Cahier des charges du label rouge n° LA 05/20 homologué par I’arrété du 11 mai 2021

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

Cahier des charges du label rouge n° LA 05/20
« Poularde jaune fermiere élevée en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1. Fermiére - élevée en plein air

2. Durée d’¢levage 120 jours minimum

3. Alimentée avec 100 % de végétaux complémentés en vitamines et minéraux dont 75% de
céreales minimum
ou

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

Avertissement :

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

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

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

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poularde jaune fermiére élevée en plein air »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

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

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

- Les piéces entieres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

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

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
I\,Iat‘ure de . Alimentation sans OGM (< 0,9%) | Pas d’exigences particuliéres
I’alimentation
Teneur en matiéres <5 Pas d’exigences particuliéres
grasses
Chaque batiment dispose de
perchoirs représentant une
Perchage longueur cumulée minimum de 4 | Pas d’exigences particuliéres
meétres de perchage pour 1000
volailles
Picorage Présence d’objets a picorer Pas d’exigences particuliéres
Durée de saignée 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences particulieres
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3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

1.
2.

Fermiere - élevée en plein air
Durée d’¢levage 120 jours minimum

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

3.

minimum de céréales

ou

Alimentée avec 100 % de végeétaux complémentés en vitamines et minéraux dont 75 %

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

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

- une souche a croissance lente,

- une durée d’¢levage longue,

- une alimentation riche en céréales,

- un élevage a I’extérieur sur parcours.

4. TRACABILITE

N° Point a controler Valeur-cible

L’ensemble des documents doit étre conservé au
1 Durée d’archi . . . , \
(cfS_C3) consl,lerre\/eaf[iioarffjelsvgizlfrtn(;ﬁl tg | Miveau de I’opérateur concerné et/ou de ’ODG, a

: chaque étape, pendant une période de 3 ans.
Respect de la définition du lot Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
S2 P en élevage méme batiment, par le méme éleveur, mis en place a

g la méme date.

Pour chaque lot mis en élevage ’ODG réalise un état
de rapprochement mise en élevage / labellisation au
Réalisation d’un état de niveau du nom de 1’accouveur et de 1’éleveur, du
S3 numéro de certificat d’origine (CO), de la date

rapprochement

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

Leésende Schéma de Tracabilits

E Crperatenr

Drocoment

|:| W* d'identification

FIEME ATITMENT

[- Eon da livraizon et etiquettes

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

'ﬁ-an d’enlEvement :
® ¥ 00 pizillons ot'on nom de

« M°CO

# (Critdres sanitairas réglemantairas

r//"'..?ﬂ'tiﬂcat d'origine Odszillons -

s

ACCOUVEUR

~

Coordonnées du couveir

W cartificat 4" arigine oizillons
Coordonnées de 1"€laveur destinataire
MNature du croizement

M® CO pizillons

Fefarence du {des) parques(s) dez
reproducteurs doat le lot est is=n

Quantite d’pisillons livres

Diate d'aclosion et de livraizon du lu:c/a'

ELEVEUR

r 1

|
" Fiche d’élevags :
# M° CO oisillon
Critares techniques et sanitaires

~

-

> ‘ M® OO pizillons

W= CO pizillons et'on

Option: DECOUPE

et/on EROCHETTES

etfon
SURGELATION et/ou ABATS

/]_Elnrdereau de transfert :
® I OO pisillons
# M7 de tracahilite du lot abattn
& Coordonness de 1'aleveur
# Date d’zbattage ot de découpe
et'ou surgalation st/on fabrication
daz abats hrochettes
'\\'_‘_ Mombre de volailles concernées

/
I"gleveur + N® bitiment
Cruantita enlavée
Diate denlevemant
Heure d= fin de chargarment
Type de volailles

|
ABATTEUR

EBordersau abartags

»  * C0 otzillons et'on nom de
I"aleveur + W hitiment

* M° de tracahilite du lot abattn

# Diate d'zbattage

» ombre de volailles shattues,
daclaszées et saisies

r‘lli

"

L

Mom éleveur = * batimend

M= CO oizillons et'on
Mo eleveur + H°

da tragabilite du lot ab
et'on découpe et'ou surgale
et'ow daz abam brochettas

— [CONDITIONNEUR

Deéclaration des labellisations :

& N* OO0 pizillons at'on IM® da tragabilita
du lat

» Diate d’zhattage
Coordonness de I"aleveur

* M7 atiguettes 1.1IL1'Ii5éE5 gt detroites

[POINT DE VENTE
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5. METHODE

D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie

Cf. conditions

de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1.

Oisillons mis en place

NO

Point & controler

Valeur-cible

S4

Conformité du croisement
avec le produit terminal

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

5.2.2.
Pas de conditi

Homogénéité des volailles apreés élevage

ons de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

N° Point a contréler Valeur-cible
Sb Teneur en matiéres grasses Le pourcentage maximum de matieres grasses
(cf. C11) totales de I’aliment est limité a 5%.
Respect du plan
56 d’alimentation Ct. Annexe 1
S21 Nature de ’alimentation Alimentation sans OGM (< 0,9%)
5.4. Elevage
N° Point a controler Valeur-cible
57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’élevage d’élevage est obligatoire.
ss Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés.
S9 Etat du mgge;:ﬁle:]r:terleur du Le matériel est en état de fonctionnement.
54.1. Provenance des volailles

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

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible
Chaque batiment dispose de perchoirs représentant
une longueur cumulée minimum de 4 meétres de
perchage pour 1000 volailles.

522 Présence de perchoirs Les perchoirs sont mis en place dans le batiment
d’élevage au plus tard a 4 semaines d’age des volailles
et au moins jusqua la veille de I'enlevement des
animaux.

Des objets a picorer sont présents toute la période

d’¢élevage :

- au moins 2 substrats a piquer (type petites bottes
de paille ou blocs de grain compressé) pour 1000
volailles ;

S23 Présence d’objets a picorer | et/ou
- au moins 10 chainettes ou cordelettes pour 1000

volailles ;
et/ou
- distribution de grit a volonté durant la période de
croissance.
5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
S10 Type d’élevage L’¢élevage se pratique en batiment fixe.

Tenue des abords des

S11 batiments

Les abords doivent étre propres et non encombrés.

5.4.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

54.4. Conditions sanitaires d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques
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5.5. Abattage

55.1. Attente avant abattage

Maitrise des conditions

S13 Jattente des volailles Les quais sont couverts et ventiles.
Les différents lots de volailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les
Modalités d’identification caisses €quivalente au minimum au passage d’un
S14 homme.

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

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

55.2. Abattage

s15 Conditions de saignée La saignée est la plus compléte possible.

(cf. C66) (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.

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

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

Contréle de la qualité Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S17 bactériologique des pigces définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiene
entiéres et d’application des principes HACCP relatif a

I’abattage et a la découpe des volailles maigres
(GBPH en vigueur), élaboré par la Fédération des
industries avicoles (FIA).
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5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a controler Valeur-cible

Ordonnancement des lotsa | Les opérations de découpe se font lot par lot avec

s18 découper une séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A . Les critéres microbiologiques applicables sont ceux
s19 (;qntrol_e de la quz%llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne
bactériologique des découpes | ¢t d’application des principes HACCP relatif a
I’abattage et a la découpe des volailles maigres
(GBPH en vigueur), élaboré par la Fédération des
industries avicoles (FIA).

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

5.9. Préparations de viande de volailles

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Fourchettes des taux d’incorporation (minimum et maximum) des principales mati¢res premicres

(taux donnés en % du poids de la formule) :

DEMARRAGE| CROISSANCE| FINITION
i Au plus
. 29 iours tach)J 2
Périodes d’alimentation 0-28 jours | J"SA" A plus | . cines
(%) t_ard 2 avant
semaines avant abattage
abattage (%0) (%)
Grains de céréales et produits dérivés
Blé 0-50 0-60 0-60
Mali's 5-45 5-60 5-60
Orge 0-10 0-20 0-20
Triticale 0-20 0-60 0-60
Seigle 0-10 0-15 0-20
Avoine 0-5 0-15 0-20
Sorgho 0-20 0-20 0-20
Autres céreales 0-15 0-15 0-20
80 %
Total « grains de céréales et produits dérivés » [50% minimum| 70 % minimum minimum
en moyenne
pondérée
Total produits dérivés (M dont taux maximum 0-7,50 0-11,250 0-12®
est limité a 15% de I’ensemble « grains de
céréales et produits dérivés » :
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Graines de Colza 0-5 0-7 0-10
Graines de Tournesol 0-10 0-10 0-10
Graines de Soja cuite 0-15 0-20 0-15
Tourteau de Soja 0-40 0-30 0-20
Tourteau de Colza 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile Végétale (Soja, Colza, Tournesol...) 0-2 0-2 0-2
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poudre ©

DEMARRAGE| CROISSANCE| FINITION
. Au plus
jusii!gzlslus tard 2
Périodes d’alimentation 0-28 jours tard 2 Semaines
(%) : avant
semaines avant abattage
[0)
abattage (%0) (%)
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois 0-12 0-15 0-20
Féverole 0-10 0-15 0-15
Lupin 0-10 0-15 0-15
Lentille 0-5 0-5 0-10
Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Cf.CPC @ | 0-5 | 0-5 | 05
Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérivés
Cf.CPC @ | 0-3 | 0-3 | 03
Minéraux et produits dérives
Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-3 0-3 0-3
Phosphate (Bicalcique, Monobicalcique, 0-3 0-3 0-3
Monocalcique...)
Lait en poudre, babeurre en poudre, lactosérum en 0 0 5-10

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

produits dériveés » utilises.

(2 Conditions de production communes

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

11/11



https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000043502560

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/20 homologué par I’arrété du 11 mai 2021

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

Cahier des charges du label rouge n° LA 06/20
« Chapon de Pintade fermier élevé en plein air »

Caractéristiques certifiées communicantes :

1. Fermier - élevée en plein air

2. Durée d’¢élevage 150 jours minimum

3. Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés en vitamines et minéraux dont 75% de
céreales minimum

ou

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

Avertissement :

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

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

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

03200 VICHY

Téléphone : 04.70.97.64.42

Courriel : info@syvofa.com

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Chapon de Pintade fermier élevé en plein air »
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, abattu a 150
jours minimum.

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

- Les piéces entieres de volailles fraiches ou surgelées ;

- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;

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

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

3.2. Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant

Nature de

) 1 . Alimentation sans OGM (< 0,9%) | Pas d’exigences particuliéres
I’alimentation

Durée de saignée 1 minute 20 secondes minimum | Pas d’exigences particulieres
Teneur en matieres . TR

<5 Pas d’exigences particulieres
grasses

Chaque batiment dispose de
perchoirs représentant une
Perchage longueur cumulée minimum de 4 | Pas d’exigences particuliéres
meétres de perchage pour 1000
volailles

Picorage Présence d’objets a picorer Pas d’exigences particulieres
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3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure

Les caractéristiques certifiées communicantes sont les suivantes :

1.
2.

Fermier - élevé en plein air
Durée d’élevage 150 jours minimum

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

3.

minimum de céréales

ou

Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés en vitamines et minéraux dont 75 %

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

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

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

- un élevage a I’extérieur sur parcours.

4. TRACABILITE

N° Point a contréler Valeur-cible

L’ensemble des documents doit étre conservé au
1 Durée d’archi . , . , X
(cfS_C3) Consl,lereveaf[iioan fjesvgizlfrtrgﬁlts niveau de I’opérateur concerné et/ou de I’ODG, a

: chaque étape, pendant une période de 3 ans.
Respect de la notion de lot en Un lot est un ensemble de volailles élevées dans le
S2 P élevage méme batiment, par le méme éleveur, mis en place a

g la méme date.

Pour chaque lot mis en élevage ’ODG réalise un état
de rapprochement mise en élevage / labellisation au
Réalisation d’un état de niveau du nom de 1’accouveur et de I’éleveur, du
S3 numéro de certificat d’origine (CO), de la date

rapprochement

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

Lezende Schama de Tracshbilits

E Operatenr

Drocument

I:I M* d'identification

FIEME ALTMENT

Certificat d'origine Odzillons :

/e

4
L ]

ACCOUVEUR

Coordonnées du couvedr

I® cartificat d'origne gizillons
Coordonnées de 1°eleveur dastinataira
Mature du croisement

Feference du {des) parquesz) des
eproducteurs dont le lot est issn
Quantite d’pisillons livrés

~

W GO pizillons

Date d’aclosion et de livraizon du lu:c/-"

[- Eon de livTaison et etiquettes

o

Fiche d'Information de la @
alimentaire ICA : J:'\

= NTCOD
# (Critéras sanitaires reglemantairas

'|

ELEVELUR

r 1

‘ I CO pizillons

i Ficke d’elevase :
#  M*CO0 oizillon
¢ Critarag techniques et sanitaires
s MNom eleveur+ N° batiment

=

Yo

A

~

W® CO pisillons etion

Option: DECOUPE etlou
SURGELATION et'ou ABATS
et/on EROCHETTES

(’]_Hnrdﬂeau de transfert :

& ° 00 pisillons
M*® de tracabilité du lot abatta
Coordonness de I"aleveur
Diate d*zbattaze at de découpe
et'ou surgalztion at/on fabrication
dag abats hrochetes

~
— CONDITIONNEUR

'ﬁ-nn denlevement :

¥ 00 pisillons et'on nom de
I"eleveur + MN® batiment
Quantita enlavée

Diate denlevemant

Heure ds fin de chargament
Type da volailles

|
ABATTEUR

Bordersau abartazs

B 00 olzillons et/on nom de
I"aleveur + W bitiment

H® de tragabilite du lot abatn
Date d’abattags

Mombre de volailles shattues,
declassées et saisies

II.-lu’lululu

S

P
L

Mom alevenr + M*° bétimen‘q

I* CO oisillons et'ow

-
Wom eleveur + W®

da tragahilite dn lot ab
et'ou découpe et'ow surgale
et'ou des abats hrochettes

N

Mombre de volailles cnuceméu,_/l

Declerstion dez labellisations
M® OO0 pizillens at/on 1 da tragehilite

du lot

Drate d zhattage

Coordonness de I"aleveur

7 atiguettes 1.1IL1'Ii5éE5 et detruites

H*® des stiguettss label rong
1 appozées sor les produits

i

I
[POINT DE VENTE
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5. METHODE D’OBTENTION

5.1. Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1. Oisillons mis en place

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

Conformité du croisement
S4 avec le produit terminal

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

5.3. Alimentation des volailles

S5 Teneur en matieres qrasses Le pourcentage maximum de matiéres grasses
(cf. C11) g totales de I’aliment est limité a 5%.
S6 Re,zspect du plan Cf. Annexe 1
d’alimentation
S21 Nature de 1’alimentation Alimentation sans OGM (< 0,9%)
5.4. Elevage
57 Utilisation des tenues L’utilisation de tenues d’élevage spécifiques par site
d’élevage d’élevage est obligatoire.
ss Gestion des cadavres et L’absence de cadavres et trainards est exigé en dehors
trainards des locaux appropriés.
S9 Etat du ma{ef'e' Intérieur du Le matériel est en état de fonctionnement.
batiment

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

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible
Chaque béatiment dispose de perchoirs représentant
une longueur cumulée minimum de 4 métres de
perchage pour 1000 volailles.

S22 Présence de perchoirs Les perchoirs sont mis en place dans le batiment
d’¢levage au plus tard a 4 semaines d’age des volailles
et au moins jusqu'a la veille de I'enlevement des
animaux.

Des objets a picorer sont présents toute la période

d’¢élevage :

- au moins 2 substrats a piquer (type petites bottes
de paille ou blocs de grain compressé) pour 1000
volailles ;

S23 Présence d’objets a picorer | et/ou
- au moins 10 chainettes ou cordelettes pour 1000

volailles,
et/ou
- distribution de grit a volonté durant la période
de croissance.
5.4.2.2. Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a controler Valeur-cible
S10 Type d’¢élevage L’¢élevage se pratique en batiment fixe.

Tenue des abords des

S11 batiments

IIs doivent étre propres et non encombrés.

5.4.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques

54.4. Conditions sanitaires d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible
Recours a des pratiques Lorsqu’ils sont élevés en voliere, 1’éjointage des
S24 ‘e : : .
spécifiques chapons de pintade est interdit.

5.4.5. Enlévement de la bande
Pas de conditions de production spécifiques
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5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage
55.1. Attente avant abattage

Maitrise des conditions

. L is son ver ventilés.
S13 Jattente des volailles s quals sont couverts et ventilés
Les différents lots de volailles sont séparés
physiquement sur le quai par une distance entre les
o e . . caisses équivalente au minimum au passage d’un
s14 Modalités d’identification des homme.

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

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

55.2. Abattage

515 Conditions de saignée La saignée est la plus compléte possible.

(cf. C66) (durée de la saignée) Sa durée est de 1 minute 20 secondes minimum.

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

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

5.6. Conditionnement des volailles entiéres

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

Controle de la qualité Les criteres microbiologiques applicables sont ceux
S17 bactériologique des piéces définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne
entieres et d’application des principes HACCP relatif a

I’abattage et a la découpe des volailles maigres
(GBPH en vigueur), élaboré par la Fédération des
industries avicoles (FIA).
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5.7. Découpe et conditionnement des découpes

N° Point a controler Valeur-cible

Ordonnancement des lotsa | Les opeérations de découpe se font lot par lot avec

>18 découper une séparation entre les lots.

Des analyses bactériologiques sont réalisées sur
produits finis par sondage.

A . Les critéres microbiologiques applicables sont ceux
319 (;qntrol_e de la quz%llte définis par le Guide des bonnes pratiques d’hygiéne
bactériologique des découpes | ¢t d’application des principes HACCP relatif a
I’abattage et a la découpe des volailles maigres
(GBPH en vigueur), élaboré par la Fédération des
industries avicoles (FIA).

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

5.9. Préparations de viande de volailles

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

Fourchettes des taux d’incorporation (minimum et maximum) des principales matieres premiéres

(taux donneés en % du poids de la formule) :

DEMARRAGE| CROISSANCE| FINITION
Pendant
29 jours les 4
Périodes d’alimentation 0-28 jours jusqu’au plus dem'?res
(%) t_ard 4 semaines
semaines avant avant
abattage(%o) abattage
(%)
Grains de céréales et produits dérivés
Blé 0-50 0-50 0-60
Mai's 5-50 5-60 5-65
Orge 0-10 0-20 0-20
Triticale 0-10 0-40 0-40
Seigle 0-5 0-15 0-15
Avoine 0-5 0-10 0-20
Sorgho 0-10 0-20 0-20
Autres céréales 0-15 0-15 0-15
80 %
Total « grains de céréales et produits dérivés » [50% minimum | 70 % minimum minimum
en moyenne
pondérée
Total produits dérivés @ dont taux maximum
est limité a2 15% de P’ensemble «grains de 0-7,5M 0-11,25@ 0-12M
ceréales et produits dérivés » :
Graines ou fruits oléagineux et produits dérivés
Graines de Colza 0-5 0-7 0-10
Graines de Tournesol 0-5 0-5 0-5
Graines de Soja cuite 0-15 0-15 0-10
Tourteau de Soja 0-40 0-30 0-25
Tourteau de Colza 0-10 0-10 0-10
Tourteau de Tournesol 0-15 0-15 0-15
Huile VVégétale (Soja, Colza, Tournesol...) 0-2 0-2 0-2
Total « tourteaux » 0-40 0-30 0-25
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DEMARRAGE| CROISSANCE| FINITION
Pendant
29 jours les 4
Périodes d’alimentation 0-28 jours jusqu’au plus | dernieres
o tard 4 semaines
(%) :
semaines avant avant
abattage(%o) abattage
(%)
Graines de légumineuses et produits dérivés
Pois 0-15 0-15 0-20
Féverole 0-10 0-10 0-10
Lupin 0-10 0-10 0-10
Lentille 0-10 0-10 0-10
Fourrages, fourrages grossiers et produits dérivés
Cf.CPC @ | 0-5 | 0-5 | 05
Tubercules, racines et produits dérivés ; Autres plantes, algues et produits dérivés
Cf.CPC @ | 0-3 | 0-3 | 03
Minéraux et produits dérives
Chlorure de sodium 0-1 0-1 0-1
Bicarbonate de Soude 0-1 0-1 0-1
Carbonate 0-3 0-3 0-3
Phosphate (Bicalcique, Monobicalcique, 0-3 0-3 0-3
Monocalcique...)
Lait en poudre, babeurre en poudre, lactosérum en 0 0 5-10
poudre ©

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

produits dérivés » utiliseés.

@ Conditions de production communes

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