Cahier des charges du label rouge n° LA 06/71 homologué par I’arrété du 14 juin 2021

JORF du 17 juin 2021
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-26

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/71
« Dinde de Noél fermiere elevee en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiére — éleveée en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimentée avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 80 % de céréales minimum.

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en 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

ASSOCIATION AVICOLE DU GERS (AVIGERS)
Route d’Auch — 32300 MIRANDE

Tél : 0562 66 51 91

Courriel : avigers@avigers.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Dinde de Noél, fermiere élevée en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouges sont issus d’une dinde fermiere élevée en plein air, abattue a 150 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :
- Les pieces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (cceur, gésier, et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Age maximal d’acces . , .
& 7 semaines Elevé en claustration
au parcours
Pourcentage de céréales et - .
-entage o . 80 % minimum Pas d’exigences
produits derives de céreales
Age d’abattage 150 jours minimum Environ 70 jours maximum

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermiére — élevée en plein air
- Durée d’¢élevage 150 jours minimum
- Alimentée avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 80 % de céréales minimum.
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4. TRACABILITE

Points de maitrise de la tracabilité

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/71 homologué par I’arrété du 14 juin 2021

céréales

les quantités d’aliment distribuées, le type
d’aliment et les dates de distribution.

- L’leveur conserve les étiquettes
d’aliments et/ou les bons de livraison.

z POINT DE ENREGISTREMENT
SRS MAITRISE WISIHORIE ASSOCIE
Accouvage
Incubation Identification ceufs | Identification des ceufs par parquet, sur chariot Cahier de couvoir
ou casier, en incubateur.
Eclosion Identificationdes |-  Apposition du jour de ponte. Cahier de couvoir
ceufs - ldentification des chariots ou casiers
d'éclosion par parquet. Le couvoir assure
Identification des la tracabilité des animaux en organisant
animaux les opérations de tri, de vaccination, de Cahier de couvoir
sexage et de mise en caisse, lot par lot.
- ldentification des caisses prétes a la
livraison.
Livraison Identification du lot | L'accouveur établit un certificat d'origine qui Certificat d’origine
mentionne : Facture
Tracabilité - le numéro du certificat d’origine,
- le(s) code(s) troupeau(x),
- le nombre des animaux livrés
par troupeau,
- ladate de naissance des animaux.
Vérification visuelle et documentaire au
couvoir.
Elevage Mortalité Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche Fiche d'élevage
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité.
Alimentation Pourcentage de - L’éleveur enregistre sur la fiche d’élevage Fiche d'élevage

Cas de la fabrication
d’aliments a la ferme

Les éleveurs fabricants de l'aliment a la ferme
tiennent & jour un cahier de fabrication sur
lequel sont notés :

- les dates de fabrication ;

- le type daliment fabriqué (démarrage -
croissance - finition - retrait) ;

- les quantités (en kg) de chacune des
matiéres premiéres entrant dans le
mélange ;

- laquantité totale fabriquée ;

- les dénominations et les quantités des
substances médicamenteuses incorporées
(les ordonnances correspondantes sont
conservées 5 ans minimum) ;

- les dates de nettoyage et de désinfection
des locaux, des équipements et
installations de fabrication et de stockage.

Cabhier de fabrication

Enlévement des
animaux

Identification du lot

Lors de lenléevement des animaux, le
transporteur, en présence de I'éleveur, établi un
bon denlevement partiel numéroté qui
mentionne :

- lenomet le code de I'éleveur,

- le numéro de bande,

Bon d'Enlévement
Partiel (BEP)
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ETAPE

POINT DE
MAITRISE

METHODE

ENREGISTREMENT
ASSOCIE

- le code du label rouge,

- le nombre de volailles enlevées,

- le nombre de cages ou containers utilisés,

- ladate et I'heure de I'enlévement.

- Letransporteur doit disposer d'un systeme
d'identification des lots, qui permet
d'éviter tout mélange entre lots provenant
d'élevages différents.

Un exemplaire du bon d'enlevement partiel est
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a I'abattoir.

BEP

Transfert a
I'abattoir

Transport

Identification du lot

Exemplaire du BEP accompagnant le lot
présent dans le camion.

Exemplaire du BEP restant & I'élevage.

BEP

BEP

Abattage

Réception des
volailles vivantes

Identification des lots

Les lots de volailles sont accompagnés du bon
d’enlévement partiel établi par le transporteur

BEP

Abattage

Procédure
d'identification et de
tracabilité durant
I'abattage

Chaque lot de volailles est abattu en série
entiere et doit étre clairement identifié sur la
chaine d'abattage et sur les chariots et/ou
balancelles de ressuage. Les modalités
d'identification et de tracabilité de la réception
des volailles jusqu'au stockage des carcasses,
sont décrites dans une procedure interne a
I'abattoir.

Fiche de lot

Refroidissement
des carcasses

Identification des
carcasses en cas de
cession

L'abattoir établit une fiche de lot comprenant
a l'issue de l'abattage :

- les noms et adresse de I'éleveur,

- le nombre de volailles enlevées,

- les dates et heure d'enlévement,

- les dates et heure du début de I'abattage.

Lors de [l'habilitation, la  proceédure
d'identification et de tragabilité en abattage est
évaluée.

En cas de cession de volailles abattues a un
abattoir ou a un atelier de découpe extérieur, le
lot de volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations suivantes :

- les nom et adresse de I'abattoir,

- les nom et adresse de I'éleveur,

les dates et heure d'abattage,

- le nombre de carcasses cédées.

Fiche de lot

Certificat de cession

Qonditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

Les produits sont conditionnés et identifiés par
une étiquette conforme aux exigences du
§"étiquetage”. Une comptabilité étiquette
permettant de justifier les entrées et sorties
d'étiquettes pour chaque lot doit étre tenue.
Chaque étiquette doit permettre de retrouver la
référence du lot conditionné.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication

Comptabilité étiquette
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2 POINT DE ENREGISTREMENT
SR MAITRISE BT e ASSOCIE
Découpe Procédure Les modalités d'identification et de tracabilité

Prise en charge
des carcasses
réfrigérées

d'identification et de
tracabilité lors de la
découpe

des carcasses, et des pieces de découpe et des
abats durant les opérations de découpe et de
classement sont décrites dans une procédure
interne propre a l'atelier de découpe.

Dossier d'habilitation

Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Identification des lots

La découpe est organisée en séance de

découpe spécifique label rouge dont l'unité

doit étre précisée : journée, lot de découpe, ...

La découpe donne lieu a la tenue

d'enregistrements découpe contenant :

- les références des lots d'origine (noms et
adresses des éleveurs, heure d'abattage),

- les poids et nombre de carcasses
découpées,

- les dates et heure de découpe,

- Quantité (dénomination, nombre, poids)
des piéces découpées et classées,

- un numéro de lot.

La procédure d'identification et de tragabilité

lors de la découpe est évaluée lors de l'audit

d'habilitation.

Dossier d'habilitation

Gestion des abats

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les abats sont stockés et ressués en
clayettes.

- Le lot d’abattage est apposé sur le
contenant.

- L’identification comprend également la
date d’abattage et ’heure d’entrée en
ressuage.

Dossier d'habilitation

Préparations de
viande de volailles

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les modalités d’identification et de
tracabilité des préparations de viande de
volaille durant les opérations de mise en
ceuvre sont décrites dans une procédure
interne propre a I’atelier.

- L’identification du lot est conservée lors
de la mise en préparation.

Dossier d'habilitation

Conditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

- Les produits sont conditionnés et
identifiés par une étiquette conforme aux
exigences du §"étiquetage”.

Une comptabilité étiquette permettant de

justifier les entrées et sorties d'étiquettes

pour chaque lot doit étre tenue.

- Chaque étiquette numérotée
individuellement permet de retrouver la
référence de la séance de découpe, et/ou
de la séance de préparation de viande de
volaille.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication
Comptabilité étiquette
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ETAPE POINT DE METHODE ENREGISTREMENT
MAITRISE ASSOCIE

Surgélation Les modalités d'identification et de tracabilité

Procédure des carcasses, des pieces de découpe, et des
d'identification et de | abats durant les opérations de surgélation sont
tracabilité lors de la | écrites dans une procédure interne a l'atelier de

surgélation surgélation.

Surgélation des
produits

La surgélation donne lieu a la tenue
d'enregistrements surgélation contenant :

- les références des lots d'origine (nom et
adresse des éleveurs, heures d'abattage, de
découpe),

- les poids, nombre de carcasses et/ou des
morceaux de découpe, et/ou des abats entrées
en surgélation,

- les dates et heures de surgélation,

- un numéro de lot.

Enregistrements

Expeédition Identification des | Chaque colis devra mentionner :
Entreposage des unités de colisage |- les dénominations et quantité des produits, Enregistrements
produits finis - l'identification de l'abattoir, de l'atelier de
découpe et/ou de l'atelier de surgélation, et de
I’atelier de préparation de viande de volaille.

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible

Les croisements autorisés sont ceux de 1’espéce
« dindes de Noél » dans le répertoire des croisements
Conformité du croisement avec | utilisables pour la production de volailles label rouge.

S1 . )
le produit terminal
5.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage
N° Point a contréler Valeur-cible
Poids moyen minimum des
S3 Moy L 45 grammes
dindonneaux livrés
L. .. Seules les femelles sont mises en élevage
S8 Sélection des oisillons 9

5.3. Alimentation des volailles
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N° Point & controler Valeur-cible

S9 167 période de démarrage De 1 a 28 jours : 40 % de grains de céréales et
(Cf.C13) produits dérivés minimum.

S10 e honet . De 29 a 63 jours : 55 % de grains de céréales et
(Cf. C13) 2™ periode de demarrage produits dérivés minimum.

La quantité d’aliment administrée au stade de

S11 L , . I’engraissement contient au minimum, selon une
Période d’engraissement

(Cf. C13) consommation calculée en moyenne pondeérée :_80%
de grains de céréales et produits dérivés.
S4 R?spect du plan Cf. Annexe 1.
d’alimentation
5.4. Elevage

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.3. Parcours

N° Point a contrbler Valeur-cible
(cfSlc?46) igeg—'m 7 semaines maximum

S5 Aménagement des parcours Le parcours ne doit pas étre encombré (matériel
(Cf. C48) g P agricole, divers déchets, fumier,...)

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

54.4.1. Traitements
Pas de conditions de production spécifiques

54.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.5. Enlévement de la bande

N® Point a contréler Velaralie
s13 _ -~
(Cf. C56) Age d’abattage 150 jours minimum.
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5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volaille

59.1 Criteres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Critéres particuliers aux pieces crues marinées ou condimentées et pour les
piéces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE

N° Point a controler Valeur-cible

Enregistrement des modeles | Préalablement a toute apposition sur les produits, les
S7 d’étiquettes par I’Organisme de | modéles d’étiquettes sont transmis par les opérateurs
Défense et de Gestion pour avis et enregistrement par I’ODG

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Catégorie de
matieres premieres

Matiéres
premiéres

Démarrage 1
Du 1*" jour au 28°™ jour
maximum

Démarrage 2
Du 29%™ jour au 63°™ jour
maximum

Engraissement
Du 64°™ jour
a ’abattage

Limites d’incorporation (%)

mini |  max

mini max

mini | max

Grains de céréales et
produits dérivés*

40% minimum

55% minimum

80% minimum en
moyenne pondeérée

Graines ou fruits
oléagineux et
produits dérivés

sauf produits issus de
noix de palme (huile
et tourteaux)

Graines

0 15

0 15

0 15

Huiles
végétales

Tourteaux

10 45

10 40

Graines de
Iégumineuses et
produits dérives

Tubercules, et racines
et produits dérivés

(Cf. CPC)

Fourrages, fourrages
grossiers et produits
dérivés

(Cf.CPC)

Autres graines et
fruits et produits
dérivés

(Cf.CPC)

Autres plantes, algues
et produits dérivés

(Cf. CPC)

Minéraux et produits
dérivés

Sous-produits de
fermentation de
micro-organismes

<5%

Divers dérivés

<5%

*Concernant les produits dérivés de céréales, leur pourcentage ne doit pas étre supérieur a 15% de I’ensemble céréales et
produits dérivés de céréales. Les pourcentages figurant dans ce tableau sont exprimés en poids de la formule d’aliment.
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JORF du 17 juin 2021
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-26

Cahier des charges du label rouge n° LA 10/77
« Pintade fermiere élevée en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiére — éleveée en plein air
- Durée d’élevage 94 jours minimum
- Alimentée avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum.

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en 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

ASSOCIATION AVICOLE DU GERS (AVIGERS)
Route d’Auch — 32300 MIRANDE

Tél : 0562 66 51 91

Courriel : avigers@avigers.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Pintade fermiére élevée en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouges sont issus d’une pintade fermiére élevée en plein air, abattue a 94 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :
- Les pieces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (cceur, gésier, et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermiére — élevée en plein air
- Durée d’élevage 94 jours minimum
- Alimentée avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum.
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4. TRACABILITE

Points de maitrise de la tracabilité
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céréales

les quantités d’aliment distribuées, le type
d’aliment et les dates de distribution.

- L’leveur conserve les étiquettes
d’aliments et/ou les bons de livraison.

z POINT DE ENREGISTREMENT
SRS MAITRISE WISIHORIE ASSOCIE
Accouvage
Incubation Identification ceufs | Identification des ceufs par parquet, sur chariot Cahier de couvoir
ou casier, en incubateur.
Eclosion Identificationdes |-  Apposition du jour de ponte. Cahier de couvoir
ceufs - ldentification des chariots ou casiers
d'éclosion par parquet. Le couvoir assure
Identification des la tracabilité des animaux en organisant
animaux les opérations de tri, de vaccination, de Cahier de couvoir
sexage et de mise en caisse, lot par lot.
- ldentification des caisses prétes a la
livraison.
Livraison Identification du lot | L'accouveur établit un certificat d'origine qui Certificat d’origine
mentionne : Facture
Tracabilité - le numéro du certificat d’origine,
- le(s) code(s) troupeau(x),
- le nombre des animaux livrés
par troupeau,
- ladate de naissance des animaux.
Vérification visuelle et documentaire au
couvoir.
Elevage Mortalité Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche Fiche d'élevage
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité.
Alimentation Pourcentage de - L’éleveur enregistre sur la fiche d’élevage Fiche d'élevage

Cas de la fabrication
d’aliments a la ferme

Les éleveurs fabricants de l'aliment a la ferme
tiennent & jour un cahier de fabrication sur
lequel sont notés :

- les dates de fabrication ;

- le type daliment fabriqué (démarrage -
croissance - finition - retrait) ;

- les quantités (en kg) de chacune des
matiéres premiéres entrant dans le
mélange ;

- laquantité totale fabriquée ;

- les dénominations et les quantités des
substances médicamenteuses incorporées
(les ordonnances correspondantes sont
conservées 5 ans minimum) ;

- les dates de nettoyage et de désinfection
des locaux, des équipements et
installations de fabrication et de stockage.

Cabhier de fabrication

Enlévement des
animaux

Identification du lot

Lors de lenléevement des animaux, le
transporteur, en présence de I'éleveur, établi un
bon denlevement partiel numéroté qui
mentionne :

- lenomet le code de I'éleveur,

- le numéro de bande,

Bon d'Enlévement
Partiel (BEP)
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ETAPE

POINT DE
MAITRISE

METHODE

ENREGISTREMENT
ASSOCIE

- le code du label rouge,

- le nombre de volailles enlevées,

- le nombre de cages ou containers utilisés,

- ladate et I'neure de I'enlévement.

- Letransporteur doit disposer d'un systeme
d'identification des lots, qui permet
d'éviter tout mélange entre lots provenant
d'élevages différents.

Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a I'abattoir.

BEP

Transfert a
I'abattoir

Transport

Identification du lot

Exemplaire du BEP accompagnant le lot
présent dans le camion.

Exemplaire du BEP restant & I'élevage.

BEP

BEP

Abattage

Réception des
volailles vivantes

Identification des lots

Les lots de volailles sont accompagnés du bon
d’enlévement partiel établi par le transporteur

BEP

Abattage

Procédure
d'identification et de
tracabilité durant
I'abattage

Chaque lot de volailles est abattu en série
entiere et doit étre clairement identifié sur la
chaine d'abattage et sur les chariots et/ou
balancelles de ressuage. Les modalités
d'identification et de tracabilité de la réception
des volailles jusqu'au stockage des carcasses,
sont décrites dans une procédure interne a
I'abattoir.

Fiche de lot

Refroidissement
des carcasses

Identification des
carcasses en cas de
cession

L'abattoir établit une fiche de lot comprenant
a l'issue de l'abattage :

- les noms et adresse de I'éleveur,

- le nombre de volailles enlevées,

- les dates et heure d'enlévement,

- les dates et heure du début de I'abattage.

Lors de [l'habilitation, la  proceédure
d'identification et de tragabilité en abattage est
évaluée.

En cas de cession de volailles abattues a un
abattoir ou a un atelier de découpe extérieur, le
lot de volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations suivantes :

- les nom et adresse de I'abattoir,

- les nom et adresse de I'éleveur,

les dates et heure d'abattage,

- le nombre de carcasses cédées.

Fiche de lot

Certificat de cession

Qonditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

Les produits sont conditionnés et identifiés par
une étiquette conforme aux exigences du
§"étiquetage”. Une comptabilité étiquette
permettant de justifier les entrées et sorties
d'étiquettes pour chaque lot doit étre tenue.
Chaque étiquette doit permettre de retrouver la
référence du lot conditionné.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication

Comptabilité étiquette
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2 POINT DE ENREGISTREMENT
SR MAITRISE BT e ASSOCIE
Découpe Procédure Les modalités d'identification et de tracabilité

Prise en charge
des carcasses
réfrigérées

d'identification et de
tracabilité lors de la
découpe

des carcasses, et des pieces de découpe et des
abats durant les opérations de découpe et de
classement sont décrites dans une procédure
interne propre a l'atelier de découpe.

Dossier d'habilitation

Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Identification des lots

La découpe est organisée en séance de

découpe spécifique label rouge dont l'unité

doit étre précisée : journée, lot de découpe, ...

La découpe donne lieu a la tenue

d'enregistrements découpe contenant :

- les références des lots d'origine (noms et
adresses des éleveurs, heure d'abattage),

- les poids et nombre de carcasses
découpées,

- les dates et heure de découpe,

- Quantité (dénomination, nombre, poids)
des piéces découpées et classées,

- un numéro de lot.

La procédure d'identification et de tragabilité

lors de la découpe est évaluée lors de l'audit

d'habilitation.

Dossier d'habilitation

Gestion des abats

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les abats sont stockés et ressués en
clayettes.

- Le lot d’abattage est apposé sur le
contenant.

- L’identification comprend également la
date d’abattage et I’heure d’entrée en
ressuage.

Dossier d'habilitation

Préparations de
viande de volailles

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les modalités d’identification et de
tracabilité des préparations de viande de
volaille durant les opérations de mise en
ceuvre sont décrites dans une procédure
interne propre a I’atelier.

- L’identification du lot est conservée lors
de la mise en préparation.

Dossier d'habilitation

Conditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

- Les produits sont conditionnés et
identifiés par une étiquette conforme aux
exigences du §"étiquetage”.

Une comptabilité étiquette permettant de

justifier les entrées et sorties d'étiquettes

pour chaque lot doit étre tenue.

- Chaque étiquette numérotée
individuellement permet de retrouver la
référence de la séance de découpe, et/ou
de la séance de préparation de viande de
volaille.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication
Comptabilité étiquette
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ETAPE POINT DE METHODE ENREGISTREMENT
MAITRISE ASSOCIE

Surgélation Les modalités d'identification et de tracabilité

Procédure des carcasses, des pieces de découpe, et des
d'identification et de | abats durant les opérations de surgélation sont
tracabilité lors de la | écrites dans une procédure interne a l'atelier de

surgélation surgélation.

Surgélation des
produits

La surgélation donne lieu a la tenue
d'enregistrements surgélation contenant :

- les références des lots d'origine (nom et
adresse des éleveurs, heures d'abattage, de
découpe),

- les poids, nombre de carcasses et/ou des
morceaux de découpe, et/ou des abats entrées
en surgélation,

- les dates et heures de surgélation,

- un numéro de lot.

Enregistrements

Expeédition Identification des | Chaque colis devra mentionner :
Entreposage des unités de colisage |- les dénominations et quantité des produits, Enregistrements
produits finis - l'identification de l'abattoir, de l'atelier de
découpe et/ou de l'atelier de surgélation, et de
I’atelier de préparation de viande de volaille.

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible

., . Les croisements autorisés sont ceux utilisés de 1’espéce
Conformité du croisement avec p

S1 le produit terminal « pintades » dar_ls le répertoire des croisements utilisables
pour la production Label Rouge.
5.2.2. Homogénéiteé des volailles apreés élevage
N° Point a controler Valeur-cible
5.3. Alimentation des volailles
N° Point a controler Valeur-cible
S4 Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1.
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5.4. Elevage

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.3. Parcours

N° Point a controler Valeur-cible

S5
(Cf. C48)

Le parcours ne doit pas étre encombré (matériel

Aménagement des parcours . . , )
g P agricole, divers déchets, fumier,...)

54.4. Conditions sanitaires d’élevage

54.4.1. Traitements

N° Point a controler Valeur-cible
6 Maitrise des supplémentations | Les supplémentations a visée antiparasitaires sont
a visée antiparasitaires interdites dans les 5 jours précédant la date d’abattage.
s14 Recours a des pratiques Lorsqu’elles sont élevées en voliére, 1’éjointage des
spécifiques pintades est interdit.

54.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volaille
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5.9.1. Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Criteres particuliers aux piéces crues marinées ou condimentées et pour les

piéces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE

N° Point a controler Valeur-cible

Enregistrement des modeles | Préalablement a toute apposition sur les produits, les
S7 d’étiquettes par I’Organisme de | modeles d’étiquettes sont transmis par les opérateurs
Défense et de Gestion pour avis et enregistrement par I’ODG

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Démarrage Croissance
Catégorie de| Matiére Du 1°" au 28°™ jour Du 29 ™ jour a I’abattage
matiéres premiéres | premiere Limites d’incorporation (%)
mini | max mini | max
Grains de céréales et Au minimum 50% de céréales et | 75% minimum de céréales et dérivés de
produits dérivés* dérivés de céréales céréales en moyenne pondérée
Graines de 0 10 0 20
protéagineux|
. . Huiles
Gr’aln_es ou fruits végétales 0 3 0 4
oléagineux et Tourt
produits dérivés a ourteau 0 45 0 30
I’exception des soja
produits de dérivés | Tourteau 0 5 0 10
de palme et palmiste | tournesol
qui sont exclus Tourteau 0 5 0 10
colza
Autres
Tourteaux 0 > 0 8
Graines de
légumineuses et 0 25 0 20
produits dérivés
Tubercules, et .
racines et produits (CT. liste 0 2 0 3
e CPC)
dérivés
Autres graines et .
fruits et produits (CT. liste 0 2 0 3
by CPC)
dérivés
Fourrages, fourrages
grossiers et produits (Cf. liste
dérivés CPC) 0 2 0 3
Autres plantes,
algues et produits (Cf. liste
dérivés CPC) 0 3 0 5
I\/!meraux et produits 1 5 1 5
dérivés
(Sous-) produits de .
fermentation de (CT. liste <5%
. . CPC)
micro-organismes
. (Cf. liste 0
Divers CPC) <5%
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JORF du 17 juin 2021
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-26

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/81
« Poulet jaune fermier élevé en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en 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

ASSOCIATION AVICOLE DU GERS (AVIGERS)
Route d’Auch — 32300 MIRANDE

Tél : 0562 66 51 91

Courriel : avigers@avigers.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet jaune fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouges sont issus d’un poulet jaune, fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :
- Les pieces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (cceur, gésier, et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 81 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum.
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4. TRACABILITE

Points de maitrise de la tracabilité
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céréales

les quantités d’aliment distribuées, le type
d’aliment et les dates de distribution.

- L’leveur conserve les étiquettes
d’aliments et/ou les bons de livraison.

z POINT DE ENREGISTREMENT
Euse MAITRISE EHEDE ASSOCIE
Accouvage
Incubation Identification ceufs | Identification des ceufs par parquet, sur chariot Cahier de couvoir
ou casier, en incubateur.
Eclosion Identificationdes |-  Apposition du jour de ponte. Cahier de couvoir
ceufs - ldentification des chariots ou casiers
d'éclosion par parquet. Le couvoir assure
Identification des la tragabilité des animaux en organisant
animaux les opérations de tri, de vaccination, de Cahier de couvoir
sexage et de mise en caisse, lot par lot.
- ldentification des caisses prétes a la
livraison.
Livraison Identification du lot | L'accouveur établit un certificat d'origine qui Certificat d’origine
mentionne : Facture
Tracabilité - le numéro du certificat d’origine,
- le(s) code(s) troupeau(x),
- le nombre des animaux livrés
par troupeau,
- la date de naissance des animaux.
Vérification visuelle et documentaire au
couvoir.
Elevage Mortalité Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche Fiche d'élevage
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité.
Alimentation Pourcentage de - L’éleveur enregistre sur la fiche d’élevage Fiche d'élevage

Cas de la fabrication
d’aliments a la ferme

Les éleveurs fabricants de l'aliment a la ferme
tiennent a jour un cahier de fabrication sur
lequel sont notés :

- les dates de fabrication ;

- le type daliment fabriqué (démarrage -
croissance - finition - retrait) ;

- les quantités (en kg) de chacune des
matiéres premieres entrant dans le
mélange ;

- laquantité totale fabriquée ;

- les dénominations et les quantités des
substances médicamenteuses incorporées
(les ordonnances correspondantes sont
conservées 5 ans minimum) ;

- les dates de nettoyage et de désinfection
des locaux, des équipements et
installations de fabrication et de stockage.

Cahier de fabrication

Enlévement des
animaux

Identification du lot

Lors de l'enlevement des animaux, le
transporteur, en présence de I'éleveur, établi un
bon denlevement partiel numéroté qui
mentionne :

- lenomet le code de I'éleveur,

- le numéro de bande,

- le code du label rouge,

Bon d'Enlevement
Partiel (BEP)
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ETAPE

POINT DE
MAITRISE

METHODE

ENREGISTREMENT
ASSOCIE

- le nombre de volailles enlevées,

- le nombre de cages ou containers utilisés,

- ladate et I'neure de I'enlévement.

- Letransporteur doit disposer d'un systeme
d'identification des lots, qui permet
d'éviter tout mélange entre lots provenant
d'élevages différents.

Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a I'abattoir.

BEP

Transfert a
I'abattoir

Transport

Identification du lot

Exemplaire du BEP accompagnant le lot
présent dans le camion.

Exemplaire du BEP restant & I'élevage.

BEP

BEP

Abattage

Réception des
volailles vivantes

Identification des lots

Les lots de volailles sont accompagnés du bon
d’enlévement partiel établi par le transporteur

BEP

Abattage

Procédure
d'identification et de
tragabilité durant
I'abattage

Chaque lot de volailles est abattu en série
entiere et doit étre clairement identifié sur la
chaine d'abattage et sur les chariots et/ou
balancelles de ressuage. Les modalités
d'identification et de tracabilité de la réception
des volailles jusqu'au stockage des carcasses,
sont décrites dans une procédure interne a
I'abattoir.

Fiche de lot

Refroidissement
des carcasses

Identification des
carcasses en cas de
cession

L'abattoir établit une fiche de lot comprenant
a l'issue de l'abattage :

- les noms et adresse de I'éleveur,

- le nombre de volailles enlevées,

- les dates et heure d'enlévement,

- les dates et heure du début de l'abattage.

Lors de [I'habilitation, la  proceédure
d'identification et de tragabilité en abattage est
évaluée.

En cas de cession de volailles abattues a un
abattoir ou a un atelier de découpe extérieur, le
lot de volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations suivantes :

- les nom et adresse de I'abattoir,

- les nom et adresse de I'¢éleveur,

les dates et heure d'abattage,

- le nombre de carcasses cédées.

Fiche de lot

Certificat de cession

C}onditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

Les produits sont conditionnés et identifiés par
une étiquette conforme aux exigences du
§"étiquetage”. Une comptabilité étiquette
permettant de justifier les entrées et sorties
d'étiquettes pour chaque lot doit étre tenue.
Chaque étiquette doit permettre de retrouver la
référence du lot conditionné.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication

Comptabilité étiquette
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2 POINT DE ENREGISTREMENT
SR MAITRISE BT e ASSOCIE
Découpe Procédure Les modalités d'identification et de tracabilité

Prise en charge
des carcasses
réfrigérées

d'identification et de
tracabilité lors de la
découpe

des carcasses, et des pieces de découpe et des
abats durant les opérations de découpe et de
classement sont décrites dans une procédure
interne propre a l'atelier de découpe.

Dossier d'habilitation

Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Identification des lots

La découpe est organisée en séance de

découpe spécifique label rouge dont l'unité

doit étre précisée : journée, lot de découpe, ...

La découpe donne lieu a la tenue

d'enregistrements découpe contenant :

- les références des lots d'origine (noms et
adresses des éleveurs, heure d'abattage),

- les poids et nombre de carcasses
découpées,

- les dates et heure de découpe,

- Quantité (dénomination, nombre, poids)
des piéces découpées et classées,

- un numéro de lot.

La procédure d'identification et de tragabilité

lors de la découpe est évaluée lors de l'audit

d'habilitation.

Dossier d'habilitation

Gestion des abats

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les abats sont stockés et ressués en
clayettes.

- Le lot d’abattage est apposé sur le
contenant.

- L’identification comprend également la
date d’abattage et I’heure d’entrée en
ressuage.

Dossier d'habilitation

Préparations de
viande de volailles

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les modalités d’identification et de
tracabilité des préparations de viande de
volaille durant les opérations de mise en
ceuvre sont décrites dans une procédure
interne propre a I’atelier.

- L’identification du lot est conservée lors
de la mise en préparation.

Dossier d'habilitation

Conditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

- Les produits sont conditionnés et
identifiés par une étiquette conforme aux
exigences du §"étiquetage”.

Une comptabilité étiquette permettant de

justifier les entrées et sorties d'étiquettes

pour chaque lot doit étre tenue.

- Chaque étiquette numérotée
individuellement permet de retrouver la
référence de la séance de découpe, et/ou
de la séance de préparation de viande de
volaille.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication
Comptabilité étiquette
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ETAPE POINT DE METHODE ENREGISTREMENT
MAITRISE ASSOCIE

Surgélation Les modalités d'identification et de tracabilité

Procédure des carcasses, des pieces de découpe, et des
d'identification et de | abats durant les opérations de surgélation sont
tracabilité lors de la | écrites dans une procédure interne a l'atelier de

surgélation surgélation.

Surgélation des
produits

La surgélation donne lieu a la tenue
d'enregistrements surgélation contenant :

- les références des lots d'origine (nom et
adresse des éleveurs, heures d'abattage, de
découpe),

- les poids, nombre de carcasses et/ou des
morceaux de découpe, et/ou des abats entrées
en surgélation,

- les dates et heures de surgélation,

- un numéro de lot.

Enregistrements

Expeédition Identification des | Chaque colis devra mentionner :
Entreposage des unités de colisage |- les dénominations et quantité des produits, Enregistrements
produits finis - l'identification de l'abattoir, de l'atelier de
découpe et/ou de l'atelier de surgélation, et de
I’atelier de préparation de viande de volaille.

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
Conformité du croisement avec | « poulet a pattes jaunes cou nu » dans le répertoire

le produit terminal des croisements utilisables pour la production de
volailles label rouge.

S1

5.2.2. Homogénéiteé des volailles apreés élevage

N° Point a contréler Valeur-cible
S2 Poids minimum des ceufs 50 grammes
(Cf. C6) a_couver =22 grammes

Poids moyen minimum

S3 A
des poussins livrés

34 grammes
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5.3. Alimentation des volailles

S4 Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1.

5.4. Elevage

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.3. Parcours

S5
(Cf. C48)

Le parcours ne doit pas étre encombré (matériel

Aménagement des parcours ) . , )
g P agricole, divers déchets, fumier,...).

54.4. Conditions sanitaires d’élevage

54.4.1. Traitements

Maitrise des
S6 supplémentations a visée
antiparasitaires

Les supplémentations a visée antiparasitaires sont
interdites dans les 5 jours précédant la date d’abattage.

54.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

5.8. Abats et conditionnement des abats crus

Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volaille
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE

N° Point a controler

Valeur-cible

Enregistrement des modeles
S7 d’étiquettes par 1’Organisme de
Défense et de Gestion

Préalablement a toute apposition sur les produits, les
modeles d’étiquettes sont transmis par les opérateurs
pour avis et enregistrement par I’ODG

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Démarrage

Du 1° jour au 28°™ jour

Croissance

, . . <y eme a1
Categ_gne de matieres Matlg\res maximum Du 29°™ jour a I’abattage
premieres premieres Limites d’incorporation (%)
mini | max mini | max

Grains de céréales et produits 50% minimum 75% minimum
dérivés* en moyenne pondérée

) ) ) Graines 0 10 0 10
Graines ou fruits oléagineux et
produits dérivés sauf produits Huiles
) . . - 0 2 0 2
issus de noix de palme (huile et |  végeétales
tourteaux)

Tourteaux 10 45 0 40

Gralm_es de’ Iggymmeuses et 0 o5 0 20
produits dérivés
ggr?sgzules, racines et produits (Cf. CPC) 0 2 0 5
Fourraggs, fo,u!rra}ges grossiers (Cf. CPC) 0 5 0 3
et produits dérives
Autres graines et fruits et (Cf. CPC) 0 10 0 15
produits dérivés
Autreg plapt_esl, algues et (Cf. CPC) 0 3 0 3
produits dérivés
Minéraux et produits dérivés 1 5 1 5

Sous-produits de la

fermentation de micro- < 5%
organismes
Divers dérivés < 5%
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JORF du 17 juin 2021
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-26

Cahier des charges du label rouge n° LA 08/85
« Poulet noir fermier éleveé en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en 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

ASSOCIATION AVICOLE DU GERS (AVIGERS)
Route d’Auch — 32300 MIRANDE

Tél : 0562 66 51 91

Courriel : avigers@avigers.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet noir fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouges sont issus d’un poulet noir, fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :
- Les pieces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (cceur, gésier, et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.
Les produits peuvent étre présentés nus ou sous film, sous vide ou sous atmosphere protectrice.

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum.
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4. TRACABILITE

Points de maitrise de la tracabilité

Cahier des charges du label rouge n° LA 08/85 homologué par I’arrété du 14 juin 2021

céréales

les quantités d’aliment distribuées, le type
d’aliment et les dates de distribution.

- L’leveur conserve les étiquettes
d’aliments et/ou les bons de livraison.

z POINT DE ENREGISTREMENT
SRS MAITRISE WISIHORIE ASSOCIE
Accouvage
Incubation Identification ceufs | Identification des ceufs par parquet, sur chariot Cahier de couvoir
ou casier, en incubateur.
Eclosion Identificationdes |-  Apposition du jour de ponte. Cahier de couvoir
ceufs - ldentification des chariots ou casiers
d'éclosion par parquet. Le couvoir assure
Identification des la tracabilité des animaux en organisant
animaux les opérations de tri, de vaccination, de Cahier de couvoir
sexage et de mise en caisse, lot par lot.
- ldentification des caisses prétes a la
livraison.
Livraison Identification du lot | L'accouveur établit un certificat d'origine qui Certificat d’origine
mentionne : Facture
Tracabilité - le numéro du certificat d’origine,
- le(s) code(s) troupeau(x),
- le nombre des animaux livrés
par troupeau,
- ladate de naissance des animaux.
Vérification visuelle et documentaire au
couvoir.
Elevage Mortalité Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche Fiche d'élevage
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité.
Alimentation Pourcentage de - L’éleveur enregistre sur la fiche d’élevage Fiche d'élevage

Cas de la fabrication
d’aliments a la ferme

Les éleveurs fabricants de l'aliment a la ferme
tiennent & jour un cahier de fabrication sur
lequel sont notés :

- les dates de fabrication ;

- le type daliment fabriqué (démarrage -
croissance - finition - retrait) ;

- les quantités (en kg) de chacune des
matiéres premiéres entrant dans le
mélange ;

- laquantité totale fabriquée ;

- les dénominations et les quantités des
substances médicamenteuses incorporées
(les ordonnances correspondantes sont
conservées 5 ans minimum) ;

- les dates de nettoyage et de désinfection
des locaux, des équipements et
installations de fabrication et de stockage.

Cabhier de fabrication

Enlévement des
animaux

Identification du lot

Lors de lenléevement des animaux, le
transporteur, en présence de I'éleveur, établi un
bon denlevement partiel numéroté qui
mentionne :

- lenomet le code de I'éleveur,

- le numéro de bande,

Bon d'Enlévement
Partiel (BEP)
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ETAPE

POINT DE
MAITRISE

METHODE

ENREGISTREMENT
ASSOCIE

- le code du label rouge,

- le nombre de volailles enlevées,

- le nombre de cages ou containers utilisés,

- ladate et I'neure de I'enlévement.

- Letransporteur doit disposer d'un systeme
d'identification des lots, qui permet
d'éviter tout mélange entre lots provenant
d'élevages différents.

Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a I'abattoir.

BEP

Transfert a
I'abattoir

Transport

Identification du lot

Exemplaire du BEP accompagnant le lot
présent dans le camion.

Exemplaire du BEP restant & I'élevage.

BEP

BEP

Abattage

Réception des
volailles vivantes

Identification des lots

Les lots de volailles sont accompagnés du bon
d’enlévement partiel établi par le transporteur

BEP

Abattage

Procédure
d'identification et de
tracabilité durant
I'abattage

Chaque lot de volailles est abattu en série
entiere et doit étre clairement identifié sur la
chaine d'abattage et sur les chariots et/ou
balancelles de ressuage. Les modalités
d'identification et de tracabilité de la réception
des volailles jusqu'au stockage des carcasses,
sont décrites dans une procédure interne a
I'abattoir.

Fiche de lot

Refroidissement
des carcasses

Identification des
carcasses en cas de
cession

L'abattoir établit une fiche de lot comprenant
a l'issue de l'abattage :

- les noms et adresse de I'éleveur,

- le nombre de volailles enlevées,

- les dates et heure d'enlévement,

- les dates et heure du début de I'abattage.

Lors de [l'habilitation, la  proceédure
d'identification et de tragabilité en abattage est
évaluée.

En cas de cession de volailles abattues a un
abattoir ou a un atelier de découpe extérieur, le
lot de volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations suivantes :

- les nom et adresse de I'abattoir,

- les nom et adresse de I'éleveur,

les dates et heure d'abattage,

- le nombre de carcasses cédées.

Fiche de lot

Certificat de cession

Qonditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

Les produits sont conditionnés et identifiés par
une étiquette conforme aux exigences du
§"étiquetage”. Une comptabilité étiquette
permettant de justifier les entrées et sorties
d'étiquettes pour chaque lot doit étre tenue.
Chaque étiquette doit permettre de retrouver la
référence du lot conditionné.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication

Comptabilité étiquette
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2 POINT DE ENREGISTREMENT
SR MAITRISE BT e ASSOCIE
Découpe Procédure Les modalités d'identification et de tracabilité

Prise en charge
des carcasses
réfrigérées

d'identification et de
tracabilité lors de la
découpe

des carcasses, et des pieces de découpe et des
abats durant les opérations de découpe et de
classement sont décrites dans une procédure
interne propre a l'atelier de découpe.

Dossier d'habilitation

Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Identification des lots

La découpe est organisée en séance de

découpe spécifique label rouge dont l'unité

doit étre précisée : journée, lot de découpe, ...

La découpe donne lieu a la tenue

d'enregistrements découpe contenant :

- les références des lots d'origine (noms et
adresses des éleveurs, heure d'abattage),

- les poids et nombre de carcasses
découpées,

- les dates et heure de découpe,

- Quantité (dénomination, nombre, poids)
des piéces découpées et classées,

- un numéro de lot.

La procédure d'identification et de tragabilité

lors de la découpe est évaluée lors de l'audit

d'habilitation.

Dossier d'habilitation

Gestion des abats

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les abats sont stockés et ressués en
clayettes.

- Le lot d’abattage est apposé sur le
contenant.

- L’identification comprend également la
date d’abattage et I’heure d’entrée en
ressuage.

Dossier d'habilitation

Préparations de
viande de volailles

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les modalités d’identification et de
tracabilité des préparations de viande de
volaille durant les opérations de mise en
ceuvre sont décrites dans une procédure
interne propre a I’atelier.

- L’identification du lot est conservée lors
de la mise en préparation.

Dossier d'habilitation

Conditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

- Les produits sont conditionnés et
identifiés par une étiquette conforme aux
exigences du §"étiquetage”.

Une comptabilité étiquette permettant de

justifier les entrées et sorties d'étiquettes

pour chaque lot doit étre tenue.

- Chaque étiquette numérotée
individuellement permet de retrouver la
référence de la séance de découpe, et/ou
de la séance de préparation de viande de
volaille.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication
Comptabilité étiquette
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ETAPE POINT DE METHODE ENREGISTREMENT
MAITRISE ASSOCIE

Surgélation Les modalités d'identification et de tracabilité

Procédure des carcasses, des pieces de découpe, et des
d'identification et de | abats durant les opérations de surgélation sont
tracabilité lors de la | écrites dans une procédure interne a l'atelier de

surgélation surgélation.

Surgélation des
produits

La surgélation donne lieu a la tenue
d'enregistrements surgélation contenant :

- les références des lots d'origine (nom et
adresse des éleveurs, heures d'abattage, de
découpe),

- les poids, nombre de carcasses et/ou des
morceaux de découpe, et/ou des abats entres
en surgélation,

- les dates et heures de surgélation,

- un numéro de lot.

Enregistrements

Expédition Identification des | Chaque colis devra mentionner :
Entreposage des unités de colisage |- les dénominations et quantité des produits, Enregistrements
produits finis - l'identification de l'abattoir, de l'atelier de
découpe et/ou de l'atelier de surgélation, et de

I’atelier de préparation de viande de volaille.

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie

s1 Conformité du croisement avec | « poulet a pattes noires cou nu » dans le répertoire des

le produit terminal croisements utilisables pour la production de volailles
label rouge.

5.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage

N° Point a controler Valeur-cible
S2 Poids minimum des ceufs 50 arammes
(Cf. C6) a_couver 22 Qrammes
s3 Poids moyen minimum 34 grammes

des poussins livrés

5.3. Alimentation des volailles
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S4 Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1.

5.4. Elevage

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments
Pas de conditions de production spécifiques
5.4.3. Parcours

S5
(Cf. C48)

Le parcours ne doit pas étre encombré (matériel

Aménagement des parcours . . . .
g P agricole, divers déchets, fumier,...)

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

54.4.1. Traitements

Maitrise des supplémentations | Les supplémentations a visée antiparasitaires sont
a visée antiparasitaires interdites dans les 5 jours précédant la date d’abattage.

S6

54.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques
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5.9. Préparations de viande de volaille

5.9.1. Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Criteres particuliers aux piéces crues marinées ou condimentées et pour les
piéces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE

N° Point a contréler Valeur-cible

Enregistrement des modeles | Préalablement a toute apposition sur les produits, les
S7 d’étiquettes par ’Organisme de | modeles d’étiquettes sont transmis par les opérateurs
Défense et de Gestion pour avis et enregistrement par ’ODG.

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Démarrage Croissance
L . . Du 1° jour au 28°™ jour et 3 1
Categ_grle de matiéres Matlge\res maximum Du 29°™ jour a I’abattage
premieres premieres Limites d’incorporation (%)
mini | max mini | max
- — - P
G,ragln,s Sle céréales et produits 50% minimum 75% minimum
dérivés en moyenne pondérée
) ) ) Graines 0 10 0 10
Graines ou fruits oléagineux
et produits dérivés Huiles
o . - 0 2 0 2
sauf produits issus de noix vegeétales
de palme (huile et tourteaux)
Tourteaux 10 45 0 40
Gralngs de, Ifeg,umlneuses et 0 o5 0 20
produits dérivés
Tuber_culeg, racines et (Cf. CPC) 0 2 0 5
produits dérivés
Fourrages, fourrages | ¢ cp 0 2 0 3
grossiers et produits dérivés
Autres graines et fruits et (Cf. CPC) 0 10 0 15
produits dérivés
Autres plantes, algues et
produits dérivés (Cf. CPC) 0 3 0 3
Minéraux et produits dérivés 1 5 1 5
Sous-produits de la
fermentation de micro- <5%
organismes
Divers dérivés <5%
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JORF du 17 juin 2021
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-26

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/86
« Poulet blanc fermier élevé en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢élevage 81 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en 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

ASSOCIATION AVICOLE DU GERS (AVIGERS)
Route d’Auch — 32300 MIRANDE

Tél : 0562 66 51 91

Courriel : avigers@avigers.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet blanc fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouges sont issus d’un poulet blanc, fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :
- Les pieces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (cceur, gésier, et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant
Cf. Conditions de production communes

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 81 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum.
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4. TRACABILITE

Points de maitrise de la tracabilité

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/86 homologué par ’arrété du 14 juin 2021

céréales

les quantités d’aliment distribuées, le type
d’aliment et les dates de distribution.

- L’leveur conserve les étiquettes
d’aliments et/ou les bons de livraison.

z POINT DE ENREGISTREMENT
SRS MAITRISE WISIHORIE ASSOCIE
Accouvage
Incubation Identification ceufs | Identification des ceufs par parquet, sur chariot Cahier de couvoir
ou casier, en incubateur.
Eclosion Identificationdes |-  Apposition du jour de ponte. Cahier de couvoir
ceufs - ldentification des chariots ou casiers
d'éclosion par parquet. Le couvoir assure
Identification des la tracabilité des animaux en organisant
animaux les opérations de tri, de vaccination, de Cahier de couvoir
sexage et de mise en caisse, lot par lot.
- ldentification des caisses prétes a la
livraison.
Livraison Identification du lot | L'accouveur établit un certificat d'origine qui Certificat d’origine
mentionne : Facture
Tracabilité - le numéro du certificat d’origine,
- le(s) code(s) troupeau(x),
- le nombre des animaux livrés
par troupeau,
- ladate de naissance des animaux.
Vérification visuelle et documentaire au
couvoir.
Elevage Mortalité Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche Fiche d'élevage
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité.
Alimentation Pourcentage de - L’éleveur enregistre sur la fiche d’élevage Fiche d'élevage

Cas de la fabrication
d’aliments a la ferme

Les éleveurs fabricants de l'aliment a la ferme
tiennent & jour un cahier de fabrication sur
lequel sont notés :

- les dates de fabrication ;

- le type daliment fabriqué (démarrage -
croissance - finition - retrait) ;

- les quantités (en kg) de chacune des
matiéres premiéres entrant dans le
mélange ;

- laquantité totale fabriquée ;

- les dénominations et les quantités des
substances médicamenteuses incorporées
(les ordonnances correspondantes sont
conservées 5 ans minimum) ;

- les dates de nettoyage et de désinfection
des locaux, des équipements et
installations de fabrication et de stockage.

Cabhier de fabrication

Enlévement des
animaux

Identification du lot

Lors de lenléevement des animaux, le
transporteur, en présence de I'éleveur, établi un
bon denlevement partiel numéroté qui
mentionne :

- lenomet le code de I'éleveur,

- le numéro de bande,

Bon d'Enlévement
Partiel (BEP)
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ETAPE

POINT DE
MAITRISE

METHODE

ENREGISTREMENT
ASSOCIE

- le code du label rouge,

- le nombre de volailles enlevées,

- le nombre de cages ou containers utilisés,

- ladate et I'neure de I'enlévement.

- Letransporteur doit disposer d'un systeme
d'identification des lots, qui permet
d'éviter tout mélange entre lots provenant
d'élevages différents.

Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a I'abattoir.

BEP

Transfert a
I'abattoir

Transport

Identification du lot

Exemplaire du BEP accompagnant le lot
présent dans le camion.

Exemplaire du BEP restant & I'élevage.

BEP

BEP

Abattage

Réception des
volailles vivantes

Identification des lots

Les lots de volailles sont accompagnés du bon
d’enlévement partiel établi par le transporteur

BEP

Abattage

Procédure
d'identification et de
tracabilité durant
I'abattage

Chaque lot de volailles est abattu en série
entiere et doit étre clairement identifié sur la
chaine d'abattage et sur les chariots et/ou
balancelles de ressuage. Les modalités
d'identification et de tracabilité de la réception
des volailles jusqu'au stockage des carcasses,
sont décrites dans une procédure interne a
I'abattoir.

Fiche de lot

Refroidissement
des carcasses

Identification des
carcasses en cas de
cession

L'abattoir établit une fiche de lot comprenant
a l'issue de l'abattage :

- les noms et adresse de I'éleveur,

- le nombre de volailles enlevées,

- les dates et heure d'enlévement,

- les dates et heure du début de I'abattage.

Lors de [l'habilitation, la  proceédure
d'identification et de tragabilité en abattage est
évaluée.

En cas de cession de volailles abattues a un
abattoir ou a un atelier de découpe extérieur, le
lot de volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations suivantes :

- les nom et adresse de I'abattoir,

- les nom et adresse de I'éleveur,

les dates et heure d'abattage,

- le nombre de carcasses cédées.

Fiche de lot

Certificat de cession

Qonditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

Les produits sont conditionnés et identifiés par
une étiquette conforme aux exigences du
§"étiquetage”. Une comptabilité étiquette
permettant de justifier les entrées et sorties
d'étiquettes pour chaque lot doit étre tenue.
Chaque étiquette doit permettre de retrouver la
référence du lot conditionné.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication

Comptabilité étiquette
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2 POINT DE ENREGISTREMENT
SR MAITRISE BT e ASSOCIE
Découpe Procédure Les modalités d'identification et de tracabilité

Prise en charge
des carcasses
réfrigérées

d'identification et de
tracabilité lors de la
découpe

des carcasses, et des pieces de découpe et des
abats durant les opérations de découpe et de
classement sont décrites dans une procédure
interne propre a l'atelier de découpe.

Dossier d'habilitation

Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Identification des lots

La découpe est organisée en séance de

découpe spécifique label rouge dont l'unité

doit étre précisée : journée, lot de découpe, ...

La découpe donne lieu a la tenue

d'enregistrements découpe contenant :

- les références des lots d'origine (noms et
adresses des éleveurs, heure d'abattage),

- les poids et nombre de carcasses
découpées,

- les dates et heure de découpe,

- Quantité (dénomination, nombre, poids)
des piéces découpées et classées,

- un numéro de lot.

La procédure d'identification et de tragabilité

lors de la découpe est évaluée lors de l'audit

d'habilitation.

Dossier d'habilitation

Gestion des abats

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les abats sont stockés et ressués en
clayettes.

- Le lot d’abattage est apposé sur le
contenant.

- L’identification comprend également la
date d’abattage et I’heure d’entrée en
ressuage.

Dossier d'habilitation

Préparations de
viande de volailles

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les modalités d’identification et de
tracabilité des préparations de viande de
volaille durant les opérations de mise en
ceuvre sont décrites dans une procédure
interne propre a I’atelier.

- L’identification du lot est conservée lors
de la mise en préparation.

Dossier d'habilitation

Conditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

- Les produits sont conditionnés et
identifiés par une étiquette conforme aux
exigences du §"étiquetage”.

Une comptabilité étiquette permettant de

justifier les entrées et sorties d'étiquettes

pour chaque lot doit étre tenue.

- Chaque étiquette numérotée
individuellement permet de retrouver la
référence de la séance de découpe, et/ou
de la séance de préparation de viande de
volaille.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication
Comptabilité étiquette
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ETAPE POINT DE METHODE ENREGISTREMENT
MAITRISE ASSOCIE

Surgélation Les modalités d'identification et de tracabilité

Procédure des carcasses, des pieces de découpe, et des
d'identification et de | abats durant les opérations de surgélation sont
tracabilité lors de la | écrites dans une procédure interne a l'atelier de

surgélation surgélation.

Surgélation des
produits

La surgélation donne lieu a la tenue
d'enregistrements surgélation contenant :

- les références des lots d'origine (nom et
adresse des éleveurs, heures d'abattage, de
découpe),

- les poids, nombre de carcasses et/ou des
morceaux de découpe, et/ou des abats entres
en surgélation,

- les dates et heures de surgélation,

- un numéro de lot.

Enregistrements

Expédition Identification des | Chaque colis devra mentionner :
Entreposage des unités de colisage |- les dénominations et quantité des produits, Enregistrements
produits finis - l'identification de l'abattoir, de l'atelier de
découpe et/ou de l'atelier de surgélation, et de

I’atelier de préparation de viande de volaille.

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Oisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
Conformité du croisement avec | « poulet a pattes blanches non cou nu» dans le

St le produit terminal répertoire des croisements utilisables pour la

production de volailles label rouge.
5.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage

N° Point a controler Valeur-cible
S2 Poids minimum des ceufs 50 arammes
(Cf. C6) a_couver 22 Qrammes
s3 Poids moyen minimum 34 grammes

des poussins livrés
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5.3. Alimentation des volailles

S4 Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1.

5.4. Elevage

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.3. Parcours

S5
(Cf. C48)

Le parcours ne doit pas étre encombré (matériel

Aménagement des parcours ) . , )
g P agricole, divers déchets, fumier,...)

54.4. Conditions sanitaires d’élevage

54.4.1. Traitements

6 Maitrise des supplémentations | Les supplémentations a visée antiparasitaires sont
a visée antiparasitaires interdites dans les 5 jours précédant la date d’abattage.

54.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.7. Découpe et conditionnement des découpes
Pas de conditions de production spécifiques
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5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volaille

5.9.1. Criteres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Critéres particuliers aux pieces crues marinées ou condimentées et pour les
piéces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE

N° Point a controler Valeur-cible

Enregistrement des modeles | Préalablement a toute apposition sur les produits, les
S7 d’étiquettes par I’Organisme de | modeles d’étiquettes sont transmis par les opérateurs
Défense et de Gestion pour avis et enregistrement par I’ODG

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Démarrage Croissance
L . . Du 1° jour au 28°™ jour et 3 1
Categ_grle de matieres Matlge\res maximum Du 29°™ jour a I’abattage
premieres premieres Limites d’incorporation (%)
mini | max mini | max
- — - P
S,ragm,s Sle céréales et produits 50% minimum 75% minimum
érivés en moyenne pondérée
) ) ) Graines 0 10 0 10
Graines ou fruits oléagineux
et produits dérivés Huiles
o . - 0 2 0 2
sauf produits issus de noix végeétales
de palme (huile et tourteaux)
Tourteaux 10 45 0 40
Gralngs de, Ifeg,umlneuses et 0 o5 0 20
produits dérivés
Tuber_culeg, racines et (Cf. CPC) 0 2 0 5
produits dérivés
Fourrages, fourrages | ¢ cp 0 2 0 3
grossiers et produits dérivés
Autres graines et fruits et (Cf. CPC) 0 10 0 15
produits dérivés
Autres plantes, algues et
produits dérivés (Cf. CPC) 0 3 0 3
Minéraux et produits dérivés 1 5 1 5
Sous-produits de la
fermentation de micro- <5%
organismes
Divers dérivés <5%
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JORF du 17 juin 2021
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-26

Cahier des charges du label rouge n° LA 14/88
« Chapon jaune fermier éleve en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 80 % de céréales minimum.

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en 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

ASSOCIATION AVICOLE DU GERS (AVIGERS)
Route d’Auch — 32300 MIRANDE

Tél : 0562 66 51 91

Courriel : avigers@avigers.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon jaune fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouges sont issus d’un chapon fermier élevé en plein air, abattu a 150 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :
- Les pieces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (cceur, gésier, et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Pourcentage de céréales et

. L 80 % minimum Pas d’exigences
sous-produits de céréales

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 150 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 80 % de céréales minimum.
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4. TRACABILITE

Points de maitrise de la tragabilité

Cahier des charges du label rouge n° LA 14/88 homologué par I’arrété du 14 juin 2021

céréales

les quantités d’aliment distribuées, le type
d’aliment et les dates de distribution.

- L’éleveur conserve les  étiquettes
d’aliments et/ou les bons de livraison.

z POINT DE ENREGISTREMENT
SRS MAITRISE WISIHORIE ASSOCIE
Accouvage
Incubation Identification ceufs | Identification des ceufs par parquet, sur chariot Cahier de couvoir
ou casier, en incubateur.
Eclosion Identificationdes |-  Apposition du jour de ponte. Cahier de couvoir
ceufs - ldentification des chariots ou casiers
d'éclosion par parquet. Le couvoir assure
Identification des la tracabilité des animaux en organisant
animaux les opérations de tri, de vaccination, de Cahier de couvoir
sexage et de mise en caisse, lot par lot.
- ldentification des caisses prétes a la
livraison.
Livraison Identification du lot | L'accouveur établit un certificat d'origine qui Certificat d’origine
mentionne : Facture
Tracabilité - le numéro du certificat d’origine,
- le(s) code(s) troupeau(x),
- le nombre des animaux livrés
par troupeau,
- ladate de naissance des animaux.
Vérification visuelle et documentaire au
couvoir.
Elevage Mortalité Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche Fiche d'élevage
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité.
Alimentation Pourcentage de - L’éleveur enregistre sur la fiche d’élevage Fiche d'élevage

Cas de la fabrication
d’aliments a la ferme

Les éleveurs fabricants de l'aliment a la ferme
tiennent & jour un cahier de fabrication sur
lequel sont notés :

- les dates de fabrication ;

- le type daliment fabriqué (démarrage -
croissance - finition - retrait) ;

- les quantités (en kg) de chacune des
matiéres premiéres entrant dans le
mélange ;

- laquantité totale fabriquée ;

- les dénominations et les quantités des
substances médicamenteuses incorporées
(les ordonnances correspondantes sont
conservées 5 ans minimum) ;

- les dates de nettoyage et de désinfection
des locaux, des équipements et
installations de fabrication et de stockage.

Cabhier de fabrication

Enlévement des
animaux

Identification du lot

Lors de lenléevement des animaux, le
transporteur, en présence de I'éleveur, établi un
bon denlevement partiel numéroté qui
mentionne :

- lenomet le code de I'éleveur,

- le numéro de bande,

Bon d'Enlévement
Partiel (BEP)

4/10



https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000043669458

Cahier des charges du label rouge n° LA 14/88 homologué par I’arrété du 14 juin 2021

ETAPE

POINT DE
MAITRISE

METHODE

ENREGISTREMENT
ASSOCIE

- le code du label rouge,

- le nombre de volailles enlevées,

- le nombre de cages ou containers utilisés,

- ladate et I'neure de I'enlévement.

- Letransporteur doit disposer d'un systeme
d'identification des lots, qui permet
d'éviter tout mélange entre lots provenant
d'élevages différents.

Un exemplaire du bon d'enlevement partiel est
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a I'abattoir.

BEP

Transfert a
I'abattoir

Transport

Identification du lot

Exemplaire du BEP accompagnant le lot
présent dans le camion.

Exemplaire du BEP restant & I'élevage.

BEP

BEP

Abattage

Réception des
volailles vivantes

Identification des lots

Les lots de volailles sont accompagnés du bon
d’enlévement partiel établi par le transporteur

BEP

Abattage

Procédure
d'identification et de
tracabilité durant
I'abattage

Chaque lot de volailles est abattu en série
entiere et doit étre clairement identifié sur la
chaine d'abattage et sur les chariots et/ou
balancelles de ressuage. Les modalités
d'identification et de tracabilité de la réception
des volailles jusqu'au stockage des carcasses,
sont décrites dans une procédure interne a
I'abattoir.

Fiche de lot

Refroidissement
des carcasses

Identification des
carcasses en cas de
cession

L'abattoir établit une fiche de lot comprenant
a l'issue de l'abattage :

- les noms et adresse de I'éleveur,

- le nombre de volailles enlevées,

- les dates et heure d'enlévement,

- les dates et heure du début de I'abattage.

Lors de [l'habilitation, la  proceédure
d'identification et de tragabilité en abattage est
évaluée.

En cas de cession de volailles abattues a un
abattoir ou a un atelier de découpe extérieur, le
lot de volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations suivantes :

- les nom et adresse de I'abattoir,

- les nom et adresse de I'éleveur,

les dates et heure d'abattage,

- le nombre de carcasses cédées.

Fiche de lot

Certificat de cession

Qonditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

Les produits sont conditionnés et identifiés par
une étiquette conforme aux exigences du
§"étiquetage”. Une comptabilité étiquette
permettant de justifier les entrées et sorties
d'étiquettes pour chaque lot doit étre tenue.
Chaque étiquette doit permettre de retrouver la
référence du lot conditionné.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication

Comptabilité étiquette
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2 POINT DE ENREGISTREMENT
SR MAITRISE BT e ASSOCIE
Découpe Procédure Les modalités d'identification et de tracabilité

Prise en charge
des carcasses
réfrigérées

d'identification et de
tracabilité lors de la
découpe

des carcasses, et des pieces de découpe et des
abats durant les opérations de découpe et de
classement sont décrites dans une procédure
interne propre a l'atelier de découpe.

Dossier d'habilitation

Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Identification des lots

La découpe est organisée en séance de

découpe spécifique label rouge dont l'unité

doit étre précisée : journée, lot de découpe, ...

La découpe donne lieu a la tenue

d'enregistrements découpe contenant :

- les références des lots d'origine (noms et
adresses des éleveurs, heure d'abattage),

- les poids et nombre de carcasses
découpées,

- les dates et heure de découpe,

- Quantité (dénomination, nombre, poids)
des piéces découpées et classées,

- un numéro de lot.

La procédure d'identification et de tragabilité

lors de la découpe est évaluée lors de l'audit

d'habilitation.

Dossier d'habilitation

Gestion des abats

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les abats sont stockés et ressués en
clayettes.

- Le lot d’abattage est apposé sur le
contenant.

- L’identification comprend également la
date d’abattage et I’heure d’entrée en
ressuage.

Dossier d'habilitation

Préparations de
viande de volailles

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les modalités d’identification et de
tracabilité des préparations de viande de
volaille durant les opérations de mise en
ceuvre sont décrites dans une procédure
interne propre a I’atelier.

- L’identification du lot est conservée lors
de la mise en préparation.

Dossier d'habilitation

Conditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

- Les produits sont conditionnés et
identifiés par une étiquette conforme aux
exigences du §"étiquetage”.

Une comptabilité étiquette permettant de

justifier les entrées et sorties d'étiquettes

pour chaque lot doit étre tenue.

- Chaque étiquette numérotée
individuellement permet de retrouver la
référence de la séance de découpe, et/ou
de la séance de préparation de viande de
volaille.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication
Comptabilité étiquette
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ETAPE POINT DE METHODE ENREGISTREMENT
MAITRISE ASSOCIE
Surgelation Les modalités d'identification et de tragabilité
Procédure des carcasses, des pieces de découpe, et des

Surgélation des
produits

d'identification et de
tracabilité lors de la
surgélation

abats durant les opérations de surgélation sont
écrites dans une procédure interne a I'atelier de
surgélation.

La surgélation donne lieu a la tenue
d'enregistrements surgélation contenant :

- les références des lots d'origine (nom et
adresse des éleveurs, heures d'abattage, de
découpe),

- les poids, nombre de carcasses et/ou des
morceaux de découpe, et/ou des abats entres
en surgélation,

- les dates et heures de surgélation,

- un numéro de lot.

Enregistrements

Expédition

Entreposage des
produits finis

Identification des
unités de colisage

Chaque colis devra mentionner :

- les dénominations et quantité des produits,
- l'identification de I'abattoir, de l'atelier de
découpe et/ou de l'atelier de surgélation, et de
I’atelier de préparation de viande de volaille.

Enregistrements

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Oisillons mis en place
N° Point a contréler Valeur-cible
Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
s1 Conformité du croisement avec | « poulet a pattes jaunes non cou nu » dans le répertoire des
le produit terminal croisements utilisables pour la production de volailles
label rouge.
5.2.2. Homogénéiteé des volailles apreés elevage
N° Point a controler Valeur-cible
S2 Poids minimum des ceufs 50 arammes
> 2V grammes
(Cf. C6) a couver
Poids moyen minimum
S3 yen minim 34 grammes
des poussins livrés
S8 Sélection des oisillons Seuls les males sont mis en élevage
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5.3. Alimentation des volailles

N° Point a contrbler Valeur-cible
Respect du plan
: X Cf. Annexe 1.
54 d’alimentation
Elle démarre au plus tard le 29eme jour.
s11 Période d’engraissement La quantité d’aliment administrée au stade
(Cf. C13) et pourcentage minimal de | de ’engraissement contient au minimum, selon une
' céréales consommation calculée en moyenne pondérée :
80 % de céréales et sous-produits de céréales.
5.4. Elevage

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.3. Parcours

N° Point a contrbler

Valeur-cible

S5

(Cf. C48) Aménagement des parcours

Le parcours ne doit pas étre encombré (matériel
agricole, divers déchets, fumier,...)

54.4. Conditions sanitaires d’élevage

54.4.1. Traitements

N° Point a contréler

Valeur-cible

Maitrise des supplémentations

S6 S : o
a visee antiparasitaires

Les supplémentations a visée antiparasitaires sont
interdites dans les 5 jours précédant la date d’abattage.

54.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques
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5.6. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volaille

5.9.1. Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Criteres particuliers aux piéces crues marinées ou condimentées et pour les
piéces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE

N° Point a contréler Valeur-cible

Enregistrement des modeles | Préalablement a toute apposition sur les produits, les
S7 d’étiquettes par I’Organisme de | modéles d’étiquettes sont transmis par les opérateurs
Défense et de Gestion pour avis et enregistrement par I’ODG

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Démarrage 1
Du 1° jour au 28°™

Démarrage 2

Du 29°™ jour au 135%™

Engraissement
Du 136°™ jour

gzi?g?erslepggmiéres pl\fg;'?érre:s jour maximum jour maximum a I’abattage
Limites d’incorporation (%)
mini_ |  max mini_ [ max mini_ |  max

Grains de céréales et - 80% minimum en 80% minimum en

e 50% minimum s s
produits dérivés* moyenne ponderée moyenne pondeérée
Graines ou fruits Graines 0 15 0 15 0 15
oléagineux et
produits dérivés Huiles
sauf produits issus végétales 0 3 0 3 0 3
de noix de palme
(huile et tourteaux) Tourteaux 10 45 10 40 0 35
Graines de
lIégumineuses et 0 25 0 25 0 20
produits dérives
Tubercules, et
racines et produits (Cf. CPC) 0 2 0 5 0 7
dérivés
Fourrages, fourrages
grossiers et produits (Cf. CPC) 0 2 0 3 0 3
dérivés
Autres graines et
fruits et produits (Cf. CPC) 0 10 0 15 0 20
dérivés
Autres plantes,
algues et produits (Cf. CPC) 0 3 0 3 0 3
dérivés
I\/!lr_1e[aux et produits 1 5 1 5 1 5
dérivés
Sous-produits de
fermentation de <5%
micro-organismes
Divers dérivés <5%
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JORF du 17 juin 2021
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-26

Cahier des charges du label rouge n° LA 10/91
« Poularde jaune fermiere élevée en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiére — éleveée en plein air
- Durée d’¢levage 120 jours minimum
- Alimentée avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 80 % de céréales minimum.

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en 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

ASSOCIATION AVICOLE DU GERS (AVIGERS)
Route d’Auch — 32300 MIRANDE

Tél : 0562 66 51 91

Courriel : avigers@avigers.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poularde jaune fermiere élevée en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouges sont issus d’une poularde fermiére élevée en plein air, abattue a 120 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :
- Les pieces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (cceur, gésier, et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage_ de cerga]es &t 80 % minimum Pas d’exigences
sous-produits de céréales
Poids minimum effilé 2200 grammes Pas d’exigences
Poids minimum éviscéré sans 1800 grammes Pas d’exigences

abat (poids sans tarse)

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermiere — élevée en plein air
- Durée d’¢levage 120 jours minimum
- Alimentée avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 80 % de céréales minimum.
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4. TRACABILITE

Points de maitrise de la tracabilité
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céréales

les quantités d’aliment distribuées, le type
d’aliment et les dates de distribution.

- L’leveur conserve les étiquettes
d’aliments et/ou les bons de livraison.

z POINT DE ENREGISTREMENT
SRS MAITRISE WISIHORIE ASSOCIE
Accouvage
Incubation Identification ceufs | Identification des ceufs par parquet, sur chariot Cahier de couvoir
ou casier, en incubateur.
Eclosion Identificationdes |-  Apposition du jour de ponte. Cahier de couvoir
ceufs - ldentification des chariots ou casiers
d'éclosion par parquet. Le couvoir assure
Identification des la tracabilité des animaux en organisant
animaux les opérations de tri, de vaccination, de Cahier de couvoir
sexage et de mise en caisse, lot par lot.
- ldentification des caisses prétes a la
livraison.
Livraison Identification du lot | L'accouveur établit un certificat d'origine qui Certificat d’origine
mentionne : Facture
Tracabilité - le numéro du certificat d’origine,
- le(s) code(s) troupeau(x),
- le nombre des animaux livrés
par troupeau,
- ladate de naissance des animaux.
Vérification visuelle et documentaire au
couvoir.
Elevage Mortalité Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche Fiche d'élevage
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité.
Alimentation Pourcentage de - L’éleveur enregistre sur la fiche d’élevage Fiche d'élevage

Cas de la fabrication
d’aliments a la ferme

Les éleveurs fabricants de l'aliment a la ferme
tiennent & jour un cahier de fabrication sur
lequel sont notés :

- les dates de fabrication ;

- le type daliment fabriqué (démarrage -
croissance - finition - retrait) ;

- les quantités (en kg) de chacune des
matiéres premiéres entrant dans le
mélange ;

- laquantité totale fabriquée ;

- les dénominations et les quantités des
substances médicamenteuses incorporées
(les ordonnances correspondantes sont
conservées 5 ans minimum) ;

- les dates de nettoyage et de désinfection
des locaux, des équipements et
installations de fabrication et de stockage.

Cabhier de fabrication

Enlévement des
animaux

Identification du lot

Lors de lenléevement des animaux, le
transporteur, en présence de I'éleveur, établi un
bon denlevement partiel numéroté qui
mentionne :

- lenomet le code de I'éleveur,

- le numéro de bande,

Bon d'Enlévement
Partiel (BEP)
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ETAPE

POINT DE
MAITRISE

METHODE

ENREGISTREMENT
ASSOCIE

- le code du label rouge,

- le nombre de volailles enlevées,

- le nombre de cages ou containers utilisés,

- ladate et I'neure de I'enlévement.

- Letransporteur doit disposer d'un systeme
d'identification des lots, qui permet
d'éviter tout mélange entre lots provenant
d'élevages différents.

Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a I'abattoir.

BEP

Transfert a
I'abattoir

Transport

Identification du lot

Exemplaire du BEP accompagnant le lot
présent dans le camion.

Exemplaire du BEP restant & I'élevage.

BEP

BEP

Abattage

Réception des
volailles vivantes

Identification des lots

Les lots de volailles sont accompagnés du bon
d’enlévement partiel établi par le transporteur

BEP

Abattage

Procédure
d'identification et de
tracabilité durant
I'abattage

Chaque lot de volailles est abattu en série
entiere et doit étre clairement identifié sur la
chaine d'abattage et sur les chariots et/ou
balancelles de ressuage. Les modalités
d'identification et de tracabilité de la réception
des volailles jusqu'au stockage des carcasses,
sont décrites dans une procédure interne a
I'abattoir.

Fiche de lot

Refroidissement
des carcasses

Identification des
carcasses en cas de
cession

L'abattoir établit une fiche de lot comprenant
a l'issue de l'abattage :

- les noms et adresse de I'éleveur,

- le nombre de volailles enlevées,

- les dates et heure d'enlévement,

- les dates et heure du début de I'abattage.

Lors de [l'habilitation, la  proceédure
d'identification et de tragabilité en abattage est
évaluée.

En cas de cession de volailles abattues a un
abattoir ou a un atelier de découpe extérieur, le
lot de volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations suivantes :

- les nom et adresse de I'abattoir,

- les nom et adresse de I'éleveur,

les dates et heure d'abattage,

- le nombre de carcasses cédées.

Fiche de lot

Certificat de cession

Qonditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

Les produits sont conditionnés et identifiés par
une étiquette conforme aux exigences du
§"étiquetage”. Une comptabilité étiquette
permettant de justifier les entrées et sorties
d'étiquettes pour chaque lot doit étre tenue.
Chaque étiquette doit permettre de retrouver la
référence du lot conditionné.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication

Comptabilité étiquette
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2 POINT DE ENREGISTREMENT
SR MAITRISE BT e ASSOCIE
Découpe Procédure Les modalités d'identification et de tracabilité

Prise en charge
des carcasses
réfrigérées

d'identification et de
tracabilité lors de la
découpe

des carcasses, et des pieces de découpe et des
abats durant les opérations de découpe et de
classement sont décrites dans une procédure
interne propre a l'atelier de découpe.

Dossier d'habilitation

Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Identification des lots

La découpe est organisée en séance de

découpe spécifique label rouge dont l'unité

doit étre précisée : journée, lot de découpe, ...

La découpe donne lieu a la tenue

d'enregistrements découpe contenant :

- les références des lots d'origine (noms et
adresses des éleveurs, heure d'abattage),

- les poids et nombre de carcasses
découpées,

- les dates et heure de découpe,

- Quantité (dénomination, nombre, poids)
des piéces découpées et classées,

- un numéro de lot.

La procédure d'identification et de tragabilité

lors de la découpe est évaluée lors de l'audit

d'habilitation.

Dossier d'habilitation

Gestion des abats

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les abats sont stockés et ressués en
clayettes.

- Le lot d’abattage est apposé sur le
contenant.

- L’identification comprend également la
date d’abattage et I’heure d’entrée en
ressuage.

Dossier d'habilitation

Préparations de
viande de volailles

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les modalités d’identification et de
tracabilité des préparations de viande de
volaille durant les opérations de mise en
ceuvre sont décrites dans une procédure
interne propre a I’atelier.

- L’identification du lot est conservée lors
de la mise en préparation.

Dossier d'habilitation

Conditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

- Les produits sont conditionnés et
identifiés par une étiquette conforme aux
exigences du §"étiquetage”.

Une comptabilité étiquette permettant de

justifier les entrées et sorties d'étiquettes

pour chaque lot doit étre tenue.

- Chaque étiquette numérotée
individuellement permet de retrouver la
référence de la séance de découpe, et/ou
de la séance de préparation de viande de
volaille.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication
Comptabilité étiquette
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ETAPE POINT DE METHODE ENREGISTREMENT
MAITRISE ASSOCIE

Surgélation Les modalités d'identification et de tracabilité

Procédure des carcasses, des pieces de découpe, et des
d'identification et de | abats durant les opérations de surgélation sont
tracabilité lors de la | écrites dans une procédure interne a l'atelier de

surgélation surgélation.

Surgélation des
produits

La surgélation donne lieu a la tenue
d'enregistrements surgélation contenant :

- les références des lots d'origine (nom et
adresse des éleveurs, heures d'abattage, de
découpe),

- les poids, nombre de carcasses et/ou des
morceaux de découpe, et/ou des abats entres
en surgélation,

- les dates et heures de surgélation,

- un numéro de lot.

Enregistrements

Expédition Identification des | Chaque colis devra mentionner :
Entreposage des unités de colisage |- les dénominations et quantité des produits, Enregistrements
produits finis - l'identification de l'abattoir, de l'atelier de
découpe et/ou de l'atelier de surgélation, et de

I’atelier de préparation de viande de volaille.

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Qisillons mis en place

N° Point a controler Valeur-cible

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
Conformité du croisement avec | « Poulet a pattes jaunes non cou nu » dans le répertoire des

le produit terminal croisements utilisables pour la production de volailles
label rouge.

S1

5.2.2.  Homogénéité des volailles aprés élevage

N° Point a controler Valeur-cible
S2 Poids minimum des ceufs 50 arammes
> =2V grammes
(Cf. C6) a couver
s3 Poids moyen minimum 34 grammes
des poussins livrés
S8 Sélection des oisillons Seules les femelles sont mises en élevage
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5.3. Alimentation des volailles

S4 R?spect du plan Cf. Annexe 1.
d’alimentation
Elle démarre au plus tard le 29éme jour.
P e ..
s11 Période d’engraissement La quantité d’aliment administrée au stade

(Cf. C13) de ’engraissement contient au minimum, selon une
' consommation calculée en moyenne pondérée :
80 % de céréales et sous-produits de céréales.

5.4. Elevage

5.4.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.3. Parcours

S5 Le parcours ne doit pas étre encombré (matériel

Aménagement des parcours

(Cf. C48) agricole, divers déchets, fumier,...)

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

54.4.1. Traitements

6 Maitrise des supplémentations | Les supplémentations a visée antiparasitaires sont
a visée antiparasitaires interdites dans les 5 jours précédant la date d’abattage.

54.4.2. Vide sanitaire
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
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5.5.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3.  Sélection et pesée des carcasses labellisables

N° Point a contrdler Valeur-cible
S15 . . .
(Cf. CT1) Poids minimum effilé 2200 grammes
s16 Poids minimum éviscéré
(Cf. CT1) sans abat (poids sans 1800 grammes
' tarse)

5.5.4. Ressuage des carcasses
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volaille

5.9.1. Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2.  Critéres particuliers aux piéces crues marinées ou condimentées et pour les piéces
aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgelation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
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Enregistrement des modeles | Préalablement a toute apposition sur les produits, les
S7 d’étiquettes par ’Organisme de | modeles d’étiquettes sont transmis par les opérateurs
Défense et de Gestion pour avis et enregistrement par I’ODG

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Démarrage 1
Du 1° jour au 28°™

Démarrage 2
Du 29°™ jour au 105%™

Engraissement
Du 106°™ jour

Catggorle de . Matlfe\res jour maximum jour maximum a I’abattage
matiéres premiéres premieres — " s
Limites d’incorporation (%)
mini max mini |  max mini |  max
Grains de céréales et - 80% minimum en moyenne 80% minimum en
i 50% minimum s "
produits dérivés pondérée moyenne ponderée
oléagineux et produits Huiles
dérivés sauf produits - 0 3 0 3 0 3
) . végétales
issus de noix de palme
(huile et tourteaux) Tourteaux 10 45 10 40 0 35
Graines de
lIégumineuses et 0 25 0 25 0 20
produits dérives
i Cf. CPC
Tubercules, et racines ( ) 0 » 0 5 0 7
et produits dérivés
Fourrages, fourrages (Cf. CPC)
grossiers et produits 0 2 0 3 0 3
dérivés
i i Cf. CPC
Autres g_ramgs_et’frunts ( ) 0 10 0 15 0 20
et produits dérivés
Cf.CPC
Autres plantes, algues ( ) 0 3 0 3 0 3
et produits dérivés
I\/!lr_1e[aux et produits 1 5 1 5 1 5
dérivés
Sous-produits de
fermentation de <5%
micro-organismes
Divers dérivés <5%
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JORF du 17 juin 2021
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-26

Cahier des charges du label rouge n° LA 16/94
« Chapon de pintade fermier élevé en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 154 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céréales minimum.

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahier des charges complétent les conditions de production
communes relatives a la production en 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

ASSOCIATION AVICOLE DU GERS (AVIGERS)
Route d’Auch — 32300 MIRANDE

Tél : 0562 66 51 91

Courriel : avigers@avigers.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon de pintade fermier éleve en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouges sont issus d’un chapon de pintade fermier élevé en plein air, abattu a 154
jours minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :
- Les pieces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (cceur, gésier, et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Age d’abattage 154 jours minimum Pas d’exigences

Pourcentage de céréales
et sous-produits de céréales

75% minimum Pas d’exigences

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 154 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de végétaux, vitamines et minéraux dont 75 % de céreales minimum.
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4. TRACABILITE

Points de maitrise de la tracabilité

Cahier des charges du label rouge n° LA 16/94 homologué par l'arrété du 14 juin 2021

céréales

les quantités d’aliment distribuées, le type
d’aliment et les dates de distribution.

- L’leveur conserve les étiquettes
d’aliments et/ou les bons de livraison.

z POINT DE ENREGISTREMENT
SRS MAITRISE WISIHORIE ASSOCIE
Accouvage
Incubation Identification ceufs | Identification des ceufs par parquet, sur chariot Cahier de couvoir
ou casier, en incubateur.
Eclosion Identificationdes |-  Apposition du jour de ponte. Cahier de couvoir
ceufs - ldentification des chariots ou casiers
d'éclosion par parquet. Le couvoir assure
Identification des la tracabilité des animaux en organisant
animaux les opérations de tri, de vaccination, de Cahier de couvoir
sexage et de mise en caisse, lot par lot.
- ldentification des caisses prétes a la
livraison.
Livraison Identification du lot | L'accouveur établit un certificat d'origine qui Certificat d’origine
mentionne : Facture
Tracabilité - le numéro du certificat d’origine,
- le(s) code(s) troupeau(x),
- le nombre des animaux livrés
par troupeau,
- ladate de naissance des animaux.
Vérification visuelle et documentaire au
couvoir.
Elevage Mortalité Durant I'élevage, I'éleveur renseigne la fiche Fiche d'élevage
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité.
Alimentation Pourcentage de - L’éleveur enregistre sur la fiche d’élevage Fiche d'élevage

Cas de la fabrication
d’aliments a la ferme

Les éleveurs fabricants de l'aliment a la ferme
tiennent & jour un cahier de fabrication sur
lequel sont notés :

- les dates de fabrication ;

- le type daliment fabriqué (démarrage -
croissance - finition - retrait) ;

- les quantités (en kg) de chacune des
matiéres premiéres entrant dans le
mélange ;

- laquantité totale fabriquée ;

- les dénominations et les quantités des
substances médicamenteuses incorporées
(les ordonnances correspondantes sont
conservées 5 ans minimum) ;

- les dates de nettoyage et de désinfection
des locaux, des équipements et
installations de fabrication et de stockage.

Cabhier de fabrication

Enlévement des
animaux

Identification du lot

Lors de lenléevement des animaux, le
transporteur, en présence de I'éleveur, établi un
bon denlevement partiel numéroté qui
mentionne :

- le nomet le code de I'éleveur,

- le numéro de bande,

Bon d'Enlévement
Partiel (BEP)
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ETAPE

POINT DE
MAITRISE

METHODE

ENREGISTREMENT
ASSOCIE

- le code du label rouge,

- le nombre de volailles enlevées,

- le nombre de cages ou containers utilisés,

- ladate et I'neure de I'enlévement.

- Letransporteur doit disposer d'un systeme
d'identification des lots, qui permet
d'éviter tout mélange entre lots provenant
d'élevages différents.

Un exemplaire du bon d'enlevement partiel est
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a I'abattoir.

BEP

Transfert a
I'abattoir

Transport

Identification du lot

Exemplaire du BEP accompagnant le lot
présent dans le camion.

Exemplaire du BEP restant & I'élevage.

BEP

BEP

Abattage

Réception des
volailles vivantes

Identification des lots

Les lots de volailles sont accompagnés du bon
d’enlévement partiel établi par le transporteur

BEP

Abattage

Procédure
d'identification et de
tracabilité durant
I'abattage

Chaque lot de volailles est abattu en série
entiere et doit étre clairement identifié sur la
chaine d'abattage et sur les chariots et/ou
balancelles de ressuage. Les modalités
d'identification et de tracabilité de la réception
des volailles jusqu'au stockage des carcasses,
sont décrites dans une procédure interne a
I'abattoir.

Fiche de lot

Refroidissement
des carcasses

Identification des
carcasses en cas de
cession

L'abattoir établit une fiche de lot comprenant
a l'issue de l'abattage :

- les noms et adresse de I'éleveur,

- le nombre de volailles enlevées,

- les dates et heure d'enlévement,

- les dates et heure du début de I'abattage.

Lors de [l'habilitation, la  proceédure
d'identification et de tragabilité en abattage est
évaluée.

En cas de cession de volailles abattues a un
abattoir ou a un atelier de découpe extérieur, le
lot de volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations suivantes :

- les nom et adresse de I'abattoir,

- les nom et adresse de I'éleveur,

les dates et heure d'abattage,

- le nombre de carcasses cédées.

Fiche de lot

Certificat de cession

Qonditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

Les produits sont conditionnés et identifiés par
une étiquette conforme aux exigences du
§"étiquetage”. Une comptabilité étiquette
permettant de justifier les entrées et sorties
d'étiquettes pour chaque lot doit étre tenue.
Chaque étiquette doit permettre de retrouver la
référence du lot conditionné.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication

Comptabilité étiquette
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2 POINT DE ENREGISTREMENT
SR MAITRISE BT e ASSOCIE
Découpe Procédure Les modalités d'identification et de tracabilité

Prise en charge
des carcasses
réfrigérées

d'identification et de
tracabilité lors de la
découpe

des carcasses, et des pieces de découpe et des
abats durant les opérations de découpe et de
classement sont décrites dans une procédure
interne propre a l'atelier de découpe.

Dossier d'habilitation

Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Identification des lots

La découpe est organisée en séance de

découpe spécifique label rouge dont l'unité

doit étre précisée : journée, lot de découpe, ...

La découpe donne lieu a la tenue

d'enregistrements découpe contenant :

- les références des lots d'origine (noms et
adresses des éleveurs, heure d'abattage),

- les poids et nombre de carcasses
découpées,

- les dates et heure de découpe,

- Quantité (dénomination, nombre, poids)
des piéces découpées et classées,

- un numéro de lot.

La procédure d'identification et de tragabilité

lors de la découpe est évaluée lors de l'audit

d'habilitation.

Dossier d'habilitation

Gestion des abats

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les abats sont stockés et ressués en
clayettes.

- Le lot d’abattage est apposé sur le
contenant.

- L’identification comprend également la
date d’abattage et I’heure d’entrée en
ressuage.

Dossier d'habilitation

Préparations de
viande de volailles

Procédure de
tragabilité
Identification des lots

- Les modalités d’identification et de
tracabilité des préparations de viande de
volaille durant les opérations de mise en
ceuvre sont décrites dans une procédure
interne propre a ’atelier.

- L’identification du lot est conservée lors
de la mise en préparation.

Dossier d'habilitation

Conditionnement
Etiquetage

Etiquetage
information du client

- Les produits sont conditionnés et
identifiés par une étiquette conforme aux
exigences du §"étiquetage”.

Une comptabilité étiquette permettant de

justifier les entrées et sorties d'étiquettes

pour chaque lot doit étre tenue.

- Chaque étiquette numérotée
individuellement permet de retrouver la
référence de la séance de découpe, et/ou
de la séance de préparation de viande de
volaille.

Etiquette numérotée
individuellement

Etat de fabrication
Comptabilité étiquette
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ETAPE POINT DE METHODE ENREGISTREMENT
MAITRISE ASSOCIE
Surgelation Les modalités d'identification et de tragabilité
Procédure des carcasses, des pieces de découpe, et des

Surgélation des
produits

d'identification et de
tracabilité lors de la
surgélation

abats durant les opérations de surgélation sont
écrites dans une procédure interne a I'atelier de
surgélation.

La surgélation donne lieu a la tenue
d'enregistrements surgélation contenant :

- les références des lots d'origine (nom et
adresse des éleveurs, heures d'abattage, de
découpe),

- les poids, nombre de carcasses et/ou des
morceaux de découpe, et/ou des abats entres
en surgélation,

- les dates et heures de surgélation,

- un numéro de lot.

Enregistrements

Expédition

Entreposage des
produits finis

Identification des
unités de colisage

Chaque colis devra mentionner :

- les dénominations et quantité des produits,
- l'identification de I'abattoir, de l'atelier de
découpe et/ou de l'atelier de surgélation, et de

I’atelier de préparation de viande de volaille.

Enregistrements

5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Oisillons mis en place
N° Point a contréler Valeur-cible
Conformité du croisement avec Les croisements autorisés sont issus de 1’espece
S1 le produit terminal « Pintade » dans le répertoire des croisements utilisables
P pour la production Label Rouge.
5.2.2. Homogénéiteé des volailles apreés élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Poids moyen minimum
. L 26 grammes
53 des pintadeaux livrés g
S8 Sélection des oisillons Seuls les males sont mis en elevage

5.3. Alimentation des volailles
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N° Point a contréler Valeur-cible
S4 R?spect du plan Cf. Annexe 1.
d’alimentation
Elle démarre au plus tard le 29eme jour.
Péri , . La quantité d’aliment administrée au stade
S11 criode d engraissement de engraissement contient au minimum, selon une
et pourcentage minimal de - - ==
(Cf. C13) céreales consommation calculée en moyenne pondeérée :
75 % de céréales et sous-produits de céréales.
5.4. Elevage
N° Point a contréler Valeur-cible
513 Age d’abattage 154 jours minimum
(Cf. C56) -
5.4.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
5.4.2. Sites d’élevage et batiments
5.4.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
S5 Aménagement des parcours Le parcours ne doit pas étre encombré (matériel
(Cf. C48) g P agricole, divers déchets, fumier,...)
54.4. Conditions sanitaires d’élevage
54.4.1. Traitements
s14 Recours a des pratiques Lorsqu’elles sont élevées en voliere, 1’¢jointage des
spécifiques pintades est interdit.
5.4.4.2. Vide sanitaire

Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques
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5.6. Conditionnement des volailles entiéres
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volaille

5.9.1. Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques

5.9.2. Criteres particuliers aux piéces crues marinées ou condimentées et pour les
piéces aromatisées
Non concerné

5.9.3. Identification des produits
Pas de conditions de production spécifiques

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE

N° Point a contréler Valeur-cible

Enregistrement des modeles | Préalablement a toute apposition sur les produits, les
S7 d’étiquettes par I’Organisme de | modéles d’étiquettes sont transmis par les opérateurs
Défense et de Gestion pour avis et enregistrement par I’ODG

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation

Démarrage 1
Du 1° jour au 28°™

Démarrage 2
Du 29°™ jour au 139%™

Engraissement
Du 140°™ jour

Cfg;%g:;i de matieres hf:rg?érre:s jour maximum jour maximum a I’abattage
P P Limites d’incorporation (%)

mini | max mini | max mini | max
Grains de céréales et 50% minimum 75% minimum en 80% minimum en
produits dérivés* moyenne pondérée moyenne pondérée
oléagineux et produits Huiles
dérivés sauf produits véaétales 0 3 0 3 0 3
issus de noix de palme 9
(huile et tourteaux) Tourteaux 10 45 10 40 0 35
Graines de
Iégumineuses et 0 25 0 25 0 20
produits dérives
Tuber_cule§, _et,racmes et (Cf. CPC) 0 9 0 5 0 7
produits dérives
Fourrages, fourrages
grossiers et produits (Cf. CPC) 0 2 0 3 0 3
dérivés
Autres g_ramgs_et’frunts (CF. CPC) 0 10 0 15 0 20
et produits dérivés
Autre§ plapt_es,, algues et (Cf. CPC) 0 3 0 3 0 3
produits dérivés
Minéraux et produits 1 5 1 5 1 5
dérivés
Sous-produits de
fermentation de micro- <5%
organismes
Divers dérivés <5%
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