus précise au moment de la fabrication et afin que le consommateur ne soit pas trompé, cette
déclaration quantitative des ingrédients est recommandée pour les produits de charcuterie crus.

« Salami de cheval — Produit & base de viande issu de viande de cheval et de porc a consommer
cru »
« Ingrédients: viande de cheval (48 %), viande de porc (29 %), lard, sel, épices,... »

Variante B: indication relative au produit fini (c’est-a-dire aprés la maturation):

Etant donné que la quantité totale des ingrédients dépasse 100 en pour-cent masse du produit fini, le poids
pour la fabrication de 100 g de produit fini doit étre indiqué.

« Salami de cheval — Produit & base de viande issu de viande de cheval et de porc a consommer
cru »

Ingrédients pour 100 g de produit fini: viande de cheval 74 g, viande de porc 45 g, lard 29 g, sel de
cuisine, épices,... »
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Renvoi' | Présentation possible d’une étiquette en prenant pour exemple une saucisse crue
(variante A) selon I'article 10 al. 1 de ’OEDAI et de ’ODAIOA: « Les ingrédients
doivent étre indiqués dans I'ordre décroissant au moment de la transformation ».

Boucherie Modéle, Rue du Modéle 111, CH-9990 Modéle

Salsiz du chasseur

Produit a base de viande de porc et de cerf

Ingrédients: viande de porc (CH) 66 %, viande de cerf (Autriche) 16 %, lard, sel de cuisine
iodé, épices (céleri), agent conservateur E252, antioxydant E301, sucres (lactose,
saccharose). Boyau: fibres de collagene.

5+10 A consommer de préférence avant le 30 ao(t 2014

9 Se conserve non réfrigéré

12

AN PP O

Seulement
CH

Fabriqué en Suisse a partir de viande de porc suisse et de viande de cerf autrichienne
17 0,250 kg
18 100 g Fr.5.- Fr.12.50

Renvoi' | Présentation possible d’une étiquette en prenant pour exemple une saucisse crue
(variante B) selon I'article 10 al. 2a de FOEDAI « pour 100 g de produit fini »

6 Boucherie Modéle, Rue du Modéle 111, CH-9990 Modéle
1 Salami de cheval
2 Produit a base de viande de cheval et de porc
4 Ingrédients pour 100 g de produit fini: viande de cheval (Canada) 74 g (49 %), viande de
porc (CH) 45 g (29 %), lard 29 g, sel de cuisine iodé, épices (céleri), agent conservateur
E252, antioxydant E301, sucres (lactose, saccharose). Boyau: fibres de collagéne.
5+10 A consommer de préférence avant le 30 ao(t 2014
9 Se conserve non réfrigéré
12
Seulement
CH

Fabriqué en Suisse a partir de viande de cheval du Canada et de viande de porc suisse
17 0,250 kg
18 100 g Fr.5.- Fr.12.50

! Chiffres selon tableau 2

Etant donné que de 'eau a été retirée de 'aliment, 'article 10 al. 2a de 'OEDAI peut étre utilisé dans ce
cas: la quantité d'un ingrédient doit étre indiquée en pour-cent masse, rapportée au produit fini, lorsqu'il
s'agit de denrées alimentaires perdant une partie de leur teneur en eau a la suite d'un traitement thermique
ou autre. Si la quantité d'un ingrédient ou la quantité cumulée de tous les ingrédients devant figurer dans
I'étiqguetage dépasse 100 % masse, il faut indiquer le poids des ingrédients, rapporté a 100 g du produit fini;

n Agroscope Transfer 31 | Aolt 2014
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Renvoi' | Présentation possible d’une étiquette pour une saucisse échaudée

6 Boucherie Modéle, Rue du Modéle 111, CH-9990 Modéle

1 Saucisse de volaille a griller

2 Produit & base de viande de volaille

4+14 Ingrédients: Viande de poulet (Brésil) 40%, lard, eau, couenne, sel de cuisine iodé, épices
(céleri), stabilisateur E452, antioxydant E301, boyau de porc

5+10 A consommer avant le 15.8.2014

8 pasteurisé

9 Conserver sous réfrigération a une température de 5°C au maximum

12 Fabriqué en Suisse avec de la viande de poulet du Brésil

17 0.200 kg

18 100gFr.2.-  Fr.4.--

! Chiffres selon tableau 2

Ci-aprés, un exemple d’étiquette pour une préparation de viande préemballée vendue au détail:

Renvoi' Présentation possible d’une étiquette pour une préparation de viande

Boucherie Modéle, Rue du Modeéle 111, CH-9990 Modele

Steak de gigot d’agneau mariné

Préparation a base de viande d’agneau

Gigot d’agneau (Australie), marinade (huile, sel de cuisine, épices)

+ 10 A consommer avant le 15.8.2014

6
1
2
3 Doit étre chauffé entierement avant d’étre consommeé
4
5
9

Conserver sous réfrigération a une température de 5°C au maximum

17 0,200 kg

18 100 g Fr.3.50 Fr.7.-
Fabriqué en Suisse avec de la viande d’agneau d’Australie

! Chiffres selon tableau 2
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6 Exemples d’étiquette pour des produits
préemballés vendus au détail

Ci-dessous se trouvent treize exemples d’étiquetage possible pour des produits préemballés vendus au
détail avec des commentaires relatifs aux caractéristiques ,spécifiques®. Des explications détaillées

figurent dans le chapitre 11.

Exemple 1 pour la viande fraiche suisse

Cotelette de porc

Seulement

Boucherie Modéle CH

Rue du Modéle 111
CH-9990 Modele

A conserver a une température de 5°C au maximum
A consommer avant le: 01.07.2014
280 g 20.00 Fr./kg 5.60 Fr.

Exemple 3 pour des produits a base de
viande réfrigérés

9 Le mois peut étre indiqué en chiffres
12 “seulement CH”, vu 'absence d’analyse
des trichines

Exemple 2 pour des produits congelés

Viande hachée de beeuf

Suisse

Doit étre entierement chauffé avant sa
consommation.

Teneur en matiére grasse moins de 20%

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

Produit surgelé. Ne pas recongeler une fois le
produit décongelé.

Boucherie Modéle
CH-9999 Modele

A conserver a une température de -18°C au
maximum et de 5°C une fois décongelé et a
consommer dans les 24h.

En vente libre-service, & conserver & 5°C
A consommer de préférence avant le:
01.01.2015

4709 Fr./kg 18.00 Fr. 8.45

Saucisse de Vienne

Ingrédients: viande de beeuf, glace/eau, viande
de porc, lard, sel nitrité (sel de cuisine, agent
conservateur: nitrite de sodium), stabilisateurs
(ortho et diphosphates), épices (contient de la
moutarde), antioxydants (acide ascorbique)
Enveloppe: boyau de mouton

Boucherie Modéle Seulement
CH-9990 Modele CH

A conserver a une température de 5°C au
maximum. A consommer avant le: 01.07.2014
Teneur totale en sel de cuisine: 1,9 %

280 g (2x140 g) 20.00 Fr./kg 5.60 Fr.

2 Dénomination spécifique “Saucisse de
Vienne"

4 Acide ascorbique doit se démarquer du
reste de la liste des ingrédients

4  Allergénes dans les épices

12 “seulement CH”, vu I'absence d’analyse
des trichines

22 Indication de la “Teneur en sel de cuisine’
facultative

«

Exemple 4 pour la viande fraiche importée

3/11 Indications sur “Proportion de tissus” et
“cuire” nécessaires
9 “Mode d’emploi“ si congelé

Boucherie Modéle
CH-9990 Modele

Rumpsteak de boeuf
Costa Rica

A conserver a une température de 5°C au
maximum
A consommer avant le: 1 juillet 2014

Peut étre produit a 'aide d’hormones en tant
gue stimulateurs de croissance

250g 60.00 Fr./kg 15.00 Fr.

6 Adresse sans rue, car assez clair
16 “Hormones*, vu qu’elles sont autorisées au
Costa Rica
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Exemple 5 pour de la viande fraiche sous
atmosphére contrdlée

Exemple 7 pour de la viande fraiche avec un
prix dépassant CHF 150.- / kg

Emincé de veau
Suisse

A conserver a une température de 5°C au maximum
A consommer avant le: 01.09.2014

100 g contiennent env.

Valeur énergétigue 438 kJ (104 kcal)

Matiére grasse 29
Glucides Og
Protéines 21g

Emballé sous atmosphére protectrice

Boucherie Modéle, CH-9990 Modéle
3659 57.00 Fr./kg 20.80 Fr.

Fillet de beeuf affiné par moisissures
A conserver a une température de 5°C au
maximum

Boucherie Modéle, CH-9990 Modéle

A consommer avant le: 1* Septembre 2014
fabriqué en Suisse avec de la viande suisse
250 g 40.00 Fr.

2 Dénomination spécifique nécessaire
18 Le prix de base ne doit pas étre indiqué
(OIP RS 942.211 art. 5 al. 3h)

Exemple 8 pour préparation de viande
fraiche

2 “Emballé sous atmosphére controlée” si tel
est le cas

21 Déclaration de la “valeur nutritive®
facultative

Exemple 6 pour des produits a base de
viande non réfrigérés

Don Cavallo L812
Produit fumé a base de viande de cheval et de
porc

Ingrédients pour 100 g de produit fini: viande de
cheval (France) 95 g, viande de porc (CH) 24 g,
lard 24 g, sel de cuisine iodé, sucres: lactose et
saccharose, épices, antioxidants: E301, agent
conservateur: E 252.

Enveloppe: boyau de boeuf

Boucherie Modéele, CH-9990 Modéele

A consommer de préférence avant: fin ao(t
2014

Fabriqué en Suisse avec de la viande de
cheval provenant de France et de la viande de
porc provenant de Suisse.

300 g 50.00 Fr/kg 15.00 Fr.

Filet en crodte

Préparation de viande porc en crodte
Ingrédients: filet de porc (CH) 42 % , farce
(viande de porc (CH), lard, eau, sel
comestibles, ingrédients (contient de la
moutarde), stabilisateur: E452; antioxydant:
acide ascorbique), pate 28 % (farine fleur, eau,
sel, jaune d’ceuf)

Doit étre bien cuit avant d’étre consommé.
Chauffer dans le four a 180°C au maximum
jusqu’a ce que le produit soit bien cuit.

Seulement

Boucherie Modele,
CH

CH-9990 Modele
A conserver a une température de 5°C au
maximum

A consommer avant le: 01.09.2014
Teneur en sel de cuisine totale: 1,9 %
Fabriqué en Suisse avec de la viande suisse
450 g 60.00 Fr./kg 27.-- Fr..

1 Deénomination fantaisiste possible

2 Dénomination spécifique nécessaire

2 Quantité de viande, vu qu’elle est
mentionnée dans la dénomination
spécifique

1 Dénomination de fantaisie possible

2 Dénomination spécifique nécessaire

4 Ingrédients indiqués dans l'ordre
décroissant de leur importance pondérale
avec mention des allergénes

5 Avec datage ,A consommer jusqu’au...”
(périssable)

6 Pays de production et origine de la viande

9 Indication de la température de réfrigération
maximale

12 Matiere premiére viande de porc sans
contrble des trichines
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13 Mode d’emploi avant la consommation
17/18 Indications des quantités et des prix
21 Indication des valeurs nutritives possible
22 Indication de la teneur en sel de cuisine
possible

Exemple 9 pour préparation de viande
congelée

Exemple 10 pizza surgelée

Filet en crolte

Préparation de viande de porc en crodte.
Produit surgelé. Ne pas recongeler une fois le
produit décongelé.

Ingrédients: filet de porc 42 %, farce (viande de
porc, lard, eau, sel comestible, épices (avec
moutarde), stabilisateur: E452; antioxydant:
acide ascorbique), pate 28 % (farine de blé,
eau, sel, jaune d’ceuf)

Doit étre bien cuit avant d’étre consommé.
Chauffer dans le four a 180°C au maximum
jusqu’a ce que le produit soit bien cuit.

seulement
CH

Boucherie Modéle
CH-9990 Modele

A conserver congelé a une température de -
18°C au minimum.

A consommer avant le 31.12.2014

Teneur totale en sel de cuisine: 1,9 %
Fabriqué en Suisse avec de la viande suisse
450 g 60.00 Fr./kg 27.-- Fr..

Pizza Piccante

Pizza avec produit a base de viande

Produit surgelé. Ne pas recongeler une fois le
produit décongelé.

Ingrédients: pate 55 % (farine de blé, eau, sel,
levure, huile d’olive), concentré de tomates
(tomates 85 %, vinaigre d’alcool, sirop de
glucose, sucre, sel de cuisine, extrait d’épices,
extrait d’herbes aromatiques, épices), salami
piccante 16 % (viande de porc, lard, sel,
épices, agent conservateur E252, agent
acidificateur E575), mozarella (contient du lait),
olives.

seulement
CH

Boucherie Modele
CH-9990 Modele

A conserver congelé a une température de -
18°C.
A consommer avant le 31.12.2014

Retirer la feuille d’emballage avant la
préparation. Cuire 8-10 min. dans le four

préchauffé a 230°C.

Teneur totale en sel de cuisine: 1,1 %
Fabriqué en Suisse avec de la viande suisse

600 g 15.00 Fr./kg 9.-- Fr..

1 Dénomination fantaisiste possible

2/8 Dénomination spécifique et état physique
nécessaires

4 Ingrédients en ordre décroissant et mention
des allergénes

5 Avec datage ,A consommer de préférence
avant...“ (longue durée de conservation)

6 Pays de production et origine de la viande

9 Indication de la température minimale de
congélation

12 Matiére premiére viande de porc sans
contr6le des trichines

17/18 Indications des quantités et des prix

21 Indications des valeurs nutritives possibles

22 Indication de la teneur en sel de cuisine
possible

1 Dénomination fantaisiste possible

2/8 Dénomination spécifique et état physique
nécessaire

4 Ingrédients dans un ordre décroissant avec
mention des allergénes

5 Avec datage.” (longue durée de
conservation)

6 Pays de production et origine de la viande

9 Indication de la température minimale de
congélation

13 Mode d’emploi pour la préparation
nécessaire

12 Matiere premiére viande de porc sans
contr6le des trichines

17/18 Indications des quantités et des prix

21 Indications des valeurs nutritives possibles

22 Indication de la teneur en sel de cuisine
possible
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Exemple 11 pour produit a base de viande
,»,sous vide*“

Jarret de veau cuit
Produit a base de viande de veau pasteurisé
dans I'emballage.

Ingrédients: viande de veau, sel de cuisine, huile
de colza, herbes aromatiques, épices.

Boucherie Modéle
CH-9990 Modéle

A conserver a une température de 5°C au
maximum.

A consommer avant le 31.10.2014
Teneur totale en sel de cuisine: 1,9 %
Fabriqué en suisse avec de la viande suisse
650 g 45.00 Fr./kg 29.25 Fr..

(périssable)

9 Indication de la température de réfrigération
maximale

17/18 Indications des quantités et des prix

21 Indications des valeurs nutritives possibles

22 Indication de la teneur en sel de cuisine
possible

Exemple 13 pour plat précuisiné

1 Dénomination fantaisiste possible

2/8 Dénomination spécifique et état physique
nécessaires

4 Ingrédients dans I'ordre décroissant

5 Avec datage ,A consommer de préférence
avant le...“ (longue durée conservation)

6 Pays de production et origine de la viande

9 Indication de la température de réfrigération
maximale

17/18 Indications des quantités et des prix

21 Indications des valeurs nutritives possibles

22 Indication de la teneur en sel de cuisine
possible

Exemple 12 pour Spétzli (sans viande)

Emincé de beeuf avec sauce au curry et riz
aux haricots

Ingrédients: riz cuit 45 % (eau, riz, sel de
cuisine), légumes 21 % (haricots verts 86 %,
oignons 14 % ), viande de beeuf suisse) 14 %,
eau, lait, farine fleur, sel de cuisine, dextrose,
maltodextrine, amidon de mais, poudre
d’oignon, poudre d’ail, levure, huile de colza,
bouillon de Iégumes (avec lactose), chili,
échalotes, poivre, ardme, sel de cuisine iodé.

Boucherie Modéle
CH-9990 Modele

A conserver a une température de 5°C au
maximum.

A consommer avant le 30.08.2014

500 g 9.00 Fr./kg 4.50 Fr.

Spatzli aux ceufs faits maison
Ingrédients: farine blanche, ceuf entier (28 %),
fins finots de blé dur, lait, eau, sel, épices.

Boucherie Modéle
CH-9990 Modele

A conserver a une température de 5°C au
maximum.

A consommer avant le 30.08.2014
Teneur totale en sel de cuisine: 1,0 %

500 g 9.00 Fr./kg 4.50 Fr.

100 g contiennent

Valeur énergétique 117 kcal/490 kJ

Lipides 39
Acides gras saturés 15¢9
Glucides 15¢
Sucre 1549
Protéines 79
Sel 1,19

1 Dénomination spécifique

4 Ingrédients dans un ordre décroissant avec
mention des allergénes

5 Avec datage ,A consommer avant le..”

1 Dénomination spécifique

4 Ingrédients dans un ordre décroissant avec
mention des allergénes

5 Avec datage ,A consommer avant le..”
(périssable)

9 Indication de la température de congélation
maximale

17/18 Indications des quantités et des prix

21 Indications des valeurs nutritives possibles

22 Indication de la teneur en sel de cuisine
possible
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Indications relatives aux valeurs nutritives (voir aussi le chiffre 21 du tableau 2)

Exemple 1 Exemple 2
250 ml** Valeurs nutritives moyennes
695 kJ Par 100 g Par portion | %
168 kcal (25 g) ** (259) *
12 % * Valeur énergétique 2183 kJ 546 kJ 7%
523 kcal 131 kcal 7%
Lipides 33449 8,449 12%
-dont acides gras saturés 19,0¢g 48¢ 24%
100 ml: Glucides 50,59 12,6 g 5%
- dont sucre 46,8 g 11,79 13%
278 kJ / 67 kcal Protéines 529 1,39 3%
Sel 0,019 <0,01g <lg

*Quantité de référence pour un adulte moyen (8400 kJ / 2000 kcal).
** Cet emballage contient 10 portions
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7 Exemples d’étiquetage de produits préemballés
vendus en gros

Voici quatre exemples d’étiquetage possible munis des indications sur les documents de livraison

Ex. 1 pour de la viande fraiche importée Indications sur le document de livraison

Rumpsteak de beeuf Boucherie Modéle
CH-9990 Modele
A conserver a une température de 5°C au

maximum
Emballé le: 01.08.2014 Provenance: Costa Rica
Peut étre produit a 'aide d’hormones en tant 3.500 kg 48.00 Fr./kg 168.00 Fr.

que stimulateurs de croissance

Ex. 2 pour de la viande fraiche importée

Dos de lapin Boucherie Modele

CH-9990 Modéele
A conserver a une température de 5°C au
maximum Origine: Hongrie
Emballé le: 01.08.2014
3.500 kg 28.00 Fr./kg 98.00 Fr.
Issu d’'une forme de détention non autorisée en
Suisse.

Ex. 3 pour des produits a base de viande

réfrigérés
Saucisse de Vienne Composition:
Contient de la moutarde viande de beeuf, glace, viande de porc, lard, sel
Boucherie Modéle nitrité (sel de cuisine, agent conservateur :
CH-9990 Modele nitrite de sodium), stabilisateurs (ortho et
Fabriqué en Suisse avec de la viande suisse diphosphates), épices (avec moutarde),
A conserver & une température de 4°C au antioxydants (acide ascorbique).
maximum
Se“fﬁent Enveloppe::boyau de mouton
Fabriqué le: 01.08.2014 12.000 kg 15.00 Fr./kg  180.00 Fr.

Ex. 4 pour produits a base de viande non
réfrigérés

Don Cavallo L812 Composition:
Produit 4 base de viande de cheval fumé Viande de cheval (75%), lard, sel de cuisine
Contient du lactose iodé, sucres: lactose et saccharose, épices,

antioxydants: E301, agent conservateur: nitrite

Boucherie Modéle, CH-9990 Modeéle de sodium
Fabriqué en Suisse avec de la viande
provenant de France. 1.500 kg  40.00 Fr/kg60.00 Fr.

Fabriqué le: 01.08.2014
se conserve non réfrigéré
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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 en la matiére:

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

Schachenstrasse 43 Rte de l'industrie 61

3700 Spiez 1784 Courtepin

Tél.: 033 650 81 81 Tél.: 026 684 80 40

www.abzspiez.ch www.sqgts.ch

D’autres adresses de laboratoires privés se trouvent sur le site Internet de I'Association des Laboratoires
Suisses Privés sous: http://www.swisstestinglabs.ch/fr/entreprises/clients-industriels.html.

9 Remarques finales

Ce guide n’est pas exhaustif; seuls les textes Iégaux correspondants possédent un caractere obligatoire.
En cas d’incertitude par rapport a I'étiquetage, veuillez- vous adresser au laboratoire cantonal compétent.
Toutes les révisions des ordonnances mentionnées, effectuées jusqu’a fin décembre 2013, ont été prises
en considération dans la présente version. Chaque entreprise est elle-méme responsable pour de
l'actualisation ultérieure de ce document.

Des exemplaires supplémentaires du présent Agroscope Transfer peuvent étre téléchargés sous
www.agroscope.ch.

Agroscope Transfer 31 | Aolt 2014
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dtiquetage correct (tab. 2)
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11 Classification des « préparation de viande » et

« produit a base de viande »

Extrait de la lettre d’information No 159 / 2010 de TOSAV

(1yns « apuelA ap aseq e ynpoid » No « apuelA ap uonesedaid » uoneubisap e
‘(801220 218 S¥] ajewiue auibuo,p SalejuaWIe SIJIUIP SI| JNS SIUBUUOPIO,| UOJIS) SIAIE}NIL) SIUUOP S Juan)isuod salejuaws|ddns suoneubisap sa) A

(sanud snid) 22 ‘sanou ‘se9) b
‘INoj ne saInd ‘sajuy ‘sasydod
‘S$33INd 3pUBIA ap suoneledald

"2} ‘Iaulue] e 310} ne assiones
e] ‘2393 ap abewouy 3| ‘ayed

3| ‘@aiqJew 933} | ‘uipnoq 3|
19 910§ NE 3SSIONES ©| ‘SauUlLId)
S9] SWWOI J}IND aUIN2IeY)

*2)8 ‘(a3yd0d) 41304

e oJod ap assiones e| ‘9||9p
-euow e| ‘sayoues) ua au3l
-naseyd e| ‘aoJod ap assiones g
‘Hojouel4 ap assiones e ‘ol
© NE3A ap assIones e| ‘auuaip
ap assIones e| ‘se|aAlad 39|
aWwWod 33pneyda susINoIeq)

‘2)2 ‘ezzid unod
ainjiuleB e] ‘yueasp ap uoquel
3| ‘aJa1u9p ap uoquef 3| ‘a1nd

e pie| 3] ‘so,| e uoquief 3] ‘iddu
s3] ‘ana|ed e| ‘anBue) e| ‘1Beul
s3] ‘9|noJ uoquel 3| awWwod
S)ND UOSIe[es sp synpold

"2)2 ‘(saawny)

aulpeBug p sassiones

s3] ‘aloly,p assiones

e] ‘auodwez 3 ‘ajoabuoj e|
‘ayBiueBn| s9| ‘uossiones 3|
awwod 3ndwonajul
uoneinjew e anid auajnaiey)

‘3}3 ‘a1Ind e pae| 3| ‘so| e
uoquef 3] ‘ddu sa| ‘ansjed
e| ‘anBue| e| ‘1BeuB s3)

‘a|noJ uoquef 3| awWwWod 3INd
€ SiND UOSIe[es ap Synpoid

2)9

‘sajaunIe) S3| ‘ISINMBB €|
awwod ndwonaul
UONEINjew € ani auajnoley)

)8 s|qnpjuady s8] ‘zis

-les ) ‘auBedwed ap Bignyss
3| ‘sawepuab s9) ‘lwejes 3|
aWwWod 3N13 auandIey)

"2)2 ‘nJd pae) 3|

39 uesAed paej 3] ‘IpooIgISOw
s3] ‘ensoued e] ‘suosuo

S9p 2909S JpUBIA €] ‘NId
uoquef 9] ‘eddod e] awwod
SNIJ UOSTe[es sp Spnpoid

"2} ‘83n0Id U
Syeals S| ‘2IN0Id Ua 33|l 3|
SWWO 3}N0JD U3 SHNPoId

(sa3yaqni

uou ‘sapan) sulpeBu3z, p
sassiones s3] ‘(snud) sayoey
s13oJ s9)] ‘(Juawauy sazyoey
12 sanud) sajed s3] ‘(n12) aund
e 3ljey),p abewouy 3| ‘(sanud)
1ol e dJod ap sassiones s3|
‘xneuje s3| ‘siabinquey s3)
‘sio10dendd s ‘sqeqay so

2)2 ‘sanayd0.q s3] ‘snod
S9| ‘SaN9]9300 SI| ‘SHeas sI|
3WWOI ‘a3uLew apuelp

219
‘snajq suopiod s3] ‘sadojed
-S9 $3] aWwWo? ‘a3ued apueip

(snid 12 195 ap % | uan
-uo0d 3||13,nbs10]) @ayoey apueip

(apueln e| ap

SWWOI S3IIPISUOI JUOS UOUIS
‘s321d3 Juos s|1,s sunpoid sap
juanyisuod) orodedied ‘aseye]

«(suno)
apuelA ap aseq e s}inpoid

«(suno
JaWLWOSUO0D &) apuelA
ap aseq e sjinpo.d

L(snio
JaWWOSUO0D &) apuelA
ap aseq e s}inpolid

« (s@1n2 Jawwosuod e)
apuelA ap suoneledaid

«(sen1o Jawwosuod e)
apuelA ap suoneledald

SpUBIA 3p 3ske(q B s}Inpolid

apuelA ap suoleledald

Agroscope Transfer 31 | Aolt 2014

28



