Cahier des charges du label rouge n° LA 01/07 homologué par l'arrété du 28 septembre 2017

JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/07
« Mini-chapon fermier €levé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 85 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermieres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Mini-chapon fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un mini-chapon a croissance lente, a peau blanc créme a jaune
et pattes jaunes, fermier élevé en plein air, abattu a 150 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais

ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence

Produit label rouge

Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous

produits de céréales > 85 % Pas d’exigences
durant la période de
finition
Pourcentage de
produits laitiers >5% Pas d’exigences

utilisés en finition

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme

150 métres minimum

Pas d’exigences

exploitation
Hauteur minimale des ..
40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies ..
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Entretien du parcours

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Pas d’exigences
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 85 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :
< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de

parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a I’aile -
selon le cas -,

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’¢élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.

Tableau de tracabilité

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
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Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tragabilité
ascendante /
descendante

on /| registre d’¢élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢élevage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage /| Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

|

( Contrdle ante mortem a réoeption )
¥

Antente / Accrochage
L]

Anesthésie

v

Saignée
'

( Contrile saignée )

¥

Echaudage / Plumaison

_____________ { Contrile plumaison )

: ¥
R N Eviscération / Séchage
| Effilage | v
|
————— - Bridage
i [
O ( Classement / Conitrile poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
passssssssssssaas -( Tolérances découpes )
_____ v _____ ¥
1 .
Etiquetage I [Découpe
EMTIER - EFFILE 1 l‘
| r
___________ Etiquetage Etiquetage
Conditionnement DECOUPE Conditionnement ENTIER - EVISCERE
I b 7 I~ AT 7
| SURGELATION : | SURGELATION :
v
» Compostage 4J

( Contrile poids, présentation, DDM )

Stockage

!

Colisage
¥
Expédition
|

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Mini-chapon a peau blanc-creme a jaune
S1 Conformité du croisement J S55
) avec le produit terminal 0
All SA 51
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé¢ au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
. « couver sont calibrés systématiquement jusqu’a
Modalités de contrdle du . . Y q ; Jusqe
. .. atteindre un poids moyen supérieur au poids
2 poids minimum et de minimum + 6 %

I’homogénéité des ceufs a
couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de .. . . . )
S3. ) 1. q La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Pourcentage de grains de | L& _pourcentage moyen pondéré de grains de
céréales et produits dérivés | c€réales et produits dérivés au stade de la finition
(durant les 4 derniéres
semaines)
S5 Pourcentage de produits Le pourcentage de produits laitiers utilisés au stade
) laitiers utilisés de la finition doit étre égal ou supérieur a 5%
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N° Point a contrdler Valeur-cible

S6. Présence de grit [)’1str1bqt10n de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.

Maitrise de I’apport en L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
S7. , ce’ app a 10 000 Ul/kg de l'aliment complet ou équivalent a
vitamines . N

une ration journaliére.

S8 Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit

) additifs pas dépasser 50 mg/kg de I'aliment.
S9. Respect du plan Cf. Annexe 1

d’alimentation

5.5. Elevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du controle, chaque éleveur doit

S$10. | Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

S11. Type d’élevage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

5.5.1. Provenance des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque mini-chapon doit étre porteur d'une
identification inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur.
Sur décision du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir

S12. Identifications des volailles soit d'une bague apposée a une aile de la volaille avant
I'age de 4 semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a
lI'abattoir. Les mini-chapons destinés a la découpe ou a
I’exportation peuvent ne pas €tre bagués.

5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S13. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S14. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S15. d'élevage et des trappes 0,40 meétre
(Hauteur des trappes)
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N° Point a contrdler Valeur-cible
S16 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les
) batiment trappes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre
les chapons et sur prescription vétérinaire, il est
possible de conserver tout ou partie du lot de mini-
. . chapons en courette contiglie au batiment n’excédant
S17. Conditions de finitions P . %u
pas 2,5 fois la surface du batiment.
Le jour de la prescription vétérinaire I'éleveur en
informe 1'ODG, qui lui-méme en informe 1'0C et
I'INAO au plus tard le lendemain de la prescription
5.5.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S18. 4 herbicides de synthese ; les seuls produits autorisés sont
parcours B S . .
ceux prévus dans le cadre de I’agriculture biologique.
S19 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.5.4.1. Traitements
N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
. e santé des sujets.
S20. Interventions vétérinaires .

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via I’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.54.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques
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5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a contrdler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniére a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
21 Conditions de chargement et de | - arréts éventuels faits a I'ombre,

transport des animaux

formation appropriée des chauffeurs,

bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$22 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
’ des volailles des instructions précises.
e . N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . R i N
S23. e s 1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir DI !
l'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
Conditions d’échaudage et de
S24. plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S25. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3.

Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage
N° Point a controler Valeur-cible
S26. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Pas de conditions de production spécifiques
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5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

Délai entre I’abattage et la
mise en découpe

Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum
entre |'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

S27.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S28. Procédé de surgélation ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de Période d'engraissement
démarrage
1 428 jours maxi, 29 a 87jours 87 a 121.j0urs 122 jours et
maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi  Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80% 85%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12% - 13%
BI¢ -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 80% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 80% 5% 80%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Produits laitiers et produits dérivés
Lait, lactosérum - - - - - - 5% -
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/74
« Pintade fermiere élevée en plein air, entiere et découpes,
fraiche ou surgelée »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermicere - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 94 jours minimum
- Alimentée avec 80 % de céréales

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois )

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02 43 3993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Pintade fermiére élevée en plein air, entiere et découpes, fraiche ou surgelée ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une pintade grise a croissance lente, a peau et pattes colorées,
fermiere élevée en plein air, abattue a 94 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous >80 % Pas d’exigences
produits de céréales

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

) n 150 métres minimum Pas d’exigences
d’une méme
exploitation
Hauteur minimale des y
40 cm Pas d’exigences
trappes
Surface minimale de .
. 2,50 m2 Pas d’exigence
parcours par animal
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies

Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais, ni herbicides de
synthese ; les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicere - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 94 jours minimum
- Alimentée avec 80 % de céréales

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matiéres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;
< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tragabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage /| Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés

5/13



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035734527&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/74 homologué par 'arrété du 28 septembre 2017

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

|

( Contrdle ante mortem a réoeption )
¥

Antente / Accrochage
L]

Anesthésie

v

Saignée
'

( Contrile saignée )

¥

Echaudage / Plumaison

_____________ { Contrile plumaison )

: ¥
R N Eviscération / Séchage
| Effilage | v
|
————— - Bridage
i [
O ( Classement / Conitrile poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
passssssssssssaas -( Tolérances découpes )
_____ v _____ ¥
1 .
Etiquetage I [Découpe
EMTIER - EFFILE 1 l‘
| r
___________ Etiquetage Etiquetage
Conditionnement DECOUPE Conditionnement ENTIER - EVISCERE
I b 7 I~ AT 7
| SURGELATION : | SURGELATION :
v
» Compostage 4J

( Contrile poids, présentation, DDM )

Stockage

!

Colisage
¥
Expédition
|

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Pintade grise a peau colorée et pattes colorées
J
GL22 | SO | GE3e
Q MI
s1 Conformité du croisement avec le
) produit terminal GL 13 | GL2I3 - -
Essor Essor
LF MI LF
Caringa
GF48 Nimba
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Modalités de contréle du poids Chaq?e COllVOl’I‘ etabht’ ugerlnstructlgr} de travail sur lc?
.. , . ... |controle de I’homogénéité des oisillons adaptée a
S2. minimum et de I’homogénéité

des ceufs a couver

I’espece, incluant les dispositions pour respecter le
poids minimum des ceufs a couver défini.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
S3. Maltrl’se.de la qqahte de La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moyen pondéré de grains de
Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
S4. céréales et produits dérivés | ’engraissement doit étre égal ou supérieure a 80%.
S5, Présence de grit I)’istribqtion de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.
L'emploi de la vitamine A ne doit pas €tre supérieur a
S6. | Maitrise de I’apport en vitamines | 10 000 Ul/kg de 1'aliment complet ou équivalent a une

ration journaliere.
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La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit pas

S7. | Maitrise de I’apport en additifs dépasser 50 mg/kg de Ialiment.

S8. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a contrbler Valeur-cible

Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible

Distance minimale entre 2

S10. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S11. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.

Dimension du batiment
S12. d'élevage et des trappes 0,40 metre
(Hauteur des trappes)

Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les

S13. batiment trappes.

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3. Parcours

N° Point a contrbler Valeur-cible

S14. Type d’¢levage L’¢levage se pratique sur parcours en plein air.

Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.

Maitrise de la qualité des
parcours

S15.
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Aménagement des parcours

Les parcours doivent disposer au minimum de 30

S1e6. .
(nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
S17. | Surface minimale du parcours | 2,50 m2 / sujet
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements

N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne

) L. santé des sujets.
S18. Interventions vétérinaires )

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrdle vétérinaire via l’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.

Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a controler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de manicere a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
$19 Conditions de chargement etde |- arréts éventuels faits a 'ombre,

transport des animaux

- formation appropriée des chauffeurs,

- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
$20 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit

des volailles

des instructions précises.
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Veérification des volailles 4 Afin de vérifier ’application des bonnes conditions de

S21. e s . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a ’abattoir DI ]
lI'arrivée a I'abattoir.

5.6.2. Abattage

N° Point a controler Valeur-cible

S22. | Conditions d’échaudage et de
plumaison
(Température d’échaudage)

La température est comprise entre 50°C et 52°C.

S23. Durée d’échaudage entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S24. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entieres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S25. Délai entre 1’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum
entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

Délai minimum de 6 h, ou 4 heures dans le cas d’un
ressuage rapide dynamique

S26. Délai entre I’entrée en
découpe et ’abattage

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.  Surgélation

N° Point a controler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S27. Procédé de surgélation ) .
g ou par Instant Quick Freezing
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6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de . , .
. Période d'engraissement
démarrage
29 a 59 jours 60 jours mini. et
1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et produits dérivés
(%) 50% - 70% 80%
dont produits dérivés de
céréales - 8% - 11% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 02/98
« Dinde de découpe fermiere €levée en plein air, fraiche ou
surgelée »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiere - élevée en plein air

- Durée d’¢levage 98 jours minimum - femelles
126 jours minimum - males

- Alimentée avec 75 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges compléetent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE
La Cour du Bois )

72550 COULANS SUR GEE

TélL. 02 43 3993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Dinde de découpe fermiére élevée en plein air, fraiche ou surgelée ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une dinde a croissance lente, a peau blanche, fermiere élevée
en plein air, abattue a 98 jours minimum pour les femelles et 126 jours pour les males.

Ils sont commercialisés en découpes, frais ou surgelés.
Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Distance minimale
entre 2 sites d’¢levage

, A 150 métres minimum Pas d’exigences
d’une méme
exploitation
Hauteur minimale des .
40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies ..
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais, ni herbicides de
synthese ; les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicre - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 98 jours minimum - femelles
- 126 jours minimum - males
- Alimentée avec 75 % de céréales
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4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniéere a assurer une tracabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;
< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢levage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé¢ des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tragabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage /| Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Dinde a peau blanche
3 B 44 Créole
., . 9 Plumes bronze — peau | Plumes bronze — peau
s1 Conformité du croisement blanche blanche
) avec le produit terminal
Big blanche B x B44 B x Créole
Medium - M x Créole
blanche
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Modalités de contrdle du Chaque couvoir établit une instruction de travail sur
2 poids minimum et de le controle de I’homogénéité des oisillons adaptée a
) I’homogénéité des ceufs a I’espece, incluant les dispositions pour respecter le
couver poids minimum des ceufs a couver défini.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
S3. Maltrl’se.de la ql.lahte de La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
sa. Présence de grit ]3’1str1bqt10n de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.
o , L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
Ss. Ma1tr1se% de 1 apport en a 10 000 Ul/kg de I'aliment complet ou équivalent a
vitamines . .
une ration journaliére.
S6 Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
) additifs pas dépasser 50 mg/kg de l'aliment.
S7. Rf’:spect du P lan Cf. Annexe 1
d’alimentation
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5.5. Elevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S8. Organisation de la production | obligatoirement &étre membre d'une organisation de

production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2.

5.5.2.1.

Sites d’élevage et batiments

Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S9. sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation

S$10. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.

Dimension du batiment
S11. d'élevage et des trappes 0,40 metre

(Hauteur des trappes)
S12 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les

batiment

trappes.

5.5.2.2.

Utilisation des batiments et des sites d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S13. q herbicides de synthese ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S . .
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.
S14 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30

(nombre d’arbres)

arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
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5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitements

N° Point a controler Valeur-cible

Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
santé des sujets.

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrble vétérinaire via [’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

S15. Interventions vétérinaires

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a controler Valeur-cible

Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniere a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
Conditions de chargement etde |- arréts éventuels faits a 'ombre,
transport des animaux - formation appropriée des chauffeurs,
- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,
- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

S16.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a contrbler Valeur-cible

Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit

S17. . . . L .
des volailles des instructions précises.

Veérification des volailles A Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de

S18. e a1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a I’abattoir el .
l'arrivée a I'abattoir.
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5.6.2. Abattage

N° Point a controler Valeur-cible
S19. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes
5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S20. Durée de ressuage 3 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S21. Délai entre ’abattage et la

entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a controler Valeur-cible

S22. Procédé de surgélation . .
g ou par Instant Quick Freezing

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de démarrage Période d'engraissement
1 a 28 jours 29 a 56 jours 57 a 75 jours 76 jours mini. et
maxi. maxi. maxi. plus

Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés

Céréales et dérivés (%) 30% - 50% - 70% 75%

dont dérivés de céréales - 5% - 8% - 11% - 11%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 5% 10% 5% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 5% 5% 5% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 5% 5% 5% 5% 0% 5% 0% 5%

Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés

Tourteaux de soja 0% 45% 0% 45% 0% 45% 0% 45%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%

Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%

Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme
de terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés

Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Minéraux et produits dérivés
Minéraux - 6% - 6% - 6% - 6%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 03/72
« Dinde de Noél fermiere €levée en plein air, entiere,
fraiche ou surgelée »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermicere - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimentée avec 85 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE
La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Dinde de Noél fermiere élevée en plein air, entiere, fraiche ou surgelée ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une dinde noire a peau blanche ou jaune, fermiere élevée en
plein air, abattue a 150 jours minimum.

IlIs sont commercialisés en pieces entieres (€viscérés avec ou sans abats ou effilés), frais ou
surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage de
céréales et sous > 85 % Pas d’exigences

produits de céréales

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

, A 150 métres minimum Pas d’exigences
d’une méme
exploitation
Hauteur minimale des .
40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies s .
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de ’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

Dinde femelle a rotir
Age d’abattage Minimum 150 jours blanche « baby » de 70 jours
maximum

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicre - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimentée avec 85 % de céréales
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4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiere, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matiéres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniere a assurer une tracabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a I’aile -
selon le cas -,

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢levage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé¢ des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.

4/12


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035734527&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 03/72 homologué par l'arrété du 28 septembre 2017

Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
surgélation Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot

Déclaration
utilisation étiquette

par éleveur

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

|

( Contrdle ante mortem a réoeption )
¥

Antente / Accrochage
L]

Anesthésie

v

Saignée
'

( Contrile saignée )

¥

Echaudage / Plumaison

_____________ { Contrile plumaison )

: ¥
R N Eviscération / Séchage
| Effilage | v
|
————— - Bridage
i [
O ( Classement / Conitrile poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
passssssssssssaas -( Tolérances découpes )
_____ v _____ ¥
1 .
Etiquetage I [Découpe
EMTIER - EFFILE 1 l‘
| r
___________ Etiquetage Etiquetage
Conditionnement DECOUPE Conditionnement ENTIER - EVISCERE
I b 7 I~ AT 7
| SURGELATION : | SURGELATION :
v
» Compostage 4J

( Contrile poids, présentation, DDM )

Stockage

!

Colisage
¥
Expédition
|

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Dinde noire a peau blanche ou jaune
S1 Conformité du croisement J B 1l B 22
) avec le produit terminal 0
Go1 GB 191 GB 291
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Modalités de contrdle du Chaque couvoir établit une instruction de travail sur
2 poids minimum et de le contréle de ’homogénéité des oisillons adaptée a
) I’homogénéité des ceufs a I’espece, incluant les dispositions pour respecter le
couver poids minimum des ceufs a couver défini.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de . . . . .
S3. ) 1. q La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moyen pondéré de grains de
S4 Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
) céréales et produits dérivés | I’engraissement doit étre égal ou supérieure a
85%.
. . Distribution de grit a volonté pendant la phase
Ss. Présence de grit , . & p p
d’engraissement.
o L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
Maitrise de 1’apport en N Lo L. N
Seé. , deapporte a 10 000 Ul/kg de I'aliment complet ou équivalent a
vitamines .. N
une ration journaliére.
Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
S7. .- . T
additifs pas dépasser 50 mg/kg de l'aliment.
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N° Point a controler Valeur-cible
S8. R?spect du P lan Cf. Annexe 1
d’alimentation

5.5. Elevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque dinde doit étre porteuse d'une identification
inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur.
S10. Identification des volailles Sqr d'emswn du SYVO,L QUALI.MAINE’ il peut sagir
soit d'une bague apposée a une aile de la volaille avant
I'age de 4 semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a
l'abattoir. Les dindes destinées a I’exportation peuvent
ne pas €tre baguées.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S11. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S12. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment N N At L e o
4 0,40 metre ou 0,50 metre en batiment spécialisé
S13. d'élevage et des trappes : :
volailles festives
(Hauteur des trappes)
S14 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les

batiment

trappes.

5.5.2.2.

Utilisation des batiments et des sites d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques
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5.5.3. Parcours

N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S15. arcm?rs herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
p ceux prévus dans le cadre de ’agriculture biologique.
S16 Aménagement des parcours | [ es parcours doivent disposer au_minimum _de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
. s santé des sujets.
S17. Interventions vétérinaires :

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrble vétérinaire via l’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enléevement de la bande

N° Point a controler Valeur-cible
S18. Age d’abattage 150 jours minimum
5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a controler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniere a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,

S19 Conditions de chargement et de | - arréts éventuels faits a I'ombre,

transport des animaux

- formation appropriée des chauffeurs,

- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.
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5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$20 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
e . N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . L ! 5 N
S21. e . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a ’abattoir RGP .
I'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S22 Conditions d’échaudage et de
) plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S23. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S24. Durée de ressuage 3 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Non concerné

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de démarrage

Période d'engraissement

1 a 28 jours 29 a 63 jours 64 a 105 jours 106 jours mini. et
maxi. maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 30% - 50% - 70% 85%
dont dérivés de céréales - 5% - 8% - 11% - 13%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 45% 5% 65% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 45% 5% 65% 5% 80%
Orge 5% 10% 5% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 5% 5% 5% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 5% 5% 5% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 45% 0% 45% 0% 45% 0% 45%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 6% - 6% - 6% - 6%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 04/12
« Poulet blanc cou nu fermier élevé en liberté, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 84 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE
La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet blanc cou nu fermier élevé en liberté, entier et découpes, frais ou surgelé ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet roux cou nu a croissance lente, a peau et pattes
blanches, fermier élevé en liberté, abattu a 84 jours minimum.
IIs sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais

ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence

Produit label rouge

Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous
produits de céréales

>80 %

Pas d’exigences

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme

150 métres minimum

Pas d’exigences

exploitation
Hauteur minimale des .
trappes 40 cm Pas d’exigences
Parcours Ilimité avec 4m? réservé par poulet | Pas d’exigences
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies ..
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Entretien du parcours

Sans engrais, ni herbicides de
synthese ; les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Pas d’exigences

Age d’abattage

Minimum 84 jours

Environ 38 jours

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en liberté

- Durée d’¢levage 84 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales
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4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiere, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matiéres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a I’aile -
selon le cas -,

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢levage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systéme centralisé¢ des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.

Tableau de tracabilité

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on /| registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’élevage de Quantité d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
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Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tragabilité
ascendante /
descendante

Cabhier d’éclosion

Certificat d’origine
des oisillons

Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur

Nombre de sujets par souche
Référence parquet reproducteur
Date de naissance des oisillons
Date de livraison

Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur

Fiche sanitaire Date de mise en place

d’élevage par lot Effectif présent

Fiche ICA par lot Souches

par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment

Bon de livraison Référence éleveur livré

aliment Date de livraison

Quantité et type d’aliment livré

Abattage /| Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
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1 .
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Compostage
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!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet roux cou nu a peau blanche et pattes
blanches
g G 66N TS55N
Conformité du croisement
S1. . ; ?
avec le produit terminal
JA 57 G 657 T557TN
SA 51 - TS551N
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé¢ au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
Modalités de controle du couver sont cal‘lbres systemathugment Jusqu-a
. . atteindre un poids moyen supérieur au poids
poids minimum et de ..
S2. minimum + 6 %.

I’homogenéité des ceufs a
couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de .. ) . ) )
S3. ) 1. q La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moyen pondéré de grains de
S4 Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
) céréales et produits dérivés | I’engraissement doit étre égal ou supérieure a
80%.
, ) Distribution de grit a volonté pendant la phase
Ss. Présence de grit , . £ p p
d’engraissement.
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N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de I’apport en L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
Seé. , ce’ app a 10 000 Ul/kg de l'aliment complet ou équivalent a
vitamines . N
une ration journaliére.
§7 Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
) additifs pas dépasser 50 mg/kg de 'aliment.
S8. Re’:spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.5. Elevage
N° Point a controler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque poulet doit étre porteur d'une identification
inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur. Sur décision
du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir soit d'une
S10. Identifications des volailles bague apposée a une aile de la volaille avant I'age de 4
semaines en €levage, soit d'un scellé apposé a 1'abattoir.
Les poulets destinés a la découpe ou a I’exportation
peuvent ne pas etre bagués.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S11. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S12. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S13. d'élevage et des trappes 0,40 meétre
(Hauteur des trappes)
S14 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les
) batiment trappes.
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5.5.2.2.

Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S15. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
5.5.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S16. arcm?rs herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
p ceux prévus dans le cadre de ’agriculture biologique.
S17 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
. e santé des sujets.
S18. Interventions vétérinaires .

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande
N° Point a controler Valeur-cible
S19. Age d’abattage 84 jours minimum
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5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a controler Valeur-cible

Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de manicére a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
Conditions de chargement et de | - arréts éventuels faits a I'ombre,
transport des animaux - formation appropriée des chauffeurs,
- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,
- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

S20.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$21 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
e . N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . R i N
S22. e s 1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir DI !
l'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
$23 Conditions d’échaudage et de
) plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S24. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S25. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques
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5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S26. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

entre 1'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S27. Procédé de surgélation . .
g ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de Période d'engraissement
démarrage
29 a 54 jours 55 jours mini. et
1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 04/74
« Canard de Barbarie fermier €levé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein air

- Durée d’¢levage 70 jours minimum - femelles
84 jours minimum - males

- Alimenté avec 80 % de céréales

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE
La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Canard de Barbarie fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit
Les produits label rouge sont issus d’un canard male ou femelle a croissance lente, a peau créme et
pattes colorées, fermier élevé en plein air, abattu a 70 jours minimum pour les femelles et 84 jours
minimum pour les males.
Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage de
céréales et sous >80 % Pas d’exigences

produits de céréales

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

, o 150 métres minimum Pas d’exigences
d’une méme
exploitation
Hauteur minimale des .
40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies , .
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 70 jours minimum - femelles
- 84 jours minimum - males
- Alimenté avec 80 % de céréales
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4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matiéres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;
< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Canard - canette de Barbarie
S MM6 LC | MM6 C cz
Conformité du croisement
S1. , : ?
avec le produit terminal
FF ST6 LC ST6 C -
CK - - R71
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Modalités de contrdle du Chaque couvoir établit une instruction de travail sur
2 poids minimum et de le contréle de ’homogénéité des oisillons adaptée a
) I’homogénéité des ceufs a I’espece, incluant les dispositions pour respecter le
couver poids minimum des ceufs a couver défini.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de . . . . .
S3. ) 1. q La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moyen pondéré de grains de
S4 Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
) céréales et produits dérivés | I’engraissement doit étre égal ou supérieure a
80%.
. . Distribution de grit a volonté pendant la phase
Ss. Présence de grit , . & p p
d’engraissement.
o L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
Maitrise de 1’apport en N Lo L. N
Seé. , deapporte a 10 000 Ul/kg de l'aliment complet ou équivalent a
vitamines .. N
une ration journaliére.
Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
S7. .- . T
additifs pas dépasser 50 mg/kg de l'aliment.
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Respect du plan

S8. d’alimentation

Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a controler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S10. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S11. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S12. d'élevage et des trappes 0,40 metre
(Hauteur des trappes)
S13 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les
) batiment trappes.
— ,, - iticre, Ere—
s14. Type de sols autorisés L .elevag'e peut se prajuquer sur litiere, sur litire
caillebotis, sur caillebotis.

5.5.2.2.

Utilisation des batiments et des sites d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3. Parcours

N° Point a controler Valeur-cible

o . Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni

Maitrise de la qualité des o . . =
S15. herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S : .
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.
S16 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au_ minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
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N° Point a controler Valeur-cible
S17 Densité minimale sur Femelles : 2,5 m?/sujet
) parcours Males : 3 m?/sujet
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements

N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne

) L. santé des sujets.
S18. Interventions vétérinaires )

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrdle vétérinaire via l’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.

Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a controler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de manicere a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
$19 Conditions de chargement etde |- arréts éventuels faits a 'ombre,

transport des animaux

- formation appropriée des chauffeurs,

- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible

$20 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.

S21. Vérification des volailles a

Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
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N° Point a controler Valeur-cible

I’arrivée a ’abattoir transport, les volailles font I'objet d'un examen visuel a
I'arrivée a l'abattoir.

5.6.2. Abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S22. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.
5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S23. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entieres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.
Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum
entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

Délai entre 1’abattage et la
mise en découpe

S24.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S25. Procédé de surgélation . .
g ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de Période d'engraissement
démarrage
36 a 58 jours 59 jours mini. et
1 a 35 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 04/81
« Poulet jaune fermier €levé en liberté, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 84 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermicres de Loué - SYVOL QUALIMAINE
La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@loue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet jaune fermier élevé en liberté, entier et découpes, frais ou surgelé »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit
Les produits label rouge sont issus d’un poulet a croissance lente, a peau et pattes jaunes, fermier
¢élevé en liberté, abattu a 84 jours minimum.
IIs sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Pourcentage de >80 % Pas d’exigences
céréales et sous
produits de céréales

Distance minimale 150 metres minimum Pas d’exigences
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme

exploitation
Hauteur minimale des 40 cm Pas d’exigences
trappes
[limité avec 4 m? réservés par ,
Parcours Pas d’exigences
poulet

Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies Pas d’exigences

parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

Age d’abattage Minimum 84 jours Environ 38 jours

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en liberté

- Durée d’¢levage 84 jours minimum

- Alimenté avec 80 % de céréales
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4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiere, de connaitre 1'historique
des produits labellisés (caractéristiques des matieres premicres, conditions de production, caractéristiques des
produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit mettre en place les identifiants et
enregistrements nécessaires de maniere a assurer une tragabilité ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

S Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

> Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat d'origine des
oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a I’aile - selon le cas -

>

S Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge : numéro
individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génére des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’élevage.

Systéme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systéme centralisé des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des étiquetages label
rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥

713
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet a peau jaune et pattes jaunes
J T44N S77N
Conformité du croisement
S1. , : ?
avec le produit terminal
JAS7 T 457N S757 N
SAS1 T451 N
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé¢ au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
Modalités de controle du couver sont cal‘lbres systematlclu.ement Jusqu'a
. . atteindre un poids moyen supérieur au poids
poids minimum et de . 0
S2. minimum + 6 %.

I’homogénéité des ceufs a
couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de .. . . . )
S3. ) 1. qv La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation

Le pourcentage moyen pondéré de grains de

S4 Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de

) céréales et produits dérivés | ’engraissement doit €tre ésal ou supérieure a

80%.
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Ss., Présence de grit ])’1str1bqt10n de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.
_ , L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
Sé. Ma1tr1s§ de 1 apport en a 10 000 Ul/kg de I'aliment complet ou équivalent a
vitamines . N
une ration journalicre.
Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
S7. . £ 1
additifs pas dépasser 50 mg/kg de 'aliment.
S8. Rf’:spect du P lan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.5. Elevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du controle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque poulet doit étre porteur d'une identification
inviolable au nom ou numéro de I'éleveur. Sur décision
du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir soit d'une
S10. Identifications des volailles bague apposée a une aile de la volaille avant I'age de 4
semaines en €levage, soit d'un scellé apposé a 1'abattoir.
Les poulets destinés a la découpe ou a I’exportation
peuvent ne pas étre bagués.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S11. sites d’élevage d’une méme | 150 métres minimum
exploitation
S12. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S13. d'élevage et des trappes 0,40 meétre
(Hauteur des trappes)
S14 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les

batiment

trappes.
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5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
S15. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S16. q herbicides de synthese ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S ! .
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.
S17 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.5.4.1. Traitements
N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
. g santé des sujets.
S18. Interventions vétérinaires J

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande
N° Point a controler Valeur-cible
S19. Age d’abattage 84 jours minimum
5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a controler Valeur-cible
$20 Conditions de chargement et de | Les opérations de chargement et de transport des

transport des animaux

volailles vivantes doivent étre réalisées de maniére a
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NO

Point a controler

Valeur-cible

limiter le plus possible le stress des animaux :

- conduite souple,

- arréts éventuels faits a I'ombre,

- formation appropriée des chauffeurs,

- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$21 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
e . N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . P i N
S22. e s 1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir DI !
lI'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
$23 Conditions d’échaudage et de
) plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S24. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S25.

Durée de ressuage

2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques
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5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S26. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a Valeur-cible
controler

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé ou par Instant

27. | Procédé i '
S rocédé de Quick Freezing

surgélation

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de démarrage Période d'engraissement
1 a 28 jours maxi. 29 a 54 jours maxi. 55 jours mini. et plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12%
BIé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés

Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%

Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%

Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Minéraux et produits dérivés
Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 05/12
« Poulet jaune fermier de 100 jours élevé en liberté, entier
et découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 100 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13
Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet jaune fermier de 100 jours élevé en liberté, entier et découpes, frais ou surgelé ».

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet a croissance lente, & peau jaune et pattes jaunes,

fermier élevé en liberté, abattu a 100 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais

ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence

Produit label rouge

Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous
produits de céréales

>80 %

Pas d’exigences

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme
exploitation

150 métres minimum

Pas d’exigences

Hauteur minimale des
trappes

40 cm

Pas d’exigences

Parcours

[limité avec 4 m? réservés par
poulet

Pas d’exigences

Aménagement des
parcours

Au minimum 30 arbres, haies
coupe-vent ou bosquets

Pas d’exigences

Entretien du parcours

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Pas d’exigences

Age d’abattage

Minimum 100 jours

Environ 38 jours
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 100 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a ’aile -
selon le cas -,

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’¢élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tragabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage /| Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

|

( Contrdle ante mortem a réoeption )
¥

Antente / Accrochage
L]

Anesthésie

v

Saignée
'

( Contrile saignée )

¥

Echaudage / Plumaison

_____________ { Contrile plumaison )

: ¥
R N Eviscération / Séchage
| Effilage | v
|
————— - Bridage
i [
O ( Classement / Conitrile poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
passssssssssssaas -( Tolérances découpes )
_____ v _____ ¥
1 .
Etiquetage I [Découpe
EMTIER - EFFILE 1 l‘
| r
___________ Etiquetage Etiquetage
Conditionnement DECOUPE Conditionnement ENTIER - EVISCERE
I b 7 I~ AT 7
| SURGELATION : | SURGELATION :
v
» Compostage 4J

( Contrile poids, présentation, DDM )

Stockage

!

Colisage
¥
Expédition
|

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet a peau jaune et a pattes jaunes
S T44 N S7TTN
Conformité du croisement
S1. , : ?
avec le produit terminal
JAS7 T457 N S757 N
SAS1 T451 N
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé¢ au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
Modalités de controle du couver sont cal‘lbres systematlclu.ement Jusqua
. . atteindre un poids moyen supérieur au poids
poids minimum et de . 0
S2. minimum + 6 %.

I’homogénéité des ceufs a
couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de .. . . . )
S3. ) 1. qv La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moyen pondéré de grains de
S4 Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
) céréales et produits dérivés | ’engraissement doit €tre ésal ou supérieure a
80%.
, . Distribution de grit a volonté pendant la phase
Ss. Présence de grit , . £ p p
d’engraissement.
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de I’apport en L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
Seé. , ae’ app a 10 000 Ul/kg de l'aliment complet ou équivalent a
vitamines . N
une ration journaliére.
§7 Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
) additifs pas dépasser 50 mg/kg de I'aliment.
S8. Re’:spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.5. Elevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du controle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque poulet doit étre porteur d'une identification
inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur. Sur décision
du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir soit d'une
S10. Identifications des volailles bague apposée a une aile de la volaille avant I'age de 4
semaines en €levage, soit d'un scellé apposé a 1'abattoir.
Les poulets destinés a la découpe ou a I’exportation
peuvent ne pas etre bagués.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S11. sites d’élevage d’une méme | 150 métres minimum
exploitation
S12. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S13. d'élevage et des trappes 0,40 meétre
(Hauteur des trappes)
S14 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les
) batiment trappes.
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5.5.2.2.

Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S15. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
5.5.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S16. arcm?rs herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
p ceux prévus dans le cadre de ’agriculture biologique.
S17 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au_ minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
. e santé des sujets.
S18. Interventions vétérinaires .

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande
N° Point a controler Valeur-cible
S19. Age d’abattage 100 jours minimum
5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a controler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
$20 Conditions de chargement et de | volailles vivantes doivent €tre réalis€ées de manicre a

transport des animaux

limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
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NO

Point a controler

Valeur-cible

- arréts éventuels faits a I'ombre,
- formation appropriée des chauffeurs,

conditions climatiques,

de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
$21 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
PP s Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . D . R
S22, y ot a1 . transport, les volailles font I'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir RGP ]
l'arrivée a l'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
$23 Conditions d’échaudage et de
) plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S24. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes
5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
N° Point a contrdler Valeur-cible
S25. | Poids minimum des carcasses Enq?res ev1'sc,ere.es sans abats : 1030 er
Entiéres effilées : 1 350 gr
5.6.4. Ressuage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S26. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques
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5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

o R
S27. D¢lai entre 'abattage et la Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

mise en découpe \ . N
D entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a controler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S28. Procédé de surgélation ) .
g ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de démarrage Période d'engraissement
1 a 28 jours maxi. 29 a 62 jours maxi. 63 jours et plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi

Grains de céréales et produits dérivés

Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80%

dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Graines ou fruits oléagineux, et produits dérivés

Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%

Graines de légumineuses et produits dérivés

Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%

Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés

Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/82
« Poulet blanc fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 81 jours minimum
- Alimenté avec 75 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois )

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02 43 3993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet blanc fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet blanc a croissance lente, a peau et pattes blanches,
fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Distance minimale 150 métres minimum Pas d’exigences
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme

exploitation
Hauteur minimale des ) o
40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air

- Durée d’¢levage 81 jours minimum

- Alimenté avec 75 % de céréales
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4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;
< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢levage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé¢ des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

|

( Contrdle ante mortem a réoeption )
¥

Antente / Accrochage
L]

Anesthésie

v

Saignée
'

( Contrile saignée )

¥

Echaudage / Plumaison

_____________ { Contrile plumaison )

: ¥
R N Eviscération / Séchage
| Effilage | v
|
————— - Bridage
i [
O ( Classement / Conitrile poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
passssssssssssaas -( Tolérances découpes )
_____ v _____ ¥
1 .
Etiquetage I [Découpe
EMTIER - EFFILE 1 l‘
| r
___________ Etiquetage Etiquetage
Conditionnement DECOUPE Conditionnement ENTIER - EVISCERE
I b 7 I~ AT 7
| SURGELATION : | SURGELATION :
v
» Compostage 4J

( Contrile poids, présentation, DDM )

Stockage

!

Colisage
¥
Expédition
|

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet roux a peau blanche et pattes blanche
3
166 TS5
s1 Conformité du croisement avec le ?
) produit terminal
JA57 1657 T557
SAS1 T551
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
couver sont calibrés systématiquement jusqu’a
Modalités de contrdle du poids atteindre un poids moyen supérieur au poids
S2. | minimum et de I’homogénéité des | minimum + 6 %.

ceufs a couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
S3. Ma1tr1’se'de la qgahte de La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation

sa. Présence de erit ])’istribqtion de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.
L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur

Ss. Maitrise de I’apport en vitamines | a 10 000 Ul/kg de 1'aliment complet ou équivalent a
une ration journaliere.

o .\ La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
Sé. Maitrise de I’apport en additifs N X phYy Jou !

pas dépasser 50 mg/kg de l'aliment.
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NO

Point a controler

Valeur-cible

S7.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a controler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S8. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de

production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible

Distance minimale entre 2
S9. sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum

exploitation
S10. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S11. d'élevage et des trappes 0,40 metre
(Hauteur des trappes)
S12 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les
) batiment trappes.

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S13. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les .pgrcours doweint etre entretenus §ans engrfus, ni
S14. herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S . .
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.

S15. Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au_ minimum de 30
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N° Point a controler Valeur-cible
(nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements

N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne

) L. santé des sujets.
S16. Interventions vétérinaires )

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrdle vétérinaire via I’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.

Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a controler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de manicre a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
S17 Conditions de chargement etde |- arréts éventuels faits a 'ombre,

transport des animaux

- formation appropriée des chauffeurs,

- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S18 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
f e . N Afin de vérifier ’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . C o 5 N
S19. transport, les volailles font I'objet d'un examen visuel a

I’arrivée a I’abattoir

I'arrivée a l'abattoir.
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5.6.2. Abattage

N° Point a controler

Valeur-cible

§20. | Conditions d’échaudage et de

plumaison

(Température d’échaudage)

La température est comprise entre 50°C et 52°C.

S21. Durée d’échaudage

Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler

Valeur-cible

S22. Durée de ressuage

2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler

Valeur-cible

Délai entre 1’abattage et la

Délai maximum de 48 heures.

S23. . )
mise en découpe

Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum
entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrdler Valeur-cible
S24. Procédé de surgélation Pour les decoupeg, la surgqlatlon est réalisée par air pulsé
ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de Période d'engraissement
démarrage
29 a 52 jours 52 jours mini. et
1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 75%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 11%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/84
« O1e fermiere €levée en plein air, entiere, fraiche ou
surgelée »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermicere - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimentée avec 85 % de céréales

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Oie fermiere élevée en plein air, entiere, fraiche ou surgelée ».

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une oie blanche a croissance lente, a peau blanc créme,
fermiere élevée en plein air, abattue a 150 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces enticres (€viscérés avec ou sans abats ou effilés), frais ou

surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence

Produit label rouge

Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous
produits de céréales

> 85 %

Pas d’exigences

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme
exploitation

150 métres minimum

Pas d’exigences

Hauteur minimale des
trappes

40 cm

Pas d’exigences

Aménagement des
parcours

Au minimum 30 arbres, haies
coupe-vent ou bosquets

Pas d’exigences

Entretien du parcours

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Pas d’exigences

Age maximal d’acces
au parcours

8 semaines

Pas d’exigences

Age d’abattage

Minimum 150 jours

Environ 68 jours
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicere - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimentée avec 85 % de céréales

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiere, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matiéres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniere a assurer une tracabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a I’aile -
selon le cas -,

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génére des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢levage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé¢ des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler

Valeur-cible

Conformité du croisement

S1. avec le produit terminal

Oie blanche a peau blanc-créme

g JBL JBM MG70
&
OB S14 Lourd S14 -
Medium
FG70 - - G35

5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage

N° Point a controler

Valeur-cible

Modalités de contrdle du
poids minimum et de
I’homogenéité des ceufs a
couver

S2.

Chaque couvoir établit une instruction de travail sur
le controle de I’homogénéité des oisillons adaptée a
I’espece, incluant les dispositions pour respecter le
poids minimum des ceufs a couver défini.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de . . . ) )
S3. ) 1. q‘ La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moyen pondéré de grains de
S4 Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
) céréales et produits dérivés | I’engraissement doit étre égal ou supérieure a
85%.
, ) Distribution de grit a volonté pendant la phase
Ss. Présence de grit , ) g p p
d’engraissement.
. L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
Maitrise de 1’apport en N Lo L. N
Seé. ,ae’app a 10 000 Ul/kg de I'aliment complet ou équivalent a
vitamines . . N
une ration journaliére.
Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
S7. .. . "1
additifs pas dépasser 50 mg/kg de l'aliment.
R 1
S8. (j,spect dup an Cf. Annexe 1
d’alimentation
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5.5. Elevage

N° Point a controler Valeur-cible

Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1. Provenance des volailles

N° Point a contrbler Valeur-cible

Chaque oie doit étre porteuse d'une identification
inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur. Sur décision
du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir soit d'une
S10. Identification des volailles bague apposée a une aile de la volaille avant I'dge de 4
semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a 1'abattoir.
Les oies destinées a I’exportation peuvent ne pas étre
baguées.

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrbler Valeur-cible

Distance minimale entre 2
S11. sites d’élevage d’une méme 150 métres minimum

exploitation

S12. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.

Dimension du batiment
S13. d'élevage et des trappes
(Hauteur des trappes)

0,40 meétre ou 0,50 meétre en batiment spécialisé
volailles festives

Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les

S14. batiment trappes.

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3. Parcours

N° Point a controler Valeur-cible

Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.

Maitrise de la qualité des
parcours

S15.
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S16 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au_minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne

) e santé des sujets.

S17. Interventions vétérinaires . ) . . .
Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande
N° Point a controler Valeur-cible
S18. Age d’abattage 150 jours minimum
5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a contrdler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniére a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
S19 Conditions de chargementetde |- arréts éventuels faits a 'ombre,

transport des animaux

- formation appropriée des chauffeurs,

- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S$20 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit

des volailles

des instructions précises.
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Veérification des volailles 4 Afin de vérifier ’application des bonnes conditions de

S21. e s . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a ’abattoir DI :
I'arrivée a l'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible

§22. | Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)

S23. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S24. Durée de ressuage 3 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entieres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Non concerné

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S25. Procédé de surgélation ) .
g ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période d'engraissement

1 a 35 jours 36 a 91 jours 91 jours mini. et
maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 85%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 13%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 80%
Orge 5% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 5% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 5% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux, et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 12/02
« Chapon jaune fermier €levé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 85 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions

de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Chapon jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé ».

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un chapon a croissance lente, a peau jaune et pattes jaunes,
fermier élevé en plein air, abattu a 150 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais

ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence

Produit label rouge

Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous

produits de céréales > 85 % Pas d’exigences
durant la période de
finition
Pourcentage de
produits laitiers >5% Pas d’exigences

utilisés en finition

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme
exploitation

150 métres minimum

Pas d’exigences

Hauteur minimale des
trappes

40 cm

Pas d’exigences

Aménagement des
parcours

Au minimum 30 arbres, haies
coupe-vent ou bosquets

Pas d’exigences

Entretien du parcours

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Pas d’exigences
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 85 % de céréales et 5% de produits laitiers en finition

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiere, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matiéres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a I’aile -
selon le cas -,

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génére des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢levage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé¢ des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥

713
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible
Chapon a pattes jaunes et peau jaune, cou nu
3
T44 N S7TN
s1 Conformité du croisement avec le ?
) produit terminal
JAS7 T457 N S757N
SAS51 T451 N

5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage

N° Point a controler

Valeur-cible

Modalités de controle du poids
S2. | minimum et de ’homogénéité des
ceufs a couver

- Un calibrage systématique est réalisé¢ au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.

- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
couver sont calibrés systématiquement jusqu’a
atteindre un poids moyen supérieur au poids
minimum + 6 %.

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler

Valeur-cible

Maitrise de la qualité de

S3. ) 1. . La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Pourcentage de grains de céréales | Le pourcentage moyen pondéré de grains de
et produits dérivés durant la céréales et produits dérivés au stade de finition
S4. période de finition doit étre égal ou supérieure a 85%.
(pendant les 4 derniéres
semaines)
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N° Point a contrdler Valeur-cible
S5 Pourcentage de produits laitiers Le pourcentage de produits laitiers utilisés au stade
) utilisés de la finition doit étre égal ou supérieur a 5%

S6. Présence de grit [)’1str1bqt10n de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.
L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur

S7. Maitrise de I’apport en vitamines | a 10 000 Ul/kg de 1'aliment complet ou équivalent a
une ration journaliere.

S8, Maitrise de I"apport en additifs La tefleur totale en xanthf)phylles ajoutées ne doit
pas dépasser 50 mg/kg de 'aliment.

S9. Respect du plan d’alimentation Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit

S10. | Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1. Provenance des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque chapon doit étre porteur d'une identification
inviolable au nom ou numéro de I'éleveur. Sur décision
du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir soit d'une

S11. Identifications des volailles bague apposée a une aile de la volaille avant I'dge de 4
semaines en €levage, soit d'un scellé apposé a 1'abattoir.
Les chapons destinés a la découpe ou a 1’exportation
peuvent ne pas etre bagués.

5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S12. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S13. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S14. d'élevage et des trappes 0,40 metre

(Hauteur des trappes)
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N° Point a contrdler Valeur-cible
S15 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les
) batiment trappes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible

S16. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre
les chapons et sur prescription vétérinaire, il est
possible de conserver tout ou partie du lot de chapons

S17. Conditions de finitions en courette COl’ltlglAle. au batiment n’excédant pas 2,5
fois la surface du batiment.
Le jour de la prescription vétérinaire 1'éleveur en
informe 1'ODG, qui lui-méme en informe 1'OC et
I'INAOQO au plus tard le lendemain de la prescription

5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S18. 4 herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
parcours . s ) .

ceux prévus dans le cadre de I’agriculture biologique.

S19 Aménagement des parcours | Les parcours doivent disposer au minimum _de 30

(nombre d’arbres)

arbres, haies coupe-vent ou bosquets.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitements

N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
) . santé des sujets.
S20. Interventions vétérinaires J

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques
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5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a contrdler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniére a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
21 Conditions de chargement et de | - arréts éventuels faits a I'ombre,

transport des animaux

formation appropriée des chauffeurs,

bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$22 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
’ des volailles des instructions précises.
e . N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . R i N
S23. e s 1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir DI !
l'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S24 Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S25. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3.

Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage
N° Point a controler Valeur-cible
S26. Durée de ressuage 3 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Pas de conditions de production spécifiques
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5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S27. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

entre |'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S28. Procédé de surgélation . .
e ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de
démarrage

29 a 87 jours

Période d'engraissement

87 a 121 jours

122 jours et

1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80% 85%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12% - 13%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 80% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 80% 5% 80%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Produits laitiers et produits dérivés
Lait, lactosérum - - - - - - 5% -
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 12/66
« Poulet blanc fermier €levé en liberté, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 84 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois )

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02 43 3993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet blanc fermier élevé en liberté, entier et découpes, frais ou surgelé ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet roux a croissance lente, a peau et pattes blanches,
fermier élevé en liberté, abattu a 84 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous >80 % Pas d’exigences
produits de céréales

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

, o 150 métres minimum Pas d’exigences
d’une méme
exploitation
Hauteur minimale des .
40 cm Pas d’exigences
trappes
Mlimité avec 4 m? réservés par .
Parcours Pas d’exigences
poulet
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies , .
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

Age d’abattage Minimum 84 jours Environ 38 jours
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 84 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a 1’aile -
selon le cas - ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systéme centralisé des données d’¢levage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet roux a peau blanche et pattes blanches
3
T55 166
s1 Conformité du croisement avec le ?
) produit terminal
JAS7 T557 1657
SAS1 T551
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
Mol de conviedu pois | %7 S siauemen vy st un
S2. minimum et de I’homogénéité p y p p >

des ceufs a couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectu¢ systématiquement sur les oceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par semaine
par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a la fin de
vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de . o . ) .
S3. ) 1. q La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
. L rcen moyen ndéré rain
Pourcentage de grains de ,e p pourcentage o've p,o. d,e ¢ de grains de
S4. -y . PR céréales et produits dérivés au stade de
céréales et produits dérivés " - e np < P Yy
I’engraissement doit €tre égal ou supérieure & 80%.
. . Distribution de grit a volonté pendant la phase
Ss. Présence de grit , . g p p
d’engraissement.
L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur a
S6. | Maitrise de I’apport en vitamines | 10 000 Ul/kg de I'aliment complet ou équivalent a une
ration journaliere.
. .. La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit pas
S7. | Maitrise de I’apport en additifs phy J P

dépasser 50 mg/kg de 1'aliment.
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NO

Point a controler

Valeur-cible

S8.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a controler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque poulet doit étre porteur d'une identification
inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur.
Sur décision du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir
S10. Identifications des volailles soit d'une bague apposée a une aile de la volaille avant
I'age de 4 semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a
I'abattoir. Les poulets destinés a la découpe ou a
I’exportation peuvent ne pas étre bagués.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S11. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S12. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S13. d'élevage et des trappes 0,40 metre
(Hauteur des trappes)
S14 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les
) batiment trappes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
S15. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
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5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S16. q herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
arcours y P
p ceux prévus dans le cadre de I’agriculture biologique.
17 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a contrdler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
. e santé des sujets.
S18. Interventions vétérinaires )

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrble vétérinaire via l’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande
N° Point a controler Valeur-cible
S19. Age d’abattage 84 jours minimum
5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a controler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de manicere a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
$20 Conditions de chargement etde |- arréts éventuels faits a 'ombre,

transport des animaux

- formation appropriée des chauffeurs,

- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.
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5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible

$21 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
PP a1 s Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . L . L
S22. e x 1 . transport, les volailles font I'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a ’abattoir ey .
I'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible

§23. | Conditions d’échaudage et de
plumaison
(Température d’échaudage)

La température est comprise entre 50°C et 52°C.

S24. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S25. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S26. Délai entre 1’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum
entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné
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5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S27. Procédé de surgélation ) .
g ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de Période d'engraissement
démarrage
29 a 54 jours 55 jours mini. et
1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 13/02
« Poularde jaune fermiere €levée en plein air, entiere et
découpes, fraiche ou surgelée »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermicere - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 120 jours minimum
- Alimentée avec 80 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13
Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poularde jaune fermiere élevée en plein air, entiere et découpes, fraiche ou surgelée ».

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une poularde a croissance lente, a peau jaune et pattes jaunes,

fermiere élevée en plein air, abattue a 120 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais

ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence

Produit label rouge

Produit courant

Pourcentage de

céréales et sous >80 % Pas d’exigences
produits de céréales

Pourcentage de

produits laitiers >5% Pas d’exigences

utilisés en finition

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme
exploitation

150 métres minimum

Pas d’exigences

Hauteur minimale des
trappes

40 cm

Pas d’exigences

Aménagement des
parcours

Au minimum 30 arbres, haies
coupe-vent ou bosquets

Pas d’exigences

Entretien du parcours

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Pas d’exigences
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicre - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 120 jours minimum
- Alimentée avec 80 % de céréales et 5% de produits laitiers en finition

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a ’aile -
selon le cas - ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’¢élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poularde a pattes jaunes et peau jaune
3
T44 N S77N
s1 Conformité du croisement avec le ?
) produit terminal
JAS7 T457 N S757 N
SAS1 T451 N
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
Modalités de controle du poids sont calibrés systématiquement jusqu’a atteindre un
2 minimum et de l’homogérr)léi & poids moyen supérieur au poids minimum + 6 %.

des ceufs a couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par semaine
par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a la fin de
vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de . . . . )
S3. s 1. qv La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
. Le pourcentage moyen pondéré de grains de
s4. Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
céréales et produits dérivés | pepgrajssement doit étre égal ou supérieure 3 80%.
S5 Pourcentage de produits laitiers | Le pourcentage de produits laitiers utilisés au stade de
) utilisés la finition doit étre égal ou supérieur a 5%

‘ . Distribution de grit a volonté pendant la phase

Sé. Présence de grit & p p

d’engraissement.
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L'emploi de la vitamine A ne doit pas €tre supérieur a

S7. | Maitrise de I’apport en vitamines | 10 000 Ul/kg de l'aliment complet ou équivalent a une
ration journaliére.
i , .\ La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit pas
S8. | Maitrise de I’apport en additifs dépasser 50 me/ke de I'aliment.
S9. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S$10. | Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
S11 Chaque poularde doit €tre porteuse d'une identification
) inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur.
- . Sur décision du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir
Identifications des volailles soit d'une bague apposée a une aile de la volaille avant
l'age de 4 semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a
I'abattoir. Les poulardes destinées a la découpe ou a
I’exportation peuvent ne pas €tre baguées.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S12. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S13. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S14. d'élevage et des trappes 0,40 metre
(Hauteur des trappes)
S15 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les

batiment

trappes.
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5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S16. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
Il est possible d’obscurcir les batiments ou de mettre
en place un programme d’éclairement de facon a
maitriser I’apparition de la maturité sexuelle.
S17. Conditions de finition Sur prescription vétérinaire, il est également possible

de conserver tout ou partie du lot de poulardes en
courette contigiie au batiment n’excédant pas 2,5 fois
la surface du batiment

5.5.3. Parcours

N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S18. q herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
arcours Y P
p ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.
S19 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a contrdler Valeur-cible
$20 Les traitements sont limités aux interventions strictement

Interventions vétérinaires

nécessaires au rétablissement de la bonne santé des
sujets.

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrdle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.

Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques
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5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniére a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,

S21. Conditions de chargement et de | - arréts éventuels faits a I'ombre,

transport des animaux

formation appropriée des chauffeurs,

bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$22 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
’ des volailles des instructions précises.
e . N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . R i N
S23. e s 1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir DI !
l'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S24. | Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S25. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

5.6.4. Ressuage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S26.

Durée de ressuage

2h 30 minimum — 6 h maximum
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5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S27. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

entre 1'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S28. Procédé de surgélation ) .
g ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de
démarrage

Période d'engraissement

29 a 72 jours

73 a 105 jours

106 jours et

1 a 28 jours maxi. maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80% 80%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75% 5% 80%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 355% 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Produits laitiers et produits dérivés
Lait, lactosérum - - - - - - 5% -
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n® LA 13/77
« Poulet noir fermier élevé en liberté, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 84 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois )

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02 43 3993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet noir fermier élevé en liberté, entier et découpes, frais ou surgelé ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet a croissance lente, a peau blanche et pattes noires,
fermier élevé en liberté, abattu a 84 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous >80 % Pas d’exigences
produits de céréales

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

JPune méme 150 métres minimum Pas d’exigences
exploitation
Hauteur minimale des .
trappes 40 cm Pas d’exigences
[limité avec 4 m? réservés par ,
Parcours Pas d’exigences
poulet
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies , .
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

Age d’abattage Minimum 84 jours Environ 38 jours
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 84 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a 1’aile -
selon le cas- ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeéme centralisé des données d’¢levage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥

713
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet a pattes noires et peau blanche, cou nu
J
S88 T77N
?
S1 Conformité du croisement
) avec le produit terminal SAS1 - T75IN
P6N S86 -
SAS51 Noire - SA 751N Noir
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
Modalités de controle du couver sont cal‘lbres systemathugment Jusqu-a
. . atteindre un poids moyen supérieur au poids
poids minimum et de .. 0
S2. minimum + 6 %.

I’homogenéité des ceufs a
couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de . . . . .
S3. ) 1. q La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moven pondéré de grains de
Pourcentage de grains de | c€réales et produits dérivés au stade de
S4. céréales et produits dérivés | I’engraissement doit étre égal ou supérieure a
80%.
, ) Distribution de grit a volonté pendant la phase
Ss. Présence de grit , ) g p p
d’engraissement.
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N° Point a contrdler Valeur-cible

Maitrise de I’apport en L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
Seé. , ce’ app a 10 000 UT/kg de 1'aliment complet ou équivalent a

vitamines . N
une ration journaliére.
§7 Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
) additifs pas dépasser 50 mg/kg de 'aliment.

S8. Respect du plan Cf. Annexe 1

d’alimentation

5.5. Elevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du controle, chaque éleveur doit
S9. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque poulet doit étre porteur d'une identification
inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur.
Sur décision du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir
S10. Identifications des volailles soit d'une bague apposée a une aile de la volaille avant
I'age de 4 semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a
I'abattoir. Les poulets destinés a la découpe ou a
I’exportation peuvent ne pas €tre bagués.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S11. sites d’élevage d’une méme | 150 métres minimum
exploitation
S12. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S13. d'élevage et des trappes 0,40 metre
(Hauteur des trappes)
S14 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les
) batiment trappes.

9/13



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035734527&dateTexte=&categorieLien=id

5.5.2.2.

Cahier des charges du label rouge n° LA 13/77 homologué par 'arrété du 28 septembre 2017

Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
S15. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
5.5.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S16. 4 herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S ) .
ceux prévus dans le cadre de I’agriculture biologique.
S17 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
. S santé des sujets.
S18. Interventions vétérinaires .

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande
N° Point a controler Valeur-cible
S19. Age d’abattage 84 jours minimum

5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a controler Valeur-cible
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S20.

Conditions de chargement et de
transport des animaux

Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniere a
limiter le plus possible le stress des animaux :

conduite souple,

arréts éventuels faits a I'ombre,

formation appropriée des chauffeurs,

bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible
$21 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
e s Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . R . «
S22, y ot a1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir SPIR !
l'arrivée a l'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
§23. | Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S24. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S25.

Durée de ressuage

2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques
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5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S26. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum
entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a controler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S27. Procédé de surgélation ) ;
8 ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de . , .
démarrage Période d'engraissement
29 a 54 jours 55 jours mini. et
1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%

13/13



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035734527&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 14/94 homologué par l'arrété du 28 septembre 2017

JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 14/94
« Chapon de pintade fermier élevé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 85 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermieres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13
Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Chapon de pintade fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé ».

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un chapon de pintade a croissance lente, a pattes et peau

colorées, fermier élevé en plein air, abattu a 150 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces enticres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais

ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence

Produit label rouge

Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous

produits de céréales > 85 % Pas d’exigences
durant la période de
finition
Pourcentage de
produits laitiers >5% Pas d’exigences

utilisés en finition

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme

150 métres minimum

Pas d’exigences

exploitation
Hauteur minimale des y o
40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies , .
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Entretien du parcours

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Pas d’exigences
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - €élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 85 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a ’aile -
selon le cas -;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systéme centralisé des données d’¢élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage /| Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

|

( Contrdle ante mortem a réoeption )
¥

Antente / Accrochage
L]

Anesthésie

v

Saignée
'

( Contrile saignée )

¥

Echaudage / Plumaison

_____________ { Contrile plumaison )

: ¥
R N Eviscération / Séchage
| Effilage | v
|
————— - Bridage
i [
O ( Classement / Conitrile poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
passssssssssssaas -( Tolérances découpes )
_____ v _____ ¥
1 .
Etiquetage I [Découpe
EMTIER - EFFILE 1 l‘
| r
___________ Etiquetage Etiquetage
Conditionnement DECOUPE Conditionnement ENTIER - EVISCERE
I b 7 I~ AT 7
| SURGELATION : | SURGELATION :
v
» Compostage 4J

( Contrile poids, présentation, DDM )

Stockage

!

Colisage
¥
Expédition
|

¥

713
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Chapon de pintade a peau et pattes colorées
J
GL22 | BT | GE3e
Q MI
s1 Conformité du croisement
) avec le produit terminal GL 13 | GL213 - -
Essor Essor
LF MI LF
Caringa
GF43 Nimba
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Modalités de contrdle du Chaque couvoir établit une instruction de travail sur
$2 poids minimum et de le controle de I’homogénéité des oisillons adaptée a

I’homogénéité des ceufs a
couver

I’espéce, incluant les dispositions pour respecter le
poids minimum des ceufs a couver défini.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de .. . . . )
S3. ) 1. qv La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
. Le pourcentage moyen pondéré de grains de
Pourcentage de grains de - : . & Y
- . P céréales et produits dérivés au stade de la finition
céréales et produits dérives doit étre égal ou supérieure a 85%
o e 0 0.
S4. durant la phase de finition
(durant les 4 derniéres
semaines)
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N° Point a contrdler Valeur-cible
S5 Pourcentage de produits Le pourcentage de produits laitiers utilisés au stade
) laitiers utilisés de la finition doit étre égal ou supérieur a 5%
S6. Présence de grit [)’1str1bqt10n de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.
Maitrise de I’apport en L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
S7. , ce’ app a 10 000 Ul/kg de l'aliment complet ou équivalent a
vitamines . .
une ration journalicre.
Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
S8. . £ VAT
additifs pas dépasser 50 mg/kg de 'aliment.
S9. R?spect du P lan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.5. Elevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du controle, chaque éleveur doit
S$10. | Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque chapon de pintade doit étre porteuse d'une
identification inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur.
Sur décision du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir
S11. Identifications des volailles soit d'une bague apposée a une aile de la volaille avant
I'age de 4 semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a
I'abattoir. Les chapons de pintade destinés a la découpe
ou a I’exportation peuvent ne pas €tre bagués.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contréler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S12. sites d’élevage d’une méme | 150 métres minimum
exploitation
S13. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
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N° Point a controler Valeur-cible
Dimension du batiment
S14. d'élevage et des trappes 0,40 meétre
(Hauteur des trappes)
S15 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les
) batiment trappes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre
les chapons et sur prescription vétérinaire, il est
possible de conserver tout ou partie du lot de chapons
S16. Conditions de finitions de pintade en courette contigﬁeAa}l batiment p’excédant
pas 2,5 fois la surface du batiment. Le jour de la
prescription vétérinaire 1'éleveur en informe 1'ODG,
qui lui-méme en informe 1'OC et 'INAO au plus tard le
lendemain de la prescription
5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S17. arcm?rs herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
p ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.
S18 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au_ minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a contrdler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
santé des sujets.
S19. Interventions vétérinaires

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques
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Enlévement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport
N° Point a controler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniére a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
$20 Conditions de chargement etde |- arréts éventuels faits a 'ombre,

transport des animaux

formation appropriée des chauffeurs,

bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$21 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
g N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . . i N
S22. e s 1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir D .
I'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
s23. | Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S24. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

5.6.4. Ressuage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S25.

Durée de ressuage

2 h 30 minimum — 6 h maximum
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5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S26. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum
entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

Délai minimum de 6 h, ou 4 heures dans le cas d’un
ressuage rapide dvnamique

S27. Délai entre I’entrée en
découpe et ’abattage

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a controler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S28. Procédé de surgélation ) .
g ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de
démarrage

29 a 87 jours

Période d'engraissement

87 a 121 jours

122 jours et

1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80% 85%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12% - 13%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 80% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 80% 5% 80%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Produits laitiers et produits dérivés
Lait, lactosérum - - - - - - 5% -
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 16/88
« Chapon blanc fermier €élevé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 85 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges compléetent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions

de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois )

72550 COULANS SUR GEE

TélL. 02 43 3993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Chapon blanc fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un chapon a croissance lente, a peau blanche et pattes
blanches, fermier élevé en plein air. abattu a 150 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Pourcentage de
céréales et sous

produits de céréales > 85 % Pas d’exigences
durant la période de
finition
Pourcentage de
produits laitiers >5% Pas d’exigences

utilisés en finition

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

, o 150 métres minimum Pas d’exigences
d’une méme
exploitation
Hauteur minimale des .
40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies , .
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 85 % de céréales et 5% de produits laitiers en finition

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a 1’aile -
selon le cas - ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’¢levage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tragabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage /| Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés

5/13



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035734527&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 16/88 homologué par 'arrété du 28 septembre 2017

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥

713
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler

Valeur-cible

Chapon roux a pattes blanches et a peau blanche

J
T55 166
s1 Conformité du croisement avec le ?
) produit terminal
JA57 T557 1657
SA51 T551 -
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible

Modalités de contrdle du poids
S2. | minimum et de I’homogénéité des
ceufs a couver

- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.

- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
couver sont calibrés systématiquement jusqu’a
atteindre un poids moyen supérieur au poids
minimum + 6 %.

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler

Valeur-cible

Maitrise de la qualité de

83. I’alimentation

La fabrication d'aliments a la ferme est interdite

Pourcentage de grains de céréales

Le pourcentage moyen pondéré de grains de

et produits dérivés durant la

céréales et produits dérivés au stade de la finition

S4. période de finition doit étre égal ou supérieure a 85%.
(pendant les 4 dernieres
semaines)
S5 Pourcentage de produits laitiers Le pourcentage de produits laitiers utilisés au stade
) utilisés de la finition doit étre égal ou supérieur a 5%
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N° Point a contrdler Valeur-cible

S6. Présence de grit [)’1str1bqt10n de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.
L'emploi de la vitamine A ne doit pas €tre supérieur

S7. Maitrise de I’apport en vitamines | a 10 000 Ul/kg de 1'aliment complet ou équivalent a
une ration journaliere.

i , .\ La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit
S8. Maitrise de I’apport en additifs pas dépasser 50 mg/kg de 'aliment.
S9. Respect du plan d’alimentation Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a controler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit

S10. | Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1. Provenance des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque chapon doit étre porteur d'une identification
inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur. Sur décision
du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir soit d'une

S11. Identifications des volailles bague apposée a une aile de la volaille avant 1'age de 4
semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a 1'abattoir.
Les chapons destinés a la découpe ou a I’exportation
peuvent ne pas étre bagués.

5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S12. | sites d’élevage d’'une méme | 150 metres minimum
exploitation
S13. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S14. d'élevage et des trappes 0,40 metre

(Hauteur des trappes)
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N° Point a controler Valeur-cible
S15 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les
) batiment trappes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
S16. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre
les chapons et sur prescription vétérinaire, il est
possible de conserver tout ou partie du lot de chapons
s17. Conditions de finitions en courette contigl'if: au bétimgnt n’excédant pas 2,5
fois la surface du batiment. Le jour de la prescription
vétérinaire 1'éleveur en informe 1'ODG, qui lui-méme
en informe I'OC et I'INAO au plus tard le lendemain de
la prescription
5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S18. 4 herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S ) .
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.
S19 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a contrdler Valeur-cible
Les traitements sont limit€s aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
santé des sujets.
S20. Interventions vétérinaires

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via [’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.54.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques
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5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a contrbler Valeur-cible

Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniere a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
Conditions de chargement etde |- arréts éventuels faits a 'ombre,
transport des animaux - formation appropriée des chauffeurs,
- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,
- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

S21.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a contrdler Valeur-cible

S22 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
) des volailles des instructions précises.
e s Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . Ve . «
S23. y ot A1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a ’abattoir LT ]
l'arrivée a l'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible

s24. | Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)

S25. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S26. Durée de ressuage 3h30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques
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5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S27. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

entre |'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S28. Procédé de surgélation . .
e ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de conditions de production spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de
démarrage

29 a 87 jours

Période d'engraissement

87 a 121 jours

122 jours et

1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80% 85%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12% - 13%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 80% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 80% 5% 80%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Produits laitiers et produits dérivés
Lait, lactosérum - - - - - - 5% -
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n® LA 23/98
« Poulet jaune fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 81 jours minimum
- Alimenté avec 75 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE
La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit
Les produits label rouge sont issus d’un poulet a croissance lente, & peau jaune et pattes jaunes,
fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours minimum.
IIs sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

, A 150 métres minimum Pas d’exigences
d’une méme
exploitation

Hauteur minimale des 40 cm Pas d’exigences

trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies ,
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air

- Durée d’¢levage 81 jours minimum

- Alimenté avec 75 % de céréales
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4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiere, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matiéres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;
< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥

712
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet a peau jaune et pattes jaunes, cou nu
3
T44 N S7TN
s1 Conformité du croisement avec ?
) le produit terminal
JAS57 T457 N S757 N
SAS1 T451 N -
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
Mol de conviedu pois | 1% IS, stauemen v i n
S2. minimum et de I’homogénéité p y p p >

des ceufs a couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par semaine
par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a la fin de
vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
S3. Maltrl’se.de la ql.lahte de La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation

sa. Présence de grit I)’lstrlbqtlon de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.
L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur a

S5. | Maitrise de I’apport en vitamines | 10 000 Ul/kg de 1'aliment complet ou équivalent a une
ration journaliere.

. , . La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit pas
S6. | Maitrise de I’apport en additifs dépasser 50 me/ke de Ialiment.
S7. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
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5.5. Elevage

N° Point a controler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S8. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de

production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S9. sites d’élevage d’une méme | 150 métres minimum
exploitation
S10. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
s11 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les
) batiment trappes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S12. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S13. 4 herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S : .
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.
S14 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30

(nombre d’arbres)

arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
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5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitements

N° Point a controler Valeur-cible

Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
santé des sujets.

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrble vétérinaire via [’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

S15. Interventions vétérinaires

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlevement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a controler Valeur-cible

Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniere a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
Conditions de chargement etde |- arréts éventuels faits a 'ombre,
transport des animaux - formation appropriée des chauffeurs,
- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,
- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

S16.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a contrbler Valeur-cible

Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit

S17. . . . L .
des volailles des instructions précises.

Veérification des volailles A Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de

S18. e a1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a I’abattoir el .
l'arrivée a I'abattoir.

10/12



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035734527&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 23/98 homologué par 'arrété du 28 septembre 2017

5.6.2. Abattage

N° Point a controler Valeur-cible

g19. | Conditions d’échaudage et de
plumaison
(Température d’échaudage)

La température est comprise entre 50°C et 52°C.

S20. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S21. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S22, Délai entre ’abattage et la

entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a controler Valeur-cible

S23. Procédé de surgélation

ou par Instant Quick Freezing

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de Période d'engraissement
démarrage
29 a 52 jours 52 jours mini. et
1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 75%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 11%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 25/98
« Poulet noir fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 81 jours minimum
- Alimenté avec 75 % de céréales

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermieres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois )

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02 43 3993 13

Courriel : info@Iloue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet noir fermier élevé plein air, entier et découpes, frais ou surgelé ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet a croissance lente, a peau blanche et pattes noires,
fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

J’une méme 150 metres minimum Pas d’exigences
exploitation
Hauteur minimale des 40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies ..
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’¢levage 81 jours minimum
- Alimenté avec 75 % de céréales
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4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a I’aile -
selon le cas- ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’élevage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)

6/12


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035734527&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 25/98 homologué par l'arrété du 28 septembre 2017

]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥

712



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035734527&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 25/98 homologué par l'arrété du 28 septembre 2017

5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet a peau blanche et pattes noires, cou nu
3
S88 T77N
&
s1 Conformité du croisement SAS51 - T751 N
) avec le produit terminal
P6N S86 -
SAS51 Noire SA 751N
Noir
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
couver sont calibrés systématiquement jusqu’a
Modalités de controle du poids atteindre un poids moyen supérieur au poids
S2. | minimum et de ’homogénéité des | minimum + 6 %.

ceufs a couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de .. . . . .
S3. ) 1. qv La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
, . Distribution rit 3 lonté ndant 1 h
sa. Présence de grit istribution de grit a volonté pendant la phase

d’engraissement.

S5. | Maitrise de I’apport en vitamines

L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur a
10 000 Ul/kg de l'aliment complet ou équivalent a une
ration journaliére.
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N° Point a contrdler Valeur-cible

. , .\ La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit pas
S6. | Maitrise de 1’apport en additifs dépasser 50 mg/kg de I'aliment.
S7. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du contrdle, chaque éleveur doit
S8. Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de

production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible

Distance minimale entre 2
S9. sites d’élevage d’une méme | 150 meétres minimum

exploitation
S10. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
S11 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les
) batiment trappes.

5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S12. Type d’élevage L’¢élevage se pratique en batiment fixe.

5.5.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S13. 4 herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
parcours . s . .
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.

S14 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30

(nombre d’arbres)

arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
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5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitements

N° Point a contrbler Valeur-cible

Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
santé des sujets.

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

S15. Interventions vétérinaires

5.54.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a contrbler Valeur-cible

Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de manicre a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,
Conditions de chargement et de | - arréts éventuels faits a I'ombre,
transport des animaux - formation appropriée des chauffeurs,
- bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,
- densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

S16.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a contrbler Valeur-cible

Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit

17. . . . £
S des volailles des instructions précises.

L ) . Afin érifier ’application nn ndition
Veérification des volailles 4 de vérifier I’application des bonnes conditions de

S18. D . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir e .
I'arrivée a I'abattoir.
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5.6.2. Abattage

N° Point a controler Valeur-cible

S19. | Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)

S20. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S21. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entieres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S22. Délai entre 1’abattage et la
mise en découpe

entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné
5.10. Surgélation

N° Point a controler Valeur-cible
23, Procédé de surgélation Pour les decoupeg, la surgglatlon est réalisée par air pulsé
ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de . , .
démarrage Période d'engraissement
29 a 52 jours 52 jours mini. et
1 a 28 jours maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 75%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 11%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n° LA 51/88
« Poularde blanche fermiere €levée en plein air, entiere et
découpes, fraiche ou surgelée »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermicere - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 120 jours minimum
- Alimentée avec 80 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

Avertissement :
Les conditions de production du présent cahier des charges compléetent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées

conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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5.6.4. RESSUAGE

5.7. CONDITIONNEMENT DES VOLAILLES ENTIERES

5.8. DECOUPE ET CONDITIONNEMENT DES DECOUPES

5.8.1. CRITERES PARTICULIERS A LA DECOUPE

5.9. TRANSFORMATION

5.10. SURGELATION

6. ETIQUETAGE

7.  PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermicres de Loué - SYVOL QUALIMAINE
La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13

Courriel : info@loue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poularde blanche fermiere élevée en plein air, entiere et découpes, fraiche ou surgelée ».
3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit
Les produits label rouge sont issus d’une poularde a croissance lente, a pattes et peau blanches,
fermiere élevé en plein air, abattue a 120 jours minimum.
IIs sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais
ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Pourcentage de grains
de céréales et produits
dérivés en période
d’engraissement

>80 % Pas d’exigences

Pourcentage de
produits laitiers >5% Pas d’exigences
utilisés en finition

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage

, o 150 métres minimum Pas d’exigences
d’une méme
exploitation
Hauteur minimale des .
40 cm Pas d’exigences
trappes
Aménagement des Au minimum 30 arbres, haies s .
Pas d’exigences
parcours coupe-vent ou bosquets

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Entretien du parcours Pas d’exigences
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicre - élevée en plein air
- Durée d’¢levage 120 jours minimum
- Alimentée avec 80 % de céréales et 5% de produits laitiers en finition

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniére a assurer une tragabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a ’aile -
selon le cas- ;

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’¢élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) lié
aux données
opérateurs
pour une
tragabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’élevage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage /| Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥

713
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place

N° Point a contrdler Valeur-cible
Poularde a pattes blanches et peau blanche
J T55 166
Conformité du croisement avec
S1. : ; ?
le produit terminal
JAS7 T557 1657
SAS1 T551
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I’¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
Mol de constlcdu poids | 9%, ST sysematiavmnt v atondr o
S2. minimum et de I’homogénéité p y p p >

des ceufs a couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par semaine
par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a la fin de
vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de .. . . . .
S3. s 1. qv La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moyen pondéré de grains de

Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
S4. céréales et produits dérivés | Lengraissement doit étre égal ou supérieure a 80%.
S5 Pourcentage de produits laitiers | Le pourcentage de produits laitiers utilisés au stade de

utilisés en finition

la finition doit étre égal ou supérieur a 5%
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Distribution de grit a volonté pendant la phase

S6. Présence de grit , .
d’engraissement.
L'emploi de la vitamine A ne doit pas €tre supérieur a
S7. | Maitrise de I’apport en vitamines | 10 000 Ul/kg de I'aliment complet ou équivalent a une
ration journaliére.
i , .\ La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit pas
S8. | Maitrise de I’apport en additifs dépasser 50 me/ke de I'aliment.
S9. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1

5.5. Elevage

N° Point a controler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du controle, chaque éleveur doit
S$10. | Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
S11 Chaque poularde doit €tre porteuse d'une identification
) inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur.
Sur décision du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir
Identifications des volailles soit d'une bague apposée a une aile de la volaille avant
I'age de 4 semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a
I'abattoir. Les poulardes destinées a la découpe ou a
I’exportation peuvent ne pas €tre baguées.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S12. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S13. | Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S14. d'élevage et des trappes 0,40 meétre
(Hauteur des trappes)
S15 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 metre de largeur devant les

batiment

trappes.
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5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S16. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
Il est possible d’obscurcir les batiments ou de mettre
en place un programme d’éclairement de facon a
maitriser 1’apparition de la maturité sexuelle. Sur
S17. Conditions de finition prescription vétérinaire, il est également possible de
conserver tout ou partie du lot de poulardes en courette
contigiie au batiment n’excédant pas 2,5 fois la surface
du batiment
5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S18. 4 herbicides de synthese ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S . .
ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.
S19 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30
) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements
N° Point a contrdler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne
santé des sujets.
S20. Interventions vétérinaires

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
controle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5.

Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques
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5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniére a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,

S21. Conditions de chargement et de | - arréts éventuels faits a I'ombre,

transport des animaux

formation appropriée des chauffeurs,

bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$22 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
’ des volailles des instructions précises.
e . N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . R i N
S23. e s 1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir DI !
I'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S24. | Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S25. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables

5.6.4. Ressuage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S26.

Durée de ressuage

2h30 minimum — 8 h maximum
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5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S27. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum

entre 1'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrbler Valeur-cible

Pour les découpes, la surgélation est réalisée par air pulsé

S28. Procédé de surgélation ) .
g ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de
démarrage

Période d'engraissement

29 a 72 jours

73 a 105 jours

106 jours et

1 a 28 jours maxi. maxi. maxi. plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi
Grains de céréales et produits dérivés
Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80% 80%
dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75% 5% 80%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de
terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés
Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Produits laitiers et produits dérivés
Lait, lactosérum - - - - - - 5% -
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5% - 5%
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JORF du 6 octobre 2017
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-42

Cahier des charges du label rouge n® LA 52/88
« Poulet blanc fermier de 100 jours €levé en liberté, entier
et découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 100 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges compléetent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge « Volailles fermiéres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code rural et de la péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présent cahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissent en gras souligné dans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

Syndicat des volailles fermicres de Loué - SYVOL QUALIMAINE

La Cour du Bois

72550 COULANS SUR GEE

Tél. 02433993 13
Courriel : info@loue.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet blanc fermier de 100 jours élevé en liberté, entier et découpes, frais ou surgelé ».

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet a croissance lente, a peau blanche et pattes blanches

fermier élevé en liberté, abattu a 100 jours minimum.

IIs sont commercialisés en pieces entieres (éviscérés avec ou sans abats ou effilés), découpes, frais

ou surgelés.

Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence

Produit label rouge

Produit courant

Pourcentage de

céréales et sous >80 % Pas d’exigences
produits de céréales

Pourcentage de

produits laitiers >5% Pas d’exigences

utilisés en finition

Distance minimale
entre 2 sites d’¢élevage
d’une méme

150 métres minimum

Pas d’exigences

exploitation
Hauteur minimale des .
40 cm Pas d’exigences
trappes
[limité avec 4 m? réservés par ,
Parcours Pas d’exigences

poulet

Aménagement des
parcours

Au minimum 30 arbres, haies
coupe-vent ou bosquets

Pas d’exigences

Entretien du parcours

Sans engrais ni herbicides de
synthese : les seuls produits
autorisés sont ceux prévus dans le
cadre de I’agriculture biologique

Pas d’exigences

Age d’abattage

Minimum 100 jours

Environ 38 jours
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3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier - élevé en liberté
- Durée d’¢levage 100 jours minimum
- Alimenté avec 80 % de céréales et 5 % de produits laitiers en finition

4. TRACABILITE

Tracabilité montante et descendante

Les procédures d'identification doivent permettre, a tous les maillons de la filiére, de connaitre
I'historique des produits labellisés (caractéristiques des matieres premieres, conditions de
production, caractéristiques des produits finis). En conséquence chaque opérateur concerné doit
mettre en place les identifiants et enregistrements nécessaires de maniere a assurer une tracabilité
ascendante / descendante.

Les moyens d'identification du produit sont mis en ceuvre par les opérateurs suivants :

< Sélection : identification des lots de grands-parentaux sélectionnés et des lots de reproducteurs de
parentaux livrés aux multiplicateurs - accouveurs : certificat d'origine des reproducteurs ;

< Multiplication - Accouvage : identification des lots d’oisillons livrés aux éleveurs : certificat
d'origine des oisillons ;

< Alimentation : identification des aliments livrés aux éleveurs : étiquette aliment ;

< Elevage : identification de chaque bande de volailles : numéro de lot élevage, bague a I’aile selon
le label rouge,

< Abattage : identification de chaque emballage de produit commercialisé sous label rouge :
numéro individuel. Ce numéro individuel suit le produit labellisé jusqu’au consommateur.

Notion de lot
L’organisation de production génere des numéros de lots de volailles, un lot correspond a un groupe
d’oisillons mis en place le méme jour dans le(s) méme(s) batiment(s) d’¢élevage.

Systeme centralisé des données d’élevage
L’organisation de production développe un systeme centralisé des données d’élevage, accessible en
permanence par le SYVOL QUALIMAINE.

Le SYVOL QUALIMAINE est destinataire des données de labellisation et d’utilisation des
étiquetages label rouge.
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Tableau de tracabilité

Organisation
de production

Numéro de lot
(par bande de
méme age
mise en
élevage) 1ié
aux données
opérateurs
pour une
tracabilité
ascendante /
descendante

Etape Document Données opérateurs
Sélection Certificat d’origine | Références du troupeau de reproducteurs
des reproducteurs Nombre de sujets par sexe et par souche
Date de naissance
Multiplicati | Cahier de ponte / Références multiplicateur
on / | registre d’élevage / | Effectif présent
accouvage | fiche sanitaire Souches
d’¢levage de Quantit¢ d’ceufs a couver par parquet de
reproducteurs reproducteurs par date
Cahier d’éclosion Date d’incubation et date d’éclosion
Quantité ceuf a couver, quantité oisillons par parquet
Répartition des oisillons par éleveur
Nombre de sujets par souche
Certificat d’origine | Référence parquet reproducteur
des oisillons Date de naissance des oisillons
Date de livraison
Elevage Registre d’¢levage / | Références éleveur
Fiche sanitaire Date de mise en place
d’¢élevage par lot Effectif présent
Fiche ICA par lot Souches
par enlévement Aliments distribués
Fabrication | Etiquette aliment Référence fabricant
d’aliment Composition aliment
Bon de livraison Référence éleveur livré
aliment Date de livraison
Quantité et type d’aliment livré
Abattage / | Fiche d’abattage Date abattage
découpe / Quantité abattue, saisie, déclassée, labellisée par lot
surgélation par éleveur

Déclaration
utilisation étiquette

Date de découpe

Quantité découpée, labellisée par lot par éleveur
Date de surgélation

Quantité surgelée, labellisée par lot par éleveur

Date abattage

Références du lot par éleveur
Numéros étiquettes utilisées par lot
Nombre de produits labellisés
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Sélection

( Contrile caractéristiques des oisillons parentaux )

¥
Multiplication

'

Agcouvage

Contrile caractéristiques des oisillons

¥

Vide sanitaire

Contrile conditions de mise en place

Organisation de
production

planification
suivi technique
suivi sanitaire

1
I
I
I
I
I

v

!

Démarrage +

Elevage sur parcours -

Préparation & I'enlévement

!

Ramassage

Fabrication daliments

k

Controle caractéristiques
aliments

Contrdle des conditions d'enlévement

)

¥

Chargement

!

Transport a l'abattoir

Bascule / Contrdle du poids vif

)
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]

( Contrdle ante mortem a réoeption )

¥

Antente / Accrochage

¥

Anesthésie

v

Saignée

)

( Contrile saignée

¥

Echaudage / Plumaison

!

. { Contrile plumaison )
¥
R v Eviscération / Séchage
I Effilage : J'
————— =" Bridage
E [
(A ( Classement / Contrdle poids )
¥
Ressuage / Stockage
l—I
gesmmmmmmomeaae- Tolérances découpes )
_____ L S ¥
1 .
Etiquetage I Decoupe
ENTIER - EFFILE ) lr
I r
——————————— Eriq[u_:l;agc Etiquﬂl&ﬂgﬂ

Conditionnement DECOUPE

Conditionnement ENTIER - EVISCERE

L 4

Compostage

( Contrile poids, présentation, DDM )

!

Stockage

!

Colisage

v

Expédition

¥

713
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5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Multiplication / Accouvage

5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet roux a peau blanche et pattes blanches
g TS5 166
s1 Conformité du croisement ?
) avec le produit terminal
JA57 T557 1657
SAS1 T551
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Un calibrage systématique est réalisé au niveau de
I¢levage de multiplication et/ou au couvoir.
- Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a
Modalités de controle du couver sont cal‘lbres systemahqu;ment jusqu’a
. . atteindre un poids moyen supérieur au poids
poids minimum et de ..
S2. minimum + 6 %.

I’homogénéité des ceufs a
couver

- Une fois ce poids moyen dépassé, un tri visuel est
effectué¢ systématiquement sur les ceufs et une
vérification du poids est effectuée une fois par
semaine par le multiplicateur et/ou le couvoir jusqu’a
la fin de vie du troupeau.

5.4. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité de .. . . . )
S3. ) 1. qv La fabrication d'aliments a la ferme est interdite
I’alimentation
Le pourcentage moyen pondéré de grains de
S4 Pourcentage de grains de céréales et produits dérivés au stade de
) céréales et produits dérivés | ’engraissement doit €tre ésal ou supérieure a
80%.
S5 Pourcentage de produits 5%
‘ laitiers en finition
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N° Point a contrdler Valeur-cible

S6. Présence de grit [)’1str1bqt10n de grit a volonté pendant la phase
d’engraissement.

Maitrise de I’apport en L'emploi de la vitamine A ne doit pas étre supérieur
S7. , ce’ app a 10 000 UTl/kg de 1'aliment complet ou équivalent a
vitamines . N

une ration journaliére.

S8 Maitrise de I’apport en La teneur totale en xanthophylles ajoutées ne doit

) additifs pas dépasser 50 mg/kg de I'aliment.
S9. Respect du plan Cf. Annexe 1

d’alimentation

5.5. Elevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Dans un souci d'homogénéité de la qualité des produits
et de facilit¢ du controle, chaque éleveur doit

S$10. | Organisation de la production | obligatoirement étre membre d'une organisation de
production habilitée chargée notamment de la gestion de
la production et du suivi technique et sanitaire.

5.5.1. Provenance des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque poulet doit étre porteur d'une identification
inviolable au nom ou numéro de 1'éleveur.
Sur décision du SYVOL QUALIMAINE, il peut s'agir

S11. Identifications des volailles soit d'une bague apposée a une aile de la volaille avant
I'age de 4 semaines en élevage, soit d'un scellé apposé a
I'abattoir. Les poulets destinés a la découpe ou a
I’exportation peuvent ne pas €tre bagués.

5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Distance minimale entre 2
S12. | sites d’élevage d’une méme | 150 metres minimum
exploitation
S13. Aménagement des batiments | Les batiments sont a ventilation statique.
Dimension du batiment
S14. d'élevage et des trappes 0,40 metre
(Hauteur des trappes)
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N° Point a contrdler Valeur-cible
S15 Aménagement des abords du | Présence d’un trottoir de 1 meétre de largeur devant les
) batiment trappes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S16. Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
5.5.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
Maitrise de la qualité des Les parcours doivent étre entretenus sans engrais, ni
S17. 4 herbicides de synthése ; les seuls produits autorisés sont
parcours . S ) .

ceux prévus dans le cadre de 1’agriculture biologique.

S18 Aménagement des parcours Les parcours doivent disposer au minimum de 30

) (nombre d’arbres) arbres, haies coupe-vent ou bosquets.
5.54. Conditions sanitaires d’élevage
5.54.1. Traitements

N° Point a controler Valeur-cible
Les traitements sont limités aux interventions
strictement nécessaires au rétablissement de la bonne

. s santé des sujets.
S19. Interventions vétérinaires 4

Tout traitement est effectué obligatoirement sous
contrOle vétérinaire via 1’organisation de production
avec remise d'une ordonnance.

5.5.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.5. Enlévement de la bande
N° Point a controler Valeur-cible
S20. Age d’abattage 100 jours minimum
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5.5.6. Ramassage et transport

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les opérations de chargement et de transport des
volailles vivantes doivent étre réalisées de maniére a
limiter le plus possible le stress des animaux :
- conduite souple,

S21. Conditions de chargement et de | - arréts éventuels faits a I'ombre,

transport des animaux

formation appropriée des chauffeurs,

bachage partiel ou total des camions selon les
conditions climatiques,

densité par caisse ou container réduite en période
de forte chaleur.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible
$22 Maitrise des conditions d’attente | En fonction de ses installations, chaque abattoir définit
’ des volailles des instructions précises.
e . N Afin de vérifier I’application des bonnes conditions de
Vérification des volailles a . R X N
S23. e s 1 . transport, les volailles font 1'objet d'un examen visuel a
I’arrivée a 1’abattoir DI !
I'arrivée a I'abattoir.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
S24. | Conditions d’échaudage et de
plumaison La température est comprise entre 50°C et 52°C.
(Température d’échaudage)
S25. Durée d’échaudage Entre 2 et 5 minutes.
5.6.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables
N° Point a controler Valeur-cible
$26. | Poids minimum des carcasses Entieres éviscérées sans abats : 1 050 gr

Enticres effilées : 1 350 gr
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5.6.4. Ressuage

N° Point a controler Valeur-cible

S27. Durée de ressuage 2 h 30 minimum — 6 h maximum

5.7. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

5.8.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Délai maximum de 48 heures.

S28. Délai entre ’abattage et la
mise en découpe Pour les sujets abattus le vendredi, le délai maximum
entre l'abattage et la découpe est porté a 72 heures.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

N° Point a contrdler Valeur-cible
29, Procédé de surgélation Pour les decoupesj, la surge.latlon est réalisée par air pulsé
ou par Instant Quick Freezing

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Période de démarrage Période d'engraissement
1 a 28 jours maxi. 29 a 62 jours maxi. 63 a 84 jours maxi. 85 jours et plus
Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi Mini Maxi

Grains de céréales et produits dérivés

Céréales et dérivés (%) 50% - 70% 80% 80%

dont dérivés de céréales - 8% - 11% - 12% - 12%
Blé -Triticale 5% 45% 5% 65% 5% 75% 5% 80%
Mais 5% 45% 5% 65% 5% 75% 5% 80%
Orge 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%
Avoine 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Sorgho 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés

Tourteaux de soja 0% 35% 0% 35% 0% 35% 0% 35%
Tourteaux de tournesol 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Tourteaux de colza 0% 15% 0% 15% 0% 15% 0% 15%
Graines de soja 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de tournesol 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Graines de colza 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Huiles végétales 0% 4% 0% 4% 0% 4% 0% 4%

Graines de légumineuses et produits dérivés

Pois, féverole 0% 10% 0% 10% 0% 10% 0% 10%

Tubercules et racines et produits dérivés
Pulpe, protéine de pomme de terre 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%
Pulpe de betterave 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Fourrages, y compris fourrages grossiers et produits dérivés

Luzerne et ses dérivés 0% 5% 0% 5% 0% 5% 0% 5%

Produits laitiers
Lait, lactosérum - - - - - - 50 -
Minéraux et produits dérivés

Minéraux - 5% - 5% - 5% - 5%
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