Cahier des charges du label rouge n° LA 01/78 homologué par 'arrété du 24 octobre 2017

JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de 1'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/78
« Poulet jaune fermier €élevé en plein air, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage minimum 81 jours
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet jaune, fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum. Il présente un plumage coloré, des tarses jaunes et un cou dégarni de plumes d’ou son
nom «le cou-nu». Les poulets jaunes fermiers sont nourris avec 80 % de céréales minimum
complétées par des extraits de végétaux, minéraux et vitamines.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 30 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Pourcentage de
céréales et produits 80 % minimum Pas d’exigences
dérivés de céréales

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air

- Durée d’¢levage minimum 81 jours

- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum

Le poulet jaune fermier élevé en plein air présente une peau fine de couleur jaune et une chair rose
orangée. Il présente aprés cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit
standard, et une fermeté de chair.
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4. TRACABILITE

N° Point a controler Valeur-cible
s1 Durée d’archivage et de Les données de tracabilités sont conservées par
: conservation des documents | les opérateurs et archivées pendant 5 ans.
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Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/78 homologué par 'arrété du 24 octobre 2017

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

by

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou | Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE 2
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de l'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles | en présence de l'éleveur, établi un bon B.E.
d'enlévement partiel numéroté qui mentionne ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE .
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P o P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- l'identification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet a pattes jaunes cou nu
Conformité du croisement avec
S2. . . d T44N S7TN
le produit terminal Q
JAS7 T457 N S757 N
SAS51 T451 N -

8/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/78 homologué par 'arrété du 24 octobre 2017

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
. < autoris¢ apres accord de I’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Poids minimum des ceufs a
S7. S50 grammes
couver.
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
S8. | Tri des poussins avant livraison | - aspect du duvet : soyeux et lisse,

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,
- absence de signe pathologique

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a I’ODG et a
I’Organisme Certificateur

le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit étre

adhérent de ’ODG).
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N° Point a contrdler Valeur-cible

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

- le type d'aliment fabriqué (démarrage -

Tenue du cahier de fabrication engralssemePt), N
S10. s 1 \ - les quantités (en kg) de chacune des maticres
d’aliment a la ferme -\ ‘
premieres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
. Le pourcentage moyen pondéré de grains de céréales
g12. | Lourcentage de grainsde | ¢t de produits dérivés au stade de I’engraissement
céréales et produits dérivés | goit gtre égal ou supérieur a 80%
. Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
S13. Pourcentzjlge de.ma1s au stade étre égal ou supérieur a 30% en pourcentage de taux de
de I’engraissement iy

céréales.

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par 1’organisme
certificateur.

S14. | Référencement des formules | Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a controler Valeur-cible
Sur un méme site d’élevage lorsqu’il y a des animaux
S15. Composition de la bande - d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
mesures complémentaires et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.
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5.5.2.
5.5.2.1.

Sites d’élevage et batiments

Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S16. | Caractéristiques des batiments | EXposition des batiments :
Le c6té du batiment qui donne acces au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S17 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?2, la ventilation
) moins de 150 m? peut €tre assurée par les pignons.
Distance entre les batiments de La dis\tance de pignoP > 4 pignons ?St de:
S18. . - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m? N a .
- 10 meétres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
La surface d’¢élevage est mesurée au niveau de la liticre,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S19. | surface des batiments pour les | des salles d’¢levage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Le matériel de démarrage doit €tre positionné de telle
$20. Equipemen ¢ du batiment facon que les oi,si.llons ’ rgncontrgnt a tout ’momeqt
abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliere sera accordée :
- a [Dlambiance dans le batiment (température
Modalités de surveillance des ventilation),
S21. . 1 s oy
volailles - al’état de la litiére,
- aux modifications de comportement des animaux.
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
. . . Toutes les informations concernant la bande en cours
Présence des informations de . A , , ..
. , . doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
S22. | suivi et d’enregistrement sur la

bande

sanitaire :
- Bon de livraison et Certificat d’Origine des
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oisillons ;

- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
- Ordonnances ;

- Fiche d’élevage.

5.5.3. Parcours

Afin de favoriser la sortie des volailles sur le
S23. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles v sont plantés.

Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
S24. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer
mobiles d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un asséchement le plus complet

S2s. .. . .
sanitaire possible des locaux et du matériel.
Enrecistrement des opérations La date de nettoyage et désinfection du batiment est
S26. & p enregistrée sur la fiche d’élevage, ou dans le cahier de

de nettoyage et de désinfection suivi du batiment.

5.5.5. Enléevement de la bande

Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais [’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S27.

5.5.6. Ramassage et transport

S28. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
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de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.

S29.

Conditions de transport des
volailles

Lors du transport :
- La conduite est souple ;
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a I’ombre 1’été ;

S30. Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S31. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

32, Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du
certificat d’origine ou le numéro de lot interne.
5.6.2. Abattage

Identification des lots a

Chaque nouveau lot fait I’objet d’une identification

S33. L . , .
I’accrochage décrite dans les procédures de 1’abattoir.
o ) - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et o ) )

S34. de la saignée - Le délai entre I’accrochage et I’étourdissement permet
aux volailles de retrouver leur calme.

S35. Durée de I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et

S36. Maitrise de la plumaison de controéle permettant d’atteindre une plumaison

parfaite, sans érosion de la peau.
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S37. Conditions d’éviscération ou L’éviscération ou I’effilage sur table est interdit

d’effilage

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

5.6.4. Ressuage

Modalités de controle et
S38. d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des
S39. fonctions d’abattage et de
conditionnement

Les produits sont conditionnés uniquement dans des
ateliers habilités.

Les opérations de conditionnement sont les derniéres
étapes avant I’expédition des produits.

. . Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant P .. .
S40. les caractéristiques minimales suivantes :

conditionnement - ’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- ’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
a1 Caractéristique du film Le film devra étre suffisamment résistant aux
) d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
Modalités d’organisation des | durée minimale de 30 secondes ;

S42. ateliers de découpe

- Séparation des autres volailles : soit la ligne est
entiecrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
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volaille label rouge.

43 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la
) découpe température a cceur inférieure ou égale a 4°C atteinte.
5.8.1.1. Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2. Conditionnement et identification des découpes

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s effectue sur le carton

d'emballage.
Modalités d’identification des

S44. pieces de découpe.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece : La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

Si Patelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
contrat entre 1’abattoir et 1’atelier de surgélation définit
les responsabilités de chaque opération et les valeurs
cibles.

Modalités de séparation des
S45. fonctions d’abattage et de
surgélation

Modalités d’organisation des

546. ateliers de surgélation

Une procédure doit décrire cette organisation.

Pour protéger les produits des brllures du froid, les
volailles destinées a une présentation directe au
consommateur seront filmées avec un film adapté
résistant au froid.

Conditionnement des volailles
S47. | surgelées et caractéristique du
film

6. ETIQUETAGE
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Les produits destinés aux rayons traditionnels sont
S48 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des
S49 produits surgelées Les volailles commercialisées en surgelées comportent
) commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tracabilité.
directe
L’étiquetage mentionne également :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;
S50. Mentions complémentaires - Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de

d’étiquetage

conditionnement
- Le nom de I’organisme chargé du contréle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.*

Principaux points a controler

Méthode d’évaluation

C

Date de durabilité minimale (DDM)

Documentaire et/ou visuel

*C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination de LB
A Période de distribution Pourcentage de céréales théorique par
I'aliment :
sujet
Démarrage 0 jour au 28°™ jour 50 % minimum 900 g
. 70 % minimum de céréales et issus dans
Engraissement ) chaque formule
297" jour a I'abattage 80 % minimum de céréales et issus >3 Kg
en moyenne pondérée
Catégorie de matieres premieres :
Démarrage Engraissement
de 0 a 28 jours du 29°™ jour a I’abattage

Total Céréales

50 % minimum

80 % en moyenne pondérée

Betaﬂs des ceréales (en | gy pyp; % Maxi % Mini % Maxi
o du taux de céréales)
Mais 20 30
Bl1é 30 40
Autres céréales 20 30
produits  dérivés  de 15 15
céréales
Autres végétaux

Luzerne et ses dérivés 0 7 0 15
Graines ou fruits
oléagineux, produits et 0 45 20
produits dérivés
Graines de
Iégumineuses, produits 25 20
et produits dérivés
Tiﬂ?el[cules et racines et 10 10
dérivés
Autres plantes, leurs
produits et  produits 3 3
dérivés

Minéraux- Vitamines
Minéraux et produits 6 6
dérivés additifs
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 03/00
« Poulet jaune fermier €élevé en plein air, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 91 jours minimum
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux, minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit
Les produits label rouge sont issus d’un poulet jaune, fermier élevé en plein air, abattu a 91 jours
minimum. Il présente un plumage coloré, des tarses jaunes et un cou dégarni de plumes.

Les poulets jaunes fermiers sont nourris avec 80 % de céréales minimum complétées par des
extraits de végétaux, minéraux et vitamines.

A partir du 63°™ jour des céréales sont distribuées sur le parcours, incitant les poulets a sortir sur le
parcours.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 30 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Pourcentage de
céréales et produits 80 % minimum Pas d’exigences
dérivés de céréales

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

Age minimal

d’abattage 91 jours Pas d’exigences

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

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage 91 jours minimum
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- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum

Le poulet jaune fermier élevé en plein air présente une peau fine de couleur jaune et une chair rose
orangée. Il présente apreés cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit
standard, et une fermeté de chair.

4. TRACABILITE

NO

Point a controler

Valeur-cible

S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.
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Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Cahier des charges du label rouge n° LA 03/00 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

by

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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‘. POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE 2
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de l'enlévement des volailles, le transporteur, Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de I'éleveur, d’enlévement
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a Identification des Le  transporteur  dispose  d'un  systtme| Bon d'Enlévement
I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de | doit &tre clairement identifi€é sur la chaine

des carcasses

tracabilité durant
I'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilité de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. | individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a l'atelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des

carcasses, et des pieces de découpe durant les

opérations de découpe et de classement sont

décrites dans une procédure interne a l'atelier de

découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe

spécifique label rouge_dont I'unité doit €tre précisé :

journée, lot de découpe, etc.

La découpe donne lieu a la tenue d'enregistrements

découpe contenant :

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

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE .
OU DE CONTROLE ASSOCIE
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
pieces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage". [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
morceaux de ‘ carcasses et des pieces de découpe durant les
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'idenFifi?ation et de
tragabilité lors de la
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- l'identification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Poulet a pattes jaunes cou nu
Conformité du croisement avec
S2. . . d T44N S7TTN
le produit terminal Q
JAS7 T457 N S757 N
SAS51 T451 N
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . pPiq p q
sanitaire (SNA).
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N° Point a contrdler Valeur-cible

L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
. . autorisé apres accord de 1’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . 2 N o
S4. COUVOrS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.

S6 Modalité de contrdle du poids

) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Poids minimum des ceufs a
S7. S0 grammes
couver.
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. ) . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S8. | Tri des poussins avant livraison p y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 34 grammes

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a I’ODG et a
I’Organisme Certificateur

le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit étre

adhérent de ’ODG).

S10.

Tenue du cahier de fabrication

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un
cahier de fabrication mentionnant:
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N° Point a contrdler Valeur-cible
d’aliment a la ferme - le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

- le type d'aliment fabriqué (démarrage -
engraissement),

- les quantités (en kg) de chacune des maticres
premicres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
. Le pourcentage moyen pondéré de grains de céréales
g12. | Dourcentage de grainsde | ¢t de produits dérivés au stade de I’engraissement
cereales et produits dérives | gojt étre égal ou supérieur a 80%
. Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
S13. Pourcente,lge de‘mals au stade étre égal ou supérieur a 30% en pourcentage de taux de
de I’engraissement 4
céréales.
A partir du 63" jour et jusqu’a ’abattage, des céréales
Conditions de distribution de | 1’état sont distribués sur le parcours (Trémies
S14. . couvertes sur le parcours).
céréales sur le parcours L . (. .

Les céréales provenant des trémies représentent au

minimum 5% de 1’alimentation.

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par 1’organisme
certificateur.

S15. | Référencement des formules | Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a controler Valeur-cible
Sur un méme site d’élevage lorsqu’il y a des animaux
S16. Composition de la bande - d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
mesures complémentaires et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.

10/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 03/00 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S17. | Caractéristiques des batiments .\ A s s .
q Exposition des batiments: Le coté du batiment qui
donne acceés au parcours est exposé¢ de préférence
Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies et vents dominants ou
protégé des vents dominants par des haies.
S18 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?2, la ventilation
) moins de 150 m? peut €tre assurée par les pignons.
. A La distance de pignons a pignons est de :
Distance entre les batiments de < p1g - p1g .
S19. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m N n .
- 10 metres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
La surface d’¢levage est mesurée au niveau de la litiere,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S20. | surface des batiments pour les | des salles d’élevage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Le matériel de démarrage doit étre positionné de telle
L . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S21. Equipement du batiment g . . ) 1 i L. i
quip abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliere sera accordée :
- a Dlambiance dans le batiment (température
$22 Modalités de surveillance des ventilation),
’ volailles - al’état de la litiére,
- aux modifications de comportement des animaux.
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
$23. | Présence des informations de | Toutes les informations concernant la bande en cours

11/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 03/00 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

suivi et d’enregistrement sur la | doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
bande sanitaire :

- Bon de livraison et Certificat d’Origine des
oisillons ;

- Bon de livraison aliments et étiquettes ;

- Ordonnances ;

- Fiche d’¢élevage.

5.5.3. Parcours

Afin _de favoriser la sortie des volailles sur le
S24. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles vy sont plantés.

Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
S25. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer
mobiles d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

$26 Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un asséchement le plus complet
) sanitaire possible des locaux et du matériel.

La date de nettoyage et désinfection du batiment est
enregistrée sur la fiche d’élevage, ou dans le cahier de
suivi du batiment.

Enregistrement des opérations

27. Lo .
S de nettoyage et de désinfection

5.5.5. Enlévement de la bande

28 Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais |’eau reste
) avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.
S29. Age minimal d’abattage 91 jours
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5.5.6.

Ramassage et transport

S30. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.

S31. Conditions de transport des Lors du trapsp ort :

volailles -La concAlult? est souple ; o

- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a I’ombre 1’été ;

S32 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S33. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

s34, Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du
certificat d’origine ou le numéro de lot interne.
5.6.2. Abattage

S3s.

Identification des lots a
I’accrochage

Chaque nouveau lot fait I’objet d’une identification
décrite dans les procédures de ’abattoir.

S36.

Maitrise de 1’étourdissement et
de la saignée

- L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.

- Le délai entre I’accrochage et I’étourdissement permet
aux volailles de retrouver leur calme.
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S37. Durée de I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et
S38. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.
S39. Cond1t1ons,d cvisceration ou L’éviscération ou I’effilage sur table est interdit
d’effilage

5.6.3.

Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4.

Ressuage

S40.

Modalités de controle et
d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entieres

Modalités de séparation des . o .
. , Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S41. fonctions d’abattage et de . e
o ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les dernicres
étapes avant I’expédition des produits.
. . Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant . .. .
S42. " les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement ) . )
- ’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- ’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
43 Caractéristique du film Le film devra é&tre suffisamment résistant aux
’ d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

S44.

Modalités d’organisation des

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
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ateliers de découpe

durée minimale de 30 secondes ;

- Séparation des autres volailles : soit la ligne est
enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.

S45.

Conditions d’entrée en
découpe

Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la
température a coeur inférieure ou égale a 4°C atteinte.

5.8.1.1.

Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2.

Conditionnement et identification des découpes

S46.

Modalités d’identification des
pieces de découpe.

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s’effectue sur le carton
d'emballage.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece: La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.

Surgélation

S47.

Modalités de séparation des
fonctions d’abattage et de
surgélation

Si I’atelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
contrat entre ’abattoir et I’atelier de surgélation définit
les responsabilités de chaque opération et les valeurs
cibles.

S48.

Modalités d’organisation des
ateliers de surgélation

Une procédure doit décrire cette organisation.

S49.

Conditionnement des volailles
surgelées et caractéristique du
film

Pour protéger les produits des briilures du froid, les
volailles destinées a une présentation directe au
consommateur seront filmées avec un film adapté
résistant au froid.
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6. ETIQUETAGE

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les produits destinés aux rayons traditionnels sont
S50 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des
S51 produits surgelées Les volailles commercialisées en surgelées comportent
) commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tracabilité.
directe
L’étiquetage mentionne également :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;
S52 Mentions complémentaires - Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de

d’étiquetage

conditionnement
- Le nom de I’organisme chargé du contrdle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.*

Principaux points a controler

Méthode d’évaluation

C

Date de durabilité minimale (DDM)

Documentaire et/ou visuel

* C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

... | Quantités théorique
Dénomination de Période de Pourcentage de céréales Ql,lal}tlte de céréales en
I'aliment distribution minimum dans les formules theorlq.ue trémie consommés
par sujet .
/jour
Démarrage OjougjlllerS 50 % minimum de céréales 900 g
Croissance 29 o A 70 % minimum de céréales 22Kg
587" jour
Finition 519, jourd 80 % minimum de céréales 4,8 Kg A partir du §3 jour
abattage 154 g/jour
Catégorie de matiéres premieres :
Démarrage Croissance Finition
0-28 jours 29 jours —58 jours 59°™ jour a I’abattage
70 % de céréales minimum | 80 % de céréales minimum
(. 50 % de céréales
Total Céréales minimum 80 % minimum en moyenne pondérée dont 5 % de
céréales distribuées sur le parcours a partir du 63°™ jour
sur le parcours
Détails des céréales % % .. . At c
(en %/ taux de céréales) Mini Maxi o b o bt o L o Lkt
Mais 20 65 30 30
Blé 30 30 30
Autres céréales 20 40 40
prodult,s Elerlves de 15 15 15
céréales
Autres végétaux
Luzerne et ses dérivés 6 15 15
Graines ou fruits
oléagineux (produits et 45 40 40
produits dérivés
Graines de légumineuses,
produits et  produits 5 10 10
dérivés
Tubercules et racines 5 5 5
Autres  plantes, leurs
produits et  produits 3 3 3
dérivés
Minéraux et vitamines % en poids de la formule d’aliment
Minéraux et  produits
dérivés vitamines - 8 6 6
additifs
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de 1'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 04/07
« Chapon de pintade fermier €levé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage minimum 150 jours
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales minimum

Avertissement :

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon de pintade fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un chapon de pintade fermier élevé en plein air, abattue a 150
jours minimum. Il présente un plumage coloré gris ou noir tacheté de blanc, des tarses gris-noirs.

Les chapons de pintades fermiers sont nourris avec 75 % de céréales minimum complétées par des
extraits de végétaux, minéraux et vitamines.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 30 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Pourcentage de
céréales et produits 75 % minimum Pas d’exigences
dérivés de céréales

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air

- Durée d’¢élevage minimum 150 jours

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

Le chapon de pintade fermier élevé en plein air présente une peau brune a tendance jaune sur les

filets et une chair rosée.
Il présente apres cuisson une chair ferme et savoureuse.
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4. TRACABILITE

N° Point a contrbler Valeur-cible

Les données de tracabilités sont conservées par
les opérateurs et archivées pendant 5 ans.

Durée d’archivage et de
conservation des documents

S1.

Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Certificat
d'Origine
(C.0)

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de 1'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux
Effectif par troupeaux si
plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Mortalité journaliere

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées
Traitements:
posologie
Enlevements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

date, nature,

Couvoir

Couvoir

oC

Loy

Eleveur

A 4

Eleveur

Bons
d’enlévements

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Coordonnées éleveur
N°de C.O.
Enlévements: date,
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

nature

1'éleveur,

A 4

Abattoir

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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7 POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE ,
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de I'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de | doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE 2
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P - P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- l'identification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Pintades
GF 36
S GL 22 Essor ML
Conformité du croisement avec
52. le produit terminal GL 13 GL 213
P Essor LF Essor ML.LF
GF 48 Caringa
Nimba
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
o ) autorisé aprés accord de 1’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Les pintadeaux livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S7. | Tri des poussins avant livraison p Y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 28g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S8.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a I’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
étre adhérent de ’ODG).
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NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Tenue du cahier de fabrication
d’aliment a la ferme

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

le type d'aliment fabriqué (démarrage -

engraissement),

- les quantités (en kg) de chacune des maticres
premicres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S10.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

S11.

Pourcentage de grains de
céréales et produits dérivés

Le pourcentage moyen pondéré de grains de céréales et
de produits dérivés au stade de I’engraissement doit étre
égal ou supérieur a 75%.

S12.

Pourcentage de mais au stade
de I’engraissement

Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
étre égal ou supérieur a 30% en pourcentage de taux de
céréales.

S13.

Référencement des formules

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par I’organisme
certificateur.

Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S14.

Poids des animaux au
chaponnage

Le chaponnage et pratiqué lorsque les animaux ont
atteints le poids de 900 grammes.

S15.

Maitrise des conditions de
chaponnage

L’intervention chirurgicale se pratique dans un endroit
protégé des courants d’air, des intempéries ou des
chaleurs excessives.

5.5.1.

Provenance des volailles
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Sur un méme site d’¢élevage lorsqu’il y a des animaux
S16 Composition de la bande - d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
) mesures complémentaires et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S17. | Caractéristiques des batiments | Exposition des batiments :
Le c6té du batiment qui donne acces au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S18 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?2, la ventilation
) moins de 150 m? peut étre assurée par les pignons.
. A La distance de pignons a pignons est de :
Distance entre les batiments de < PIENONS & pig .
S19. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m < e .
- 10 meétres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
La surface d’¢levage est mesurée au niveau de la litiere,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S20. | surface des batiments pour les | des salles d’élevage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Le matériel de démarrage doit €tre positionné de telle
L . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S21. Equipement du batiment . .y y 1 . . .
quip abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢levage, 1’éleveur prendra soin
» ) de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
g2, | Modalités de surveillance des | yisites une attention particuliére sera accordée :

volailles

- a l’ambiance dans le batiment

ventilation),

(température
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NO

Point a controler

Valeur-cible

- al’état de la litiére,
- aux modifications de comportement des animaux.

Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles

S23.

Présence des informations de
suivi et d’enregistrement sur la
bande

Toutes les informations concernant la bande en cours
doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
sanitaire :

- Bon de livraison et Certificat d’Origine des
oisillons ;

- Bon de livraison aliments et étiquettes ;

- Ordonnances ;

- Fiche d’¢élevage.

S24.

Conditions de finitions

Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre les
chapons et sur prescription vétérinaire, il est possible de
conserver tout ou partie du lot de chapons en courette
contigué au batiment. La superficie de cette courette
n’excede pas 2,5 fois la superficie du batiment. Le jour
de la prescription vétérinaire, 1’¢leveur en informe
I’ODG qui lui-méme en informe 1’OC et ’INAO au plus
tard le lendemain de la prescription

5.5.3. Parcours

NO

Point a controler

Valeur-cible

S2s.

Aménagement des parcours

Afin de favoriser la sortie des volailles sur le
parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour

150 volailles v sont plantés.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

N° Point a controler Valeur-cible

$26 Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un asséchement le plus complet
) sanitaire possible des locaux et du matériel.

S27. Enregistrement des opérations | 13 date de nettoyage et désinfection du batiment est

de nettoyage et de désinfection

enregistrée sur la fiche d’¢levage, ou dans le cahier de
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suivi du batiment.

5.5.5. Enlévement de la bande

Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais 1’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S28.

5.5.6. Ramassage et transport

S29. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.

Lors du transport :
- La conduite est souple ;
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

S30. Conditions de transport des
volailles

Lorsque le transport des volailles est effectué¢ par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a ’ombre ’été ;

S31 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S32. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

33, Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du

certificat d’origine ou le numéro de lot interne.
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Abattage

s34 Identification des lots a Chaque nouveau lot fait I’objet d’une identification
) I’accrochage décrite dans les procédures de ’abattoir.
o ) ) - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et o )

S35. de la saignée - Le délai entre I’accrochage et I’étourdissement permet
aux volailles de retrouver leur calme.

S36. Durée de I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et

S37. Maitrise de la plumaison de controéle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.

S38. Condmons,d cvisceration ou L’éviscération ou ’effilage sur table est interdit

d’effilage

5.6.3.

Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4.

Ressuage

S39.

Modalités de contrdle et
d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des

Les produits sont conditionnés uniquement dans des

S40. fonctions d’abattage et de ) e
.. g ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les dernicres
étapes avant I’expédition des produits.
. . Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant L. .. .
S41. les caractéristiques minimales suivantes :

conditionnement

- ’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum

- I’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
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Caractéristique du film Le film devra é&tre suffisamment résistant aux
d’emballage manipulations en rayon.

S42.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
durée minimale de 30 secondes ;
Modalités d’organisation des
543. ateliers de découpe - Séparation des autres volailles : soit la ligne est
entiecrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.
S44 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la
) découpe température a cceur inférieure ou égale a 4°C atteinte.
5.8.1.1. Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2. Conditionnement et identification des découpes

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s’effectue sur le carton

) ) ) ) d'emballage.
Modalités d’identification des ) )
545. - Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer

pieces de découpe. N " > Pt

une revente a la piece : La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

Si I’atelier de surgélation est différent de I’abattoir, un
contrat entre 1’abattoir et ’atelier de surgélation définit
les responsabilités de chaque opération et les valeurs
cibles.

Modalités de séparation des
S46. fonctions d’abattage et de
surgélation
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Modalités d’organisation des L oo o
S47. . ganisat Une procédure doit décrire cette organisation.
ateliers de surgélation
. . Pour protéger les produits des brilures du froid, les
Conditionnement des volailles  proteger 1es pro . . .
. . volailles destinées a une présentation directe au
S48. | surgelées et caractéristique du

film

consommateur seront filmées avec un film adapté
résistant au froid.

6. ETIQUETAGE

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les produits destinés aux rayons traditionnels sont
49 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des . e .
. L Les volailles commercialisées en surgelées comportent
produits surgelées . e g
S50. e sur le produit un numéro individuel de tragabilité peur
commercialisés en vente ] i alicg ’
directe '
L’étiquetage mentionne également :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;
S51 Mentions complémentaires - Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de

d’étiquetage

conditionnement
- Le nom de I’organisme chargé du contrdle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.*

Principaux points a controler Méthode d’évaluation

C

Date de durabilité minimale (DDM) Documentaire et/ou visuel

* C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination | Période de Pourcentage de céréales dans o Az Qu.a ntite
- s e . % de céréales théorique par
de l'aliment | distribution chaque formule i
Démarrage 0 0u§0211111r28 50 % minimum de céréales et issus 0,9 Kg
: 29°™ jour a2 | 70 % minimum de céréales et issus | 75% minimum de
Croissance eme - . 13 Kg
122°™ jour dans chaque formule céréales en
Finition on 12,3 jourd 80 % minimum de céréales moyenne 4,5Kg
claustration ’abattage pondérée
Catégorie de matiéres premieres :
Finition en
Démarrage Croissance claustration
0-28 jours 29 jours - 122 jours 123°™ jour a
I’abattage
o
70 % minimum dans 80 % minimum
o chaque formule
Total céréales 50 % mini o e P
75 % minimum de céréales en moyenne
pondérée
Détails des céréales % o | o) nAs: o . o N | o .
(en %/ taux de céréales) Mini % Maxi| % Mini % Maxi % Mini % Maxi
Mais 20 30 30
BI¢é 0 30 40 40
Autres céréales 0 40 30 30
produit dérivés de céréales 0 15 15 15
Autres végétaux
Lllz'er/ne et ses produits 0 15 15 15
dérivés
Grame;s ou fru1t§ ol?a.glfleux, 0 50 20 20
produits et produit dérivés
Graines de légumineuses,
produits et produit dérivés 40 40 30
Tubercules et racines 0 15 10 10
Autres p.lanfe's, /leurs produits 0 6 6 6
et produit dérivés
Produits laitiers et dérivés % en poids de la formule d’aliment
Lait, bas-beurre, lactosérum | | | | | 0 | 5
Minéraux et vitamines en % en poids de la formule d’aliment
Minéraux et produits dérivés
~ additifs 10 8 8
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/10
« Poularde jaune fermiere €levée en plein air, entiere et
découpes, fraiche ou surgelée »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiere — élevée en plein air

- Durée d’¢levage minimum 120 jours

- Alimentée avec 80 % de céréales minimum
- Finition avec 5% produits laitiers minimum

Avertissement :

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

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poularde jaune fermiere élevée en plein air, entiere et découpes, fraiche ou surgelée »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une poularde jaune, fermiere élevée en plein air, abattue avant
d’atteindre la maturité sexuelle a 120 jours minimum. Elle présente un plumage coloré, des tarses
jaunes et un cou dégarni de plumes. Les poulardes jaunes fermieres sont nourries avec 80 % de
céréales minimum complétées par des extraits de végétaux, minéraux et vitamines et une finition
avec 5% produits laitiers minimum.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 50 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Pourcentage de
céréales et produits 80 % minimum Pas d’exigences
dérivés de céréales

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermicre — élevée en plein air

- Durée d’¢levage minimum 120 jours

- Alimentée avec 80 % de céréales minimum
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La poularde jaune fermiere élevée en plein air présente une peau fine de couleur jaune et une chair
rosée, et entre la peau et la chair, une couche de graisse jaune clair caractéristique d’un bon
engraissement.
Elle présente apres cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit standard, et
une fermeté de chair.

4. TRACABILITE

NO

Point a controler

Valeur-cible

S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.
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Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/10 homologué par 'arrété du 24 octobre 2017

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

by

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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7 POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE ,
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de I'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication

717
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE .
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P - P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des | Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- lidentification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Poulet a pattes jaunes cou nu
Conformité du croisement avec
S2. . . d T44N S77
le produit terminal Q
JAS7T T457N S757 N
SAS51 T451N -

8/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/10 homologué par 'arrété du 24 octobre 2017

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
o ) autorisé aprés accord de 1’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA) et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Poids minimum des ceufs a
S7. S50 grammes
couver
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S8. | Tri des poussins avant livraison p y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 34g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a ’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
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N° Point a contrdler Valeur-cible
étre adhérent de I’ODG).

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

- le type d'aliment fabriqué (démarrage -

Tenue du cahier de fabrication engraissement),
S10. 5 1 \ g .y
d’aliment a la ferme - les quantités (en kg) de chacune des matiéres
premiceres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
. Le pourcentage moyen pondéré de grains de céréales
g12. | Dourcentage de grainsde | ot de produits dérivés au stade de I’engraissement
céréales et produits dérivés | goit gtre égal ou supérieur 2 80%
. Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
S13. Pourc(ciante’lge de.mals au stade étre €gal ou supérieur a 50% en pourcentage de taux de
e ’engraissement 4

céréales.

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par 1’organisme
certificateur.

S14. | Référencement des formules | Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a controler Valeur-cible
- Sur un méme site d’¢élevage lorsqu’il y a des animaux
S15. Composition de la bande - d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
mesures complémentaires et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.
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5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S16. | Caractéristiques des batiments | Exposition des batiments :
Le c6té du batiment qui donne acces au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S17 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?2, la ventilation
) moins de 150 m? peut €tre assurée par les pignons.
. e La distance de pignons a pignons est de :
Distance entre les batiments de . PISNONS & p1g .
S18. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m N . .
- 10 meétres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
La surface d’¢élevage est mesurée au niveau de la liticre,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S19. | surface des batiments pour les | des salles d’¢levage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Effectif maximal par batiment
S20. . .. | 1350 poulardes
mobile <150 m? ouvert la nuit P
Le matériel de démarrage doit €tre positionné de telle
L A facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S21. Equipement du batiment ¢ qu L ! ) 1 . u L. )
abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’¢éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliere sera accordée :
- a Dlambiance dans le batiment (température
$22 Modalités de surveillance des ventilation),

volailles

- al’état de la litiere,

- aux modifications de comportement des animaux.
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Toutes les informations concernant la bande en cours
doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
. . . sanitaire :
Présence des informations de . . .
. , . - Bon de livraison et Certificat d’Origine des
S23. | suivi et d’enregistrement sur la ..
bande oisillons ;
- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
- Ordonnances ;
- Fiche d’¢élevage.
S24. Finition en claustration au plus tot le 95°™ jour
Afin de maitriser ’apparition de la maturité sexuelle et
sur prescription vétérinaire, il est possible de conserver
tout ou partie de la bande de poulardes en courette
. — contigiie au batiment. La superficie de cette courette
S25. Conditions de finition X g . P . oy
n’excede pas 2,5 fois la superficie du batiment.
L’¢leveur en informe I’ODG, qui lui-méme en informe
I’'OC et 'INAO au plus tard le lendemain de la
prescription.
5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Afin _de favoriser la sortie des volailles sur le
S26. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles y sont plantés.
Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
S27. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer

mobiles

d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54.

5.54.1. Traitement

Conditions sanitaires d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.54.2. Vide sanitaire
N° Point a contrdler Valeur-cible
$28 Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un assechement le plus complet
) sanitaire possible des locaux et du matériel.
. . La date de nettoyage et désinfection du batiment est
Enregistrement des opérations o . .
S29. enregistrée sur la fiche d’¢élevage, ou dans le cahier de

de nettoyage et de désinfection

suivi du batiment.
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5.5.5. Enlévement de la bande

Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais [’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S30.

5.5.6. Ramassage et transport

S31. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.

Lors du transport :
- La conduite est souple ;
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

S32. Conditions de transport des
volailles

Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a ’ombre ’été ;

33 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S34. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

S3s. Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du

certificat d’origine ou le numéro de lot interne.

5.6.2. Abattage
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Identification des lots a Chaque nouveau lot fait I’objet d’une identification

536. I’accrochage décrite dans les procédures de ’abattoir.

o ) ) - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et o ) )
S37. de la saignée - Le délai entre I’accrochage et I’étourdissement permet

aux volailles de retrouver leur calme.

S38. Durée de I’échaudage 2 minutes environ

L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et
S39. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.

S40. COl’ldlthl’lS,d cvisceration ou L’éviscération ou ’effilage sur table est interdit
d’effilage

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

5.6.4. Ressuage

Modalités de contrdle et
S41. d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des . e .
. ) Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S42. fonctions d’abattage et de . e
.\ ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les dernieres
étapes avant I’expédition des produits.
Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
S43 Tri des volailles avant les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement - I’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- I’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
S44 Caractéristique du film Le film devra é&tre suffisamment résistant aux
’ d’emballage manipulations en rayon.
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5.8. Découpe et conditionnement des découpes

Modalités d’organisation des

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
durée minimale de 30 secondes ;

S45. ateliers de découpe - Séparation des autres volailles : soit la ligne est
enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.

S46 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la

découpe

température a cceur inférieure ou égale a 4°C atteinte.

5.8.1.1.

Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

S47.

5.8.1.2.

Modalités d’identification des
pieces de découpe.

Conditionnement et identification des découpes

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s effectue sur le carton
d'emballage.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece : La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.

Surgélation

. ) . Si I’atelier de surgélation est différent de I’abattoir, un
Modalités de séparation des , . , . e .
) X contrat entre ’abattoir et I’atelier de surgélation définit
S48. fonctions d’abattage et de e (o
P les responsabilités de chaque opération et les valeurs
surgélation .
cibles.
Modalités d’organisation des ‘ 1t o
S49. . sanisatl Une procédure doit décrire cette organisation.
ateliers de surgélation
g50. | Conditionnement des volailles | Pour protéger les produits des brilures du froid, les
surgelées et caractéristique du | volailles destinées a une présentation directe au
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film consommateur seront filmées avec un film adapté
résistant au froid.

6. ETIQUETAGE

Les produits destinés aux rayons traditionnels sont

S51. Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle

produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des
S50, produits surgelées Les volailles commercialisées en surgelées comportent
commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tragabilité.
directe

L’étiquetage mentionne également :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;

S53 Mentions complémentaires - Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de

) d’étiquetage conditionnement

- Le nom de ’organisme chargé du contréle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.* Principaux points a controler Méthode d’évaluation

C Date de durabilité minimale (DDM) Documentaire et/ou visuel

* ¢ : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENT

ATION

Dénomination
de 1'aliment

Période de distribution

Pourcentage de céréales

Quantité

sujet
Démarrage 0 jour au 28™ jour 50 % minimum 0,9 Kg
70 % minimum de céréales et issus
Engraissement 29émej0ur 4 I’abattage dans chaque formule et 17,5 Kg

80 % minimum de céréales et issus
en moyenne pondérée

Catégorie de matieres premiéres :

Démarrage Engraissement
de 0 & 28 jours du 29°™ jour i I’abattage
Total Céréales 50 % minimum 80 % en moyenne pondérée
Détails des céréales (en %/ o ypp; % Maxi % Mini % Maxi
du taux de céréales)
Mais 20 50
BI¢é 30 40
Autres céréales 20 30
produits dérivés de céréales 15 15
Autres végétaux

Luzerne et ses dérivés 0 7 0 15
Gramf‘:S ou f/rl‘nt,s oléagineux 0 45 20
produits et dérivés
Graines de légumineuses, 75 20
produits et produits dérivés
Tubercules et racines, 10 10
produits et produits dérivés
Autres plantes, leurs produits

ez o 3 3
et produits dérivés

Minéraux et vitamines
Minéraux et produits dérivés 6 6
— additifs
Produits laitiers et dérivés % en poids de la formule d’aliment
Uniquement pendant la finition en claustration
Lait, bas-beurre, lactosérum 5
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de 1'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/88
« Poulet jaune fermier €élevé en plein air, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

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

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet jaune, fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum. Il présente un plumage coloré, des tarses jaunes.

Les poulets jaunes fermiers sont nourris avec 75 % de céréales minimum complétées par des
extraits de végétaux, minéraux et vitamines.

IIs sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 30 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air

- Durée d’¢levage 81 jours minimum

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

Le poulet jaune fermier élevé en plein air présente une peau de couleur jaune et une chair rose
orangée. Il présente aprés cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit
standard, et une fermeté de chair.

4. TRACABILITE

N° Point a contrbler Valeur-cible
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S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.

Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Emetteur ou

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N°de C.O., N° de label
Coordonnées de 1'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux
Effectif par troupeaux si
plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,
posologie

Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

rédacteur Destinataires
— | Couvoir
Couvoir
— | OC
Eleveur
» OC
Eleveur
> Eleveur
—>
» [ Eleveur
Abattoir > | O.C.

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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7 POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE ,
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de l'enlévement des volailles, le transporteur, Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de I'éleveur, d’enlévement
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a Identification des Le  transporteur  dispose  d'un  systtme| Bon d'Enlévement
I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, l'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de | doit &tre clairement identifi€é sur la chaine

des carcasses

tracabilité durant
I'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilité de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné d'un document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage". | individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a l'atelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des

carcasses, et des pieces de découpe durant les

opérations de découpe et de classement sont

décrites dans une procédure interne a l'atelier de

découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe

spécifique label rouge_dont I'unité doit €tre précisé :

journée, lot de découpe, etc.

La découpe donne lieu a la tenue d'enregistrements

découpe contenant :

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

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE .
OU DE CONTROLE ASSOCIE
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
pieces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage". [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
morceaux de carcasses et des pieces de découpe durant les
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'idenFifi?ation et de
tragabilité lors de la
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- l'identification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Poulet a pattes jaunes cou nu
Conformité du croisement avec
S2. . . d T44N S77N
le produit terminal Q
JA57 T457N S757N
SAS51 T451N -
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . pPiq p q
sanitaire (SNA).
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N° Point a contrdler Valeur-cible
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
o ‘ autorisé apres accord de I’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . 2 N o
S4. COUVOIrS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Poids minimum des ceufs a
S7. S0 grammes
couver.
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. ) . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S8. | Tri des poussins avant livraison p y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum 34 g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a I’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
étre adhérent de ’ODG).

S10.

Tenue du cahier de fabrication

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un
cahier de fabrication mentionnant:
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NO

Point a controler

Valeur-cible

d’aliment a la ferme

- le nom du fournisseur de complémentaire,
- les dates de fabrication,
le type d'aliment fabriqué (démarrage -

engraissement),

- les quantités (en kg) de chacune des matieres
premicres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

S12.

Pourcentage de mais au stade
de I’engraissement

Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
étre égal ou supérieur a 30% en pourcentage de taux de
céréales.

S13.

Référencement des formules

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par 1’organisme
certificateur.

Ces plans d’alimentations précisent:
- la période de distribution,

le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

le % de chaque composant.

5.5. Elevage

5.5.1.

Provenance des volailles

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S14.

Composition de la bande -
mesures complémentaires

Sur un méme site d’élevage lorsqu’il y a des animaux
d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.

5.5.2.

5.5.2.1.

Sites d’élevage et batiments

Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S15.

Caractéristiques des batiments

Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles

9/16



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/88 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

N° Point a contrdler Valeur-cible
- Batiments < 400 m?
Exposition des batiments :
Le coté du batiment qui donne acce€s au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S16 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?, la ventilation
) moins de 150 m?2 peut étre assurée par les pignons.
. e La distance de pignons a pignons est de :
Distance entre les batiments de < P15 s P1E .
S17. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m < e .
- 10 meétres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
La surface d’¢levage est mesurée au niveau de la litiere,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S18. | surface des batiments pour les | des salles d’élevage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Le matériel de démarrage doit étre positionné de telle
L . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S19. Equipement du batiment . .y - . - .
quip abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’¢éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliére sera accordée :
- a l’ambiance dans le batiment (température
$20 Modalités de surveillance des ventilation),
’ volailles - al’état de la litiére,
- aux modifications de comportement des animaux.
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
Toutes les informations concernant la bande en cours
. . . doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
Présence des informations de . p p
.. y . sanitaire :
S21. | suivi et d’enregistrement sur la

bande

- Bon de livraison et Certificat d’Origine des
oisillons ;
- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
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- Ordonnances ;
- Fiche d’élevage.

5.5.3. Parcours

Afin de favoriser la sortie des volailles sur le
S22. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles y sont plantés.

Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
S23. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer
mobiles d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un asséchement le plus complet

S24. . . . .
sanitaire possible des locaux et du matériel.
. P La date de nettoyage et désinfection du batiment est
Enregistrement des opérations . ) s .
S25. enregistrée sur la fiche d’élevage, ou dans le cahier de

de nettoyage et de désinfection suivi du batiment.

5.5.5. Enléevement de la bande

Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais [’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S26.

5.5.6. Ramassage et transport

S27. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.
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S28. Conditions de transport des Lors du trapsp ort :
. - La conduite est souple ;
volailles o C

- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.
Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a I’ombre 1’été ;
$29 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;
) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.
La manipulation des cages s’effectue en douceur afin
S30. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au
31 Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses
) quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du
certificat d’origine ou le numéro de lot interne.
5.6.2. Abattage

S32 Identification des lots a Chaque nouveau lot fait I’objet d’une identification
) I’accrochage décrite dans les procédures de 1’abattoir.
o ) - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et ‘ _

$33. de 1a saignée - Le délai entre I’accrochage et 1’étourdissement permet
aux volailles de retrouver leur calme.

S34. Durée de I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et

S35. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.

S36. | Conditions d’éviscération ou | L éviscération ou I’effilage sur table est interdit
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d’effilage

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

5.6.4. Ressuage

Modalités de contrdle et
S37. d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des
S38. fonctions d’abattage et de
conditionnement

Les produits sont conditionnés uniquement dans des
ateliers habilités.

Les opérations de conditionnement sont les derniéres
étapes avant I’expédition des produits.

. . Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant ‘e . .
S39. .- les caractéristiques minimales suivantes :

conditionnement R . )
- I’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),

- le poids minimum
- I’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .

Caractéristique du film Le film devra é&tre suffisamment résistant aux

540. d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une

. o durée minimale de 30 secondes ;
Modalités d’organisation des . _ _ ) _
ateliers de découpe - Séparation des autres volailles : soit la ligne est

enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.

S41.
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S42 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la
) découpe température a cceur inférieure ou égale a 4°C atteinte.
5.8.1.1. Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2. Conditionnement et identification des découpes

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s effectue sur le carton

_ ) d'emballage.
Modalités d’identification des

543. piéces de découpe.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece : La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

Si I’atelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
contrat entre ’abattoir et I’atelier de surgélation définit
les responsabilités de chaque opération et les valeurs
cibles.

Modalités de séparation des
S44. fonctions d’abattage et de
surgélation

Modalités d’organisation des

S45. ateliers de surgélation

Une procédure doit décrire cette organisation.

Pour protéger les produits des brllures du froid, les
volailles destinées a une présentation directe au
consommateur seront filmées avec un film adapté

résistant au froid.

Conditionnement des volailles
S46. | surgelées et caractéristique du
film

6. ETIQUETAGE

Les produits destinés aux rayons traditionnels sont

Sa7 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.

14/16


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/88 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

N° Point a contrdler Valeur-cible
Modalités d’étiquetage des
S48 produits surgelées Les volailles commercialisées en surgelées comportent
) commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tracabilité.
directe

L’étiquetage mentionne également :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion

$49. Mentions complémentaires - Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de

d’étiquetage

conditionnement
- Le nom de I’organisme chargé du contréle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.* Principaux points a controler Méthode d’évaluation
Pourcentage de mais au stade de 1’engraissement )
S12 u & u g Documentaire
Date de durabilité minimale (DDM) . .
C Documentaire et/ou visuel

*C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination de | Période de distribution Pourcentage de céréales Quantité
1'aliment théorique par
sujet
Démarrage 0 jour au 28°™ jour 50 % minimum 0,9 Kg
) 70 % minimum de céréales et issus
. 29°™ jour a I’abattage dans chaque formule
Engraissement 75 % minimum de céréales et issus 3.5 Ke
en moyenne pondérée
Catégorie de matieres premiéres :
Démarrage Engraissement
de 0 a 28 jours du 29°™ jour a ’abattage
Total Céréales 50 % minimum 75 % en moyenne pondérée
Détails des céréales (en % du % Mini % Maxi % Mini % Maxi
taux de céréales)
Mais 20 30
Blé 30 40
Autres céréales 20 30
produits dérivés de céréales 15 15
Autres végétaux
Luzerne et ses dérivés 0 7 0 15
Graines ou fruits oléagineux
(produits et produits dérivés 0 45 20
Graines de  légumineuses, 75 20
produits et produits-dérivés
Tubercules et racines et produits
L 10 10
dérivés
Autres plantes, leurs produits et
] 3 3
produits-dérivés
Minéraux- Vitamines
Minéraux vitamines — additifs | 6 6
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/71
« Poulet noir fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage minimum 81 jours
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet noir fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet noir, fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum. Il présente un plumage noir, des tarses noirs ou gris foncés. Les poulets noirs fermiers
sont nourris avec 80 % de céréales minimum complétées par des extraits de végétaux, minéraux et
vitamines.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 20 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Pourcentage de
céréales et produits 80 % minimum Pas d’exigences
dérivés de céréales

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air

- Durée d’¢levage minimum 81 jours

- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum
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Le poulet noir fermier élevé en plein air présente une peau trés fine blanche et une chair beige. Il
présente apres cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit standard, et une
fermeté de chair.

4. TRACABILITE

NO

Point a controler

Valeur-cible

S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.

4/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/71 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

by

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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z POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE 2
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de l'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles | en présence de l'éleveur, établi un bon B.E.
d'enlévement partiel numéroté qui mentionne ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication

7/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/71 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE .
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P o P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- l'identification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet a pattes noires cou nu
. . d S88 T77N
2 Conformité du croisement avec Q
) le produit terminal SAS1 - T751N
P6N S86 I
SA 51 Noire - SA 751 N noire
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N° Point a controler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
o ) autorisé aprés accord de 1’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
» R . I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids ) ] .

. minimum des ceufs a couver | Sur les p/arquets ('16 Jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.

Poids minimum des ceufs a
S7. 50 grammes
couver.
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S8. | Tri des poussins avant livraison p Y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 34 g.

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a I’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
étre adhérent de ’ODG).
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N° Point a contrdler Valeur-cible

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

- le type d'aliment fabriqué (démarrage -

Tenue du cahier de fabrication engraissement),
S10. 5 1: \ .. -
d’aliment a la ferme - les quantités (en kg) de chacune des maticres
premieres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
) Le pourcentage moyen pondéré de grains de céréales
g12. | Dourcentage degrainsde | ¢t de produits dérivés au stade de I’engraissement
céréales et produits dérives | gojt étre égal ou supérieur 2 80%
. Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
S13. Pourcente,lge de‘mals au stade étre égal ou supérieur a 20% en pourcentage de taux de
de I’engraissement 4

céréales.

- Chaque usine d’aliment dépose auprées de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par 1’organisme
certificateur.

S14. | Référencement des formules Ces plans/@’alimente'ltiop S précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommeés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a controler Valeur-cible
Sur un méme site d’élevage lorsqu’il y a des animaux
S1s. Composition de la bande - d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
mesures complémentaires et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.

5.5.2. Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S16. | Caractéristiques des batiments | EXposition des batiments :
Le c6té du batiment qui donne accés au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
s17. Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m2, la ventilation
moins de 150 m?2 peut étre assurée par les pignons.
Distance entre les batiments de La dis\tance de pign0£1§ 4 pignons est de:
S18. . - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m? < e .
- 10 metres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
La surface d’¢élevage est mesurée au niveau de la litiére,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S19. | surface des batiments pour les | des salles d’¢levage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Le matériel de démarrage doit €tre positionné de telle
L e facon que les oisillons rencontrent a tout moment
520. Equipement du batiment abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particulieére sera accordée :
- a [Dlambiance dans le batiment (température
S21. Modalités de sgrveillance des ventilation), N
volailles - al’état de la litiére,
- aux modifications de comportement des animaux.
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
Toutes les informations concernant la bande en cours
doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
Présence des informations de sanitaire : o . e s
. , . - Bon de livraison et Certificat d’Origine des
S22. | suivi et d’enregistrement sur la

bande

oisillons ;

- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
- Ordonnances ;

- Fiche d’¢levage.
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Parcours

Afin de favoriser la sortie des volailles sur le

mobiles

S23. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles v sont plantés.

Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre

S24. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer

d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54.

5.5.4.1. Traitement

Conditions sanitaires d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

Maitrise de la durée du vide

Il doit permettre un assechement le plus complet

de nettoyage et de désinfection

S2s. . . i
sanitaire possible des locaux et du matériel.
Enrecistrement des opérations La date de nettoyage et désinfection du batiment est
S26. g p enregistrée sur la fiche d’¢levage, ou dans le cahier de

suivi du batiment.

5.5.5.

Enlevement de la bande

S27.

Conditions de mise a jeun
avant enlévement

L’alimentation est supprimée, mais [’eau reste

disponible jusqu’a I’enlévement.

5.5.6.

Ramassage et transport

volailles

S28. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.

S29. Conditions de transport des Lors du transport :

- La conduite est souple ;
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

Lorsque le transport des volailles est effectué par une
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société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a I’ombre 1’été ;

S30 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S31. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

32, Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifi€s au minimum par le numéro du

certificat d’origine ou le numéro de lot interne.

5.6.2. Abattage

Identification des lots a Chaque nouveau lot fait 1’objet d’une identification

833. I’accrochage décrite dans les procédures de 1’abattoir.

o ) - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et o . )
$34. - Le délai entre I’accrochage et I’étourdissement permet

de la saignée !
aux volailles de retrouver leur calme.

S3s. Durée d’échaudage 2 minutes environ

L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et
S36. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.

S37. COIldlthl’lS,d cvisceration ou L’éviscération ou I’effilage sur table est interdit
d’effilage

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

S38.

Modalités de contrdle et
d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des . e .
. ) Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S39. fonctions d’abattage et de . e
o ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les dernieres
étapes avant I’expédition des produits.
. . Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant P .. .
S40. " les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement s ] )
- ’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- ’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
S41 Caractéristique du film Le film devra étre suffisamment résistant aux
) d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

Modalités d’organisation des

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
durée minimale de 30 secondes ;

découpe

S42. ateliers de découpe - Séparation des autres volailles : soit la ligne est
enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.

43 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la

température a cceur inférieure ou égale a 4°C atteinte.

5.8.1.1.

Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques
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5.8.1.2. Conditionnement et identification des découpes

S44.

Modalités d’identification des
pieces de découpe.

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tracabilité s’effectue sur le carton
d'emballage.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece : La tragabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.

Surgélation

o . . Si I’atelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
Modalités de séparation des , . y . 1 L e
. , contrat entre 1’abattoir et I’atelier de surgélation définit
S45. fonctions d’abattage et de e P
P les responsabilités de chaque opération et les valeurs
surgélation .
cibles.
Modalités d’organisation des . . .
S46. od ;8 d'org o Une procédure doit décrire cette organisation.
ateliers de surgélation
. . Pour protéger les produits des briilures du froid, les
Conditionnement des volailles  proteger . p N ., . . ’
. . volailles destinées a une présentation directe au
S47. | surgelées et caractéristique du _ . J
flm consommateur seront filmées avec un film adapté
résistant au froid.

6. ETIQUETAGE

Les produits destinés aux rayons traditionnels sont
S48 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des
S49 produits surgelées Les volailles commercialisées en surgelées comportent
’ commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tracabilité-
directe
S50. Mentions complémentaires L’étiquetage mentionne également :
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Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;
- Le nom de I’entreprise d’abattage et/ou de

conditionnement
- Le nom de ’organisme chargé du contréle, et son

adresse

d’étiquetage -

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Documentaire et/ou visuel

C Date de durabilité minimale (DDM)

* ¢ : Conditions de production communes

16/17


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 07/71 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination de VT
- Période de distribution Pourcentage de céréales théorique par
1'aliment :
i sujet
Démarrage 0 jour au 28°™ jour 50 % minimum 900 g
70 % minimum de céréales et issus dans
: éme . chaque formule
Engraissement 29" jour a l’abattage 80 % minimum de céréales et issus 5,5Kg
en moyenne pondérée
Catégorie de matiéres premieres :
Démarrage Engraissement
de 0 a 28 jours du 29°™ jour a ’abattage
Total Céréales 50 % minimum 80 % en moyenne pondérée
Tl s 5
Détails des cercales (en % du % Mini % Maxi % Mini % Maxi
taux de céréales)
Mais 20 20
BIé 30 25
Autres céréales 40 40
produits dérivés de céréales 15 15
Autres végétaux
Ll,lz'er,ne et produits et produits 0 7 0 15
dérivés
Gramqs ou frulFs o’le.ag,lneux 0 45 20
(produits et produits dérivés)
Graines de  légumineuses, 75 20
produits et produits dérivés
Tubercules et racines et produits
e 10 10
dérivés
Autres plantes, leurs produits et
] 3 3
produits dérivés
Minéraux- Vitamines
Minéraux et produits dérivés | 6 6

17/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/82 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/82
« Poulet blanc fermier €levé en plein air, entier et découpes,
frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage minimum 81 jours
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

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

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un poulet blanc, fermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum. Il présente un plumage coloré, des tarses blancs. Les poulets blancs fermiers sont nourris
avec 80 % de céréales minimum complétées par des extraits de végétaux, minéraux et vitamines.

IIs sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 20 % minimum Pas d’exigences

stade I’engraissement

Pourcentage de
céréales et produits 80 % minimum Pas d’exigences
dérivés de céréales

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air

- Durée d’¢levage minimum 81 jours

- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum
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Le poulet blanc fermier élevé en plein air présente une peau de couleur blanche, et une chair rose. Il
présente apres cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit standard, et une
fermeté de chair.

4. TRACABILITE

NO

Point a controler

Valeur-cible

S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.
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Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/82 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

by

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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z POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE 2
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de l'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles | en présence de l'éleveur, établi un bon B.E.
d'enlévement partiel numéroté qui mentionne ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE .
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P - P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- lidentification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Poulet a pattes blanches non cou nu
Conformité du croisement avec
S2. . . d TS5 166
le produit terminal Q
JA57 T 557 1657
SA 51 T 551

8/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/82 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

N° Point a controler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
. . autorisé apres accord de I’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOIrS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
» R . I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids ) ] .

. minimum des ceufs a couver | Sur les p/arquets ('16 Jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.

Poids minimum des ceufs a
S7. 50 grammes
couver.
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S8. | Tri des poussins avant livraison p Y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum 34g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a I’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit étre
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NO

Point a controler

Valeur-cible

adhérent de ’ODG).

S10.

Tenue du cahier de fabrication
d’aliment a la ferme

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

le type d'aliment fabriqué (démarrage -

engraissement),

- les quantités (en kg) de chacune des matiéres
premiceres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

S12.

Pourcentage de grains de
céréales et produits dérivés

Le pourcentage moyen pondéré de grains de céréales
et de produits dérivés au stade de I’engraissement
doit étre égal ou supérieur a 80%

S13.

Pourcentage de mais au stade
de I’engraissement

Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
étre égal ou supérieur a 20% en pourcentage de taux de
céréales.

S14.

Référencement des formules

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par 1’organisme
certificateur.

Ces plans d’alimentations précisent:
- la période de distribution,

le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

le % de chaque composant.

5.5. Elevage

5.5.1. Provenance des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S15.

Composition de la bande -
mesures complémentaires

Sur un méme site d’¢élevage lorsqu’il y a des animaux
d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.
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5.5.2.

5.5.2.1.

Sites d’élevage et batiments

Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S16. | Caractéristiques des batiments EXPOASIEIOH desA l?atlments': R
Le c6té du batiment qui donne acces au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S17 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?2, la ventilation
) moins de 150 m? peut €tre assurée par les pignons.
. A La distan ignons a pignon :
Distance entre les batiments de | d s\ta ce de pig Ons 4 pienons (.J’St de
S18. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m N n .
- 10 metres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
La surface d’¢levage est mesurée au niveau de la litiere,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S19. | surface des batiments pour les | des salles d’élevage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Le matériel de démarrage doit étre positionné de telle
L . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S20. Equipement du batiment . L s e . . .
quip abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliére sera accordée :
) ) - a l’ambiance dans le batiment (température
S21. Modalités de surveillance des ventilation),

volailles

- al’état de la litiére,
- aux modifications de comportement des animaux.

Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
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bonne croissance des volailles

Présence des informations de

Toutes les informations concernant la bande en cours
doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
sanitaire :

S22. | suivi et d’enregistrement sur la | -  Bon de livraison et Certificat d’Origine des
bande oisillons ;
- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
- Ordonnances ;
- Fiche d’¢élevage.
5.5.3. Parcours

S23.

Aménagement des parcours

Afin de favoriser la sortie des volailles sur le
parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour

150 volailles y sont plantés.

S24.

Modalités de rotation des
parcours pour les batiments
mobiles

Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
déplacées d’au minimum 80 meétres ou doivent disposer
d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54.

5.54.1. Traitement

Conditions sanitaires d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

S25.

Maitrise de la durée du vide
sanitaire

Il doit permettre un assechement le plus complet
possible des locaux et du matériel.

S26.

Enregistrement des opérations
de nettoyage et de désinfection

La date de nettoyage et désinfection du batiment est
enregistrée sur la fiche d’¢levage, ou dans le cahier de
suivi du batiment.

5.5.5.

Enlévement de la bande

S27.

Conditions de mise a jeun
avant enlévement

L’alimentation

est supprimée, mais 1’eau reste

disponible jusqu’a I’enlévement.

5.5.6.

Ramassage et transport
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N° Point a contrdler Valeur-cible
S28. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.
S29. Conditions de transport des Lors du trapsport :
: - La conduite est souple ;
volailles N AT
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.
Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.
5.6. Abattage
5.6.1. Attente avant abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Stationnement a I’ombre 1’été ;
S30 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;
) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.
La manipulation des cages s’effectue en douceur afin
S31. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au
S32 Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses
) quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du
certificat d’origine ou le numéro de lot interne.
5.6.2. Abattage
N° Point a controler Valeur-cible
$33 Identification des lots a Chaque nouveau lot fait 1’objet d’une identification
) I’accrochage décrite dans les procédures de ’abattoir.
. ) . - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de 1’étourdissement et o , ) s )
S34. s - Le délai entre 1’accrochage et 1’étourdissement permet
de la saignée .
aux volailles de retrouver leur calme.
S35. Durée de 1I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et
S36. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans €érosion de la peau.
Conditions d’éviscération ou s , . .
S37. , L’¢éviscération ou I’effilage sur table est interdit
d’effilage
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Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4.

Ressuage

S38.

Modalités de contrdle et
d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des . e .
. , Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S39. fonctions d’abattage et de . e
o ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les derniéres
étapes avant I’expédition des produits.
. . Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant e . .
S40. .. les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement , 5 )
- I’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- I’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
41 Caractéristique du film Le film devra é&tre suffisamment résistant aux
) d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

S42.

Modalités d’organisation des
ateliers de découpe

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
durée minimale de 30 secondes ;

- Séparation des autres volailles : soit la ligne est
enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.

S43.

Conditions d’entrée en
découpe

Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la
température a coeur inférieure ou égale a 4°C atteinte.
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5.8.1.1. Présentations possibles pour la découpe
Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2. Conditionnement et identification des découpes

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s’effectue sur le carton

o ) ) d'emballage.
Modalités d’identification des ) .
S44. - Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer

pieces de découpe. N " > Pt

une revente a la piece : La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10. Surgélation

Si I’atelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
contrat entre ’abattoir et I’atelier de surgélation définit
les responsabilités de chaque opération et les valeurs
cibles.

Modalités de séparation des
S45. fonctions d’abattage et de
surgélation

Modalités d’organisation des

546. ateliers de surgélation

Une procédure doit décrire cette organisation.

Pour protéger les produits des briilures du froid, les
volailles destinées a une présentation directe au
consommateur seront filmées avec un film adapté
résistant au froid.

Conditionnement des volailles
S47. | surgelées et caractéristique du
film

6. ETIQUETAGE

Les produits destinés aux rayons traditionnels sont

S48 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.

Modalités d’étiquetage des
S49. produits surgelées
commercialisés en vente

Les volailles commercialisées en surgelées comportent
sur le produit un numéro individuel de tracabilité-
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Valeur-cible

N° Point a contrdler
directe
L’étiquetage mentionne ¢galement :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;
S50 Mentions Cgmplémentaires - Le nom de [D’entreprise d’abattage et/ou de
) d’étiquetage conditionnement

adresse

- Le nom de I’organisme chargé du controle, et son

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.*

Principaux points a controler

Méthode d’évaluation

C

Date de durabilité minimale (DDM)

Documentaire et/ou visuel

* C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination de opante
- Période de distribution Pourcentage de céréales théorique par
1'aliment :
sujet
Démarrage 0 jour au 2 jour 50 % minimum 900 g
. 70 % minimum de céréales et issus dans
Engraissement ) chaque formule
ceme : N1°
297" jour a I'abattage 80 % minimum de céréales et issus 3.5 Ke
en moyenne pondérée
Catégorie de matiéres premieres :
Démarrage Engraissement
de 0 a 28 jours du 29°™ jour a I’abattage

Total Céréales

50 % minimum

80 % en moyenne pondérée

Détails des céréales (en % % Mini % Maxi % Mini % Maxi
du taux de céréales)
Mais 20 20
BIé 30 25
Autres céréales 40 30
produits dérivés de céréales 15 15
Autres végétaux

Luzerne et ses dérivés 0 7 0 15
Gra1ne§ ou fruits .olea,gl‘ne,ux 0 45 20
(produits et produits dérivés
Graines de légumineuses,

. s iz 2 25 20
produits et produits dérivés
Tubercules et racines et
produits dérivés
Autres plantes, leurs

. i 3 3
produits et produits dérivés

Minéraux- Vitamines

Minéraux et produits dérivés | 6 | 6

17/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/94 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/94
« Pintade jaune fermiere élevée en plein air, entiere et
découpes, fraiche ou surgelée »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermiere — élevée en plein air
- Durée d’¢levage minimum 94 jours
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales minimum

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

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

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Pintade jaune fermiére élevée en plein air, entiere et découpes, fraiche ou surgelée »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une pintade jaune, fermiere élevée en plein air, abattue a 94
jours minimum. Elle présente un plumage coloré gris ou noir tacheté de blanc, des tarses gris-noirs.
Les pintades jaunes fermieres sont nourries avec 75 % de céréales minimum complétées par des
extraits de végétaux, minéraux et vitamines.

Elles sont commercialisées en pieces entieres ou découpes, fraiche ou surgelée.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 30 % minimum Pas d’exigences

stade I’engraissement

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermicre — élevée en plein air

- Durée d’¢élevage minimum 94 jours

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

La pintade jaune fermiere élevée en plein air présente une peau brune a tendance jaune sur les filets
et une chair rosée.

Elle présente apres cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit standard, et
une fermeté de chair.

4. TRACABILITE

N° Point a contrbler Valeur-cible
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S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.
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Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N°de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/94 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

Loy

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs
Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)

Signature de 1'éleveur,
Signature chauffeur

produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé

Date et heure d’enlévement

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1¢ et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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7 POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE ,
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de I'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE 2
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P - P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des | Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- lidentification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Pintades
GF 36
g GL 22 Essor ML
Conformité du croisement avec
52. le produit terminal GL 13 GL 213
p Essor LF Essor ML.LF
GF 48 Caringa
Nimba

8/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/94 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
o ) autorisé aprés accord de 1’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Les pintadeaux livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S7. | Tri des poussins avant livraison p Y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 28g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S8.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a I’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
étre adhérent de ’ODG).
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N° Point a contrdler Valeur-cible

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

- le type d'aliment fabriqué (démarrage -

. . engraissement),
S9. Tenue ’du. Cahler‘ de fabrication | _ lgs quantités (en kg) de chacune des matieres
d’aliment a la ferme o ‘
premieres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S$10. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
. Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
S11. Pourcente,lge de'mals au stade étre égal ou supérieur a 30% en pourcentage de taux de
de I’engraissement fz

céréales.

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par I’organisme
certificateur.

S12. | Référencement des formules | Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
Sur un méme site d’élevage lorsqu’il y a des animaux
S13 Composition de la bande - d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
) mesures complémentaires et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.

5.5.2.

Sites d’élevage et batiments

5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S14. | Caractéristiques des batiments | Exposition des batiments :
Le coté du batiment qui donne acce€s au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S15 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m2, la ventilation
) moins de 150 m? peut €tre assurée par les pignons.
. A La distance de pignons a pignons est de :
Distance entre les batiments de < PIENONS & pig .
S1e. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m < e .
- 10 meétres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
La surface d’¢levage est mesurée au niveau de la litiere,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S17. | surface des batiments pour les | des salles d’élevage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Le matériel de démarrage doit étre positionné de telle
L . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S18. Equipement du batiment g L. y 1 i L. i
quip abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’¢éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliére sera accordée :
- a l’ambiance dans le batiment (température
$19 Modalités de surveillance des ventilation),
’ volailles - al’état de la litiére,
- aux modifications de comportement des animaux.
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
. . . Toutes les informations concernant la bande en cours
Présence des informations de . ~ , , .
.. ) . doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
S20. | suivi et d’enregistrement sur la

bande

sanitaire :

- Bon de livraison et Certificat d’Origine des
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oisillons ;

- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
- Ordonnances ;

- Fiche d’élevage.

5.5.3. Parcours

Afin de favoriser la sortie des volailles sur le

S21. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles y sont plantés.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

$22 Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un asséchement le plus complet
) sanitaire possible des locaux et du matériel.
. . La date de nettoyage et désinfection du batiment est
Enregistrement des opérations . . )
S23. L ! enregistrée sur la fiche d’élevage, ou dans le cahier de
de nettoyage et de désinfection L o
suivi du batiment.

5.5.5. Enlevement de la bande

Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais [’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S24.

5.5.6. Ramassage et transport

25 Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
) de préférence dans le noir ou avec des lumicres
tamisées.

Lors du transport :
- La conduite est souple ;
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

S26. Conditions de transport des
volailles

Lorsque le transport des volailles est effectué par une
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société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a I’ombre 1’été ;

S27 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S28. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

$29. Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifi€s au minimum par le numéro du

certificat d’origine ou le numéro de lot interne.

5.6.2. Abattage

Identification des lots a Chaque nouveau lot fait 1’objet d’une identification

530. I’accrochage décrite dans les procédures de 1’abattoir.

o ) - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et o . )
S31. - Le délai entre I’accrochage et I’étourdissement permet

de la saignée !
aux volailles de retrouver leur calme.

S32. Durée de I’échaudage 2 minutes environ

L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et
S33. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.

S34. Condmons,d cvisceration ou L’éviscération ou I’effilage sur table est interdit
d’effilage

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

S3s.

Modalités de contrdle et
d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des . e .
. , Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S36. fonctions d’abattage et de . e
o ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les derniéres
étapes avant I’expédition des produits.
. . Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant e .. .
S37. .. les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement , 5 )
- I’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- I’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
$38 Caractéristique du film Le film devra étre suffisamment résistant aux
) d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes

Modalités d’organisation des

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
durée minimale de 30 secondes ;

découpe

$39. ateliers de découpe - Séparation des autres volailles : soit la ligne est
enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.

S40 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la

température a coeur inférieure ou égale a 4°C atteinte.

5.8.1.1.

Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2.

Conditionnement et identification des découpes
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S41.

Modalités d’identification des
picces de découpe.

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s’effectue sur le carton
d'emballage.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece : La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.

Surgélation

S42.

Modalités de séparation des
fonctions d’abattage et de
surgélation

Si Patelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
contrat entre 1’abattoir et 1’atelier de surgélation définit
les responsabilités de chaque opération et les valeurs
cibles.

S43.

Modalités d’organisation des
ateliers de surgélation

Une procédure doit décrire cette organisation.

S44.

Conditionnement des volailles
surgelées et caractéristique du
film

Pour protéger les produits des brllures du froid, les
volailles destinées a une présentation directe au
consommateur seront filmées avec un film adapté

résistant au froid.

6. ETIQUETAGE

Les produits destinés aux rayons traditionnels sont

S4s. Modalités d’étiquetage des étiguetés avec une étiquette a numérotation individuelle

produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des
S46. produi.ts §urgelées Les volailles commercia@isé.es. en surgelées comportent
commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tragabilité.
directe

L’étiquetage mentionne également :
- Lelogo de I’organisme de défense et de gestion ;

Sa7 Mentions cgmplémentaires - Le nom de [Ientreprise d’abattage et/ou de

) d’étiquetage conditionnement

- Le nom de I’organisme chargé du contrdle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

15/17


https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/94 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

Réf.*

Principaux points a controler

Meéthode d’évaluation

C

Date de durabilité minimale (DDM)

Documentaire et/ou visuel

* C : Conditions de production communes

16/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 09/94 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination | Période de distribution Pourcentage de céréales Quantité théorique

de 1'aliment par sujet

Démarrage 0 jour au 28°™ jour 50 % minimum de céréales et issus 0,800 Kg

70 % minimum de céréales et issus
) dans chaque formule 62K
Croissance 29°™ jour a I’abattage | 75% minimum de céréales en moyenne < B
pondérée,
Catégorie de matieres premieéres :
Démarrage Engraissement
de 0 a 28 jours du 29¢me jour a I’abattage

Total céréales

50 % minimum

70 % minimum de céréales et issus dans
chaque formule
75 % de céréales en moyenne pondéré

P " °
Détails des ceréales (en % | o/ \pipi | o Maxi % Mini % Maxi
du taux de céréales)
Mais 20 0 30
BI¢é 0 30 40
Autres céréales 0 30 30
produits dérivés de céréales 0 15 15
Autres végétaux

Luzerne et ses dérivés 0 7 15
Graines ou fruits oléagineux
(produits et produits dérivés 0 40 30
Graines de légumineuses, 45 30
produits et produits dérivés
TEﬂ?el[cules et racines et 0 15 10
dérivés
Autres plantes, leurs produits

PR 0 6 6
et produits dérivés

Minéraux et vitamines

Minéraux et produits dérivés 10 6
— additifs
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de 1'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 15/93
« Dinde de noé€l fermiere €levée en plein air, entiere,
fraiche »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermicre — élevée en plein air
- Durée d’¢levage minimum 140 jours
- Alimentée avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales minimum

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Dinde de noél fermicre élevée en plein air, enticre, fraiche »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’une dinde, fermicre élevée en plein air, abattue a 140 jours
minimum. Elle présente un plumage noir, des tarses noirs ou gris. Les dindes fermieres sont
nourries avec 75 % de céréales minimum complétées par des extraits de végétaux, minéraux et
vitamines.

Elles sont commercialisées en picces entieres, fraiches.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 30 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermicre — élevée en plein air

- Durée d’¢élevage minimum 140 jours

- Alimentée avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales minimum

La dinde fermiere élevée en plein air présente une peau de couleur blanche a jaune pale et une chair
rosée.

Elle présente apres cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit standard, et
une fermeté de chair.

4. TRACABILITE

N° Point a controler Valeur-cible
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S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.

Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de I'éleveur créé
lors de I’habilitation

N°de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si ——»

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

R

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs
Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Fac.:tufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tragabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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7 POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE ,
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de I'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chalne

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE .
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
‘ carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P o P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- l'identification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Dinde de Noél
g B 11 plumes | B 22 plumes | Noire
noires - peau | noires - peau des
2 Conformité du croisement avec Q blanche jaune Landes
le produit terminal G 91 GB191 GB291 -
Jaune des Jaune
landes - - des
Landes
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N° Point a controler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
o ) autorisé aprés accord de 1’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Les dindonneaux livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S7. | Tri des poussins avant livraison p Y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 36g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S8.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a I’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
étre adhérent de ’ODG).
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N° Point a contrdler Valeur-cible

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

- le type d'aliment fabriqué (démarrage -

Tenue du cahier de fabrication engralssemePt), N
S9. y 1 X - les quantités (en kg) de chacune des maticres
d’aliment a la ferme o ‘
premieres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

$10. | Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
. Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
S11. Pourcente,lge de'mals au stade étre égal ou supérieur a 30% en pourcentage de taux de
de I’engraissement fz

céréales.

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par I’organisme
certificateur.

S12. | Référencement des formules | Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage
5.5.1. Provenance des volailles
N° Point a contrdler Valeur-cible
Sur un méme site d’élevage lorsqu’il y a des animaux
S13 Composition de la bande - d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
) mesures complémentaires et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.
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5.5.2.

5.5.2.1.

Sites d’élevage et batiments

Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S14. | Caractéristiques des batiments | Exposition des batiments :
Le coté du batiment qui donne acce€s au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S15 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?, la ventilation
) moins de 150 m? peut €tre assurée par les pignons.
. A La distance de pignons a pignons est de :
Distance entre les batiments de < PIENONS & pig .
S1e. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m < e .
- 10 metres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
La surface d’¢élevage est mesurée au niveau de la litiére,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S17. | surface des batiments pour les | des salles d’¢levage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Effectif maximal par batiment .
S18. . .. | 937 dindes
mobile <150 m? ouvert la nuit
Le matériel de démarrage doit étre positionné de telle
L . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S19. Equipement du batiment g L. y 1 . L. }
quip abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’¢éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliére sera accordée :
- a Dlambiance dans le batiment (température
$20 Modalités de surveillance des ventilation),
) volailles - al’état de la litiére,
- aux modifications de comportement des animaux.
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
Présence des informations de | Toutes les informations concernant la bande en cours
S21. | suivi et d’enregistrement sur la | doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou

bande

sanitaire :
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- Bon de livraison et Certificat d’Origine des
oisillons ;

- Bon de livraison aliments et étiquettes ;

- Ordonnances ;

- Fiche d’¢levage.

5.5.3. Parcours

Afin _de favoriser la sortie des volailles sur le
S22. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles y sont plantés.

Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
S23. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer
mobiles d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

$24 Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un asséchement le plus complet
) sanitaire possible des locaux et du matériel.
. . La date de nettoyage et désinfection du batiment est
Enregistrement des opérations . . .
S25. ‘o ! enregistrée sur la fiche d’¢levage, ou dans le cahier de
de nettoyage et de désinfection L o
suivi du batiment.

5.5.5. Enlevement de la bande

Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais [’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S26.

5.5.6. Ramassage et transport

S27. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumicres
tamisées.
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N° Point a contrdler Valeur-cible
S28. Conditions de transport des Lors du trapsp ort :
. - La conduite est souple ;
volailles O SO
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.
Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.
5.6. Abattage
5.6.1. Attente avant abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
- Stationnement a 1’ombre 1’été ;
$29 Conditions complémentaires | - Béches de protection sur le camion en hiver ;
) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.
La manipulation des cages s’effectue en douceur afin
S30. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au
31 Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses
) quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du
certificat d’origine ou le numéro de lot interne.
5.6.2. Abattage
N° Point a contrdler Valeur-cible
$32 Identification des lots a Chaque nouveau lot fait 1’objet d’une identification
) I’accrochage décrite dans les procédures de I’abattoir.
. ), . - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et 1 , > 4 .
S33. . - Le délai entre 1’accrochage et I’étourdissement permet
de la saignée .
aux volailles de retrouver leur calme.
S34. Durée de I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et
S35. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans €érosion de la peau.
Conditions d’éviscération o Sr e . , . )
S36. , v U | Léviscération ou 1 effilage sur table est interdit
d’effilage

5.6.3.

Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques
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Ressuage

S37.

Modalités de contrdle et
d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des . e .
. ) Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S38. fonctions d’abattage et de . e
o ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les dernieres
étapes avant I’expédition des produits.
. . Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant P .. .
S39. " les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement s ] )
- ’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- ’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
S40 Caractéristique du film Le film devra étre suffisamment résistant aux
) d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
Non concerné

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.

Surgélation

Non concerné

6. ETIQUETAGE

Modalités d’étiquetage des

Les produits destinés aux rayons traditionnels sont
étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle

S41. produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Mentions complémentaires L’étiquetage mentionne.également : ‘
S42. - Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;

d’étiquetage

- Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de
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conditionnement
- Le nom de ’organisme chargé du contréle, et son
adresse

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

Dénomination Période de Pourcentage de céréales minimum dans les | Quantité théorique
de 1'aliment distribution formules par sujet
Démarrage OjougjlllerS 30 % minimum de céréales 1,3Kg
Croissance 29 N 50 % minimum de céréales 3,0Kg

63" jour
) 75 % minimum de céréales en moyenne
o 64°™ jour a pondérée,
Finition I’abattage chaque formule ayant au moins 70 % minimum 11,5 Ke
de céréales
Catégorie de matieres premieéres :
Démarrage Croissance : Finition
0-28 jours 29 jours —63 jours 64°™ jour a I’abattage
7 e o oy . .
Total Céréales A .d? ceréales 50 % de céréales minimum e fmm
minimum en moyenne pondérée
Détails des céréales % % 0/ NAS o . 0/ NAS @ c
( % / taux de céréales) Mini Maxi o Bty o b o bt o bk
Mais 20 65 30 30
Blé 30 30 30
Autres céréales 40 40 40
prodult,s Elerlves de 15 15 15
céréales
Autres végétaux
Luzerne et ses dérivés 15 15 15
Graines ou fruits
oléagineux (produits et 45 40 30
produits dérivés
Graines de légumineuses,
produits et  produits 5 10 10
dérivés
Tubercules et racines et
NN 5 5 5
produits dérivés
Autres  plantes, leurs
produits et  produits 3 3 3
dérivés
Minéraux et vitamines
Minéraux et  produits
dérivés — additifs 15 15 8
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de 1'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 18/92
« Chapon blanc fermier élevé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage minimum 150 jours
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales minimum

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un chapon blanc, fermier élevé en plein air, castré
chirurgicalement avant la maturité sexuelle abattu a 150 jours minimum. Il présente un plumage
coloré, des tarses blancs Les chapons blancs fermiers sont nourris avec 75 % de céréales minimum
complétées par des extraits de végétaux, minéraux et vitamines.

IIs sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air

- Durée d’¢levage minimum 150 jours

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

Le chapon blanc fermier élevé en plein air présente une peau de couleur blanche et une chair rosée,
et entre la peau et la chair, une couche de graisse blanche claire caractéristique d’un bon
engraissement.

Il présente apres cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit standard, et une
fermeté de chair.

4. TRACABILITE

N° Point a contrbler Valeur-cible
s1 Durée d’archivage et de Les données de tracabilités sont conservées par
’ conservation des documents | les opérateurs et archivées pendant 5 ans.
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Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Cahier des charges du label rouge n° LA 18/92 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

by

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attribution. d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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7 POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE ,
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de I'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE 2
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P . P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des | Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- lidentification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Poulet a pattes blanches non cou nu
2 Conformité du croisement avec g T 55 166
) le produit terminal
P JA5T T557 1657
SA51 T551 I
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
. < autorisé apres accord de I’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Poids minimum des ceufs a
S7. S50 grammes
couver.
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S8. | Tri des poussins avant livraison p y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 34g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a ’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
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NO

Point a controler

Valeur-cible

étre adhérent de I’ODG).

S10.

Tenue du cahier de fabrication
d’aliment a la ferme

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

le type d'aliment fabriqué (démarrage -

engraissement),

- les quantités (en kg) de chacune des matiéres
premiceres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

S12.

Référencement des formules

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par I’organisme
certificateur.

Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S13.

Maitrise des conditions de
chaponnage

L’intervention chirurgicale se pratique dans un endroit
protégé des courants d’air, des intempéries ou des
chaleurs excessives.

5.5.1. Provenance des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S14.

Composition de la bande -
mesures complémentaires

Sur un méme site d’¢élevage lorsqu’il y a des animaux
d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.

S15.

Maitrise des conditions de
chaponnage

L’intervention chirurgicale se pratique dans un endroit
protégé des courants d’air, des intempéries ou des
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chaleurs excessives.

5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S16. | Caractéristiques des batiments | Exposition des batiments :
Le c6té du batiment qui donne acces au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S17 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?2, la ventilation
) moins de 150 m? peut €tre assurée par les pignons.
. A La distan ignons a pignon :
Distance entre les batiments de | d s\ta ce de pig Ons 4 pienons (.J’St de
S18. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m \ n .
- 10 metres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
La surface d’¢levage est mesurée au niveau de la litiere,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S19. | surface des batiments pour les | des salles d’élevage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Effectif maximal par batiment
20. . . hapon
520 mobile <150 m? ouvert la nuit 937 chapons
Le matériel de démarrage doit €tre positionné de telle
L . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S21. Equipement du batiment . L s e . (. .
quip abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’¢éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliere sera accordée :
g2, | Modalités de surveillance des - 4 l’ambiance dans le batiment (température

volailles

ventilation),
- al’état de la litiere,

- aux modifications de comportement des animaux.
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
Toutes les informations concernant la bande en cours
doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
‘ . . sanitaire :
Présence des informations de
S23. | suivi et d’enregistrement sur la | -  Bon de livraison et Certificat d’Origine des
bande oisillons ;
- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
- Ordonnances ;
- Fiche d’¢élevage.
Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre les
chapons et sur prescription vétérinaire, il est possible de
conserver tout ou partie du lot de chapons en courette
o L contigiie au batiment n’excédant pas 2,5 fois la surface
S24. Conditions de finition Eu . pas 2,5 PN
du batiment. Le jour de la prescription vétérinaire
I'éleveur en informe 1'ODG, qui lui-méme en informe
I'OC et I'INAO au plus tard le lendemain de la
prescription.
5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Afin de favoriser la sortie des volailles sur le
S25. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles y sont plantés.
Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
S26. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer

mobiles

d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement

Pas de conditions de production spécifiques

5.54.2. Vide sanitaire

N° Point a contrdler Valeur-cible

$27 Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un assechement le plus complet
) sanitaire possible des locaux et du matériel.

S28. La date de nettoyage et désinfection du batiment est

Enregistrement des opérations

enregistrée sur la fiche d’élevage, ou dans le cahier de
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de nettoyage et de désinfection | suivi du batiment.

5.5.5. Enlévement de la bande

Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais 1’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S29.

5.5.6. Ramassage et transport

S30. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.

Lors du transport :
- La conduite est souple ;
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

S31. Conditions de transport des
volailles

Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a ’ombre ’été ;

$32 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S33. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

s34, Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du

certificat d’origine ou le numéro de lot interne.
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Abattage

S35 Identification des lots a Chaque nouveau lot fait I’objet d’une identification
’ I’accrochage décrite dans les procédures de ’abattoir.
. ) . - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de 1’étourdissement et o , )l .
S36. . - Le délai entre I’accrochage et 1’étourdissement permet
de la saignée .

aux volailles de retrouver leur calme.

S37. Durée de I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et

S38. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.

S39. Cond1t10ns,d cvisceration ou L’éviscération ou ’effilage sur table est interdit

d’effilage

5.6.3.

Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4.

Ressuage

S40.

Modalités de controle et

d’enregistrement des
températures

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des . ce .
. ) Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S41. fonctions d’abattage et de . e
.\ ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les dernieres
étapes avant I’expédition des produits.
. i Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
S42. Tri des yglallles avant les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement - I’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- I’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
43 Caractéristique du film Le film devra é&tre suffisamment résistant aux
) d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
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Modalités d’organisation des

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
durée minimale de 30 secondes ;

S44. . . - Séparation des autres volailles : soit la ligne est
ateliers de découpe | ez .
enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.
S45 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la

découpe

température a ceeur inférieure ou égale a 4°C atteinte.

5.8.1.1.

Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2.

Conditionnement et identification des découpes

S46.

Modalités d’identification des
pieces de découpe.

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s’effectue sur le carton
d'emballage.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece : La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.

Surgélation

o L . Si Iatelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
Modalités de séparation des , . T o e
) X contrat entre ’abattoir et I’atelier de surgélation définit
S47. fonctions d’abattage et de e L
Py les responsabilités de chaque opération et les valeurs
surgélation .
cibles.
Modalités d’organisation . . .
S48. oda Fes d'orga /sat 0 des Une procédure doit décrire cette organisation.
ateliers de surgélation
o . Pour protéger les produits des brllures du froid, les
Conditionnement des volailles  proteger 1es pro . . . ’
. . volailles destinées a une présentation directe au
S49. | surgelées et caractéristique du o . <
consommateur seront filmées avec un film adapté
film L. .
résistant au froid.

6. ETIQUETAGE
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Les produits destinés aux rayons traditionnels sont
S50 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des
S51 produits surgelées Les volailles commercialisées en surgelées comportent
) commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tracabilité.
directe
L’étiquetage mentionne également :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;
S52 Mentions complémentaires - Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de

d’étiquetage

conditionnement
- Le nom de I’organisme chargé du controle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.*

Principaux points a controler

Méthode d’évaluation

C

Date de durabilité minimale (DDM)

Documentaire et/ou visuel

*C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination | Période de Pourcentage de céréales dans % de céréales Quantité
de l'aliment | distribution chaque formule théorique par
sujet
Démarrage 0] 0u§0211111r28 50 % minimum de céréales et issus 0,9 Kg
Croissance 29°™ jour & | 70 % minimum de céréales et issus | 75% minimum de
éme s . 13 Kg
122°™ jour dans chaque formule céréales en
Finition on 12,3 jourd 80 % minimum de céréales moyenne 4,5Kg
claustration ’abattage pondérée
Catégorie de matieres premieres :
Démarrage Croissance Finition en
claustration
70 % minimum dans 0/ st
80 % minimum
£ . 0/ it chaque formule
Total céréales 50 % mini o i -
75 % minimum de céréales en moyenne
pondérée
Détails des céréales (en % % % % o . o) NASs .
27 g, . . . M % M
du taux de céréales) Mini Maxi | Mini o b Ol i it
Mais 20 20 20
BIé 0 30 25 25
Autres céréales 0 40 30 30
produits dérivés de céréales 0 15 15 15
Autres végétaux
Luzerne et ses dérivés 0 15 15 15
Graines ou 'fru1ts o/lt?a%rmeux 50 30 30
(produits et dérivés
Graines de légumineuses,
produits et produits dérivés 20 20 20
Tubercules et racines
(Produits et dérivés 0 15 10 10
Autres plantes, lel{rg p/rodults 0 6 6 6
et produits dérivés
Autres plagtes (/pfoc/lmts et 0 3 3 3
produits dérivés
Minéraux et vitamine
Minéraux et produits dérivés
" 10 8 8
-additifs
Produits laitiers (en % en poids de la formule d’aliment)
Lait, bas-beurre, lactosérum | | | 0 | 5
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 21/94
« Chapon jaune fermier €levé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage minimum 150 jours
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales minimum

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un chapon jaune, fermier élevé en plein air, castré
chirurgicalement avant la maturité sexuelle abattu a 150 jours minimum. Il présente un plumage
coloré, des tarses jaunes. Les chapons jaunes fermiers sont nourris avec 75 % de céréales minimum
complétées par des extraits de végétaux, minéraux et vitamines.

Ils sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 30 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :
- Fermier — élevé en plein air
- Durée d’¢levage minimum 150 jours
- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 75 % de céréales minimum
Le chapon jaune fermier élevé en plein air présente une peau fine de couleur jaune et une chair

rosée, et entre la peau et la chair, une couche de graisse jaune claire caractéristique d’un bon
engraissement.
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Il présente apres cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit standard, et une
fermeté de chair.

4. TRACABILITE

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.
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Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Cahier des charges du label rouge n° LA 21/94 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

by

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c?tion troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou | Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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7 POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE ,
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de I'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE .
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage”. [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P o P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- l'identification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a contrdler Valeur-cible
Poulet a pattes jaunes cou nu
Conformité du croisement avec
S2. . . d T44N S7TN
le produit terminal Q
JA57 T 457N S757N
SAS51 T 451 N -

8/17



https://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000035939230&dateTexte=&categorieLien=id

Cahier des charges du label rouge n° LA 21/94 homologué par l'arrété du 24 octobre 2017

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
o ) autoris¢ apres accord de I’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA) et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Poids minimum des ceufs a
S7. S50 grammes
couver.
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S8. | Tri des poussins avant livraison p y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 34g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a ’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
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NO

Point a controler

Valeur-cible

étre adhérent de I’ODG).

S10.

Tenue du cahier de fabrication
d’aliment a la ferme

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

le type d'aliment fabriqué (démarrage -

engraissement),

- les quantités (en kg) de chacune des matiéres
premiceres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

S12.

Pourcentage de mais au stade
de I’engraissement

Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
étre égal ou supérieur a 30% en pourcentage de taux de
céréales.

S13.

Référencement des formules

- Chaque usine d’aliment dépose auprées de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par I’organisme
certificateur.

Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage

NO

Point a controler

Valeur-cible

S14.

Maitrise des conditions de
chaponnage

L’intervention chirurgicale se pratique dans un endroit
protégé des courants d’air, des intempéries ou des
chaleurs excessives.

5.5.1. Provenance des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S15.

Composition de la bande -
mesures complémentaires

Sur un méme site d’élevage lorsqu’il y a des animaux
d’age différent les batiments et les parcours sont séparés
et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
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N° Point a contrdler Valeur-cible
d’aliment.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments <400 m?
S16. | Caractéristiques des batiments | Exposition des batiments :
Le c6té du batiment qui donne accés au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S17 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?2, la ventilation
) moins de 150 m? peut €tre assurée par les pignons.
. A La distance de pignons a pignons est de :
Distance entre les batiments de . PISHONS 4 PIE .
S18. . - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m? N a .
- 10 meétres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
La surface d’¢élevage est mesurée au niveau de la liticre,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S19. | surface des batiments pour les | des salles d’¢levage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Effectif maximal par batiment
20. . . 7 chapons
S mobile <150 m? ouvert la nuit o3 P
Le matériel de démarrage doit €tre positionné de telle
Lo . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S21. E ement du batiment . . . ) 1 . L. )
quip 1 batl abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢élevage, 1’¢éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
o . visites une attention particuliere sera accordée :
Modalités de surveillance des . 1 . p . .
S22. - a l’ambiance dans le batiment (température

volailles

ventilation),
- al’état de la litiere,
- aux modifications de comportement des animaux.
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
bonne croissance des volailles
Toutes les informations concernant la bande en cours
doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
‘ . . sanitaire :
Présence des informations de . . o
.. ; i - Bon de livraison et Certificat d’Origine des
S23. | suivi et d’enregistrement sur la .. )
bande oisillons ; . . )
- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
- Ordonnances ;
- Fiche d’¢élevage.
Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre les
chapons et sur prescription vétérinaire, il est possible de
conserver tout ou partie du lot de chapons en courette
$24. Conditions de finition conti%ﬁf: au bétimept n’excédant pas 2',5' fois 12,1 ,sqrfa'ce
du batiment. Le jour de la prescription vétérinaire
I'éleveur en informe 1'ODG, qui lui-méme en informe
I'OC et I'INAO au plus tard le lendemain de la
prescription.
5.5.3. Parcours
N° Point a contrdler Valeur-cible
Afin de favoriser la sortie des volailles sur le
S25. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles y sont plantés.
Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
S26. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer

mobiles

d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

N° Point a contrdler Valeur-cible
$27 Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un assechement le plus complet
) sanitaire possible des locaux et du matériel.
. . La date de nettoyage et désinfection du batiment est
Enregistrement des opérations o . .
S28. enregistrée sur la fiche d’¢élevage, ou dans le cahier de

de nettoyage et de désinfection

suivi du batiment.

5.5.5. Enlévement de la bande
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Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais |’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S29.

5.5.6. Ramassage et transport

S30. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.

Lors du transport :
- La conduite est souple ;
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

S31. Conditions de transport des
volailles

Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a I’ombre 1’été ;

$32 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S33. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

- Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du

certificat d’origine ou le numéro de lot interne.

5.6.2. Abattage

Identification des lots a Chaque nouveau lot fait I’objet d’une identification
I’accrochage décrite dans les procédures de ’abattoir.

S3s.
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o ) ) - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et o )

$36. de la saignée - Le délai entre I’accrochage et I’étourdissement permet
aux volailles de retrouver leur calme.

S37. Durée de I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et

S38. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.

S39. Condltlons,d cvisceration ou L’éviscération ou ’effilage sur table est interdit

d’effilage

5.6.3.

Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4.

Ressuage

S40.

Modalités de contrdle et
d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des . e .
. , Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S41. fonctions d’abattage et de . e
.. ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les dernieres
étapes avant I’expédition des produits.
. ) Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant e .. .
S42. " les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement , 5 )
- ’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- I’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
S43 Caractéristique du film Le film devra é&tre suffisamment résistant aux
’ d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
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Modalités d’organisation des

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
durée minimale de 30 secondes ;

S44. ateliers de découpe - Séparation des autres volailles : soit la ligne est
enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.

S45 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la

découpe

température a ceeur inférieure ou égale a 4°C atteinte.

5.8.1.1.

Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2.

Conditionnement et identification des découpes

S46.

Modalités d’identification des
picces de découpe.

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s effectue sur le carton
d'emballage.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece: La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.

Surgélation

o L . Si I’atelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
Modalités de séparation des , . T o e
) X contrat entre ’abattoir et I’atelier de surgélation définit
S47. fonctions d’abattage et de e .
P les responsabilités de chaque opération et les valeurs
surgélation .
cibles.
Modalités d’organisation des ‘ o .
S48. . ganisatl Une procédure doit décrire cette organisation.
ateliers de surgélation
o . Pour protéger les produits des brllures du froid, les
Conditionnement des volailles  proteger 1es pro . . . ’
. . volailles destinées a une présentation directe au
S49. | surgelées et caractéristique du o . <
consommateur seront filmées avec un film adapté
film L. .
résistant au froid.
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6. ETIQUETAGE

N° Point a contrdler Valeur-cible
Les produits destinés aux rayons traditionnels sont
S50 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des
S51 produits surgelées Les volailles commercialisées en surgelées comportent
) commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tracabilité.
directe
L’étiquetage mentionne également :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;
S52 Mentions complémentaires - Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de

d’étiquetage

conditionnement
- Le nom de I’organisme chargé du contréle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.*

Principaux points a controler

Méthode d’évaluation

C

Date de durabilité minimale (DDM)

Documentaire et/ou visuel

*C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination | Période de Pourcentage de céréales dans % de céréales Quantité
de 1'aliment distribution chaque formule théorique par
sujet

pemeee " JougslllerS 50 % minimum de céréales et issus 09Kg
Croissance 29°™ jour a | 70 % minimum de céréales et issus | 75% minimum de

éme - s 2 13 Kg

1227 jour dans chaque formule céréales en

Finition on 12,3 joura 80 % minimum de céréales moyenne 4,5Kg
claustration ’abattage pondérée

Catégorie de matiéres premieres :

Démarrage Croissance Finition en claustration
70 % minimum dans 80 % minimum
Total céréales 50 % mini chaque formule
75 % minimum en moyenne pondérée

Détails des céréales (en % % % % . . . .

du taux de céréales) Mini Maxi | Mini o Wikl Rl get o
Mais 20 30 30
Blé 0 30 40 40
Autres céréales 0 40 30 30
produits dérivés de céréales 0 15 15 15

Autres végétaux
Luzerne et ses dérivés 0 15 15 15
Gramgs ou fruits 'oleag,n}elix 0 50 30 30
(produits et produits dérivés
Grainf':s de légum.ineuses, 20 20 20
produits et sous produits
Tubercules et racines
(Produits et produits 0 15 10 10
dérivés
Autres plantes, leurs produits
. e 0 3 3 3
et produits dérivés
Minéraux et vitamines
Minéraux et  produits 10 3 2
dérivés — additifs
Produits laitiers et dérivés % en poids de la formule d’aliment

Lait, bas-beurre, lactosérum 0 5
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JORF du 1° novembre 2017
Bulletin officiel du Ministére de l'agriculture et de I’alimentation n°2017-45

Cahier des charges du label rouge n° LA 31/88
« Chapon jaune fermier élevé en plein air, entier et
découpes, frais ou surgelé »

Caractéristiques certifiées communicantes :

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

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

SEQUOIA

Tartifume

47 260 Coulx

Tél : 05-53-88-91-92 - Fax : 05-53-88-92-59
Courriel : info@se-quoia.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon jaune fermier élevé en plein air, entier et découpes, frais ou surgelé »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’un chapon jaune, fermier élevé en plein air, castré
chirurgicalement avant la maturité sexuelle abattu a 150 jours minimum. Il présente un plumage
coloré, des tarses jaunes et un cou dégarni de plumes d’ou son nom « le cou-nu ». Les chapons
jaunes fermiers sont nourris avec 80 % de céréales minimum complétées par des extraits de
végétaux, minéraux et vitamines.

IIs sont commercialisés en pieces entieres ou découpes, frais ou surgelés.

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Pourcentage
minimum de mais au 30 % minimum Pas d’exigences

stade 1’engraissement

Pourcentage de
céréales et produits 80 % minimum Pas d’exigences
dérivés de céréales

Afin de favoriser la sortie des

Aménagement des volailles sur le parcours, une
parcours proportion de 1 arbre ou arbuste

pour 150 volailles y sont plantés.

Pas d’exigences

3.3. Eléments justificatifs de la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

- Fermier — élevé en plein air

- Durée d’¢levage minimum 150 jours

- Alimenté avec 100 % de produits végétaux minéraux et vitamines dont 80 % de céréales minimum
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Le chapon jaune fermier élevé en plein air présente une peau fine de couleur jaune et une chair
rosée, et entre la peau et la chair, une couche de graisse jaune claire caractéristique d’un bon
engraissement.
Il présente apres cuisson des flaveurs développées en comparaison avec un produit standard, et une
fermeté de chair.

4. TRACABILITE

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S1.

Durée d’archivage et de

Les données de tracabilités sont conservées par

conservation des documents

les opérateurs et archivées pendant 5 ans.
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Schéma synthétique de tracabilité

Nature du
document

Informations fournies
par le document

Certificat
d'Origine
(C.0)

Référence de 1'éleveur créé
lors de I’habilitation

N° de C.O., N° de label
Coordonnées de I'éleveur
Quantités totales livrées

Date de naissance

Code du ou des troupeaux

Effectif par troupeaux si [

plusieurs troupeaux
Croisement

N° de batiment

Signature et cachet du couvoir

Fiche
d'élevage
(1 fiche / bande)

Mortalité journaliére

Aliment: dates de livraisons,
nature, quantités, fournisseur,
céréales supplémentaires
distribuées

Traitements: date, nature,

Emetteur ou
rédacteur

Destinataires

Couvoir

Couvoir

oC

by

Eleveur

Eleveur

posologie
Enlévements: date, quantités,
abattoirs

Zone d'IGP Correspondante

Bons
d’enlévements

Coordonnées éleveur

N° de C.O.

Enlévements: date, nature
(partiel, unique, total)
Signature de
Signature chauffeur
produit, Code label rouge
Nombre et poids enlevé
Date et heure d’enlévement

I'éleveur,

Déclaration
d'utilisation des
étiquettes

Nombre et poids

- des PAC

- des effilés

- desclasse B

- des saisies

Code étiquettes

1°° et derniére utilisée, par
présentation
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Points de maitrise de la tracabilité

’ POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE P
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Sélection Remise d'un certificat d'origine au moment de la C.0
Livraison souches | Identification souche livraison de chaque lot de reproducteur chez le Faétufe
parentales multiplicateur.
g{:\lggp:gttg: Identifi'c.ation troupeau Attributioq d'un numéro de troupeau a la mise en Form}llaires de
Tragabilité place a un jour. déclaration troupeau
reproducteurs
Ponte Enreglstre’:ment ]ournal,ler par troupeau du Fiche de ponte
nombre d'ceufs ramassés.
Identification ceufs
Identification des ceufs sur alvéoles ou sur . .
. Cahier de couvoir
chariots.
Accouvage
Incubation Identification ceufs Identification des ceufs par parquet, sur chariot ou [ Cahier de couvoir
casier, en incubateur.
Apposition du code troupeau et du jour de ponte.
Cabhier de couvoir
Eclosion Identification des ceufs | Identification des chariots ou casiers d'éclosion
par parquet. Cabhier de couvoir
Identification des [ Le couvoir assure la tracabilité des oisillons en
oisillons organisant les opérations de tri, de vaccination, Instructions
de sexage et de mise en caisse.
C.0.
Livraison Identification des | Identification des caisses prétes a la livraison. Facture
bandes de volailles
L'accouveur établit un certificat d'origine qui
Tracabilité mentionne :
- le numéro du C. O.,
- les codes troupeaux,
- la semaine de mise en place,
- nbre oisillons livrés/troupeau,
- date de naissance.
- Numéro de label rouge
Vérification visuelle et documentaire au couvoir.
Elevage Identification des Lors de la mise en place des oisillons, I'éleveur | Certificat d'origine

Mise en place
des oisillons

bandes d’oisillons

recoit un certificat d'origine établi par le couvoir.

Elevage

Mortalité

Durant 1'élevage, l'éleveur renseigne la fiche
d'élevage sur laquelle il enregistre la mortalité,

Fiche d'élevage
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7 POINT DE MAITRISE 2 ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE ,
OU DE CONTROLE ASSOCIE
Enlévement des Identification des Lors de I'enlévement des volailles, le transporteur, | Bon d'Enlévement
volailles bandes de volailles en présence de I'éleveur, établi un bon d'enlévement B.E.
partiel numéroté qui mentionne : ou B.E.P. (Bon
- le nom et le code de 1'éleveur, d’enlevgment
- le numéro de Certificat d’Origine, Partiel)

- le code du label rouge
- le nombre de volailles enlevées,
- la date et I'heure de 1'enlévement.

Transport a

Identification des

Le transporteur  dispose d'un systéme

Bon d'Enlévement

I'abattoir bandes durant le d'identification des lots, qui permet d'éviter tout B.E.
transport mélange entre lots provenant d'élevages différents. ou B.E.P. (Bon
Un exemplaire du bon d'enlévement partiel est d’enlévement
remis a I'éleveur, 1'autre est destiné a 1'abattoir. Partiel)
Abattage Les bandes de volailles sont accompagnés du bon Bon d'Enlévement
Réception des Identification des lots | d'enlévement partiel établi par le transporteur et B.E.
volailles vivantes | (volailles issues d’un | identifiés en cas d’attente sur le quai. ou B.E.P. (Bon
méme C.O.) Une codification interne a I’abattoir permet d’enlévement
d’identifier les lots Partiel)
Abattage Procédure Chaque lot de volailles est abattu en série entiére et Fiche de lot
Refroidissement d'identification et de |doit étre clairement identifié sur la chaine

des carcasses

tragabilité durant
l'abattage

Identification des
carcasses en cas de
cession

d'abattage et sur les chariots de ressuage. Les
modalités d'identification et de tracabilit¢ de la
réception des volailles jusqu'au stockage des
carcasses sont décrites dans une procédure interne a
l'abattoir.

En cas de cession de volailles abattues a un abattoir
ou a un atelier de découpe extérieur, le lot de
volailles est accompagné dun document
comprenant les informations de tracabilité du lot, le
volume cédé, date et heure d’abattage.

Certificat de cession

Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée

Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage". [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier | Etat de fabrication
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot Comptabilité
doit étre tenue. étiquette
Chaque étiquette numérotée individuellement
permet de retrouver la référence du lot conditionné.

Découpe Les lots de carcasses de volailles sont identifiés par Fiche de lot

Prise en charge une fiche de lot ou par une fiche d'accompagnement Fiche

des carcasses Identification des des lots en abattoir d'accompagnement

réfrigérées

carcasses classées pour
la découpe

Si les volailles ont été abattues sur un site extérieur
a latelier de découpe, les lots de volailles sont
identifiés par un certificat de cession.

des lots en abattoir

Certificat de cession

Découpe (suite)
Découpe des
carcasses
Classement des
morceaux de
découpe

Procédure
d'identification et de
tracabilité lors de la

découpe

Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses, et des pieces de découpe durant les
opérations de découpe et de classement sont
décrites dans une procédure interne a l'atelier de
découpe.

La découpe est organisée en séance de découpe
spécifique label rouge_dont 1'unité doit étre précisé :
journée, lot de découpe, etc.

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

- les références des lots d'origine (noms et

Fiche de lot

Dossier d'habilitation

Etats de fabrication
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- POINT DE MAITRISE . ENREGISTREMENT
ETAPE A METHODE 2
OU DE CONTROLE ASSOCIE
adresses des éleveurs, heure d'abattage) ;
- les poids et nombre de carcasses découpées ;
- les date et heure de découpe ;
- quantit¢ (dénomination, nombre, poids) des
picces découpées et classées ;
- - un numéro de lot.
Conditionnement | Etiquetage information | Les produits sont conditionnés et identifiés par une | Etiquette numérotée
Etiquetage du client étiquette conforme aux exigences du § "étiquetage". [ individuellement
Une comptabilité étiquette permettant de justifier
les entrées et sorties d'étiquettes pour chaque lot [ Etat de fabrication
doit étre tenue.
Chaque étiquette numérotée individuellement Comptabilité
permet de retrouver la référence de la séance de étiquette
découpe.
Sqrgelatlon Identification des | Les lots sont identifiés par une fiche de lot Fiche de lot
Prise en charge . .
des carcasses produits  issus  du
réfrigérées et des classement. Les modalités d'identification et de tracabilité des
carcasses et des pieces de découpe durant les
morceaux de P o P
découpe opérations de surgélation sont écrites dans une
Surgélation des Procédure procédure interne a l'atelier de surgélation.
produits. d'ident.ifigation et de
tragabilité lors de Ia
surgélation
Expédition
Entreposage des Identification des Chaque colis devra mentionner :
produits finis unités de colissage - les dénominations et quantité des produits ;
- lidentification de l'abattoir et/ou de l'atelier de
découpe.
5. METHODE D’OBTENTION
5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes
5.2. Sélection
Pas de conditions de production spécifiques
5.3. Multiplication / Accouvage
5.3.1. Oisillons mis en place
N° Point a controler Valeur-cible
Poulet a pattes jaunes cou nu
Conformité du croisement avec
S2. . . d T44N S7TN
le produit terminal Q
JAS7T T457N S757N
SA51 T451N -
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N° Point a contrdler Valeur-cible
Les couvoirs appliquent et respectent la charte de qualité
S3. Respect de la charte SNA . ppiq p q
sanitaire (SNA).
L’achat d’ceufs ou de poussins pour compléter un lot est
o ) autorisé aprés accord de 1’organisme certificateur dans la
Modalités de dépannage entre . > N o
S4. COUVOITS mesure ou le couvoir est adhérent a la charte sanitaire
(SNA)et respecte la conformité des croisements avec le
produit terminal.
S5 Conditions de transport des Les oisillons sont transportés dans des emballages
) oisillons propres et dans un véhicule adapté, ventilé et désinfecté.
5.3.2. Homogénéité des volailles apres élevage
N° Point a controler Valeur-cible
Chaque couvoir applique une procédure de contrdle de
I’homogénéité des ceufs.
S6 Modalité de contrdle du poids
) minimum des ceufs a couver | Sur les parquets de jeunes animaux, les ceufs a couver
sont pesés ou calibrés systématiquement en début de
ponte pendant 2 semaines minimum.
Poids minimum des ceufs a
S7. S50 grammes
couver.
Les oisillons livrés en élevage présentent les
caractéristiques communes suivantes :
- vivacité,
. . . - aspect du duvet : soyeux et lisse,
S8. | Tri des poussins avant livraison p y

- absence de tare constitutionnelle,
- ombilic cicatrisé,

- absence de signe pathologique

- poids minimum de 34g

5.4. Alimentation des volailles

NO

Point a controler

Valeur-cible

S9.

Maitrise de la qualité de
I’alimentation

La reconstitution a la ferme d'aliment complet en
mélangeant 1'aliment complémentaire (commercialisés
par les fabricants habilités) a d'autres composants, en
respectant la liste positive des ingrédients et les
différentes périodes de distribution de chaque label
rouge, est autorisée.

Les éleveurs fabricants a la ferme, doivent déclarer avant

tout démarrage :

- la date prévue de démarrage a ’ODG et a
I’Organisme Certificateur

- le fournisseur d’aliment complémentaire, (il doit
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NO

Point a controler

Valeur-cible

étre adhérent de I’ODG).

S10.

Tenue du cahier de fabrication
d’aliment a la ferme

Les éleveurs fabricants a la ferme tiennent a jour un

cahier de fabrication mentionnant:

- le nom du fournisseur de complémentaire,

- les dates de fabrication,

le type d'aliment fabriqué (démarrage -

engraissement),

- les quantités (en kg) de chacune des matiéres
premiceres entrant dans le mélange,

- la quantité totale fabriquée,

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

S11.

Respect du plan d’alimentation

Cf. Annexe 1

S12.

Pourcentage de grains de
céréales et produits dérivés

Le pourcentage moyen pondéré de grains de céréales
et de produits dérivés au stade de I’engraissement
doit étre égal ou supérieur a 80%

S13.

Pourcentage de mais au stade
de I’engraissement

Le pourcentage de mais au stade de 1’engraissement doit
étre égal ou supérieur a 30% en pourcentage de taux de
céréales.

S14.

Référencement des formules

- Chaque usine d’aliment dépose aupres de I’ODG et
de Organisme certificateur ses plans d’alimentation
et formules d’aliments théoriques ;

- Ces documents sont validés par 1’organisme
certificateur.

Ces plans d’alimentations précisent:

- la période de distribution,

- le poids théorique d’aliments consommeés durant la
période,

- le pourcentage minimum de céréales dans la
formule d’aliment,

- le % de chaque composant.

5.5. Elevage

N° Point a controler Valeur-cible

. .. L’intervention chirurgicale se pratique dans un endroit

Maitrise des conditions de . g , . pratiq ,
S15. protégé des courants d’air, des intempéries ou des
chaponnage .
chaleurs excessives.
5.5.1. Provenance des volailles

N° Point a contrdler Valeur-cible
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Composition de la bande -

Sur un méme site d’élevage lorsqu’il y a des animaux
d’age différent les batiments et les parcours sont séparés

S16. . . - y . .
mesures complémentaires et identifiés et disposent chacun de leur propre silo
d’aliment.
5.5.2. Sites d’élevage et batiments
5.5.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
Deux types de batiments sont admis :
- Batiments < 150 m? fixes ou mobiles
- Batiments < 400 m?
S17. | Caractéristiques des batiments EXPOASH}OH desA l:?atlments.: .
Le c6té du batiment qui donne acces au parcours est
exposé de préférence Sud/Sud-Est ou adossé aux pluies
et vents dominants ou protégé des vents dominants par
des haies.
S18 Ventilation des batiments de | Pour les batiments de moins de 150 m?, la ventilation
) moins de 150 m?2 peut €tre assurée par les pignons.
. A La distan ignons a pignon :
Distance entre les batiments de | d s\ta ce de pig Ons 4 pienons (.J’St de
S19. . ) - 5 metres pour les batiments mobiles ;
moins de 150 m N n .
- 10 metres pour les batiments fixes.
5.5.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
La surface d’¢levage est mesurée au niveau de la litiere,
Mesure de la disponibilité de la | et est rapportée au m? utilisable, c’est a dire a la surface
S20. | surface des batiments pour les | des salles d’élevage diminuée des m? rendus inutilisables
volailles par des installations autres que les mangeoires et les
abreuvoirs.
Effectif maximal par batiment
21. . . hapon
S mobile <150 m? ouvert la nuit 937 chapons
Le matériel de démarrage doit étre positionné de telle
L . facon que les oisillons rencontrent a tout moment
S22. Equipement du batiment g . . ) 1 i L. i
quip abreuvoirs et matériels d’alimentation, le matériel doit
étre adapté a la taille des oisillons.
Pendant toute la durée d’¢levage, 1’éleveur prendra soin
de ses animaux par des visites régulieres. Lors de ces
visites une attention particuliére sera accordée :
o . - a [D’ambian ans 1 atiment (températur
Modalités de surveillance des . .b ce dans le b © (température
S23. ventilation),

volailles

- al’état de la litiére,

- aux modifications de comportement des animaux.
Une surveillance réguliere du nombre de morts et des
pesées régulieres sera effectuée pour s’assurer de la
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N° Point a contrdler Valeur-cible
bonne croissance des volailles
Toutes les informations concernant la bande en cours
doivent étre présentes dans le sas d’exploitation ou
. . . sanitaire :
Présence des informations de
S24. | suivi et d’enregistrement sur la | -  Bon de livraison et Certificat d’Origine des
bande oisillons ;
- Bon de livraison aliments et étiquettes ;
- Ordonnances ;
- Fiche d’¢élevage.
Dans le cas d’apparition de signes d’agressivité entre les
chapons et sur prescription vétérinaire, il est possible de
conserver tout ou partie du lot de chapons en courette
.. . contigiie au batiment n’excédant pas 2,5 fois la surface
S25. Conditions de finition g_;u . pas 2,5 P
du batiment. Le jour de la prescription vétérinaire
I'éleveur en informe 1'ODG, qui lui-méme en informe
I'OC et I'INAO au plus tard le lendemain de la
prescription.
5.5.3. Parcours
N° Point a controler Valeur-cible
Afin _de favoriser la sortie des volailles sur le
S26. | Aménagement des parcours | parcours, une proportion de 1 arbre ou arbuste pour
150 volailles y sont plantés.
Modalités de rotation des Pour les batiments mobiles, les cabanes doivent étre
S27. parcours pour les batiments | déplacées d’au minimum 80 metres ou doivent disposer

mobiles

d’un parcours distinct de celui de la bande précédente.

5.54. Conditions sanitaires d’élevage

5.54.1. Traitement

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4.2. Vide sanitaire

N° Point a contrdler Valeur-cible
$28 Maitrise de la durée du vide | Il doit permettre un assechement le plus complet
) sanitaire possible des locaux et du matériel.
. . La date de nettoyage et désinfection du batiment est
Enregistrement des opérations o . .
S29. enregistrée sur la fiche d’¢élevage, ou dans le cahier de

de nettoyage et de désinfection

suivi du batiment.

5.5.5. Enlévement de la bande
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Conditions de mise a jeun L’alimentation est supprimée, mais |’eau reste
avant enlévement disponible jusqu’a I’enlévement.

S30.

5.5.6. Ramassage et transport

S31. Conditions de ramassage L’attrapage des volailles doit s’effectuer dans le calme,
de préférence dans le noir ou avec des lumieres
tamisées.

Lors du transport :
- La conduite est souple ;
- Les arréts éventuels sont faits a I'ombre.

S32. Conditions de transport des
volailles

Lorsque le transport des volailles est effectué par une
société extérieure, celle-ci s’engage a respecter les
dispositions du cahier des charges du label rouge, aussi
bien sur le respect des exigences de transport que sur
leur maitrise, et a éviter toute cause de stress pour les
animaux.

5.6. Abattage

5.6.1. Attente avant abattage

- Stationnement a I’ombre 1’été ;

33 Conditions complémentaires | - Baches de protection sur le camion en hiver ;

) d’attente des volailles. - Quai abrité et ventilé si les volailles sont déchargées
sur le quai.

La manipulation des cages s’effectue en douceur afin

S34. Déchargement des cages d’éviter le stress des animaux et les blessures
éventuelles.
Les lots de volailles sont séparés physiquement au

S35, Identification des lots sur les | niveau des aires d’attentes par un espace ou des caisses

quais vides, et identifiés au minimum par le numéro du

certificat d’origine ou le numéro de lot interne.

5.6.2. Abattage

Identification des lots a Chaque nouveau lot fait I’objet d’une identification
I’accrochage décrite dans les procédures de ’abattoir.

S36.
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o ) ) - L’étourdissement s’effectue sur des volailles calmes.
Maitrise de I’étourdissement et o )

S37. de la saignée - Le délai entre I’accrochage et I’étourdissement permet
aux volailles de retrouver leur calme.

S38. Durée de I’échaudage 2 minutes environ
L’abattoir doit mettre en ceuvre des actions de maitrise et

S39. Maitrise de la plumaison de controle permettant d’atteindre une plumaison
parfaite, sans érosion de la peau.

S40. Condltlons,d cvisceration ou L’éviscération ou ’effilage sur table est interdit

d’effilage

5.6.3.

Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.6.4.

Ressuage

S41.

Modalités de contrdle et
d’enregistrement des
températures.

Une procédure de controle et d’enregistrement des
températures est appliquée a la sortie du ressuage.

5.7. Conditionnement des volailles entiéres

Modalités de séparation des . o .
. , Les produits sont conditionnés uniquement dans des
S42. fonctions d’abattage et de . e
.. ateliers habilités.
conditionnement
Les opérations de conditionnement sont les dernieres
étapes avant I’expédition des produits.
. ) Avant conditionnement, un dernier tri est réalisé selon
Tri des volailles avant e .. .
S43. " les caractéristiques minimales suivantes :
conditionnement , 5 )
- ’aspect de la peau (coloration adaptée au label rouge),
- le poids minimum
- I’absence de défauts majeurs nuisant a la présentation
(ampoules, nécroses, hématomes, griffures,..... .
S44 Caractéristique du film Le film devra é&tre suffisamment résistant aux
’ d’emballage manipulations en rayon.

5.8. Découpe et conditionnement des découpes
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Modalités d’organisation des

- Séparation entre des différents lots de volailles label
rouge par un espace vide sur la ligne de découpe d’une
durée minimale de 30 secondes ;

S45. ateliers de découpe - Séparation des autres volailles : soit la ligne est
enticrement dédiée aux volailles label rouge durant
période de la journée, soit la ligne est spécifique a la
volaille label rouge.

S46 Conditions d’entrée en Les volailles ne peuvent étre découpées qu’une fois la

découpe

température a ceeur inférieure ou égale a 4°C atteinte.

5.8.1.1.

Présentations possibles pour la découpe

Pas de conditions de production spécifiques

5.8.1.2.

Conditionnement et identification des découpes

S47.

Modalités d’identification des
picces de découpe.

- Découpes destinées a des clients n’effectuant pas de
revente a la piece : La tragabilité s effectue sur le carton
d'emballage.

- Découpes vrac destinées a des clients pouvant effectuer
une revente a la piece: La tracabilité sur le carton
d’emballage est complétée par une étiquette individuelle
non réutilisable sur chaque morceau.

5.9. Transformation
Non concerné

5.10.

Surgélation

o L . Si I’atelier de surgélation est différent de 1’abattoir, un
Modalités de séparation des , . T o e
) X contrat entre ’abattoir et I’atelier de surgélation définit
S48. fonctions d’abattage et de e P
P les responsabilités de chaque opération et les valeurs
surgélation .
cibles.
Modalités d’organisation des L o .
S49. . ganisatl Une procédure doit décrire cette organisation.
ateliers de surgélation
o . Pour protéger les produits des brllures du froid, les
Conditionnement des volailles  proteger 1es pro . . . ’
. . volailles destinées a une présentation directe au
S50. | surgelées et caractéristique du o . <
consommateur seront filmées avec un film adapté
film L. .
résistant au froid.
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6. ETIQUETAGE

N° Point a controler Valeur-cible
Les produits destinés aux rayons traditionnels sont
S51 Modalités d’étiquetage des étiquetés avec une étiquette a numérotation individuelle
) produits nus (étiquette commerciale) et une estampille sur laquelle
est reportée la DLC.
Modalités d’étiquetage des
$52 produits surgelées Les volailles commercialisées en surgelées comportent
) commercialisés en vente sur le produit un numéro individuel de tracabilité.
directe
L’étiquetage mentionne également :
- Le logo de I’organisme de défense et de gestion ;
S53 Mentions complémentaires - Le nom de [I’entreprise d’abattage et/ou de

d’étiquetage

conditionnement
- Le nom de I’organisme chargé du contrdle, et son
adresse

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D’EVALUATION

Réf.*

Principaux points a controler

Méthode d’évaluation

C

Date de durabilité minimale (DDM)

Documentaire et/ou visuel

* C : Conditions de production communes
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ANNEXE 1 : PLAN D’ALIMENTATION

Dénomination de | Période de distribution Pourcentage de céréales Quantité
1'aliment théorique par
sujet
Démarrage 0 jour au 28°™ jour 50 % minimum 900 g
Engraissement 70 % minimum de céréales et issus dans
eme - s 10 chaque formule
297" jour a I'abattage 80 % minimum de céréales et issus 17.5Ke
en moyenne pondérée
Catégorie de matieres premiéres :
Démarrage Engraissement
de 0 & 28 jours du 29°™ jour a ’abattage

Total Céréales

50 % minimum

80 % en moyenne pondérée

Détails des céréales

(en % du taux de % Mini % Maxi % Mini % Maxi
céréales)
Mais 20 30
Blé 30 40
Autres céréales 20 30
pI,'OfiultS dérivés de 15 15
céréales
Autres végétaux

Luzerne et ses dérivés 0 7 0 15
Graines ou  fruits
oléagineux (produits 0 45 20
et produits dérivés
Graines de
légumineuses,
produits et produits 2 20
dérivés
Tub/er.cu/les et racines 10 10
et dérivés
Autres plantes, leurs
produits et produits 3 3
dérivés

Minéraux- Vitamines en % du poids de la formule d’aliment
Minéraux et produits 6 6

dérivés additifs

Produits laitiers et dérivés (en% en poids de la formule d’aliment)
Uniquement pendant la finition en claustration

Lait, bas-beurre, lactosérum

| 0
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