1.

GRADE STANDARDS

Grade Factors and Specifications

Part VII of the Regul ations defines the
grades and grade names that may be applied
toprocessed poultry graded pursuant tothe
Regulations and Section 3 set out the
conditions, if present, which prohibit the
gpplication of grade names to processed
poultry.

Section 3 specifies that no person ather than
agaders shdl gradeapoultry carcass. The
Canada A gricultura Products Act defines a
graders as someone gppointed in accordance
with the Public Service Employ ment Act or
as any person havingreceived acertificate
of nomination.

In grading processed poultry under these
Regulations, the factors of conformation,
flesh, fat, dressing and condition are
considered.

Conformation

Under the factor of conformation, the following
sub-factors, only, areto be considered:

P4-1
NORM ESDE CLASSEM ENT

Facteurs et normes de classement

Lapartie VIl du Reg ement définit les
catégories et les gppdlations de
catégories gpplicables aux volailles
transformeées classees en vertu du
Réglement, et I'article 3, énumére les
raisons qui empéechent, éventuell ement,
I'attribution d'appelation de catégories
aux volailles transformées.

Lasection 3 spécifie que nulle autre
personne au'un classificateur peut
classifier une carcassedevolalle. La
Loi sur les produits agricol es au Canada
définit un classificateur comme éant une
personne nommée conformément ala
Loi sur I'emploi dans laFonction
publique ou toutepersonne ay art regu un
certificat de nomination.

Il faut tenir compte des facteurs de
conformation, de chair, de graisse,
d'habillage et d'état lors du classement
devolailles transformées en vertu de ce
Réglement.

1. Conformation

Sous I'exi gence de la conformation, seul es les car actéristiques suivantes doivent ére

considérées:
@ XKeeton Sructure -
Sdf-explanatory.

(b) Curvature of the Vertebrae and Ked
Bone - (not to be confused with hunp
backs). The slight to moderate curvature of
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@ Sructure du squelette - ne nécessite
pas d'explication.

(b) Courbure des vertebres et du
bréchet - (ne pas confondre avec dos
bossu). Danslecas delacatégorie A,




the back and the ked in Canada A and more
extensive degrees of curvaturedlowed in
the other grades.

(© Knobby Ked - This defect, common
to turkeys, is nat asprevadent in commercial
strains today but for grading purposes,
should it occur, aslight to moderate defect is
permitted in Canada A and no restriction in
so far asthe lower grades are concerned.

(d) Cyds (ked bursae) - The maximum
size and character of cystsislimitedin
accordance with the following tolerances:

In al classes of poultry eigblefor
Canada A, no cycsts are permitted. In
Canada utility, one small, clear, loosecyst is
permitted on al weights of poultry. Perhgs
we could interpret this defect, insofar as size
is concerned, as follows:

Up to 2 kilograms - 10 cent piece
2to 4.5 kilograms - 25 cent piece
Over 4.5 kilograms - 50 cent piece

In Canada C, the size of thecysem
is not afactor, providingthecy 4 isfree
from discoloration. A cyst, as compared
with ablister, may be considered to contain
acore of extraneous or foreign materid.
Generdly, acyst of this sizewould be
trimmed from the car cass during
evisceration.

(e Blisters - aslight thickening or
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celasignifie une courburefable ou
moy enne du dos et du bréchet aors que
pour les autres catégories, des courbures
plus prononcées sont permises.

(© Bréchet bosselé - Ce défaut que
I'on retrouve souvent chez le dindon
n'est pas aussi fréquent parmi les lignées
commer ciales d'aujourd'hui, mais pourle
classement, on permet un défaut faible
ou moyen pour lacatégorie Canada A, &t
aucunerestriction n'est prévue en ce qui
concerne les catégories inférieures.

(d) Kystes - (boursouflure du
bréchet) - Latallemaximae et letype
des ky ges sort fonction destolérances
suivantes:

Aucun ky gen'est permispour
toute les epéces de volaille dites Canada
A. Pour lacatégorie Utilité, on permit
un petit ky e non décoloré et dégage.
On peu définir les tolérances en ce
domaine selon latalledes kysesenles
comparant ades piéces demonnaie.

Jusqu'a 2 kilograms - 10 cent

De2 a4,5 kilograms - 25 cent
Plus de 4,5 kilograms - 50 cent

Pour lacatégorie Canada C, la
talledu kyste n'est pas inportante,
pourvu qu'il ne soit pas décoloré.
Comparativement aune ampoule, un
ky se contient un noyau de subsance
érangere. En générd, un kyste de cette
talle serait enlevédela carcasse au
cours de I'éviscération.

(e Ampoules - Un aississement
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swelling of the skin somewhat resembling a ou un renflement Iéger de lapeau
cdlus and sometimes containing a mucus ressemblant aun callus et contenant
materia but without acore. parfois une subgtance muqueuse sans
noy aul.
()] Water Blisters - These defects are ()] Cloques - En générd, ces d&fauts
usudly formed by the absorption of acertain résultent delapénération d'une certaine
amount of water under the skin on the quantité d'eau sous lapeau delapartie
anterior portion of the breast. This defect is antérieure de lapoitrine. On constae
sometimes noted in water chilled broilers parfois ce défaut chez les poulets a
but usudly disgpears after afew hours. giller refroidis en milieu aqueux, maisiil
This condition is not to be considered as a dispardit généralement apres quelques
defect. heures. Cdanedoit pas étre considéré
commeunetare.
(9 Deformed Backs - Deformed backs (9 Dos déformeés - Les dos déformés
are considered to fal within the category of sont assimilés alacatégorie des dos
hump backs and similar defects and, bossus et de défauts semblables et, par
therefore, are only permitted in CanadaC conséguent, acause du degré de
because of the degree of deformity . difformité, ne sont tolérés que pour la
catégorie C.
2. Fleshing 2. Chair

As the name of the factor suggests, only the amount
and disposition of meet or flesh on the carcass is
considered.

Commel'indique leterme, on considére uniquement la quantité et larépartition delachair sur la
carcasse.

3. Fat 3. Graisse

Processed poultry meat must meet the requirements
in the Regulations for each grade and species of

poultry.

Lavolaill e transformée doit répondre aux exi gences du réglement pour chaque catégorie et
especes devolaille.

For turkeys, the back fat requirements have Dans le cas des dindons, les exigences
been remov ed from the standard for al concernant la couche de gras dorsd ont
weight ranges of youngand matureturkeys. étéretirées delanorme pour les dindons
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A fat depaosit in the main feather tract areaiis
now al that is required to satisfy the Canada

A gade standards.

The defect of flabbiness primarily limited to

mature turkey s and some grains of heavy

male turkey s has aso been dropped from the

standard under thefat factor sincethis
condition in recent years has amost
exclusively been limited to matureturkey.

Since anegligble amount of mature turkey

is graded for the consumer market, it was
decided that this factor was no longer
relevant to the consumer grades of turkey
and need not be considered as a grade
determining factor.

4. Dressing

In addition to the regular defects considered under
thefactor of dressingsuch as discolouration from
bruising, improper bleeding, etc., thefollowing

defects may dso be defined under this factor:

4,

P4-4
jeunes et adultes detout poids. Une
couchede gras sur les principaes
ptérylies sufit maintenant pour saisfare
aux normes delacatégorie CanadaA.

Ledé&aut deflaccidité qui est surtout
limité aux dindons adultes et a certaines
li gnées de dindons md es adultes, a
égdement é&éédiminédelanorme
concernant le gras puisque cette
condition est maintenant presque
exclusivement limitée aux dindons
adultes. Commelaquantité de dindons
adultes classés pour le marchédela
consommation est négligeable, on a
décidé que ce facteur ne serait plus
pertinent aux catégories de
consommation du dindon et ne serait
plus considéré comme un facteur
déterminant de la catégorie.

Habillage

En plus des défauts ordinaires considérés sous cette rubrique tels que ladécoloration causée par
les contusions, une saignée insuffisante, etc., on peut gouter les défauts suivants:

€) Discolouration from slow freezing.
Thelight amber to dark mahogany
colouration of the skin attributed to slow
freezing or thawing and refreezing has been
of concern lately in various areas of Canada,
in particular, where seasonsal processors of
frozen young turkey lacking both immersion
freezing and blast freezing equipment have
been mar ekting turkey s which have a
brownish skin colouration in contrast tothe
preferred frozen creamy white appearance.
Without creating undue hardship on the
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smaller poultry processorswho do not have
the full complement of freezing equipment
normaly observed in the larger poultry
processing operations an amber to brownish
colouration of the skin will be permitted in
dl gades. However, wherethe skin
colouration is near mahogany colour, the
poultry will be classified as indigiblefor a
gradefor reasons of excessive
discolouration and poor freezing. If the
condition of poor freezing persists & the
mahogany colour level the operator will be
obliged to improve his freezing capabil ities
to achieve a more desir able colouration of
the frozen carcass.

@ Décoloration causée par la
congéation lente. Lacoloration dambre
paeaacajou foncé delapeau attribuéeala
congéation lente ou aladécongélation et a
larecongédation est devenue derniérement
un sujet de préoccupation dans diverses
régions du Canada, en particulier dansles
endroits ou des transformateurs saisonniers
de jeunes dindons congelés qui n'ont pas
I'équipement voulu pour fairela congd ation
aair forcéni par immersion mettent sur le
marché des dindons qui présentent unepeau
brunétre contrairement al'aspect blanc
crémeux congé souhaitable. Afindenepas
péndiser inddment les plus petits
transformateurs de volaille qui n'ont pas
I'équipement complet pour lacongélation
habituellement utilisé dnas les exploitations
plus importantes, ontoléreraune coloration
d'ambre abrunétre delapeau dans toutes les
catégories. Cependant, lorsque lacouleur de
lapeau s'qpproche del'acgou, lavolallle
sera considérée comme impropre au
classement a cause d'une décloration
excessive et d'une mauvaise congdation. S
les sujets continuent d'ére mal conge és et
de présenter une peau de couleur acgou,
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I'exploitant seratenu d'améliorer ses
installations de congdl aion pour obtenir une
coloration plus souhaitable de la carcasse
congelée.

Where this brownish skin colour
occurs in frozen poultry in establishments
with afull complement of freezing
equipment, theproblem of poor freezing
colour should be drawn to the attention of
plant management for rectification.

(b) Discolouration resultingfrom the
presence of frozen seepage. The condition
defect of accumulated freeliquid identified
in Section 4 of the Processed Poultry
Regulations relates to the accumul aion of
moisture or water arisingfrom poor
drainage and seepage from the carcass. In
frozen graded poultry, the accumul ation of
this free water collects around the wings on
the back, the neck area, the hock areaand
aongthelegs. When thefreewater isof a
drak red or amber colour, the def ect is
simply identified as adressing defect and is
assessed as tothe dlowable amount of
discolouration tolerated for the grade.
However, when the colour of the
accumulated free liquid is pink or light
amber in colour, the condition is classified
as poor drainage and the tota areaof the
condition in frozen poultry is nat to exceed
one and on-haf times the maximum
alowabl e amount of discolouration on the
carcass. Frozen poultry exhibiting amounts
of freewater in excess of this amount is
identified as a condition defect attributedto
poor drainage and the poultry is declared
ineligiblefor a grade.

(b) L'accumulaton de liquide dont il est
guestion al'article 4 du Regement sur la
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Lorsque lapeau delavolaille
congelée provenant d'éablissements
entiérement équipés pour lacongéation
est de couleur brunétre, il faudrait en
avertir ladirection de ' éablissement
pour gu'elle fasse les corrections
nécessaires.

(© When car casses of graded
processed poultry aretrimmed meeting



volaille transformée se produit lorsque les
carcasses ne sont pas bien drainées et
égoutées. Dans les embd lages devolaille
congelée, cette eau saccumul e autour des
ales, dans ledos, dans larégion du cou, des
jarets et des pates. Lorsque ce liquide est
rouge foncé ou de couleur ambrée,
I'imperfection est classée comme un défaut
d'habill age et est évaluée selon ledegéde
décolouration toléré pour lacatégorie.
Toutefois, lorsgue le liquide est rose ou
couleur d'ambreclair, le défaut est attribué a
un mauvais drainage et I'importance de
I'accumulation chez lavolaille congelée ne
doit pas dépasser unefois et demie lanorme
maximale de décolouration éablie pour les

carcasses. Lesvolallles congelées qui
contiennent plus que cette quantité d'eau

seront déclarées impropres au classement a

cause d'un mauvais drainage.

P4-7
the Canada Utility grade, this trimming
is to be considered under the dressing
factor.

(© In addition to the normaly permitted trim under the grade standards, a small
Lors proportion of the backbone forward

gqueles from the base of thetail will be

carcasses de alowed to be trimmed on Canada

volalle Utility grades of young and mature

transformée turkey for reasons of interior

classée sont abdominal contamination. The

préparées de dlowabl e proportion of trim forward

manierea from the bsse of thetall is as follows:

répondre

aux normes

dela

catégorie

Canada

Utilité, ce

paragedevra

ére

considéré

sous le

facteur de

I'nabil lage.
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EnTurkeys greater than 7 kg- 6cm.
plus du parage normaement permis en vertu des normes de
classement, une petite proportion de lacolonnevertéorale a
partir de labase delaqueue pourra étre enleveée chez les
dindons jeunes et adultes dela catégorie Canad Utilitésily a
contamination al'intérieur de I'abdomen. Laproportion
admissible de parage apartir delabase delaqueueest la
suivante:

DindonsTurkeys less than 7 kg. - 4
pesant plus de 7 kg- 6 cm.

July 1996/Juillet 1996



pesant moins de 7 kg- 4 cm.
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Dindons

P4-9
(d) Surface
desiccation and
freezer burn - For
purpose of grade
disposition,
surface
desiccation is not
acondition
similar to freezer
burn. Surface
desiccation is
characterized by
adryingout of
theouter layer of
skin on hard
scaded, frozen
poultry that has
been exposed to
ar, wheretheair
istrapped inthe
form of ahock
bubble or
through the
medium of a
ruptured bag or
wrapper. The
exposed area
becomes white
and dry in
gppearance and
can befairly
readily peded
from the carcass.
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(d) Freezer burn, on the other hand, is a condition that develops whenthe frozen
Dessicat carcass has been exposed to freezer

ion superficidle temperatures for aprolonged period

et brllures of time and the process ofskin

frigorifiques - dehydration has penetrated

encequi considerably below the outer

concerne la surfaces of the carcass. Within the

répartition des dehydratd areas gppear smal

catégories, la circular depressions which indicate

déshydrataion the extent to which the freezer burn

superficidle has penetrated the flesh.

n'est pas

similaire aux

bralures

frigorifiques.

Ladessication

superficiele est

caractérisée par

un

desséchement

delamembrane
extérieurede la
peau des
volalles
ébouillantées et
congelées ay ant
&€ exposees a
I'air; une poche
dar sest
forméeou I'ar
pénétrepar un
trou dans un sac
ou un
embdlage. La
partie exposée
devient blance
et seche
d'apparence et
se déache
facilement dela
carcasse.
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LesThe specific tolerances are
bralures frigorifieques, d'autre part, gppraissert lorsque la
carcasse congelée est exposée ades températures de
congéation pendant des périodes prolongées et quelachair de
lavolaill e se déshydrate en profondeur. On congate de peites
dépressions circulaires dur les parties déshy dratées qui
indiquent la profondeur de ladéshydratation.
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Les

tolérances spécifieques relatives alaquantité et al'éendue de

ladéshydratation superficiell e ou des brdlures frigorifiques

permises pour chague catégori e sont précisées dans le manuel.
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(e Broken Backs
or Rib Cages - Broken
bones including
broken backs, keel
bones, rib cages, wing
and leg bones as wel |
as dislocated bones
other than wing or leg
bones will be graded
as Canada C under the
dressingfactor. For
those kinds of poultry
where no Canada C
gadeexists poultry
possessing broken
bones is ineligible for
agade.



P4-15
(e Dos Dislocated wing and leg bones are allowed in Canada Utility and areto be
ou cotes considered under the dressing factor.
fracturés - La
volallequi a
des os
fracturés, y
compris ceux
du dos, du
bréchet, dela
cage
thoracique,
desales e
des cuisses,
ou des 0s
disloqués
autres que
ceux des
ales et des
Cuisses, sra
classée dans
lacatégorie
CanadaC
selonle
facteur de
['habil lage.
Lavolaille
ou on ne
retrouve pas
de catégorie
CanadaC,
montrant des
os fracturés
devient
ineligible ala
classification.

July 1996/Juillet 1996



P4-16
Lesvolalles aux ail es et aux cuisses
disloquées peuvent é&re comprises dans la catégorie Canada Utilité et ces défauts devraient étre
considérés sous I'ange de I'habil lage.

() Hock Removal - Although the Regulation has established that the legs of eviscerated
poultry areto be removed at the hock joint, we will apply the following administrative
tolerance for part separation. Diagrams on page P4-13 and P4-14 shows the maximum
tolerance zone, below the condyle of the bone, where the medullary cavity (marrow) of
the bone shaft garts. Cuts anywhere withinthe tolerance zone will result in an
acceptable part sgparation provided the flesh is not mutilated and the meet yield
associated with thepart is nat materially affected. Thetendons connectingthefleshto
the tibiotarsus mugt remain attached.
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(f) Enlevement des pattes - Bien que le Réglement sur lavolailletransformée ait éabli que
les pattes delavolaille eviscérée doivent étre coupées al'articulation du jarret, nous dlons
appliquer latolérance administrative suivante pour laprécision des coupes. Les diagrammes des
pages XX e XX mortrent les zones detolérance entre | es condy les des os soit juse avant le
début des cavités médullaires contenant la moel le osseuse. Les coupes al'intérieur des zones de
tolérances seront considérées acceptables si lachair n'est pas mutilée et si le rendement en viande
delapartiedelavolallen'est pas affecté. Les tendons rdiant les muscles au tibiotarse doivent
demeurer attachés.
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(9 "Pinfeathers" - means aminiature
feather so pratruding through the skin that it
can be extracted and includes down. No
pinfeather longer than 1.2 centimeters will
be accepted for al species except turkey. A
maximum pinfeather lenght of 1.8
centimeters will be permitted for turkey.
Any folliculelonger than the above
tolerances will be considered as afeather
and will not be deemed acceptable.

Thefollowing pictorid illustrations indicate
thesize of the agy egate aread lowed for the
various grades of poultry on such factors as
discolouration, surface desiccation and
freezer burn.

(@  1.6cm’isequivaent to an areaof
1.265 x 1.265 cm.

(b)  6.5cm’0isequivaent to an areaof
2.55x2.55cm.

8.0 cm’ - is equivaent to an areaof
2.55cm x2.84 cm.
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(9 "Scots" - Sgnifieun bout de
plume extractibl e sortant delapeau
comprenant aussi leduvet. Une
longueur maximale de 1,2 centimétres
seraaccordée aux sicots des volailles de
toutes les epeces al'exception du
dindon. Lalongueur permise pour les
sicots de dindon serade 1,8 centimétres.
Toutepartie de plume au delade ces
tolérances sera considérée comme une
plume et ne pourra étre jugée acceptable.

Lesillustrations suivantes indiquent les
dimensions des surfaces aff ectées par la
décoloration, ladessication superficielle
et les brhlures frigorifiques pour
différentes catégories.

(@  Unesurfacede 1.6 cm’ équivaut
aunesurfacede 1.265 x 1.265 cm.

(b)  Unesurfacede6.5 cm? -
équivaut aune surface de 2.55 x 2.55
cm.
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(© Une surface de 8.0 cm? - équivaut aune surface de 2.55 x 2.84 cm.

(d) 145 cm’ - is equivaent to an areaof

3.8x3.8cm.

7. Packadgng-Ballooning
7. Embal lage - Gonflement

To establish auniform nationa
interpretaion and application of packaging
requirements for frozen graded processed
poultry, the following table illustrates what
is to be considered form fitting under the
packing section of the Processed Poultry
Regulations:
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(d)  Unesurfacede14.5 cm’ -
équivaut aune surfacede 3.8 x 3.8 cm.

En vue de permettre uneinterprétation et
une application uniformes al'échdlle
nationale des normes d'emballage dela
volallletransformée, classée et congelée,
le tableau ci-dessous indique les marges
detolérance considérées comme
acceptables en vertu del'article
concernant I'embal lage du Régement

sur lavolailletransformée.



Aggregate
Poultry Area of Approx.
Weight Ballooning  Dimensions
1.0 kg 25 cm? 5cm x5cm
1.0-2.0kg 40 cm? 6.4cm x 6.4cm
2.0-55kg 60 cm? 7.7cm x7.7cm
5.5kg plus 100 cm? 10cm x 10cm
Poids Surface
de la totale de Dimensions
volaille gonflement approximatives
1.0 kg 25 cm? 5cm x5cm
1.0-2.0kg 40 cm? 6.4cm x6.4cm
2.0-55kg 60 cm? 7.7cm x7.7cm
5.5kg plus 100 cm? 10cm x10cm

Snce balooningwill occur under cold storage
conditions following the packing of vacuum
packed poultry, the balooning or non-
adherence of the wrapper tothe carcass
surfaceis to be assessed on the degree of this
condition over the entire car cass.

A pictorid illustration of these dimensionsis
shown below.
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Comme | e gonflement se produit en
chambrefroide, suite al'emballage avide de
lavolaille, le gonflement ou lanon
adhérence del'emballage alasurfacedela
carcasse doit &re évalué selon I'ampleur du
probléme sur I'ensembl e de | a car casse.

Ces dimensions sont illustrées ci-dessous.



8. Grading M ature Chicken
8. Classification de poulet adulte

The designation " Stewing hen" has been
replaced by "M ature Chicken" accordingto a
request made by industry. Such carcass may be
gaded Canada Utility if the carcass meet sthe
established standards and if the carcass eight is
lessthan 1.8 Kg. Grade C is exclusively
reserved for mature chickens.

A lademandedel'industrie, le terme " Poul et
adulte’ remplaceradorénavent la désignation
"Poule abouillir*. Ces volailles peuvent ére
classées Canada Utilité si dles encontrent les
normes éablies et si les carcasses pésent moins
de 1,8 Kg Lacatégorie CanadaC est réservée
exclusivement pour les poulets adultes.
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CANADIAN POULTRY GRADE STANDARDS
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FACTORS CANADA A CANADAUTILITY CANADAC

AND

SUBFACTO

RS
C | Skeletal Nomal Slightly crooked keel - Abnormal
O | Structure Slightly crooked may have meatinter- Crooked keel - may
N keel no meat ference have meat
F interference interference
O
R
M
A
T
I
O
N

Curvature Moderate Allowed Allowed

of Back

Knobby Slight to moderate | Allowed Allowed

Keels

Cysts Nil < 2Kkg - 10 cent piece Allowed - nomax. -

2-4.5kg - 25 cent piece clear
> 4.5kg - 50 cent piece

Deformed Nil Nil Allowed

Backs

Blisters Max. length Max. length 2.5 cm Allowed

2.5cm
F Breast - Breast - Sufficient to Breast - Sufficient
L Moderately plump; | prevent sharmp falling away | to prevent extreme
E moderate taper. form keel. sharp falling.
S Keel - Maximum Keel - Maximum Keel - Maximum
H projection anterior | projection 3.0 mm beyond | projection 5.0 mm
end 3.0 mm the flesh. beyond the flesh.
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Chicken, Capon,
Rock Cornish
Hen, mature
chicken, old
rooster, Duck,
Geese. Bresat,
thights and back

F show evidence of

A fat cover.

T
Turkey, Deposits | Sufficientto preventflesh | None.
main feather tract | from appearing
on breast, prominently through the
evidence by skin.
pronounced
thickening at
center.

Flabbiness Breast - slight Allowed Allowed
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CANADIAN POULTRY GRADE STANDARDS
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FACTORS CANADA A CANADA CANADA
AND UTILITY C
SUBFACTO
RS
Kind: Wis Breast | Elsewher | Areas of skin Allowed.
Chicken, Under | Aggreg | e removed not
Capon, Old 5.5kg | Length | Aggreg more than 1/2 of
Skin rooster, Rock 6 mm Length the area of the
Tears Cornish Hen, 25cm breast.
Mature Over 1.2cm
Chicken, 5.5 kg 3.5cm Tears and cuts
Turkey, half the length of
Duck, Geese keel.
Discolora- Breast - Breast - Total Poultry
tion Total area 1.6 cm? area 6.5 cm? under 5.5
Elsewhere - Elsewhere - Total | kg - not
Total area 6.5 cm” area 8.0 cm? exceed-
ing 14.5
cm?
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Parts
Missing

Wing Tips and the Talil

may be removed
Breast Bone

for poultry weighing
less than 900 g.
Ducks and Geese -
wing tips and the flat
wings may be
removed.

Flesh Exposure -
maximum 3.0 cm of

exposed flesh at
posterior end of the
keel.

wings - may be
removed

Legs - one leg
including thigh or
both drumsticks
removed

Tail - may be
removed

Limbs - removed
ata jointonly
Flesh - small area
of flesh

Skin - not more
than 1/2 of the
area of the breast
- may be
removed

Back Portion -
young and
mature turkey
<7kg-4cm
maximum
>7kg-6cm
maximum

Same as
Canada A
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Factors and Canada A Canada Utility Canada C
‘ Subfactors “
Freezer Surface desiccation Same as Canada A | Allowed
Burn maximum area of 14.5 cm?
Dried Out Not allowed Not allowed Not allowed
Areas
Broken Not allowed Wing and leg bones | Allowed
Bones and may be dislocated -
Dislocated no broken bones
Bones
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Feathers
Pin feathers

Chicken,
Capons, Old
Rooster,
Rock
Cornish

Hen and
Mature
Chicken

Young
Turkey and
Mature
Turkey

Young
Ducl*< Mature

Duck
Young
Goose* and
Mature
Goose*,

Not allow ed

3 in total with a maximum of 1
on the breast.

Length of pin feathers not
exceeding 1.2 cm.

3 in total with a maximum of 1
on the breast.

Length of pin feathers not
exceeding 1.8 cm.

8 in total with a maximum of 3
on the breast.

Length of pin feathers not
exceeding 1.2 cm.

Not allow ed

5in total with a
maximum of 2 on the
breast.

Length of pin feathers
not exceeding 1.2 cm.

5in total with a
maximum of 2 on the
breast.

Length of pin feathers
not exceeding 1.8 cm.

10 in total with a
maximum of 5 on the
breast.

Length of pin feathers
not exceeding 1.2 cm.

Not allow ed

7 in total with a maximum
of 3 on the breast.

Length of pin feathers not
exceeding 1.2 cm

Not applicable.

Not applicable.

Not applicable.

Not applicable

*

Hair and down shorter than 5 mm in length are not to be considered defects provided

the hair and down is scattered and the carcass has a clean appearance, especially on the
breast and legs.
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NORMES CANADIENNES DE CLASSIFICATION DE LA VOLAILLE
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FACTEUR | CANADA A CANADA UTILITE CANADA C

SET

SOUS-

FACTEUR

S
C || Ossature Normale Légere déviation du Déwviation anormale
@) Légere déwviation | bréchet pouvant nuire a | du bréchet pouvant
N du bréchet ne la répartition de la chair. | nuire a la
F nuisant pas a la répartition de la
O répartition de la chair.
R chair.
M
A
T
I
O
N

Courbure Modérée Permise Permise

du dos

Bréchet Légerement a Permis Permis

bosselé modérément

Kystes Aucun < 2kg - piece de 10¢ Permis - aucune

2-4.5kg - piéce de 25¢ | 9rosseur maximale,
> 4.5kg - piece de 50¢ clair

Dos Aucun Aucun Permis

difforme

Cloques Longueur Longueur maximale Permis

maximale de 2,5 | 2,5cm
cm
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C Poitrine - Poitrine - Sufisamment | Poitrine -
H Modérément bien | en chair pour empécher | Suffisamment en
A en chair; la chair de s'affaisser de | chair pour
I décroissance I'extrémité antérieure du | empécher la chair
R modérée bréchet a son extrémité | de s'affaisser
postérieure. considérablement
Bréchet - de I'extrémité
Projection Bréchet - Projection antérieure du
maximale de la maximale au-dela de la | bréchet a son
partie antérieure | chair de 3mm extrémité
de 3 mm
Bréchet - Sa partie
antérieure ne doit
pas dépasser la
chair par plus de 5
mm
Poulet, chapon,
poule Rock
Cornish, poulet
adulte, vieux coq,
G canard, et oie -
R couche
A perceptible de
I gras sur la
S poitrine, les
S cuisses et le dos.
E
Dindon -
renflement Suffisamment de gras Aucune restriction.
prononcé de gras | pour masquer
sur les ptéryles raisonnablement la
principales. chair.
Flaccidité Légere sur la Permise. Aucune restriction.
poitrine.

NORMES CANADIENNES DE CLASSIFICATION DE LA VOLAILLE
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FACTEURS CANADA A CANADA CANADA
ET SOUS- UTILITE C
FACTEURS
Espece: Poids: Poitrine: | Ailleurs: La surface de | Permises
Poulet, Moins Longueur | Longueur | la peau
Chapon, de totale totale enlevée ne
Vieux coq, |5,5kg |6 mm 2,5cm doit excéder la
Déchirures Poule Rock moitié de la
de la peau Cornish, surface de la
poulet poitrine.
adulte, Plusde | 1,2cm 3,5cm
dindon, 55kg La longueur
canard, oie des déchirures
et des
coupures doit
étre au plus
égale a la
moitié de la
longueur du
bréchet.
Taches de Poitrine: Poitrine: Volaille
décoloration | Surface Surface totale | pesant
totale de 1,6 cm? de 6,5 cm? moins de
Ailleurs: Ailleurs: 5,5kg -
Surface Surface totale | Surface
totale de 6,5 cm? de 8 cm? totale ne
dépas-
sant pas
14,5 cm?
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Parties
Manquantes

Les ailerons et la queue peuvent
étre enlevés. Le bréchet des
volailles pesant moins de 900 gr
peut-étre enlevé.

Canards et oies -

Les ailerons et les milieux d'ailes
peuvent étre enlevés.

Exposition de la chair -

La surface maximale de chair
exposée doit étre de 3 cm a
I'extrémité postérieure du
bréchet.

Ailes -
Peuwvent étre
enlevées
Pattes - Une
patte y
compris la
cuisse ou les
deux pilons
peuvent étre
enleves
Queue - Peut
étre enlevée
Membres -
Enlevés a
I'articulation
seulement
Chair - Une
petite partie de
la chair peut
étre enlevée
Peau - La
surface
enlevée ne
doit pas
dépasser la
moitié de la
surface de la
poitrine

Dos - Dindons
jeunes et
adultes
<7kg-4cm
max.
>7kg-6cm
max.

Méme
gue
Canada
A

Brdlure
frigorifique

La déshydratation
superficielle touche
une surface inférieure
a 14,5 cm?

July 1996/Juillet 1996
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Surfaces Interdit Interdit Interdit
compléteme

nt

désséchées

Os brisés ou | Aucun Les os des Permis
disloqués ailes et des

pattes peuvent
étre disloqués
- Aucun os
brisé
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NORMES CANADIENNES DE CLASSIFICATION DE LA VOLAILLE

FACTEURS ET CANADA A CANADA UTILITE CANADA C
SOUS-

FACTEURS

Plumes Aucune Aucune Aucune

Chicots

Poulet, Chapon,
Vieux Coq,

Poule Rock
Cornish et Poulet
Adulte

Jeune Dindon et
Dindon Mature

*

Jeune Canard ,

*

Canard Adulte ,
*
Jeune QOie et

*

Oie Adulte .

total de 3 sans
excéder 1 sur la
poitrine.

La longueur des
chicots ne doit pas
excéder 1,2 cm.

Total de 3 sans
excéder 1 sur la
poitrine.

La longueur des
chicots ne doit pas
excéder 1,8 cm.

Total de 8 sans
excéder 3 sur la
poitrine.

La longueur des
chicots ne doit pas
exceéder 1,2 cm.

Total de 5 sans
excéder 2 sur la
poitrine.

La longueur des
chicots ne doit pas
excéder 1,2 cm.

Total de 5 sans
excéder 2 sur la
poitrine.

La longueur des
chicots ne doit pas
excéder 1,8 cm.

Total de 10 sans
excéder 5 sur la
poitrine.

La longueur des
chicots ne doit pas
excéder 1,2 cm.

Total de 7 sans
excéder 3 sur la
poitrine.

La longueur des
chicots ne doit pas
excéder 1,2 cm.

Ne s'applique pas.

Ne s'appligue pas.

Ne s'applique pas.

Ne s'applique pas.
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Le duvet et les poils de moins de 5 mm ne sont pas considérés comme des défaults

lorsque le duwet et les poils sont éparpillés, et que la carcasse est propre, surtout au
niveau de la poitrine et des pattes.
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