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JORF du 16 mai 2021
Bulletin officiel du Ministére de 1’agriculture et de 1’alimentation n°2021-21

Cahier des charges du label rouge n° LA 08/80
« Poulet blanc fermier éleve en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1-  Fermier - élevé en plein air

2-  Durée d’¢levage 81 jours minimum

3-  Alimenté avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75% de céréales minimum
ou

3 bis- Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%).

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

Syndicat de Défense des Volailles Fermiéres d’Auvergne (SYVOFA)
78 rue de Paris

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.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 rouge sont issus d’un poulet blanc a croissance lente, fermier ¢élevé en plein air,
abattu a 81 jours minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les piéces entieres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (cceur, gésiers et foie) frais ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Durée de saignée 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences
Teneur en matieres .
<5 Pas d’exigences
grasses
Age minimal d’acces e .
g 35°™ jour Pas d’exigences

au parcours

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

1.  Fermier - élevé en plein air
2. Durée d’¢levage 81 jours minimum
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La 3e caracteristique certifiée communicante est retenue parmi les 2 options suivantes, selon la
formule d’aliments utilisée :

3.

minimum

ou

Alimenté avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales

3 bis- Alimenté avec 75% de céreales, finition aux produits laitiers (5%).

La qualité supérieure de la viande repose sur les caractéristiques principales suivantes :

- une souche a croissance lente,
- une durée d’¢levage longue,
- une alimentation riche en céréales,

- un élevage a I’extérieur sur parcours.

4. TRACABILITE

N° Point a contréler Valeur-cible
. . L’ensemble des documents doit étre conservé au
Sl Durée d’archivage et de . s . , \
(cf. C3) conservation des documents | Piveau gle I’opérateur concerné et/ou de I’ODG, a
: chaque étape, pendant une période de 3 ans.
. Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
Respect de la notion de lot en o e .~ ; N
S2 . méme batiment, par le méme éleveur, mis en place a
élevage A
la méme date.
Pour chaque lot mis en élevage I’ODG réalise un état
de rapprochement mise en élevage / labellisation au
Réalisation d’un état de niveau du nom de 1’accouveur et de I’éleveur, du
S3 numéro de certificat d’origine (CO), de la date

rapprochement

d’éclosion des oisillons, du nombre d’oisillons livrés,
de I’age a I’abattage, du nombre de volailles enlevées
et labellisées.
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SCHEMA DE TRACABILITE

Lesende Schama de Tracshilits

E Operatear

Drocument

|:| W*® d'identification

FIRME ALIMENT

[ Eon de livraison et etiquettas

ACCOUVEUR

~

r/f':'_ﬂ‘tiﬂcat d'orizine Dizillons ;
Coordonnées du couvoir
N* certificat d’origine oizillons

Nature du croizemant

I® CO pizillons

L ]
L ]
s Copordonnées de 1*élaveur dastinataira
L ]
L ]

Fefarence du {des) parquat(z) des
reproduocteur: doat 1= lot est isan

PR

s Omantite d’oisillons livrés
Lug‘_ Date d'eclosion et de livraizon du lul/)'

ELEVELR

F 3

|
. .
Fiche d’elavage :
* M OO0 pisillon
Critares techniques et sanitaires

~

-

- ‘ I® C0 pizillons

W& CO pizillons et'on

L ]
Fiche d'Information de Ia @' * Nom éleveur+ N batiment
slimentaire ICA - -—

« M*CO

+
- ) 'ﬁ:}n d’enlevement :
# Criteres sanitaires reglementaires & 700 pizillons st/on nom de

Option : DECOUPE etiou
SURGELATION et/ou ABATS
et'ou EROCHETTES

I/’ﬁl:cniereau de transfert .

!
I"gleveur + M*° batiment
Quantite enlevée
Drate d’enlevement
Heure de fin de chargement
Type da volailles

I
ABATTEUR

Borderazu abattazs :

» 7 OO0 pizillons et'on nom de

I"aleveur + M° bitimeant

° de tragabilite da lot abatiu

» Date d'zhattage

* Dombre de volailles shattues,
daclassées et saisies

.-"‘-'-'

|

P
L

Mem alevenr = M bﬁﬂm&ﬂq

M*® CO oizillons et'ou
Hom eleveur + W

da tragabilite du lot ab
at'on découpe et'ou surgalé
et'ou des abats hrochettes

o N® 00 pizillons

# 2° de tragabilite du lot abatn

+  Coordonness de I"aleveur

s Date d’zbattage ot de découpe
et'ou surgelation at/on fabrication
das abats brochees

l.,“l_‘_ Mombre de volailles concernées

—  (CONDITIONNEUR

[
Dieclaration dez lzbellizations
*  N® OO0 oisillons et/on I de tragabilite
du lot
s  Date d"zbattage
+ Coordonness de I'éleveur
s ° atiguettes 1.1Ir_1'li5ées gt detmuites

[POINT DE VENTE
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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

Conformité du croisement

S4 avec le produit terminal

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
« Poulets a pattes blanches non cou nu» dans le
répertoire des croisements utilisables pour la
production Label Rouge.

5.2.2. Homogénéité des volailles apres élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

S5 Teneur en matiéres grasses Le pourcentage maximum de matieres grasses
(Cf. C11) totales de I’aliment est limité a 5%.
S6 R?spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.4. Elevage

57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’élevage d’élevage est obligatoire.
S8 Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés.
Etat du matériel intérieur du - ] .
S9 batiment Le matériel est en état de fonctionnement.

54.1. Provenance des volailles

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

54.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

S10 Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

S11 Tenue qe_s abords des Les abords doivent étre propres et non encombrés.
batiments

5.4.3. Parcours

S12 (Cf. Age minimal d’accés au sme ;
C46) parcours ST jour

54.4. Conditions sanitaires d’élevage
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

55.1. Attente avant abattage

Maitrise des conditions

1 . Les quais sont couverts et ventilés.
S13 d’attente des volailles g
Les différents lots de volailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les
o ] ) caisses équivalente au minimum au passage d’un
s14 Modalités d’identification | homme.

des lots sur les quais o )
Chaque lot est identifié avec le numéro de CO et/ou le

nom de I’¢éleveur et le numéro du batiment (si I'éleveur
possede plusieurs batiments).
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5.5.2. Abattage

N° Point a contrbler Valeur-cible
515 Conditions de saignee La saignée est la plus compléte possible.
Cf. C66 (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.
S16 Cas de I’abattage rituel Cf annexe 2

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

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

N° Point a contrbler Valeur-cible

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

Controle de la qualité Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S17 bactériologique des pices définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygi¢ne et
entieres d’application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la deécoupe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

5.7. Découpe et conditionnement des découpes

5.7.1. Criteres particuliers a la découpe

N° Point & contréler Valeur-cible

Ordonnancement des lots a | Les opérations de découpe se font lot par lot avec une

S18 découper séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A » Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S19 ?9””0'_9 de la quz%llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
bacteriologique des decoupes | ¢>application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).
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5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volailles

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Limites d’incorporation (taux minimum et maximum) des principales matiéres premieres (taux
donnés en % du poids de la formule) :

Démarrage Période d’engraissement

Catégorie de matiéeres premieres / matieres _ CRO'SSA_NCE F'N'T'\ON
premiéres Du 1*" jour| Du 29°™ jour Du 71°me
au 28°me au 70°™ jour jour a
jour max. max. abattage

Limites d’incorporation (%)
Grains de céréales et produits dérivés

Blé 0-50 0-50 0-60
Mali's 5-50 5-60 5-60
Orge 0-15 0-20 0-20
Triticale 0-30 0-40 0-40
Seigle 0-15 0-15 0-20
Avoine 0-10 0-15 0-20
Sorgho 0-30 0-20 0-20
Autres céreales 0-15 0-15 0-20
Total « grains de céréales et produits dérivés » 0% 5% minimum en moyenne
minimum pondérée
Total produits dérivés M dont taux maximum est|  0-7,5() 0-11,25M 0-11,25®
limité a 15% de I’ensemble « grains de céréales
et produits dériveés » :
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Graines de Colza 0-5 0-7 0-10
Graines de Tournesol 0-10 0-10 0-10
Graines de Soja cuite 0-20 0-20 0-20
Tourteau de Soja 0-40 0-20 0-20
Tourteau de Colza 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile Végétale (Soja, Colza, Tournesol...) 0-2 0-2 0-2
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois 0-15 0-20 0-20
Feverole 0-10 0-15 0-15
Lupin 0-10 0-15 0-15
Lentille 0-10 0-15 0-15
Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Cf.CPC @ | 05 | 0-5 | 05

Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérivés
Cf. CPC® | 03 | 0-3 | 03
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Démarrage Période d’engraissement
L - . -\ CROISSANCE| FINITION
Catégorie de matieres premiéres / matiéres - ——— \
premieres Du 1*" jour| Du 29§me_10ur D_u 716\me
au 28¢me au 70°M jour jour a
jour max. max. abattage
Minéraux et produits dérivés
Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-3 0-3 0-3
Phosphate (Bicalcique, Monobicalcique, 0-3 0-3 0-3
Monocalcique...)
Lait en poudre, babeurre en poudre, lactosérum en 0 0 5-10
poudre ©

(@ Le taux maximum de produits dérivés est a adapter en fonction du taux de « grains de céréales
et produits dérivés » utilisés.

(2> Conditions de production communes
@) La phase de finition aux produits laitiers est facultative. La caractéristique certifiée
communicante « Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%) » n’est autorisée

sur I’étiquetage que si les produits laitiers représentent au moins 5% en poids de la formule d’aliment
administrée pendant la période de finition sur les 14 derniers jours au moins.
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N° Point a controler Valeur-cible
. o Manuelle
S16-1 Conditions de saignée o . )
Elle doit étre la plus complete possible
816'2 .. r, Ab da r h d
Conditions d’échaudage et de sence d cchaudage
plumaison Plumaison & sec
S16-3 .
Les volailles passent dans un bac de trempage
Conditions de trempage contenant de 1’eau réfrigérée a une température
maximale de 20°C
516-4 Durée de trempage 30 min +/- 5min
516-5 Manuel
Conditions de salage La qualité du salage est contrdlée visuellement par le
surveillant
S16-6 Durée de salage 1h+/- 10 min
S16-7 : , .
Le dessalage consiste en I’accrochage des volailles
. salées, le passage de ces derniéres sous un filet d’eau
Conditions de dessalage . \ PO ]
puis dans 3 bacs d’eau successifs a température
ambiante.
S16-8 . : -
Durée de dessalage 1 minute et 30 secondes minimum
S16-9 L entré . .
s 4o entrée en ressuage doit intervenir au plus tard 2h45
Délai d’entrée en ressuyage “ .
apres l'accrochage des volailles
S16-10
Durée de ressuage Minimum 1 heure
S16-11 . . . o . .
Température des volailles | Les animaux ressués doivent sortir a une température <
sortie ressuage 4°C a coeur
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JORF du 16 mai 2021
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture et de I’alimentation n°2021-21

Cahier des charges du label rouge n° LA 08/84
« Dinde de Noél fermiere elevée en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1-  Fermiére - élevée en plein air

2-  Durée d’¢élevage 140 jours minimum

3-  Alimentée avec 100 % de végétaux minéeraux et vitamines dont 75% de céréales minimum
ou

3 bis- Alimentée avec 75% de ceréales, finition aux produits laitiers (5%).

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

Syndicat de Défense des Volailles Fermiéres d’Auvergne (SYVOFA)
78 rue de Paris

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Dinde de Noél fermiére élevée en plein air »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une Dinde a croissance lente, fermiére élevée en plein air, abattue
a 140 jours minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les piéces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (ccoeur, gésiers 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

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Durée de saignée 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences
Teneur en matieres .
<5 Pas d’exigences
grasses
Age maximal d’acces . Elevage en claustration, sans acces a
7 semaines

au parcours un parcours extérieur

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifieées communicantes sont les suivantes :

1.  Fermiére - élevée en plein air
2. Durée d’¢levage 140 jours minimum
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La 3e caracteristique certifiée communicante est retenue parmi les 2 options suivantes, selon la
formule d’aliments utilisée :

3. Alimentée avec 100 % de végetaux minéraux et vitamines dont 75% de céréales
minimum

ou
3bis. Alimentée avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%).

La qualité supérieure de la viande repose sur les caractéristiques principales suivantes :

- une souche a croissance lente,

- une durée d’¢levage longue,

- une alimentation riche en céréales,

- un élevage a I’extérieur sur parcours.

4. TRACABILITE

N° Point & controler Valeur-cible

L’ensemble des documents doit étre conservé au
niveau de I’opérateur concerné et/ou de I’ODG, a
chaque étape, pendant une période de 3 ans.

Sl Durée d’archivage et de
cf. C3) conservation des documents

Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
méme batiment, par le méme éleveur, mis en place a
la méme date.

Respect de la notion de lot en

S2 .
élevage

Pour chaque lot mis en élevage I’ODG réalise un état
de rapprochement mise en élevage / labellisation au
niveau du nom de 1’accouveur et de 1’éleveur, du
numero de certificat d’origine (CO), de la date
d’éclosion des oisillons, du nombre d’oisillons
livrés, de 1’age a 1’abattage, du nombre de volailles
enlevées et labellisées.

Réalisation d’un état de

S3 rapprochement
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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

Conformité du croisement

S4 avec le produit terminal

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
« Dinde a plumage noir et peau blanche » ou « Dinde a
plumes bronze et peau blanche » dans le répertoire des
croisements utilisables pour la production Label Rouge.

5.2.2. Homogénéité des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

apres élevage

Le pourcentage maximum de matiéres grasses

S5 "
(Ct. C11) Teneur en matiéres grasses totales de I’aliment est limité a 5%.
S6 Re,spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.4. Elevage

57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’¢élevage d’¢levage est obligatoire.

s8 Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés.

S9 Etat du maﬁef'e' Intérieur du Le matériel est en état de fonctionnement.
batiment

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
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5.4.2. Sites d’élevage et batiments

54.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

S10 Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.
S11 Tenue Eie_s abords des Les abords doivent étre propres et non encombreés.
batiments

5.4.3. Parcours

S20 Age maximal d’accés au

(Cf. C46) parcours £ semaines

54.4. Conditions sanitaires d’élevage
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

55.1. Attente avant abattage

Maitrise des conditions . i
S13 Jattente des volailles Les quais sont couverts et ventilés.

Les différents lots de volailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les

o ] ] caisses équivalente au minimum au passage d’un
Modalites d’identification | homme.

S14 des lots sur les quais

Chaque lot est identifié avec le numéro de CO et/ou le
nom de I’¢éleveur et le numéro du batiment (si I'éleveur
possede plusieurs batiments).
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5.5.2. Abattage

N° Point a controler Valeur-cible
515 Conditions de saignée La saignée est la plus complete possible.
Cf.C66 (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.

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

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

N° Point a contrbler Valeur-cible

Des analyses bactériologiques sont realisées sur
produits finis par sondage.

Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
d’application des principes HACCP relatif a 1’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

Controle de la qualité
S17 bactériologique des piéces
entieres

5.7. Découpe et conditionnement des découpes

5.7.1. Critéres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Ordonnancement des lots a | Les opérations de découpe se font lot par lot avec une

S18 découper séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A . Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
s19 C;qntrol_e de la que}llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
bactériologique des decoupes | g>application des principes HACCP relatif a ’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).
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5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volailles

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Limites d’incorporation (taux minimum et maximum) des principales matiéres premiéres (taux

donnés en % du poids de la formule) :

1¥ére période de

2ieme nériode de

ENGRAISSEMENT

produits dérivés »

, , _ DEMARRAGE| DEMARRAGE

Catégories de matiéres premieres i — — .

/ matiéres premiéres Du 1% au 28°™ | Du 29°™ jour Du 64°™ jour a
jour max. au 63 jour I’abattage
max.
Limites d’incorporation (%)

Grains de céréales et produits dérivés
Blé 0-50 0-60 0-60
Mais 5-50 5-50 5-50
Orge 0-5 0-10 0-10
Triticale 0-20 0-40 0-40
Seigle 0-10 0-10 0-10
Avoine 0-10 0-20 0-20
Sorgho 0-20 0-30 0-30
Autres céréales 0-15 0-15 0-20
Total «grains de céréales et| 30% minimum | 50% minimum | 75 % minimum en

moyenne pondéree

Total produits dérivés () dont taux 0-7,50 0-11,25(M 0-11,25®
maximum est limité a 15% de

I’ensemble « grains de céréales et

produits dérivés » :

Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés

Graines de Colza 0-5 0-10 0-10
Graines de Tournesol 0-5 0-10 0-10
Graines de Soja cuite 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Soja 20-50 5-35 5-35
Tourteau de Colza 0-10 0-12 0-12
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile  Végétale (Soja, Colza, 0-2 0-2 0-2
Tournesol...)

Graines de légumineuses et produits dérivés

Pois 0-10 0-20 0-20
Féverole 0-10 0-10 0-10
Lupin 0-5 0-10 0-10
Lentille 0-5 0-10 0-10
Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés

Cf.CPC @ | 0-5 0-5 0-5
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1% période de | 2™ période de| ENGRAISSEMENT
) ) ) DEMARRAGE| DEMARRAGE
Catégories de matiéres premieres i — — _
/ matiéres premiéres Du 1% au 28| Du 29°™ jour Du 64°™ jour a
jour max. au 63™ jour I’abattage
max.

Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérives
Cf. CPC® | 0-3 | 0-3 | 0-3
Minéraux et produits dérives
Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-2 0-2 0-2
Phosphate (Bicalcique, 0-3 0-2 0-2
Monobicalcique, Monocalcique...)
Lait en poudre, babeurre en poudre, 0 0 5-10
lactosérum en poudre ©

(@ Le taux maximum de produits dérivés est a adapter en fonction du taux de « grains de céréales
et produits dérivés » utilisés.

(2> Conditions de production communes
) La phase de finition aux produits laitiers est facultative. La caractéristique certifiée
communicante « Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%) » n’est autorisée

sur I’étiquetage que si les produits laitiers représentent au moins 5% en poids de la formule d’aliment
administrée pendant la période de finition sur les 14 derniers jours au moins.
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JORF du 16 mai 2021
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-21

Cahier des charges du label rouge n° LA 02/86
« Poulet jaune fermier éleve en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1-  Fermier - élevé en plein air

2-  Durée d’¢levage 81 jours minimum

3-  Alimenté avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75% de céréales minimum
ou

3 bis - Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%).

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

Syndicat de Défense des Volailles Fermiéres d’Auvergne (SYVOFA)
78 rue de Paris

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.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 rouge sont issus d’un poulet jaune a croissance lente, fermier élevé en plein air,
abattu a 81 jours minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les piéces entieres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (cceur, gésiers 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
Durée de saignée 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences
Teneur en matieres .
<5 Pas d’exigences
grasses
Age minimal d’acces e .
g 35°™ jour Pas d’exigences

au parcours

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

1.  Fermier - élevé en plein air
2. Durée d’¢levage 81 jours minimum
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La 3e caracteristique certifiée communicante est retenue parmi les 2 options suivantes, selon la
formule d’aliments utilisée :

3. Alimenté avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales
minimum

ou
3bis. Alimenté avec 75% de céreéales, finition aux produits laitiers (5%).

La qualité supérieure de la viande repose sur les caractéristiques principales suivantes :
- une souche a croissance lente,
- une durée d’élevage longue,
- une alimentation riche en céréales,

- un ¢levage a I’extérieur sur parcours.

4. TRACABILITE

N° Point a controler Valeur-cible

L’ensemble des documents doit étre conservé au
niveau de I’opérateur concerné et/ou de 1’ODG, a
chaque étape, pendant une période de 3 ans

Sl Durée d’archivage et de
(cf.C3) conservation des documents

Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
méme batiment, par le méme éleveur, mis en place a
la méme date.

Respect de la notion de lot en

52 élevage

Pour chaque lot mis en élevage 1’ODG réalise un état
de rapprochement mise en élevage / labellisation au
niveau du nom de 1’accouveur et de I’éleveur, du
numéro de certificat d’origine (CO), de la date
d’éclosion des oisillons, du nombre d’oisillons livrés,
de I’age a I’abattage, du nombre de volailles enlevées
et labellisées.

Réalisation d’un état de

S3 rapprochement
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SCHEMA DE TRACABILITE

Lezende Schema de Tracabilits ]
E Crperatenr

Dioc ACCOUVEUR
G W* d'identification r‘/‘_EﬂJﬁEEI A% ori & Dizillons - _“‘\'
s Coordonnées du couvoir
# N° cartificat 4d°origne oizillons
s Coordonnées de 1°éleveur destinstaire
# Mazture du croizemsnt . - W® OO pizillons
# Foafarence du {des) parquet(s) des "
reproduocteurs doat le lot et issn
Quantite d'oisillons livres
FIRME ALIMENT Diate d’aclosion et de livraizon du luL}
Eon de livraison et etiquetias o
ELEVEUR - - = C0 pizillons
|
" Fiche d'elavase 3
» I CO pisillon
% Critres techniques et sanitaires
Fiche d'Information de la gy._'!jg-%— * Nom eleveurs N7 batiment )
alimentaire ICA - —

= NTCO _ Eon d"enlivement N
# (Critaras sanitaires reglementaires & 70 oisillons ston nom de

I"aleveur + M hatimeant

QJuantita enlevée

Date d’enlevemant

Heure d= fin de chargament

Type de volailles _/J
|

ABATTEUR

EBorderasu abattazs

I..i'--

- o *C0 pizillons et'on nom de
Option: DECOUPE et'ou I'élevenr + N*° bitiment

SURGELATION et'on ABATS — M* de tracabilité du lot abatm
et/ou BROCHETTES Date d’zbattage

Mormbre de volailles shattues,
daclazzées et saisies

/’ﬁnrdﬂreau de tranzfert .

o ‘ W® CO pisillons et'on

— ‘ = CO oisillons et'ow

Maom slevenr + B* b'atimenq

Wom aleveur + W®

da tragabilite du lot ab
at'on déecoupe et'ou surgale
et'ou des abat orochettas

I.“l_‘_ Mombre de volailles concernées s Coordonnéas de Ialeveur

* ® atiguettes utilisess et détroites
Il

|
[POINT DE VENTE  |+———|2pposées mur les produit
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* °CO ouillons — ICONDITIONNEUR
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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

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
s4 Conformité du croisement | « Poulets a pattes jaunes cou nu » dans le répertoire des
avec le produit terminal croisements utilisables pour la production de volailles

Label Rouge.

5.2.2. Homogénéité des volailles apres élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

S5 Teneur en matiéres grasses Le pourcentage maximum de matiéres grasses
(cf C11) totales de ’aliment est limité a 5%.
S6 R?spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.4. Elevage

57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’élevage d’élevage est obligatoire.

S8 Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés.

S9 Etat du ma{ef'e' Intérieur du Le matériel est en état de fonctionnement.
batiment

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
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5.4.2. Sites d’élevage et batiments

54.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

S10 Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

Tenue des abords des

Si1 batiments

Les abords doivent étre propres et non encombres.

5.4.3. Parcours

Age minimal d’accés au

sl2 35¢™e jour
(cf. C46) parcours 22 Jour

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage
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

55.1. Attente avant abattage

Maitrise des conditions i L
S13 Lattente des volailles Les quais sont couverts et ventilés.

Les différents lots de volailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les

o ] ] caisses équivalente au minimum au passage d’un
Modalites d’identification | homme.

Si4 des lots sur les quais

Chaque lot est identifié avec le numéro de CO et/ou le
nom de I’éleveur et le numéro du batiment (si I'éleveur
possede plusieurs batiments).
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5.5.2. Abattage

N° Point a contréler Valeur-cible
515 Conditions de saignée La saignée est la plus compléte possible.
cf. C66 (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.

5.5.3. Sélection et pesee des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

N° Point a controler Valeur-cible

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

Les critéeres microbiologiques applicables sont ceux
définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygic¢ne et
d’application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

Controle de la qualité
S17 bactériologique des piéces
entieres

5.7. Découpe et conditionnement des découpes

5.7.1. Critéres particuliers a la découpe

N° Point a controler Valeur-cible

Ordonnancement des lots a | Les opérations de découpe se font lot par lot avec une

518 découper séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A » Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S19 (}Qntm'_e de la qua}llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
bactériologique des deécoupes | ¢ application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédeération des industries
avicoles (FIA).
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5.8. Abats et conditionnement des abats crus
Pas de conditions de production spécifiques

5.9. Préparations de viande de volailles

5.9.1. Criteres 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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Limites d’incorporation (taux minimum et maximum) des principales matiéres premiéres (taux
donnés en % du poids de la formule) :

, Période d’engraissement
Démarrage - —
Croissance | Finition
Catégorie de matiéres premiéres / matieres . Du 20¢eme .
premiéres Du 1*" jour jour au| DU 717
au 28 jour| S sme: jour a
max. 70" jour abattage
max.
Limites d’incorporation (%)
Grains de céréales et produits derivés
Blé 0-50 0-50 0-60
Mali's 5-50 5-60 5-60
Orge 0-15 0-20 0-20
Triticale 0-30 0-40 0-40
Seigle 0-15 0-15 0-20
Avoine 0-10 0-15 0-20
Sorgho 0-30 0-20 0-20
Autres céreales 0-15 0-15 0-20
Total « grains de céréales et produits dérivés » .59% 5% minimum €n moyenne
minimum pondérée
Total produits dérivés ) dont taux maximum est|  0-7,5( 0-11,25M 0-11,25®
limité a 15% de I’ensemble « grains de céréales et
produits dérivés » :
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Graines de Colza 0-5 0-7 0-10
Graines de Tournesol 0-10 0-10 0-10
Graines de Soja cuite 0-20 0-20 0-20
Tourteau de Soja 0-40 0-20 0-20
Tourteau de Colza 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile VVégétale (Soja, Colza, Tournesol...) 0-2 0-2 0-2
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois 0-15 0-20 0-20
Féverole 0-10 0-15 0-15
Lupin 0-10 0-15 0-15
Lentille 0-10 0-15 0-15
Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Cf.CcPC @ | o5 | 05 | 05
Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérives
Cf. CPC® | 03 | 0-3 | 03
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, Période d’engraissement
Démarrage - —
Croissance | Finition
Catégorie de matiéres premiéres / matieres . Du 20¢eme .
premiéres Du 1°" jour| . Du 71eme
e jour au| . .
au 28 jour| S sme: jour a
70*™¢jour
max. abattage
max.
Minéraux et produits derives
Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-3 0-3 0-3
Phosphate (Bicalcique, Monobicalcique, 0-3 0-3 0-3
Monocalcique...)
Lait en poudre, babeurre en poudre, lactosérum en 0 0 5-10
poudre ©
1) Le taux maximum de produits dérivés est a adapter en fonction du taux de « grains de céréales
et produits dérivés » utilisés.
@) Conditions de production communes
@) La phase de finition aux produits laitiers est facultative. La caractéristique certifiée

communicante « Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%) » n’est autorisée
sur I’étiquetage que si les produits laitiers représentent au moins 5% en poids de la formule d’aliment
administrée pendant la période de finition sur les 14 derniers jours au moins.
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JORF du 16 mai 2021
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-21

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/87
« Pintade fermiere élevée en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1.  Fermiére - élevée en plein air

2. Durée d’élevage 94 jours minimum

3. Alimentée avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75% de céréales minimum
ou

3 bis. Alimentée avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%)

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

Syndicat de Défense des Volailles Fermiéres d’Auvergne (SYVOFA)
78 rue de Paris

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Pintade fermiere élevée en plein air »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

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

Le champ d’application de ce cahier des charges porte sur :

- Les piéces entieres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (coeur, gésiers 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

Durée de saignee 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences

Teneur en matiéres

<5 Pas d’exigences
grasses - &

3.3. Eléments justifiant de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

1.  Fermiére - élevée en plein air
2. Durée d’¢élevage 94 jours minimum

La 3e caractéristique certifiée communicante est retenue parmi les 2 options suivantes, selon la
formule d’aliments utilisée :

3. Alimentée avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales
minimum

ou
3bis. Alimentée avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%).
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La qualité supérieure de la viande repose sur les caractéristiques principales suivantes :

- une souche a croissance lente,

- une durée d’¢levage longue,

- une alimentation riche en céréales,
- un élevage a I’extérieur.

4. TRACABILITE

N° Point a contréler Valeur-cible
. . L’ensemble des documents doit étre conservé au
Sl Durée d’archivage et de . y . , \
- niveau de 1’opérateur concerné et/ou de I’ODG, a
(cf. C3) conservation des documents . .
chaque étape, pendant une période de 3 ans.
. Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
Respect de la notion de lot en N oy . i
S2 . méme batiment, par le méme éleveur, mis en place
élevage s A
a la méme date.
Pour chaque lot mis en élevage 1’ODG réalise un
état de rapprochement mise en élevage /
Réalisation d’un état de labellisation au niveau du nom de ’accouveur et de
S3 I’¢éleveur, du numéro de certificat d’origine (CO), de

rapprochement

la date d’éclosion des oisillons, du nombre
d’oisillons livrés, de 1’age a 1’abattage, du nombre
de volailles enlevées et labellisées.
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SCHEMA DE TRACABILITE

Lesende Schema de Tracabilita

E Crperatenr
G M* d'identification

FIEME ALIMENT

r/EEn:iﬁcat d’origine Oizillons -

[- Eon de livraison et etiguettes

L ]
Ficke d'Information de Ia @’ * Nom éleveur+ N* bitiment
alimentaire [CA -—

'ﬁ-an denlevement :
®  ®C0 oisillons st'on nom de

» H*CO
+ (Critares sanitaires reglementairas

*  uantite d’oisillons livres
l‘_ Dazte d*aclosion et de livraizon du lw:r_:c‘_/I

o

ACCOUVEUR

~

Coordonnées du couvedr

W® certificat 4 orgme oizillons
Coordonnees de 1" elaveur destinataira
Wature du croizement

= €O oizillons

Eafarence du {des) parqustiz) des
reproducteurs dont 1= lot est is=n

ELEVEUR

F 1

F |

|

" Fiche d'élevaze - 7
» M C0 pizillon

Critéras techniques et sanitaires

=

. ‘ W® CO pizillons

N® CO pisillons et'on

Option: DECOUPE etiou
SURGELATION et'on ABATS
et/oun BROCHETTES

/H]_Elnr-iareau de transfert .

» 3* L0 pisillons
M® de tragabilité du lot abatta
Coordonness de I"aleveur
Diate d’zbattage ot de decoupe
et'ou surgélstion at/on fabrication
das abats hrocheies
Mombre de volailles concernées

N

A
I'alevenr + M° hatiment
(ruantita enlavée
Date d enlevemeant
Heure d= fin de chargament
Type d= volailles

I
ABATTEUR

EBorderezu abattazs :

& ® OO pizillons et'on nom de
I'gleveur + M bitimant

# 27 de tracabilite du lot abatin

» Date d'abattage

* ombre de volailles shattues,
daclassdes et zaizies

Il.i'--

‘

L

TMom élevenr = M*® bﬁﬁmﬂﬂq

—

I*® CO oizillons stiou
Mom aleveur + N*°

da tragzbilite du lot ab
st/ou deCoupe et'ou surgsle
et'ou des abate/brochettes

—  (CONDITIONNEUR

Déclarstion dez labellisstions

& 7 CO pizillons et'on M7 da tragebilite
du lot

#» Dhate d'zhattage
Coordonngas de I"aleveur

& * atiguattes 1.1IL1'Ii5éE5 a1 détmites

IPOINT DE VENTE
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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

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
« Pintade »dans le répertoire des croisements
utilisables pour la production Label Rouge.

Conformité du croisement

S4 avec le produit terminal

5.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

S5 Teneur en matiéres grasses Le pourcentage maximum de matieres grasses
(Cf. C11) totales de I’aliment est limité a 5%.
S6 R?spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation

5.4. Elevage
57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’élevage d’élevage est obligatoire.
S8 Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés.
S9 Etat du ma{e'f'e' intérieur du Le matériel est en état de fonctionnement.
batiment

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

6/11


https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000043502554

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/87 homologué par Iarrété du 11 mai 2021

5.4.2. Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

s10 Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

Tenue des abords des

Ao Les abords doivent étre propres et non encombres.
batiments

S11

5.4.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage

54.4.1. Recours a des pratiques spécifiques

Recours a des pratiques Lorsqu’elles sont élevées en voliére, 1’éjointage des
specifiques pintades est interdit.

S24

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

55.1. Attente avant abattage

Maitrise des conditions

S13 Lattente des volailles Les quais sont couverts et ventilés.
Les différents lots de volailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les
caisses équivalente au minimum au passage d’un
s14 Modalités d’identification | homme.

des lots sur les quais Chaque lot est identifié avec le numéro de CO et/ou le

nom de I’éleveur et le numéro du batiment (si I'éleveur
possede plusieurs batiments).

7/11


https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000043502554

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/87 homologué par larrété du 11 mai 2021

5.5.2. Abattage

N° Point a controler Valeur-cible
515 Conditions de saignée La saignée est la plus complete possible.
Cf. C66 (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.

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

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

N° Point a contrbler Valeur-cible

Des analyses bactériologiques sont réalisees sur
produits finis par sondage.

Controle de la qualité Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S17 bactériologique des piéces définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
entiéres d’application des principes HACCP relatif a I’abattage
et & la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a controler Valeur-cible

Ordonnancement des lots a | Les opérations de découpe se font lot par lot avec une

S18 découper séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A . Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
519 C;qntrol_e de la que}llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
bactériologique des decoupes | g>application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

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

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Limites d’incorporation (taux minimum et maximum) des principales matiéres premieres (taux
donnés en % du poids de la formule) :

. Période d’engraissement
Demarrage N -
Croissance Finition
Catégorie de matiéres premieres / matiéres Du ler Du 29eme
premieres jour au jour au Du 71éme jour
28eme 70emejour a abattage
jour max. max.
Limites d’incorporation (%)
Grains de céréales et produits dérivés
Blé 0-50 0-50 0-60
Mais 5-50 5-60 5-65
Orge 0-10 0-20 0-20
Triticale 0-10 0-40 0-40
Seigle 0-5 0-15 0-15
Avoine 0-5 0-10 0-20
Sorgho 0-10 0-20 0-20
Autres céréales 0-15 0-15
Total « grains de céréales et produits dérivés » .5(.)% % minimum €n moyenne
minimum pondérée
Total produits dérivés () dont taux maximum
est limité a 15% de I’ensemble «grains de| 0-7,50 0-11,25@ 0-11,25@
céréales et produits dérivés » :

Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés

Graines de Colza 0-5 0-7 0-10
Graines de Tournesol 0-5 0-5 0-5
Graines de Soja cuite 0-15 0-15 0-10
Tourteau de Soja 0-40 0-30 0-25
Tourteau de Colza 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile Végétale (Soja, Colza, Tournesol...) 0-2 0-2 0-2
Total « tourteaux » 0-40 0-30 0-25

Graines de légumineuses et produits dérivés

Pois 0-15 0-15 0-20
Féverole 0-10 0-10 0-10
Lupin 0-10 0-10 0-10
Lentille 0-10 0-10 0-10
Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés

Cf.CPC @ | 05 | 0-5 | 0-5
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, Période d’engraissement
Demarrage N -
Croissance Finition
Catégorie de matiéres premieres / matiéres Du ler Du 29eme
premieres jour au jour au Du 71éme jour
28eme 70emejour a abattage
jour max. max.
Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérives
Cf.CPC @ | 03 | 0-3 | 0-3
Minéraux et produits dérivés
Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-3 0-3 0-3
Phosphate (Bicalcique, Monobicalcique, 0-3 0-3 0-3
Monocalcique...)
Lait en poudre, babeurre en poudre, lactosérum en 0 0 5-10
poudre ©

D e taux maximum de produits dérivés est a adapter en fonction du taux de « grains de céréales et
produits dérivés » utilises.

@ Conditions de production communes
® La phase de finition aux produits laitiers est facultative. La caractéristique certifiée communicante
« Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%) » n’est autorisée sur I’étiquetage

que si les produits laitiers représentent au moins 5% en poids de la formule d’aliment administrée
pendant la période de finition sur les 14 derniers jours au moins.
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JORF du 16 mai 2021
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-21

Cahier des charges du label rouge n° LA 29/88
« Chapon blanc fermier élevé en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1. Fermier - élevé en plein air

2. Durée d’élevage 150 jours minimum

3. Alimenté avec 100 % de végéetaux minéraux et vitamines dont 75% de céréales minimum
ou

3 bis. Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%).

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

Syndicat de Défense des Volailles Fermiéres d’ Auvergne (SYVOFA)
78 rue de Paris

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon blanc fermier éleve en plein air »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge 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 piéces entieres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (cceur, gésiers 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
Durée de saignee 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences
Teneur en matieres , .
<5 Pas d’exigences
grasses
I Claustration compléte au minimum
Finition en

15 jours avant abattage, au plus tot | Pas d’exigences

claustration au 1258™ jour

3.3. Eléments justifiant de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

1. Fermier - élevé en plein air
2. Durée d’¢levage 150 jours minimum
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La 3e caracteéristique certifiée communicante est retenue parmi les 2 options suivantes, selon la
formule d’aliments utilisée :

3.

minimum

ou

Alimente avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75%de céréales

3bis. Alimenté avec 75% de céreéales, finition aux produits laitiers (5%).

La qualité supérieure de la viande repose sur les caractéristiques principales suivantes :

- une souche a croissance lente,
- une durée d’¢levage longue,
- une alimentation riche en céréales,

- un ¢levage a I’extérieur sur parcours.

4. TRACABILITE

N° Point a controler Valeur-cible
. . L’ensemble des documents doit étre conservé au
Sl Durée d’archivage et de . s s . , \
(cf. C3) conservation des documents | Piveau (,16 I’opérateur concerne et/ou de I’ODG, a
: chaque étape, pendant une période de 3 ans
. Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
Respect de la notion de lot en o e o ; N
S2 . méme batiment, par le méme éleveur, mis en place a
élevage A
la méme date.
Pour chaque lot mis en élevage ’ODG réalise un état
de rapprochement mise en élevage / labellisation au
Réalisation d’un état de niveau du nom de 1’accouveur et de I’éleveur, du
S3 numéro de certificat d’origine (CO), de la date

rapprochement

d’éclosion des oisillons, du nombre d’oisillons livrés,
de I’age a I’abattage, du nombre de volailles enlevées
et labellisées.
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SCHEMA DE TRACABILITE

Leésende Schéma de Tracabilits

E Crperatenr

Docoment

|:| I® d'identification

FIEME ATLIMENT

ACCOUVEUR

K/Eﬂ'tiﬁcat d'origine Cizillons -
Coordonnées du couvaoir
N cartificat dorigine oizillons

Nazture du croizement

F.afareace du {des) parqueit(s) des
reproduocieurs dont le lot est iss
s Quantite °pisillons livrés

Coordonnées de 1'elevenr destinataira

~

W® OO oizillons

F 1

Data d’aclosion et de livraizon du lu_t'/-"

'|

{ Eon da livraison et etiguettes

ELEVEUR

——

Fiche d'Information de la 1
alimentaire ICA - —

'ﬁ-:m 4’ enlevement
» 7 C0 piszillons et'on nom de

« NTCO

Critares sanitairas reglementaires

;" Fiche d°elevase -
» I C0 pizillon

"

& DMNom aleveur+ R batiment

Critaras techmiques et sanitaires

~

‘ = OO pizillons

N® CO pisillons et'on

I"aleveur + N bitimeant
Quantits enlsvee

Drate d’enlevemant

Heure da fin de charzsment
Type de volailles

I..i'--

A
SN

>

Iom alevenr = M b?atimen'q

= CO oizillons et'ou
o eleveur + W°

‘

|
ABATTEUR

Bordersau abartaza

Option: DECOUPE etlon
SURGELATION et'on ABATS
et/ou BROCHETTES

00 pisillons et'on nom de
I"aleveur + M® batiment

M* de tragabilite da lot abatin
Drate d'zhattage

{"]_Einrdareau de transfert :

M= CO pizillons

™" de tragabilité du lot abat
Coordonness de 1'alevenr

Drate d°zbhattage ot de decoupe
et'on surgalation at/on fabrication
das abats brochettes

l.{‘_ Mombre de volailles concernées

Mombre de volailles abattues,
daclazzses ot zaisiex

de tragabilite du lot ab
et'ou découpe et'ou surgsle
et'ou dez abatsnrochettas

—  ICONDITIONNEUR

Déclaration de lzhellisations
]
du lot

Drate d’zhattage

Coordonness de 'aleveur
[ ]

M® OO pisillons et/on IM* da tragzbilite

M® atiguettes utilisess et detruites
I’

|
[POINT DE VENTE

5/11

i

N° des atiguettas label Tous
1 apposées sur les produits

N® des atiguettas label rouge

apposéss sur lez produits

i



https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000043502554

Cahier des charges du label rouge n° LA 29/88 homologué par I’arrété du 11 mai 2021

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

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie

s4 Conformité du croisement | « Poulets a pattes blanches non cou nu» dans le

avec le produit terminal répertoire des croisements utilisables pour la
production de volailles Label Rouge.

5.2.2. Homogénéité des volailles apres élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

S5 Teneur en matiéres grasses Le pourcentage maximum de matiéres grasses
(cf C11) totales de ’aliment est limité a 5%.
S6 R?spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.4. Elevage

57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’¢levage d’¢levage est obligatoire.

S8 Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés.

S9 Etat du ma{ef'e' Intérieur du Le matériel est en état de fonctionnement.
batiment

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
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5.4.2. Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point & contréler Valeur-cible

S10 Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

Tenue des abords des

Aos Les abords doivent étre propres et non encombrés.
batiments

S11

5.4.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

54.4. Conditions sanitaires d’élevage
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

55.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible

Maitrise des conditions

S13 d’attente des volailles

Les quais sont couverts et ventilés.

Les différents lots de wvolailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les

o ] ) caisses équivalente au minimum au passage d’un
Modalités d’identification | homme.

S14 des lots sur les quais

Chaque lot est identifié avec le numéro de CO et/ou le
nom de I’¢éleveur et le numéro du batiment (si 1'éleveur
posséde plusieurs batiments).
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5.5.2. Abattage

N° Point a contréler Valeur-cible
515 Conditions de saignée La saignée est la plus compléte possible.
cf. C66 (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.

5.5.3. Sélection et pesee des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

N° Point a controler Valeur-cible

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

Les critéeres microbiologiques applicables sont ceux
définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygic¢ne et
d’application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

Controle de la qualité
S17 bactériologique des piéces
entieres

5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a controler Valeur-cible

Ordonnancement des lots & | Les opérations de découpe se font lot par lot avec une

518 découper séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A » Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S19 (}Qntm'_e de la qua}llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
bactériologique des decoupes | g’ application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Féderation des industries
avicoles (FIA).

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

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Limites d’incorporation (taux minimum et maximum) des principales matiéres premiéres (taux
donnés en % du poids de la formule) :

Période d’engraissent
Démarrage - —
Croissance Finition
Categorie de matieres premiéres / matieres Du 29¢me Pendant les
premiéres Du 1* jour | jour jusqu’a| 4 dernieres
au 28eme 4 semaines semaines
jour max. avant avant
abattage abattage
Limites d’incorporation (%)
Grains de céréales et produits dérivés
Blé 0-50 0-60 0-60
Mais 5-45 5-60 5-60
Orge 0-10 0-20 0-20
Triticale 0-20 0-60 0-60
Seigle 0-10 0-15 0-20
Avoine 0-5 0-15 0-20
Sorgho 0-20 0-20 0-20
Autres céréales 0-15 0-15 0-20
75 % 80 %
. - P, 50% minimum en [ minimum en
Total « grains de céreales et produits dérives » S
minimum moyenne moyenne
pondérée pondéree
Total produits dérivés @ dont taux maximum est|  0-7,5( 0-11,250 0-12®
limité a 15% de I’ensemble « grains de céréales et
produits dérivés » :
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Graines de Colza 0-5 0-7 0-10
Graines de Tournesol 0-10 0-10 0-10
Graines de Soja cuite 0-15 0-20 0-15
Tourteau de Soja 0-40 0-30 0-20
Tourteau de Colza 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile Végétale (Soja, Colza, Tournesol...) 0-2 0-2 0-2
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois 0-12 0-15 0-20
Feverole 0-10 0-15 0-15
Lupin 0-10 0-15 0-15
Lentille 0-5 0-5 0-10
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) Période d’engraissent
Démarrage ) .
Croissance Finition
Catégorie de matiéres premieres / matiéres Du 29¢me Pendant les
premiéres Du 1* jour | jour jusqu’a| 4 dernieres
au 28eme 4 semaines semaines
jour max. avant avant
abattage abattage
Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Cf.CPC @ | 05 | 0-5 | 05

Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérives

Cf.CPC @ | 03 | 0-3 | 03
Minéraux et produits dérives

Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-3 0-3 0-3
Phosphate (Bicalcique, Monobicalcique, 0-3 0-3 0-3
Monocalcique...)

Lait en poudre, babeurre en poudre, lactosérum en 0 0 5-10
poudre ©

@) Le taux maximum de produits dérivés est a adapter en fonction du taux de « grains de céréales
et produits dérivés » utilisés.

@) Conditions de production communes
@) La phase de finition aux produits laitiers est facultative. La caractéristique certifiée
communicante « Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%) » n’est autorisée

sur I’étiquetage que si les produits laitiers représentent au moins 5% en poids de la formule d’aliment
administrée pendant la période de finition sur les 14 derniers jours au moins.
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JORF du 16 mai 2021
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-21

Cahier des charges du label rouge n° LA 15/91
« Poularde fermiere élevee en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1.  Fermiére - élevée en plein air

2. Durée d’¢levage 120 jours minimum

3. Alimentée avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75% de céréales minimum
ou

3 bis. Alimentée avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%).

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.

1/11



https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000043502554
https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CPC-Label-Rouge-Volailles-fermieres-de-chair-en-vigueur.pdf
https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CPC-Label-Rouge-Volailles-fermieres-de-chair-en-vigueur.pdf

Cahier des charges du label rouge n° LA 15/91 homologué par Iarrété du 11 mai 2021

SOMMAIRE
1. NOM AU AEMANUEBUL ...o.viiiiiieiiee ettt bbbt e b e bbb enbenneas 3
2. Dénomination du 1abel rOUQE ..o 3
3. DeSCription AU PrOQUIT.........cciiiiiiiieieeieiee ettt bbb besbeeneas 3
3.1, Présentation du ProdUIL....... ...t 3
3.2, Comparaison avec le produit CoUrant...........c.coociiinii s 3
3.3.  Eléments justifiant de la qualité SUPEFIEUIE ..........cccviirieiiiiiee e 3
N I - Tox= o1 ) (- SO PSRRSRSIN 4
TR\, (=1 d g To Lo (o0 R1) 11 ) 11 (1) | 6
5.1, SCREMA U VIE .ot bbbttt bbbt enes 6
5.2 MuUItIPliICAtioN / ACCOUVAGE.......cc.eieiieieiiiiesie sttt bbb 6
5.2.1. OISIHIONS MIS BN PIACE ......cciiiieiie ettt re et raesreeee s 6
5.2.2. Homogéneité des volailles apres BleVAGE ........ccoereiiiiirieiie e 6
5.3.  Alimentation des VOIAIIES ... 6
5.4, EIBVAQE ..ottt bbbt 6
5.4.1. Provenance des VOIAIIIES ..o e 6
5.4.2. Sites d’élevage et DAtIMENTS...............cccooiiiiiiiiiie e 7
5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage...............c.ccccecvriiiiiiiiiiiiinnnns 7
5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage ..................ccocoerviiiiiiiiinienncees 7
D.4.3. PAFCOUNS ...tttk ekttt h e bt e bt e et e e b e e s bt e ket e bt e ehn e e b e e ne e ne e nne e 7
5.4.4. Conditions sanitaires d €levage................cocoocoiiiiiiiiiiiiii s 7
5.4.5. Enlévement de [a Dande...........coviiiiiiiii s 7
5.4.6. RamMassage et tranSPOIT ..........oiiiiiiieie e 7
TR T A o 7= 1 =T - SO SRRTPSPPSN 7
5.5.1. Attente avant @DatTAge . .........coovririiiieieie i 7
5.5.2. ADGLLAQGE ... .ot e e e et e ara e reere e e areera s 8
5.5.3. Sélection et pesée des carcasses labellisables ... 8
TR T B Lot U =T [ PRSP 8
5.6. Conditionnement des vVolailles ENTIEIES ..........ccvcviieieieieie e 8
5.7.  Découpe et conditionnement des AECOUPES .........ccveieeiieiiieiieie e et e se e 8
5.8.  Abats et conditionnement des abats CrUS...........cooiiiiieiiiiii s 8
5.9. Préparations de viande de VOIAIlIES .............ccveiiiiiiiiie e 9
5.9.1. Criteres particuliers aux BroChettes ..o 9
5.9.2. Criteres particuliers aux pieces crues marinées ou condimentées et pour les piéces
AEOMALISEES ...vveteitieie ettt ettt ettt s e st et e b e te s bt b e e Ee e st e st e st e s e be s b e beeb e e ReeRe e Rt e st et e benteetenreereenes 9
5.10.  SUFGAIATION ..ottt et bbbttt b bbbt 9
8. ELHCUETAGE ...ttt s et n et n et n e sttt en e et st en e en s 9
7. Principaux points a controler et méthode d’évaluation ....................cccccoooiiiiiiii e 9
Annexe 1 : Plan d’alimentation..................ccooiiiiiiiiii i 10

2/11


https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000043502554

Cahier des charges du label rouge n° LA 15/91 homologué par Iarrété du 11 mai 2021

1. Nom DU DEMANDEUR

Syndicat de Défense des Volailles Fermiéres d’Auvergne (SYVOFA)
78 rue de Paris

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poularde fermiere élevee en plein air »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge 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 piéces entieres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (coeur, gésiers 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
Durée de saignee 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences
Teneur en matieres , .
<5 Pas d’exigences
grasses
I Claustration compléte au minimum
Finition en

15 jours avant abattage, au plus tot | Pas d’exigences

claustration e
au 92°™¢ jour

3.3. Eléments justifiant de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

1.  Fermiere - élevée en plein air
2. Durée d’¢levage 120 jours minimum
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La 3e caracteéristique certifiée communicante est retenue parmi les 2 options suivantes, selon la
formule d’aliments utilisée :

3. Alimentée avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales
minimum

ou
3 bis - Alimentée avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%).

La qualité supérieure de la viande repose sur les caractéristiques principales suivantes :

- une souche a croissance lente,

- une durée d’¢levage longue,

- une alimentation riche en céréales,

- un élevage a I’extérieur sur parcours.

4. TRACABILITE

N° Point a controler Valeur-cible

S1 Durée d’archivage ef de L’ensemble des documents doit étre conservé au
(cf. C3) conservation des dﬁcuments niveau de I’opérateur concerné et/ou de I’ODG, a
' chaque étape, pendant une période de 3 ans.

Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
méme batiment, par le méme éleveur, mis en place a
la méme date.

Respect de la notion de lot en

S2 b
élevage

Pour chaque lot mis en élevage I’ODG réalise un état
de rapprochement mise en élevage / labellisation au
niveau du nom de 1’accouveur et de I’éleveur, du
numéro de certificat d’origine (CO), de la date
d’éclosion des oisillons, du nombre d’oisillons
livrés, de 1’age a 1’abattage, du nombre de volailles
enlevées et labellisées.

Réalisation d’un état de

S3 rapprochement
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SCHEMA DE TRACABILITE

Lezende Schema de Tracabilits :

D Crperatenr

Crocument

|:| M* d'identification

FIEME ALIMENT

{ Eon da livraison et etiquettas

ACCOUVEUR

r/fl:'_ertiﬁcat d’origine Oizillans -
Coordonnées do couvedir
W* certificat d’arigine oizillons

Nature du croizement

F.éference du {des) parquetz) des
reproducteurs doat le lot et issa
¢ Quantite d'oisillons livres

l'-g‘_ Date d'aclosion et de livraizon du luy

Coordonnées de 1°eleveur destinataira

~,

M® CO pizillons

ELEVEUR

F

——

- Fiche d°elevase :

e M* OO0 pizillon
-

Critéras techniques et sanitaires

~

L ]
Fiche d'Information de la @‘ + Mom éleveur+ N° bitiment
alimentaire ICA : —

s NTCO

# Critaras sanitaires reglementairas

'ﬁ-an d’enlevemant :
& 70 prsillons st'on nom de

I'gleveur + N® hatimant
(uantita enlavée

Diate d'enlévemeant

Heure de fin de chargement
Type de wolailles

r.i'--

vy
S

|
ABATTEUR

Bordersau shattazs :

Option: DECOUPE et'ou
SURGELATION et/on ABATS
et/on BEROCHETTES

» * CO pizillons et'on nom de
I'gleveur + ° hatiment

® de tragabilite du lot abatiu
# Diate d'zhattaze

/’ﬁl:-rdﬂeau de transfert .
» ¥ CO pisillons
*  M® de tragabilite du lot abatt
s  Coordonness de I'aleveur
# Date d°zhattage at de découpe
et'on surgalation at’'ou fabrication
das abatyhrochettes
'.,‘:‘_ Mombre de volailles concemees

# Mombre de volailles ahattues,
daclazzées et zaisies

L

‘

‘ ® OO oisillons

W= CO pizillons etion
Mom élevenr + M* bﬁﬁm&ﬂq

M= OO0 oisillons etiow
Hom eleveur + W

de tragabilite du lot ab
at'on decoupe et'ow zurgale
et'ou des abatsbrochettas

—{CONDITIONNEUR

Déclaration des lahellisations

s 7 0 oisillons st'on I ds tragzbilite

du lot
s  Diate d"zbattage
s  Coordonness de 1'aleveur

s N® atiguattes utiliseas et détroites
1

o—p| 1¥° des stiquettas label roug

[POINT DE VENTE
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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

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
Conformité du croisement | « Poulets a pattes blanches non cou nu» dans le
avec le produit terminal répertoire des croisements utilisables pour la
production de volailles Label Rouge.

S4

5.2.2. Homogénéité des volailles apreés élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

S5 Teneur en matiéres grasses Le pourcentage maximum de matiéres grasses
(cf C11) totales de ’aliment est limité a 5%.
S6 R?spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.4. Elevage

57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’élevage d’élevage est obligatoire.

S8 Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés

S9 Etat du ma{ef'e' Intérieur du Le matériel est en état de fonctionnement.
batiment

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
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5.4.2. Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point & contréler Valeur-cible

S10 Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

Tenue des abords des

Aos Les abords doivent étre propres et non encombrés.
batiments

S11

5.4.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

54.4. Conditions sanitaires d’élevage
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

55.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible

Maitrise des conditions

S13 d’attente des volailles

Les quais sont couverts et ventilés.

Les différents lots de wvolailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les

o ] ) caisses équivalente au minimum au passage d’un
Modalités d’identification | homme.

S14 des lots sur les quais

Chaque lot est identifié avec le numéro de CO et/ou le
nom de I’¢éleveur et le numéro du batiment (si I'¢leveur
posséde plusieurs batiments).
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5.5.2. Abattage

N° Point a contréler Valeur-cible
515 Conditions de saignée La saignée est la plus compléte possible.
cf. C66 (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.

5.5.3. Sélection et pesee des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

N° Point a contrbler Valeur-cible

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

Controle de la qualité Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S17 bactériologique des pices définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygi¢ne et
entieres d’application des principes HACCP relatif a ’abattage
et a la deécoupe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a contréler Valeur-cible

Ordonnancement des lots a | Les opérations de découpe se font lot par lot avec une

S18 découper séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A . Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
s19 ?9””0'_9 de la quz%llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
bactériologique des decoupes | g>application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), €laboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

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

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

5.9.2. Critéres particuliers aux piéeces crues marinees ou condimentees et pour les piéces
aromatisées
Non concerné

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Limites d’incorporation (taux minimum et maximum) des principales matiéres premiéres (taux
donnés en % du poids de la formule) :

, Période d’engraissement
Déemarrage - .
Croissance Finition
Du 29eme
Catégorie de matieres premieres / matieres . ) JOUI” Au plus tard
premiéres Du1l lour jusqu’au 2 semaines
au 28°cme plus tard 2
i . avant
jour max. semaines
abattage
avant
abattage
Limites d’incorporation (%)
Grains de céréales et produits dérivés
Blé 0-50 0-60 0-60
Mali's 5-45 5-60 5-60
Orge 0-10 0-20 0-20
Triticale 0-20 0-60 0-60
Seigle 0-10 0-15 0-20
Avoine 0-5 0-15 0-20
Sorgho 0-20 0-20 0-20
Autres céréales 0-15 0-15 0-20
75 % 80 %
. s i 50% minimum en | minimum en
Total « grains de céreales et produits dérives » S
minimum moyenne moyenne
pondérée pondérée
Total produits dérivés @ dont taux maximum est|  0-7,5( 0-11,25(M 0-12®
limité a 15% de I’ensemble « grains de céréales et
produits dérivés » :
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Graines de Colza 0-5 0-7 0-10
Graines de Tournesol 0-10 0-10 0-10
Graines de Soja cuite 0-15 0-20 0-15
Tourteau de Soja 0-40 0-30 0-20
Tourteau de Colza 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile Végétale (Soja, Colza, Tournesol...) 0-2 0-2 0-2
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Période d’engraissement

poudre ©

Démarrage - —
Croissance Finition
Du 29éme
Catégorie de matieres premiéres / matieres jour
premiéres Du 1* jour| jusqu’au Aéusgrl::;i;a;l;d

au 28¢me plus tard 2

. . avant

jour max semaines abattage

avant
abattage

Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois 0-12 0-15 0-20
Féverole 0-10 0-15 0-15
Lupin 0-10 0-15 0-15
Lentille 0-5 0-5 0-10
Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Cf.CPC @ | o5 | 0-5 | 0-5
Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérivés
Cf.CPC @ | 03 | 0-3 | 0-3
Minéraux et produits dérives
Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-3 0-3 0-3
Phosphate (Bicalcique, Monobicalcique, 0-3 0-3 0-3
Monocalcique...)
Lait en poudre, babeurre en poudre, lactosérum en 0 0 5-10

@D e taux maximum de produits dérivés est a adapter en fonction du taux de « grains de céréales et

produits dérivés » utiliseés.

@ Conditions de production communes

®) a phase de finition aux produits laitiers est facultative. La caractéristique certifiée communicante
« Alimentée avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%) » n’est autorisée sur I’étiquetage
que si les produits laitiers représentent au moins 5% en poids de la formule d’aliment administrée
pendant la période de finition sur les 2 semaines au moins avant abattage.

11/11



https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000043502554

Cahier des charges du label rouge n° LA 18/02 homologué par Iarrété du 11 mai 2021

JORF du 16 mai 2021
Bulletin officiel du Ministere de l'agriculture et de I’alimentation n°2021-21

Cahier des charges du label rouge n° LA 18/02
« Chapon jaune fermier éleve en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1. Fermier - élevé en plein air

2. Durée d’élevage 150 jours minimum

3. Alimenté avec 100 % de végéetaux minéraux et vitamines dont 75% de céréales minimum
ou

3 bis. Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%).

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

Syndicat de Défense des Volailles Fermiéres d’ Auvergne (SYVOFA)
78 rue de Paris

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.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 rouge 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 piéces entiéres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les abats de volailles (cceur, gésiers 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

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Durée de saignee 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences
Teneur en matieres .
<5 Pas d’exigences
grasses
I Claustration compléte au minimum
Finition en

15 jours avant abattage, au plus tot | Pas d’exigences

claustration au 125%™ jour

3.3. Eléments justifiant de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

1. - Fermier - élevé en plein air
2. Durée d’élevage 150 jours minimum
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La 3e caracteéristique certifiée communicante est retenue parmi les 2 options suivantes, selon la
formule d’aliments utilisée :

3.

minimum

ou

Alimente avec 100 % de végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales

3bis. Alimenté avec 75% de céreéales, finition aux produits laitiers (5%).

La qualité supérieure de la viande repose sur les caractéristiques principales suivantes :

- une souche a croissance lente,
- une durée d’¢levage longue,
- une alimentation riche en céréales,

- un ¢levage a I’extérieur sur parcours.

4. TRACABILITE

N° Point a controler Valeur-cible
. . L’ensemble des documents doit étre conservé au
Sl Durée d’archivage et de . s s . , \
(cf. C3) conservation des documents | Piveau de I’opérateur concerné et/ou de ’ODG, a
: chaque étape, pendant une période de 3 ans
. Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
Respect de la notion de lot en o e e ; N
S2 . méme batiment, par le méme éleveur, mis en place a
élevage A
la méme date.
Pour chaque lot mis en élevage ’ODG réalise un état
de rapprochement mise en élevage / labellisation au
Réalisation d’un état de niveau du nom de 1’accouveur et de I’éleveur, du
S3 numéro de certificat d’origine (CO), de la date

rapprochement

d’éclosion des oisillons, du nombre d’oisillons livrés,
de I’age a I’abattage, du nombre de volailles enlevées
et labellisées.
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SCHEMA DE TRACABILITE

Lézende Schema de Tracabilita
Crperatenr

Drocument

|:| * d'identification

FIEME ALIMENT

[- Eon da livraisan et etiquettas

ACCOUVEUR

(”Een:iﬁcat d'orizing Qizillons -
Coordornées du couvadr
N® certificat d'origine gizillons

Nature du croizemeant
F.aference du {des) parquets) des
reproducteurs doat le lat est issn

PR

&  Quantité 4*oisillons Livrés

l\g‘_ Date d"éclosion et da livraizon du lu:c__/'

L ]
*
# Coordosnées da 1'eleveur destinstaira
L ]
L ]

~

= OO oizillons

r 1

'|

ELEVELUR

F 4

i Fiche d*elevase -

# ® Q0 pisillon
-

L ]
Fiche d'Information de la @’ + Nom éleveur+ N* bitiment
alimentaire ICA - —

Critares techniques et sanitaires

~

. ‘ M= CO pizillons

W& CO pisillons et'on

 MNTCO

L
_ _ "g-ml 4’ enlEévemant :
# (Critares sanitaires reglemantaires # 7 OO0 pisillons st'on mom de

Option: DECOUPE  etfou
SURGELATION et/on ABATS
et/'ou BROCHETTES

/ Borderesu de transfert ;

I"aleveur + W° hatiment
QJuantita enlavée

Diate d enlevemant

Heure da fin de chargament
Type de volailles

I..i'--

A
S

I
ABATTEUR

Borderssu abartazs :

»  * L0 pisillons st'on hom de
I'gleveur + M° bitiment

* N de tracahilite du lot abattn

# Date d'zhattage

* Mornbre de volailles abattoes,
daclazzées et zaisies

o

L

Mom éleveur = N* batiment

I* CO oizillons et'ou
o eleveur + W

da tragabilite du lot ab
et/ou découpe et'on zurgsle
et'on des abats/brochettes

& ° CO pizillons

# M7 de tragahilite du lot abatn

s Coordonness de 1'alevenr

# Date d’zhattage of de decoupe
et'on surgalation et'on fabrication
daz abatshrochettes

"'«\'_‘_ Momhbre de volailles concernges

—{CONDITIONNEUR

Diéclaration des labellisations :

*  N® 0 pisillons at/on MN° da tragehilite

du lot
#» Diate d’zbatiaze
Coordonness de I"aleveur
# N® atiguettes utilisess et detriites

4—n| 19" des Stiguettes label roug

I
[POINT DE VENTE
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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

Les croisements autorisés sont issus de la catégorie
s4 Conformité du croisement | « Poulets a pattes jaunes cou nu » dans le répertoire des
avec le produit terminal croisements utilisables pour la production de volailles

Label Rouge.

5.2.2. Homogénéité des volailles apres élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

S5 Teneur en matiéres grasses Le pourcentage maximum de matiéres grasses
(cf C11) totales de ’aliment est limité a 5%.
S6 R?spect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
5.4. Elevage

57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’¢levage d’¢levage est obligatoire.

S8 Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés.

S9 Etat du ma{ef'e' Intérieur du Le matériel est en état de fonctionnement.
batiment

54.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
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5.4.2. Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point & contréler Valeur-cible

S10 Type d’¢levage L’¢levage se pratique en batiment fixe.

Tenue des abords des

Aos Les abords doivent étre propres et non encombrés.
batiments

S11

5.4.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

54.4. Conditions sanitaires d’élevage
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

55.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible

Maitrise des conditions

S13 d’attente des volailles

Les quais sont couverts et ventilés.

Les différents lots de wvolailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les

o ] ) caisses équivalente au minimum au passage d’un
Modalités d’identification | homme.

S14 des lots sur les quais

Chaque lot est identifié avec le numéro de CO et/ou le
nom de I’¢éleveur et le numéro du batiment (si 1'éleveur
posséde plusieurs batiments).
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5.5.2. Abattage

N° Point a contréler Valeur-cible
515 Conditions de saignée La saignée est la plus compléte possible.
cf. C66 (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.

5.5.3. Sélection et pesee des carcasses labellisables
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

N° Point a controler Valeur-cible

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

Les critéeres microbiologiques applicables sont ceux
définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygic¢ne et
d’application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Fédération des industries
avicoles (FIA).

Controle de la qualité
S17 bactériologique des piéces
entieres

5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a controler Valeur-cible

Ordonnancement des lots & | Les opérations de découpe se font lot par lot avec une

518 découper séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A » Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S19 (}Qntm'_e de la qua}llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne et
bactériologique des decoupes | g’ application des principes HACCP relatif a I’abattage
et a la découpe des volailles maigres (GBPH en
vigueur), élaboré par la Féderation des industries
avicoles (FIA).

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

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Limites d’incorporation (taux minimum et maximum) des principales matiéres premiéres (taux
donnés en % du poids de la formule) :

Période d’engraissement
Démarrage
Croissance Finition
Catégorie de matieres premieres / matieres Du 298me Pendant les
premieres Du 1*" jour| jour jusqu’a| 4 dernieres
au 28°eme 4 semaines semaines
jour max. avant avant
abattage abattage
Limites d’incorporation (%)
Grains de céréales et produits dérivés
Blé 0-50 0-60 0-60
Mai's 5-45 5-60 5-60
Orge 0-10 0-20 0-20
Triticale 0-20 0-60 0-60
Seigle 0-10 0-15 0-20
Avoine 0-5 0-15 0-20
Sorgho 0-20 0-20 0-20
Autres céréales 0-15 0-15 0-20
75 % 80 %
. - T 50% minimum en [ minimum en
Total « grains de céreales et produits dérives » S
minimum moyenne moyenne
pondérée pondérée
Total produits dérivés M dont taux maximum est|  0-7,5( 0-11,250 0-12®
limité a 15% de I’ensemble « grains de céréales et
produits dérivés » :
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Graines de Colza 0-5 0-7 0-10
Graines de Tournesol 0-10 0-10 0-10
Graines de Soja cuite 0-15 0-20 0-15
Tourteau de Soja 0-40 0-30 0-20
Tourteau de Colza 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile Végétale (Soja, Colza, Tournesol...) 0-2 0-2 0-2
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois 0-12 0-15 0-20
Féverole 0-10 0-15 0-15
Lupin 0-10 0-15 0-15
Lentille 0-5 0-5 0-10
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) Période d’engraissement
Démarrage
Croissance Finition
Catégorie de matieres premieres / matieres Du 298me Pendant les
premieres Du 1¢" jour| jour jusqu’a| 4 derniéres
au 28eme 4 semaines semaines
jour max. avant avant
abattage abattage

Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Cf.CPC @ | 05 | 0-5 | 0-5
Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérivés
Cf.CPC @ | 03 | 0-3 | 03
Minéraux et produits dérivés
Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-3 0-3 0-3
Phosphate (Bicalcique, Monobicalcique, 0-3 0-3 0-3
Monocalcique...)
Lait en poudre, babeurre en poudre, lactosérum en 0 0 5-10
poudre ©

@
et produits dérivés » utilisés.

@ Conditions de production communes

Le taux maximum de produits dérivés est a adapter en fonction du taux de « grains de céréales

©) La phase de finition aux produits laitiers est facultative. La caractéristique certifiée
communicante « Alimenté avec 75% de céréales, finition aux produits laitiers (5%) » n’est autorisée
sur I’étiquetage que si les produits laitiers représentent au moins 5% en poids de la formule d’aliment
administrée pendant la période de finition sur les 14 derniers jours au moins.
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